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Parcelle
AOC Macon-Davayé
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“‘”‘V@J Volumes modérés, mais qualité ' - Pressurage lent et a basse
"~ remarquable. Les chardonnays pression

- Débourbage statique

- 100 % cuve inox

- Fermentation : 15-17°C

- Fermentation Malolactique
- Elevage sur lies pendant 9

présentent une belle pureté
aromatique, soutenue par des
acidités franches et des

équilibres précis, promettant
des vins droits, et expressifs

mois
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- Sol argi]o-ca]caire };: ‘gﬁ-g :3"' > blanclhe,, poire et agrumes,

- Exposition sud, sud-est . = relevé d’'une touche de

- 100 % Chardonnay e groseille. Bouche-vwe et

- 8000 pieds/ha MACON-DAVAYE ample, avec une finale

- Age: 35 ans fraiche aux accents de
mandarine.
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g§~- « Mais qu'est c'que c'est bon ! »
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