
 

 

 

 

MACVIN DU JURA BLANC 
 

Caractéristiques du 

millésime 
 

Type de sol : 50% de Calcaire du Bajocien et 50% d’Argiles du Lias 

Orientation : Sud/Sud Ouest 

Surface du Vignoble 40 ares 

Densité de Plantation : 7000 pieds /hectare 

Variété de cépages : 60% chardonnay – 40% savagnin 

Mode de culture : 

Vigne conduite en bio depuis 1999 et en biodynamie depuis 2004. 

Vignes labourées essentiellement au printemps et au début de l’été. 

Traitements réalisés avec du soufre, du cuivre et des tisanes de plantes.  

Réalisation et apport de notre propre compost. 

Récolte et vinification : 
Pressurage direct en grappes entière puis mise en cuve inox pour 

mutage. 

Elevage : 

Liqueur issu d’un assemblage d’environ 1/4 de marc de Franche-Comté 
de notre domaine, avec  3/4 de jus de raisin de Chardonnay et Savagnin 
pris avant fermentation. Cette liqueur qui titre 17° va ensuite vieillir en 
fût 2 ans avant la mise en bouteille en caves sèches. 

Caractéristique du vin :  

Temps de garde :  

Ajout de SO2- 

 Total SO2 
Total SO2 ≤ 20mg/L 

Certifications Bio et Biodynamie, contrôlé par Ecocert et Biodyvin 

 


