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HISTOIRE

TERROIR DEGUSTATION

Des I'époque cistercienne, on pro-
duisait des vins blancs d’exception
sur ce terroir de légende. En effet,
I'appellation remonte a 1098, an-
née de la fondation du célébre mo-
nastere de Citeaux. Les moines sont
alors dotés de quelques pieds de
vigne sur cette commune, dont ils
ont rapidement développé le formi-
dable potentiel. La nature des sols
de Meursault présente une variété
exceptionnelle. C'est ainsi que les
différents terroirs de I'appellation
offrent une diversité et une richesse
incomparables, méme si I'exposi-
tion au soleil est globalement ho-
mogene. C'est pourquoi le Domaine
Bouchard Pére & Fils tiens a coeur
de produire cette cuvée résultant
d'un assemblage de 6 parcelles
différentes, toutes vinifiées sépa-
emment : Les Meix Chavaux, Les
hevalieres, Les Forges, La Barre
Dessus, Les Corbins et les Durots.

ARGILO-CALCAIRE
(ARGILE / CALCAIRE / MARNES SELON
LES PARCELLES)
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Bouquet aux
notes de fruits et de fleurs.
Tout aussi parfumé au pa-
lais, il exprime sa et
son sans lourdeur
aucune. potentiel de
garde.
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SERVIR
ENTRE 12°C

54
5% ET 14°C

DENIVELE

DOMAINE BOUCHARD PERE & FILS

CHARDONNAY

GARDE MOYENNE
5 ANS
ET +

ORIENTATION

EST / SUD-EST
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CERTIFIE BIO

A partir du
millésime 2025

SUPERFICIE

MEURSAULT VILLAGE
280 hect.

MEURSAULT VILLAGE
DOMAINE

3.42 hect.

SAVOIR-FAIRE

VENDANGES : Manuelles, en
petites caissettes de 13 kg.
Tri manuel soigné de chaque

grappe.

VINIFICATION : Le pressurage
se déroule en deux phases :
évacuation des premiers jus,
puis pressurage par cycle de
deux heures.

ELEVAGE : 8 & 10 mois en
flts de chéne de France, avec
jusqu'a 10% de flits neufs se-
lon le millésime, puis 2 a 3
MOIS en Cuves inox.

VIEILLISSEMENT : Les caves
en sous-sol de notre cuverie
située a Savigny-Les-Beaune
offrent les conditions am-
biantes naturelles parfaite-

ment adaptées au vieillisse-
ment de nos vins.




