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Corton-Charlemagne Grand Cru 2013

2013 Le ciel nous est tombé sur la téte !

Les années se suivent et se ressemblent... Aprés une météo difficile en 2012 et 'espoir d'une
année sereine en 2013, les caprices de la nature en ont décidé autrement !!

Une nouvelle fois, la vigne, tout au long du cycle végétatif et jusqu'a la maturité finale des
raisins, a rencontré tout ce que les éléments naturels peuvent lui faire subir : hiver long et gris,
printemps maussade et pluvieux, débourrement tardif, cycle végétatif lent, floraison tardive
(2éme quinzaine de juin) avec de la coulure, du millerandage et un mois de juillet marqué par
de violents orages de gréle, particulierement le 23 juillet sur la cote de Beaune engendrant de
grosses pertes de récolte (de 10% a 100% selon les endroits). Tous ces aléas climatiques ont
pour conséquence une baisse trés importante de la production, heureusement le mois d'aofit est
chaud, sec, ensoleillé et septembre doux et humide, ce qui permet 2 la faible quantité de raisins
d'arriver 2 maturité début octobre (année tardive avec un début de vendange le 2 octobre). I
faut cependant rester trés vigilant et étre trés réactif face au développement du botrytis sur le
chardonnay quant a la date de récolte.

La qualité générale des vins n'est pas affectée par ces désagréments climatiques, les vins rouges
sont plutdt denses avec un fruité noir relevé par des notes épicées-acidulées, des tanins miirs,
frais et digestes. Les vins blancs sont étonnement aromatiques sur des notes de fruits jaunes,
agrumes confits et fruits secs. La structure de bouche est plutdt enrobée avec une finale fraiche
et vive.

CEPAGE & SUPERFICIE

Encépagement: 100% Chardonnay sur une parcelle de 0,22 hectare.

TERROIR

Vigne située sur la colline des Grands Crus de Corton. Orientée plein est, elle surplombe les
villages de Ladoix-Serrigny et grimpe jusqu'a la lisiere du bois.
Le sol est pentu et trés crayeux, gage d'une intense minéralité.

VINIFICATION & ELEVAGE

Les raisins sont vendangés a la main en petites caisses puis les grappes entiéres sont pressées
dans un pressoir pneumatique. Le jus est débourbé aprés pressurage pendant 12 a 14 heures a
température controlée. La fermentation alcoolique et I'élevage se font en fiits de chéne neufs.
La fermentation malolactique est réalisée 2 100%.

Durée de 1'élevage: 20 mois.

NOTES DE DEGUSTATION

Dégusté en juin 2016

ROBE: Or vert scintillant, reflets argentés.

NEZ: Notes toastées et anisées.

BOUCHE: Beaucoup de salinité, d'épices (noix de muscade). Finale de bouche persistante sur
la force et la puissance avec beaucoup d'énergie.
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