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TERROIR 

Les raisins sélectionnés pour cette cuvée proviennent d’une de nos vignes de Pinot 

Noir plantée sur un terroir argilo-calcaire. 

 

CEPAGE 

100% Pinot Noir 

 

CULTURE DE LA VIGNE 

Cette vigne a 60 ans environ. Certification AB depuis le millésime 2017. Pratique 

de la biodynamie depuis 2018, certification chez Biodyvin en 2023. Un 

ébourgeonnage est systématiquement réalisé au printemps ; deux passages de 

vendange en vert auront été nécessaires pour affiner le rendement sur le millésime 

2023. Les sols sont travaillés mécaniquement. 

 

RECOLTE 

Les vendanges sont manuelles 100% avec un tri rigoureux des grappes. La date des 

vendanges est fixée après différentes analyses et dégustations afin d'avoir la meilleure 

maturité aromatique et phénolique. Le rendement visé pour cette cuvée est de 35 

hectolitres par hectare environ. 

 

VINIFICATION 

Une fois les raisins acheminés à la cave dans des bennes vibrantes on procède à un 

tri rigoureux sur table. Cette cuvée est vinifiée en vendange entière 100% avec 

macération semi carbonique. Cuvaison de 25 jours en cuve inox. Elevage en cuve 

bois. Vin non collé mais filtré après 18 mois d'élevage. 
 

 
 

 


