Macon Milly Lamartine

"CLOS DU FOUR"

Appellation Macon Milly Lamartine

Cuvee "Clos du Four”
(2 propriétaires seulement !)

Village Milly Lamartine
Cépoge Chardonnay
Surface 1.2 ha

Sol Argilo-calcaire
Exposition Est

Age 70 ans
Rendement 40 hl/ha
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%  Conduite de la vigne
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La taille utilisée est une Guyot courte a 5 bourgeons. La vigne est
pliée en arcure du Maconnais avec un ébourgeonnage sévere.

Les raisins sont récoltés a la main a bonne maturité.
@)i)::)) Vinifications

Le pressurage est doux avec des raisins entiers.

Les jus sont mis en barriques par gravité et des fermentations
naturelles sont réalisées. L'élevage se fait pendant 12 mois en
cuve bois neuves tronconiques avec batonnage intégré et 6 mois
en foudres de chéne. Le tout sur lies totales d'origine.

&P Mise en bouteilles

Pas de collage avec une tres légere filtration. La mise en bouteille
est effectuée par nos soins uniquement par gravité.
La production est d'environ 6 200 bouteilles pour ce vin.

750 ML - WHITE BURGUNDY WINE - L.CF20

% BY VOL

ALC. 13,5
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