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Début de saison très sec, hiver, très sec et relativement doux avec parfois des températures printanières (25° dans la journée fin février). 
Printemps sec avec débourrement sur la 2e semaine d’avril. Pas de gelées.
Beaucoup de vent et une période d’orage pendant la fleur qui ne s’est pas déroulée dans de très bonnes conditions, ce qui a entrainé de la coulure et des branches cassées dans les Hautes Cotes de Nuits où un orage de grêle début juillet a même occasionné 10% de perte de récolte supplémentaire.
Petite sortie de raisins. De très grandes grappes, très allongées, très espacées.
Eté sec et très chaud, avec 2 périodes de canicule, la première début juillet et une seconde en aout. Le temps sec a entrainé des conditions sanitaires exceptionnelles, et donc peu de traitements phytosanitaires. (6 au total) 
L’utilisation du soufre s’est faite ponctuellement et au strict minimum pour éviter toute brulure des grappes due à la combinaison de la chaleur et du soleil. 
Début des vendanges dans les Moulin à Vent le 10 septembre, toujours par une forte chaleur mais avec du vent.
Ce sont les effets conjugués de la sècheresse des mois précédents, de la forte chaleur et du vent qui ont conduit à une récolte de -40% par rapport à une année normale, avec à la fois des degrés très élevés et un bon niveau d’acidité (ph entre 3.50 et 3.60). 
Sècheresse + Chaleur +vent

Augmentation des degrés par concentration dans les baies, desséchement. Diminution des volumes et de l’acidité
 Excellent état sanitaire de la vendange et maturité parfaite des rafles avec lesquelles nous avons commencé de travailler plusieurs cuvées en vendanges entières (entre 30 et 40%).
Vinification traditionnelle d’une dizaine de jours avec 3 remontages quotidiens mais sans aucun pigeage.
2019 est une très grande année…




