DHP DOMAINE JACQUES PRIEUIR

Meursault Clos de Mazeray Appellation Village 2014

2014

Un trés grand merci au mois de septembre !

Sous l'influence d'un hiver doux et humide et un printemps chaud et sec, le cycle végétatif de la
vigne a repris son activité trés précocement, des la fin mars et 2014 se situe a cette période
parmi les plus précoces des 20 derniéres années.

Il ne faut cependant pas oublier le violent épisode de gréle du samedi 28 juin qui est venu
anéantir le coeur de la cote de Beaune et 'optimisme du monde de la viticulture bourguignonne
sur le trés beau potentiel du millésime 2014.

A partir de cette date, les conditions climatiques de juillet et aoit ont été particulierement
perturbées, avec beaucoup d'humidité et des températures fraiches (principalement en aofit)...
et miracle !!! Dés le ler septembre, 1'été tant attendu est finalement arrivé et grace a un temps
sec, chaud et ensoleillé, la plupart des raisins a atteint la maturité désirée. Les raisins de Pinot
Noir ont exigé une trés grande vigilance quant a la date de récolte et ont nécessité un tri trés
rigoureux. En ce qui concerne les raisins de Chardonnay, la patience a payé et ils ont pu étre
récoltés avec un équilibre de maturité parfait et un excellent état sanitaire.

Les premieres impressions qui se dégagent des vins sont le fruit et la finesse pour les rouges et la
richesse aromatique, la fraicheur et I'énergie pour les blancs.

CEPAGE & SUPERFICIE

Encépagement : 100% Pinot Noir 2 jus blanc sur une parcelle de 0,25 hectare.

TERROIR

Grand Clos en Monopole ceint de murs situé dans les faubourgs de Meursault. Cette vigne
héritée des Moines de Citeaux produit depuis 1'origine des vins rouges et blancs.
C'est un sol de coluvionnage argilo-calcaire posé sur un ancien lit de riviere.

VINIFICATION & ELEVAGE

Les raisins sont vendangés a la main puis sont triés et totalement égrappés. La cuvaison a duré
17 jours a température controlée en cuves bois ouvertes Nous effectuons un pigeage 2 fois par
jour pendant la phase active de la fermentation alcoolique. La fermentation malolactique est
réalisée a2 100%. L'élevage se fait 2 100% en fiits de chéne.

Durée de 1'élevage : 16 mois.

NOTES DE DEGUSTATION

M EUR Dégusté en juillet 2016

CLos DE M f ROBE : Rouge rubis sombre, reflets violets lumineux.

NEZ : Sur un joli concentré de fruits rouges a grains et de petits fruits noirs, relevé par des notes

. PR
RAND VIN D epicees.

BOUCHE : Joli fruité croquant et savoureux. Tanins frais, fins et épicés.
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