LES VINS /

Le « Pinot Beurrot » est une vieux cepage
bourguignon issu du pinot gris, trés peu utilise de nos
joLrs.

IL n'est pas rare de trouver parfais dans Les vieilles
vignes quelgues pieds de « Beurrot » au milieu des
Chardonnay ou Pinat, que Lles Anciens plantaient pour
apparter un peu gras au vin.

Vigne en appellation Bourgogne plantée sur le
territoire de la commune de Pommard.

Terrain argileu® peu profond, tout de suite sur le
gravier

Agriculture biologigue (non homologuee) depuis
1999, En cours de certification par QUALITE FRANCE

CEPAGE : Pinot gris dit Beurrot

AGE MOYEN DE LA VIGNE :Vigne plantée en 1997
SURFACE :19 ares 01

VINIFICATION :

Fas de sulfite au moment de La vendange afin de ne pas géner la
fermentation alcoolique gui se fait sans apport de levure, Juste
apres La fermentation alcooligue, ensemencement en bactéries
lactiques pour provoquer La fermentation malto-Lactigue.

ELEVAGE : Sultitage 3 18cl/hl et élevage en fOt d’environ 11 mois
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a la propriéte avec
collage si necessaire (presence de proteines) et filtration surterre,
Teneuren 502 : 25 3 30 mg/L de 502 libre et 30 a 100 mg/L de
502 total



LES VINS /

Petite parcelle de 8 ares dans La plaine de Pommard.
Vin blanc vif gui accompagne Les escargots et le
jambon persille, Partenaire ideal du cassis pour le
fameux kir bourguignon !

CEPAGE : Aligote

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 50 ans

SURFACE : B ares

VINIFICATION

Pas de sulfite au moment de la vendange afin de ne pas géner La
fermentation alcoolique qui se fait sans apport de levure. Juste
apres la fermentation alcooligue, ensemencement en bacteries
Lactigues paur provoguer la fermentation malo-lactique.

ELEVAGE : Sulfitage a 18cl/hlL et élevage en fit d'environ 11 mois
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a La propriete avec
collage si nécessaire (présence de proteines) et filtration sur terre.

Teneuren 502 : 25 a 30 ma/l de 502 libre et 70 a3 90 mag/l de 502
total
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Vigne de coteau en appellation Hautes cotes de
Beaune, 100% chardonnay.

Cette parcelle d'un demi hectare est située sur le
sommet d'une petite colline en bordure
d'appellation Pommard. Elle profite d'un
ensoleillernent guotidien du matin au soir

Le sol est constitue de marmes blanches, ideales pour

L'élaboration du chardonnay.
Deja exploitee au Moyen Age, La parcelle produisait
des vins blancs apprecies des ducs de Bourgogne.

CEPAGE : Chardonnay

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 20 ans

SURFACE :0,5 ha

VINIFICATION

Pas de sulfite au moment de La vendange afin de ne pas géner la
fermentation alcooligue gui se fait sans apport de levure. Juste
apres la fermentation alcooligue, ensemencement en bactéries
lactigues pour provoguer la fermentation malo-lactique.

ELEVAGE : Sulfitage a 18cl/hl et élevage en fOt d’environ 11 mois
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a la proprieté avec
collage si nécessaire (presence de protéines) et filtration sur terre,

Teneuren 502 : 25 a 30 mg/l de 502 libre et 70 a 90 mg/L de 502
total
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Appellation Village en sommet de coteaux sur la
commune de Beaune.

Cette parcelle est plantée en limite du tres reputé
« Clos des Mouches ».

Les vins sont tendus, vifs par leur minéralité mais
dote d’'un beau gras.

Belle association avec les poissons et crustaces.

