
 
 

TEMPERATURE DE SERVICE: 11- 12°C. 

POTENTIEL DE GARDE: jusqu’à 5 ans 

ACCORDS CULINAIRES: Excellent en apréritif ou 

avec des plats de volaille en sauce. Il 

complémentera également très bien les poissons.  

VIGNOBLE 

Les vignes de Mâcon-Loché sont proches de la rivière Saône et ont 

des terroirs mêlants sable, argile et schiste donnant des vins avec du 

corps, de la rondeur mais aussi une belle fraîcheur. Peu connu car ne 

couvrant que 25ha au total, cette appellation compte des terroirs 

uniques comme ‘Les Longues Terres’ produisant des Chardonnay de 

grande qualité. 

VINIFICATION 

La vendange est rentrée par gravité, pressée et la fermentation 

s’effectue avec des levures indigènes directement en fûts de 

chêne de 600L don’t un tier sont neufs. Le vin est élevé dans ces 

mêmes fûts durant 12 mois, il est ensuite filtré légèrement et mis 

en bouteille. 

NOTES DE DEGUSTATION 

Arômes de pêches et d’abricots mûr et frais à la fois. Petite 

touche de vanille et d’épice provenant du fût mais tout en restant 

intégrés à l’ensemble. Ce vin présente un magnifique équilibre 

entre rondeur et fraicheur. 
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ANALYSES 

Cépage Chardonnay 

Alcool 13.5% 

Glucose 0.44 g/l 

Acidité 3.43 g/L 
PH 3.33 

Collage Bentonite (Vegan) 

Bouchon Technique 
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