DHP DOMAINE JACQUES PRIEUR

Musigny Grand Cru 2019

Millésime 2019

« Gel de printemps - Floraison étalée - Fortes chaleurs a la nouaison - Secheresse estivale
La météo a lourdement impacté la production »

Aprés un hiver exceptionnellement doux, la vigne reprend rapidement son activité et voit ses
premiers bourgeons éclater des le ler avril. Une nouvelle fois, la crainte d'un gel printanier se
fait sentir. Sous l'effet des températures fraiches de mai, la floraison démarre péniblement début
juin, dure une quinzaine de jours et se termine de fagon fulgurante vers le 20 juin sous de fortes
chaleurs. A partir de cette période, la vigne se développe a un rythme effréné mais les
températures élevées au moment de la nouaison provoquent d'importants symptomes de
coulure. Fin juillet, un nouvel épisode caniculaire débloque la véraison qui se situe entre 50% et
80% a mi-ao(t mais qui montre une grande hétérogénéité d'une vigne a une autre due
principalement a 1'étalement de la floraison.

Malgré un mois de septembre chaud, I'hétérogénéité de la véraison complique la prise de
décision du début des vendanges. De nombreux controles de maturité parcelle par parcelle, par
age de vigne ou par zone sont nécessaires pour étre le plus précis possible quant au choix de la
date du début de la récolte. Avec tous ces éléments, il est décidé de commencer les vendanges
le 9 septembre 2019, soit huit & neuf jours plus tot que prévu a la fin floraison.

Le millésime 2019, trés impacté par les aléas climatiques se caractérise par une faible récolte.
Les raisins de Chardonnay et de Pinot Noir, d'un excellent état sanitaire, présentent un
équilibre sucres/acidité parfait et une maturité aboutie.

CEPAGE & SUPERFICIE

Encépagement : 100% Pinot Noir a jus blanc sur une parcelle de 0,77 hectare.

TERROIR

Nous sommes ici dans 'un des plus grands terroirs de la Cote de Nuits. Situé sur une faille
surplombant le Clos de Vougeot et jouxtant la Combe d'Orveau. Le Musigny d'exposition Sud-
Est bénéficie d'un micro-climat confiné et solaire. Son sol mince et léger avec une forte
présence de pierres, garantissant un bon drainage, renforce cette impression de chaleur. Les
raisins toujours gonflés de soleil et 2 la maturité idéale donnent naissance 2 un nectar velouté
sur des notes florales de violettes d'une grande persistance en bouche.

VINIFICATION & ELEVAGE

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

Durée de 1'élevage : 21 mois.

DOMAINE JACE

NOTES DE DEGUSTATION

Dégusté en juillet 2021

ROBE : Rouge noir intense, disque violet marqué.

NEZ : Tres expressif, un magnifique bouquet de fleurs qui dégage un subtil parfum entre la
violette et la rose. Trés grand raffinement aromatique.

BOUCHE : Une véritable douceur sur un fruité frais, fin et légerement acidulé. Finale de
bouche sur des tanins fins, épicés, sapides et tres digestes.
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