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Claude BEAUNE ler Cru

Les Couchert
RATEAU 250 055

Voici un terroir enticrement faconné par la main de ’homme. C’est une
carriere du Moyen-Age dont la pierre a servi pour la construction des célebres
Hospices de Beaune. Le sous sol est entierement constitué, sur plusieurs
metres d’épaisseur, de débris rocheux issus de la taille de la pierre. C’est une
situation extraordinaire pour les racines de vigne qui y puisent fraicheur et
minéralité. Le sol de surface est constitué d’un lit de marnes blanches ou grises
qui affleurent de la colline. Face au sud, cette carriere est I’ét€ un veritable four
qui donne au chardonnay une grande maturite.
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RATE AU une richesse et un gras remarquable,
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Cépage Chardonnay.
Age Assemblage de jeunes vignes .
Vinification Fermentation longue en piéces sur lie.
Elevage En fiits de chéne anciens pendant 14 mois.
Vieillissement Garde de 5 a 10 ans.
Dégustation Robe claire et lumineuse.

Nez ouvert et complexe.
Vin puissant, gras, trés ouvert.

Vignes cultivées en biodynamie
Contrdle culture biologique par ECOCERT

Coucherias, les cordons du chardonnay.




