DOMAINE JACQUES PRIEUIR

Corton-Bressandes Grand Cru 2016

26-28 avril 2016 : Episode de gel dévastateur !

Apres un hiver trés doux et une deuxiéme quinzaine d'avril printaniere. Le débourrement de la
vigne est rapide mais l'arrivée d'un front froid (a la fin du mois) en présence d'une forte
humidité, anéantit les parcelles les mieux exposées du vignoble.

La vigne progresse lentement apres cet épisode de gel. Grace a un tres bel été chaud et sec, la
véraison s'enclenche rapidement a la mi-aofit et la maturité des raisins évolue a un rythme
soutenu.

Les vendanges commencent le 20 septembre 2016 et I'état sanitaire est parfait.

CEPAGE & SUPERFICIE

Encépagement : 100% Pinot Noir sur une parcelle de 0,73 hectare.

TERROIR

Vigne située sur la colline des Grands Crus de Corton. Son orientation Sud-Est et sa légere
déclivité garantissent une parfaite maturité des raisins.

Le sol argilo-calcaire avec présence de pierres, lié a l'orientation, favorise quelles que soient les
conditions climatiques de 1'année, une exceptionnelle précocité de la maturité des raisins.

VINIFICATION & ELEVAGE

Les raisins sont vendangés a la main puis sont triés et totalement égrappés. La cuvaison a duré
20 jours. Nous effectuons un pigeage deux fois par jour pendant la phase active de la
fermentation alcoolique. La fermentation malolactique est réalisée a 100%. L'élevage se fait a
100% en fiits de chéne.

Durée de 1'¢levage : 17 mois.

NOTES DE DEGUSTATION

Dégusté en avril 2018

ROBE : Rouge rubis sombre, disque violet marqué.

NEZ : Notes torréfiées, toastées, fumées, tabac légérement cuir, évoluant a l'aération sur une
touche de créme de cassis.

BOUCHE : Dense, riche, chaleureuse sur un fruité noir intense. Finale de bouche sur des tanins
mirs, épicés et savoureux.
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