CHATEAU DE MEURSAULT

e

FICHE CLIMAT
ALOXE-CORTON

“ ‘E-I-é:"l-

- .
i Liss Camarsar "l
¢ Bunsbiénes Jn Teg | oI Sechol ALOXE-CORTOMN
L
%
Fun'rlhm
— Li=s Valouritnes

Ly Lis o™ .:| %
"" £ Boutibres: || 47 ; & ""“"I 5-': [ Chialiols
1 % ___-'5 e B Y L=
1| % 2 Liess Crees ket 'a, biEE Lss
1 . R
i Woras

-
- - - =
el e e e

CLIMAT & TERROIR

41 ares sur le lieu-dit les Cras, au pied de la colline de Corton. Parcelle
profitant d'un bon ensoleillement et d'un bon matériel végétal pour
produire de petits raisins toujours bien mdrs et concentrés.

Superficie exploitée : 41 ares Cépage : Pinot noir
Appellation : Aloxe-Corton Exposition : Est / Sud-Est
Sol : argilo-calcaire bien équilibré Localisation : bas de coteau

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 sur lies pendant 15 mois en fUts neufs (33%) et en fts de un
a deux vins.

DEGUSTATION

Expressif au nez et bien constitué en bouche, le tout avec rondeur.
Flatteur avec une finale généreuse.

Accords mets & vins : Boeuf braisé, tajines, gibiers a poils
Garde & conservation: 7a 10 ans
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www.chateau-meursault.com - contact@chateau-meursault.com - + 33 3 80 26 22 75