CEPAGE : Chardonnay

AGE MOYEN DE LA VIGNE :Jeune vigne, environ 12 ans
SURFACE : 55 ares

VINIFICATION :

Pas de sulfite au moment de La vendange afin de ne pasgéner la
fermentation alcooligue qui se fait sans apport de levure. Juste
apres la fermentation alcooligue, ensemencement en bacteries
lactiques pour provoquer La fermentation malo-Lactigue,

ELEVAGE : Sulfitage a 18cl/hl et élevage en fir d'environ 11 mois.
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a La proprieté avec
collage si necessaire (présence de protéines) et filtration surterre.
Teneuren 502 : 25 a 30 mg/l de 501 libre et 70 a2 90 mg/l de 502
total.



LES VINS / BLANCS

MEURSAULT

« Bl asiwv ™ h =

Appellation village situee dans la gorge d’Auxey-
Curesses, L' exposition Est- Nord Est permet d'abtenir
des Meursault assez vifs. Lesvins blancs ne sont pas
batonnes préferant La vivacité au cote trop gras du
vin.

CEPAGE : Chardonnay

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 40 ans

SURFACE : 25 ares

VINIFICATION :

Pas de sulfite au moment de La vendange afin de ne pasgener la
fermentation alcooligue gui se fait sans apport de levure. Juste
apres la fermentation alcooligue, ensemencement en bacteries
lactiques pour provoquer La fermentation malo-lactigue,

ELEVAGE : Sulfitage a 18cl/hl et élevage en fOt d’environ 11 mois
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a la proprieté avec
collage si nécessaire (presence de protéines) et filtration sur terre,
Teneuren 502 : 25 3 30 mg/l de 502 libre et 70 2 90 mg/L de 502
total



LES VINS / BLANCS

BEAUNE ler Cru «Clos des
Mouches»

Une des plus célébre parcelle de I'appellation
Beaune, avec une trés petite production en blanc,
d'ou la rarete de ce vin.

Les abeilles etant appelees autrefois « Mouches a
miel #, La parcelle fait reférence aux ruches
installées autrefois par les moines de Citeaux.

La vigne tres jeune et La maitrise des rendements
simpose, Les vins font ressentir Le coté mineral, avec
la méme longueur gue les rouges.

CEPAGE : Chardonnay

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 6 ans

SURFACE : 20 ares

VINIFICATION :

Pas de sulfite au moment de La vendange afin de ne pasgéner la
fermentation alcooligue gui se fait sans apport de levure. Juste
apres la fermentation alcooligue, ensemencement en bacteries
lactiques pour provoguer La fermentation malo-Lactigue.

ELEVAGE : Sulfitage a 18cl/hl et élevage en fit d’environ 11 mois
MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteilles a la propriété avec
collage si nécessaire (présence de proteines) et filtration sur terre.
Teneuren 502 : 25 3 30 mg/L de 502 libre et 90 3 100 mg/l de
502 total



LES VINS / &

L _f.-_l

by

BOURGOGNE Grand Ordinaire

Petite vigne d'a peine 10 ares plantee surla
commune de Pommard en limite des appellations
BOURGDGNE.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 40 ans

SURFACE : 10 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours de pre-fermentation a froid. {3 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
maonter a 32-34 *). Macération pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % flts neufs de
4 ans de sechage =50 % en fits d'un vin.

ELEVAGE :En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 50! libre et
60 2 70 mg/l de 502 total



LES VINS /

% Le » Pommard parexcellence !

Ce terroir donne un vin puissant et viril mais qui peut
etre dompte par une vinification avec eraflage et
pigeage modere. Les vins issus des Rugiens sont
couvent plus colores que les autres 1er crus, et sont
surtout comme Les Epenots d'une Longueur infinie.
Deux grands crus incontestables.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE :65 ans

SURFACE : 45 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours de pre-fermentation a froid. {3 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
monter a 32-34 ). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % flts neufs de
4 ans de sechage =50 % en fits d'un vin.

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES :: Teneuren 502 : 20 mg/L de 502 libre
et 60 a 70 ma/l de 501 total



LES VINS / ROUGES

POMMARD ler Cru « La Platiere

Ce sont les pierres plates extraites de cette parcelle
qui donnent son nom a La vigne.

