CHATEAU DE MEURSAULT

POMMARD

Y

A =
-- ml—_
»
‘ ll.?:_:lm
Yilage Liss;
Fouimes;
La

FICHE gLI MAT
POMMARD PREMIER CRU CLOS DES EPENOTS

En Les
Lampikéra | Peremies 1
Ui Le Dl s Bouchies
Les ’ (s
Leg Palits
Grands Epeats ! Franches
Epits o
- B‘Wln-% Les Vigres Franches
Patits -l
i Friati l_tl : Les Boucherotins
Les Les 1
Les . Les
vames Petits 1 Loz Chouacheu
Epanciz :Eun'm Baa Fougets =
&
Les b T |
Paiiidses "l_ "1 Las
r Lea Bons Fepries
.. [Epenoles

BEAUNE

CLIMAT & TERROIR

Un des meilleurs Premiers Crus de l'appellation.

Superficie exploitée : 3,6 hectares
Appellation : Pommard Premier Cru

Sol : terre rouge ferrugnieuse et
graveleuse située sur d'anciennes
alluvions

Cépage : Pinot noir
Exposition : Est / Sud-Est

Localisation : pied de coteau
en légere pente

VINIFICATION & ELEVAGE

Tri manuel avant éraflage des grappes suivi d'un tri optique des
baies pour ne sélectionner que les plus belles qui sont mises en cuve
pendant 15 a 18 jours pour la macération préfermentaire a froid et
pendant 5 a 6 jours pour la fermentation alcoolique. Alternance de
pigeages et de remontages pour favoriser les extractions en douceur.
Elevage de 15 a 18 mois en fOts neufs (35 %), 30% en flts de un vin et

35% en f(ts de 2 vins.
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DEGUSTATION

Nez évoquant des notes de fruits rouges et noirs comme la cerise.
Velouté, chair et force en bouche, avec de I'énergie, de la puissance et

un grand équilibre.

Accords mets & vins : Pavé de boeuf, Epoisses
Garde & conservation: 123 15 ans
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