Bourgogne Blanc
«Olivia»

Récolte a 50% dans les Maranges et 50% a Remigny.

Cépage : 100% Chardonnay
Age des vignes : environ 45 ans
Méthode de récolte : manuelle, en petites caisses, pour préserver la qualité des baies.

Qualité des raisins : raisins biologiques non certifiés, issus d'une viticulture respectueuse.

Vinification et Elevage :

Les raisins blancs sont délicatement pressés apres récolte, des leur arrivée en cuverie.
Le jus est ensuite refroidi a 10-12°C pendant 12 heures. Ce processus de débourbage
statique permet aux particules solides de se déposer naturellement par gravité,
garantissant ainsila pureté du futur vin.

Le jus clair est ensuite transféré directement en tonneaux de chéne. C'est la que la
température remonte progressivement, déclenchant une fermentation alcoolique lente
et douce.

Un batonnage hebdomadaire est réalisé pendant la fermentation. Cette technique
consiste a remettre les lies fines en suspension, favorisant ainsi une fermentation
optimale et l'enrichissement aromatique du vin.

L'élevage se poursuit pendant environ 10 mois en flts de chéne, avec un ouillage
(remplissage des flts) régulier chaque semaine pour éviter toute oxydation et préserver
la fraicheur du vin.

Ce vin se distingue par son caractere tres minéral et une belle longueur en bouche,
rappelant la typicité et I'élégance de certains villages tres réputés de Bourgogne.
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