La Platiere est exposee plein sud sur terrain argilo-
calcaire tres caillouteux, et peu profond,
relativement pentu en milieu de coteaux.

La roche mere est a environ 40 cm de profondeur,
Les vins issus de cetie vigne sontd une tres grande
finesse, tout en gardant une belle charpente,

Agriculture biologigue (non homologuee) depuis
1999, En cours de certification par QUALITE FRANCE

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : Vigne plantée en 1936, 20 a ont
ete ajoute en 1982

SURFACE :6%a 89

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours.de pre-fermentation a froid. {5 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (Les temperatures peuvent
monter a 52-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, Z jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 maois (50 % flts neufs de
4 ans de sechage =50 % en flts d'un vin)

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 501 libre et
&U a 70 mg/l de 502 total



LES VINS /

Le nom de Maison-Dieu est lie a l'existence d'une
batisse qui accueillait les pelerins en route pour
saint-Jacques de Compostelle et faisait office
d’hospice gui soignait les malades. Cette maison
aurait eté abandonnee au 17eme siécle a cause de la
proximite des Hospices de Beaune.

Cette parcelle de vignes en appellation Bourgogne
est sur Le territoire de La commune de Pommard.
Elle est plantee en bordure des appellations
Pormmard Village, et etait vendue jusgu'en 193/-
1538, date de la classification des appellations
regionales, villages, 1er Cru et Grand Cru, en
appellation Pommard.

Agriculture biologigue (non homologuee) depuis

1935, En cours de certification par QUALITE FRANCE.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : Vigne plantée en 1997
VINIFICATION :

Les vendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgques
jours.de pre-fermentation a froid. {3 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que le cuve redescende a 20-22 °, Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut.

MISE EN BOUTEILLES : Mise en bouteille sans collage, ni
filtration, sauf exception. Teneur en 502 : 20 mg/l de 502 libre et
60 a 70 mg/l de 502 total
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Assemblage de plusieurs parcelles plantees sur CEPAGE : Pinot noir

Pammard en aire d'appellation BOURGOGNE sur les AGE MOYEN DE LA VIGNE : 60 ans

Lieux-dits en Seurret et Crenilles. Ces vignes sont SURFACE :1 ha

plantees en pinot fin d'ou les rendements Limites qui VINIFICATION :

permettent une veritable expression du pinot noir. Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du

changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours de pre-fermentation a froid. (5 a8 6 jours). Puis cuvaison en
i - cuve bois pendant environ 10 jours (les températures peuvent
_ monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
}p s . gue la cuve redescende a 20-2.2 °. Pressurage pneumatiqgue, 2 jours

) = : : ; el : TR
(] U R G O GNE de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 maois (50 % fOts neufs de

4 ans de sechage=50 % en fOts d'un vin.

! Illh'qI u T
Nog _
RIEN ELEVAGE - En fiit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/l de 502 libre et
60 a 70 mg/l de 502 total
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Vieille vigne de plus de /0 ans située juste en
dessous des Volnay 1ercru Champans,

Ce Volnay village donne un vin souple et fruite qui
peu devenir viril sur certain millesime comme 2005
ou 2010.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : Plusde 70 ans

SURFACE : 40 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours de pre-fermentation a froid. {3 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % flts neufs de
4 ans de sechage =50 % en fits d'un vin.

ELEVAGE :En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 50! libre et
60 a 70 mg/l de 502 total



LES VINS /

Premier cru d Auxey Duresses situeés en Limite du ler
cru « Les Duresses ». Cette parcelle est exposee
plein sud au beau milieu du coteau. Les vins sont
races, structures, virils. Ces vins solides sont tres 3
L'aise sur des plats en sauce ou des gibiers.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 60 ans

SURFACE : 20 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelques
jours de pre-fermentation a froid. (5 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % fUts neufs de
4 ans de sechage =50 % en fOts d'un vin.

