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TERROIR

Région viticole : Bourgogne 
Cépage : Chardonnay 
Sol : Argilo-Calcaire

SAVOIR-FAIRE

Vendanges : Manuelles  
Limite des intrants, levures et bactéries en partie 

naturelle, débourbage à froid pendant 24 à 48 heures, fermentation 
malolactique en fût.  

Elevage : En fût pendant 9 mois à 12 mois dont 10% à 20% des
fûts sont neufs.

DÉGUSTATION

La chaleur est prépondérante dans ce 1er Cru Les Fourneaux, illustrée 

un coteau calcaire très pentu, ce 1er Cru, de robe or pâle possède des 

menthe et de réglisse. En bouche il est franc, vigoureux, généreux. son 

ACCORDS

Produits de la mer, les crevettes, les crabes ou les langoustes.

Température de service : Entre 12° et 14°

Convivialité, Partage, Emotion, 
Générosité, Famille et Culture.
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Alcohol abuse is dangerous for health, to consume in moderation.

TERROIR

Wine producing region: Bourgogne 
Grape variety:  Chardonnay 

Soil: Clay and Limestone

KNOWN HOW

Vintage:  Hand harvest  
Wine making: Limit of inputs, yeasts and bacteria in part

natural, cold settling for 24 to 48 hours, fermentation
malolactic in barrels. 

Ageing process: Ageing in stainless steel during 9 to 12 months, which 
10% to 20% of new barrels.

TASTING
st Cru Les Fourneaux, illustrated 

by old lime oven now disappeared. South-east facing, on a very steep 
limestone hill, this 1st

PAIRING

Seafood, shrimp, crabs or lobsters.

Service temperature: Between 12° and 14°

Generosity, Family and Culture.
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