Les raisins proviennent des vignobles du
village de Volnay dans la Cote de Beaune, et
plus particuliérement du climat « Clos des
Chénes ».

Sols bruns et calcaires. La couleur foncée du
sol permet un réchauffement rapide. La forte
pente renforce les effets bénéfiques du soleil
apporté par l'exposition Sud-Est.

Pinot Noir. La taille s’effectue en Guyot avec
divers travaux en vert (ébourgeonnage,
palissage, écimage). L’age moyen des vignes
est de 55 ans.

Vendanges manuelles, tri sur ceps puis sur
table de tri a la cuverie. Les raisins aprés

éraflage, sont mis en cuve. Selon les
millésimes et les souhaits de notre
vinificateur, une part plus ou moins

importante de vendange entiere est intégrée a
la cuve. Aprés une macération a froid de
quelques jours, la phase active de la
fermentation se déroule avec maitrise des
températures. Suite au pressurage
pneumatique, les vins sont mis en piéces de
228 Litres (environ 30 % de bois neuf) ou se
déroule 1’élevage. Celui-ci dure 14 mois,
période durant laquelle s’est effectuée la
fermentation malolactique. Un mois avant la
mise en bouteille le vin des différents fiits
sont assemblé en cuve. Aucun collage et une
légére filtration lenticulaire précéde la mise
en bouteille. La mise en bouteille se fait selon
le calendrier lunaire et biodynamiques est
précédée d’un léger collage et d’une légére

filtration.
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Le Volnay allie tradition et noblesse,
délicatesse, élégance et féminité. Un parfum
délicat de violette et de baies. Un des plus
beaux représentants de la C6te de Beaune.

Eufs meurette, paté en crodte, viandes

blanches et divers fromages.
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