
 
BOURGOGNE PINOT-BEUROT

C L I M A T  &  T E R R O I R  

L e  t e r m e  « b e u r o t »  s e  r a p p o r t e  à  l a  t e i n t e  g r i s e ,  g r i s
r o s é  o u  b r u n e  d e  
ses baies, renvoyant à la bure que portait les moines cisterciens.

Superficie exploitée : 24 ares
Appellation : Bourgogne
Sol : calcaire dur du Jurassique for-
mé d’éboulis calcaires et de marnes

Cépage : Pinot Gris
Exposition : Est
Localisation : milieu de coteau

à plat

V I N I F I C A T I O N  &  É L E V A G E  

A p r è s  t r i  m a n u e l ,  p r e s s u r a g e  e t  d é b o u r b a g e ,  l a
f e r m e n t a t i o n  
alcoolique se déroule en fût pendant 10 jours, puis le vin est élevé 
sur lies pendant 12 mois en fût de chêne, 25% fût neuf et fûts d’un ou 
deux vins. Pendant les 6 premiers mois, bâtonnage des lies toutes les 
deux semaines afin d’apporter richesse et complexité.

D É G U S T A T I O N  

R o b e  o r  j a u n e ,  n e z  o u v e r t  s u r  l e s  f r u i t s  m û r s  t e l s  q u e
l ’ a b r i c o t  e t  l a  
pêche. Il offre une bouche ample, longue et généreuse. 

Accords mets & vins : Matelote de poisson, blanquette de veau ou 
fromage de chèvre
Garde & conservation : 3 à 5 ans 

F I C H E  C L I M A T

www.chateau-meursault.com - contact@chateau-meursault.com - + 33 3 80 26 22 75