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 502 libre et
60 3 70 mg/l de 502 total



LES VINS /

Classee en premier cru, la parcelle de Duresses CEPAGE : Pinot noir
appartient aux deux communes d’Auxey Duresses et AGE MOYEN DE LA VIGNE :50ans
Monthetie. SURFACE :15 ares
VINIFICATION :
Sur Monthelie, les vins sont plus en finesse etont un Les vendanges étant de plus en plus précoces en raison du
tres beau potentiel de garde. changement climatique, il est souvent nécessaire de faire quelques

jours de pre-fermentation a froid. {3 a 6 jours). Puis cuvaison en
et} cuve bois pendant environ 10 jours (les temperatures peuvent
monter a 32-34 ). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
a que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % flts neufs de

LIE S ctERen a2
LEs » PREMIE‘R 'CR." 4 ans de sechage-50 % en futs d'un vin.

EEE-EQ 1 ELEVAGE :En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 50! libre et
o 60 a 70 mg/l de 502 total
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Parcelle de Beaune lercru exposee Sud-Est

Les abeilles etant appelees autrefois « Mouches 3
miel », et de nombreuses ruches bordaient cette
parcelle,

Les rouges sont des vins souples et soyeux, tout en
elégance avec une trés belle longueur. Parfaits sur
une volaille de Bresse.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE :65 ans

SURFACE : 30 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire quelques
jours de pre-fermerntation a froid. (5 a 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant enyiron 10 jours (Les températures peuvent
monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
que la cuve redescende a 20-22 °. Pressurage pneumatique, 2 jours
de debourbage et mise en fut pour 14 a 18 mais (50 % flts neufs de
4 ans de sechage =50 % en fits d'un vin.

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/L de 50! libre et
60 a 70 mg/l de 502 total
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La parcelle est plantée devant la maison en ler cru
Monopole. La guantité de vin produite est de de
Lordre de 400 a 500 bouteilles.

Cest un Pommard solide gui se situe dans La Lignee
des Pommard « coté beaunois », 5ans virilite
excessive.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 65 ans

SURFACE :9 ares 61

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire 5 ou b
jours de pre-fermentation a froid. Puls la cuvaison se passe en cuve
bois pendant 10 jours. Les temperatures de fermentation peuvent
atteindre 327, La maceration dure quelgues jours de plus jusqu’a ce
gue la temperature atteigne 20-2.2%. Pressurage pneumatigue. 2
jour de debourbage et mise en fut pour 14 3 18 mois. Nous utilisons
50% de flts neufs dont Les bols ont seche durant 4 ans et 50 % de
flts qui adeja connu un vin

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/l de 502 libre et
&0 a 70 mg/l de 502 total
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Une des deux parcelles les plus connues de
Paommard avec les Rugiens. Ces deux dernieres vant
peut étre acceder au rang de «Grands crus »
prochainement

Exposée 5Sud-Est, les Epenots sont situés en debut de
cotealx.

Man style de vinification fait ressortir La finesse des
pinots et Limite Le cote puissant des Pammard. Ce vin
garde une « longueur » infinie et s’accorde
parfaitement avec des viandes rouges, des viandes en
sauce et des fromages forts.

CEPAGE : Pinot noir

AGE MOYEN DE LA VIGNE : 70 ans

SURFACE : 25 ares

VINIFICATION :

Lesvendanges etant de plus en plus precoces en raison du
changement climatigue, il est souvent necessaire de faire guelgues
jours de pre-fermentation a froid. (5 a8 6 jours). Puis cuvaison en
cuve bois pendant environ 10 jours (les températures peuvent
monter a 32-34 7). Maceration pendant quelques jours jusqu’a ce
gue la cuve redescende a 20-2.2 °. Pressurage pneumatiqgue, 2 jours
de debourbage et mise en fUt pour 14 a 18 mois (50 % flts neufs de
4 ans de sechage=50 % en fOts d'un vin.

ELEVAGE : En fit de chéne.
MISE EN BOUTEILLES : Teneuren 502 : 20 mg/l de 502 libre et
60 2 70 mg/l de 502 total
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