CHASSAGNE  1ER CRU  LES MORGEOTS 
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TERROIR

	Au sud de Meursault, en Côte de Beaune, le vignoble de Chassagne Montrachet s’étend sur quelques 304 Ha dont près de 183  Ha pour sa production en vin blanc. Un cépage unique : le chardonnay, champion incontesté des Grands Crus blancs de Bourgogne avec ses augustes voisins, les Montrachet Grand Cru, Bâtard Montrachet, Criots Bâtard Montrachet  …
	 Une altitude entre 220 m et 325 m avec des sols variant selon les climats : des terres calcaires et caillouteuses, marneuses ou sableuses tirés de ses origines jurassiques. Ici, ses sols sont faits de glaise et de calcaire.
	
METHODE CULTURALE

	La culture des sols reste traditionnelle, en lutte raisonnée et applique les principes de l’agriculture durable. François et Mathias sont particulièrement attentifs à la conduite de la vigne, avec une taille sélective, pour optimiser rendement et vigueur de la plante, effeuillage et vendange en vert si nécessaire, gros travail des sols en labour.

VINIFICATION

[bookmark: _GoBack]Toutes nos vendanges, sans exception, sont faites à la main. Les raisins sont ramenés à la cuverie dans de petites caisses afin de prévenir tout écrasement des grappes et sont contrôlées sur une table de tri. Le raisin passe directement dans le pressoir : le pressurage est suivi d’un débourbage sur 24 heures puis le moût est entonné.
La fermentation alcoolique démarre directement en fût et suivie par la fermentation malo-lactique. Une évolution suivie barrique par barrique qui permet de doser au plus juste l’ajout de SO2 et ainsi protéger le vin.
Un élevage avec une proportion de 30 à 50% de fûts neufs selon les millésimes (100 % chêne français) divers fournisseurs pour assemblage de divers parfums - dont la finalité est de permettre le développement de l’harmonie du fruit.  Compter environ 15 mois pour la mise en bouteille après chaque vendange.

CARACTERES DES VINS

	Le Chassagne Montrachet 1er les Morgeots blanc se distingue par son opulence et sa puissance qui en fait un partenaire idéal des viandes blanches de grande noblesse. Avec une mention spéciale pour les 1er Crus blancs qui se satisferont d’un homard et de langouste voir d’un foie gras cuit.
	Ce vin offre des arômes d’aubépine, d’acacia, de chèvrefeuille se mêlant à la verveine et à la noisette. Avec l’âge, lente évolution vers des notes de miel ou de poire mûre.
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