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Meursault Perriéres Premier Cru 2004

2004 La clé de la réussite : Une viticulture sans relache, exigeante, soignée et précise.

Apres un été frais et maussade, le mois de septembre est magnifique avec un ensoleillement
supérieur a la normale et des températures élevées, ce qui a permis d'attendre la bonne maturité
des raisins et de commencer les vendanges la derniére semaine de septembre.

Grace a un travail de tri minutieux (table de tri précédée d'une table vibrante), les vins rouges
aprés vinification se montrent bien structurés avec de belles robes et destinés a2 un beau
potentiel de garde.

CEPAGE & SUPERFICIE

Encépagement: 100% Chardonnay sur une parcelle de 0,28 hectare.

TERROIR

Sol treés mince (15-20 cm) pentu, plein Est. Sous-sol trés calcaire. Calcaires en feuillets.
Beaucoup de pierres = sol pierreux.

VINIFICATION & ELEVAGE

Les raisins sont vendangés a la main en petites caisses puis les grappes entidres sont pressées
dans un pressoir pneumatique. Le jus est débourbé apres pressurage pendant 12 a 14 heures a
température controlée. La fermentation alcoolique et 1'élevage se font 100% en fts de chéne
avec batonnage des lies. La fermentation malolactique est réalisée 2 100%.

Durée de 1'élevage: 23 mois.

NOTES DE DEGUSTATION

Dégusté en 2005

ROBE: Tres belle robe or jaune aux reflets gris-argentés.

NEZ: Dense, riche et complexe avec des ardmes d'épices, de brioche et de vanille avec des notes
d'écorce de citron confit.

BOUCHE: Puissante, chaleureuse et dense avec des saveurs de fruits jaunes (abricots) et des
notes de minéralité et de salinité persistantes en finale de bouche.
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