Bourgogne Rouge
«Fulgurance»

Récolte a Cheilly-les-Maranges.
Ce vin est issu de la partie basse d'une vaste parcelle unique, scindée en trois
cuvées distinctes : «Fulgurance», «Elégance» et «Opulence».

Cépage : 100% Pinot Noir
Age des vignes : environ 65 ans, conférant profondeur et complexité

Méthode de récolte : manuelle, en petites caisses, pour préserver l'intégrité des baies.

Vinification et Elevage :

La cuvée "Fulgurance" est le fruit d'une approche singuliere, visant l'expression la plus
délicate du Pinot Noir. La vinification se fait en grappes entieres, sans intrants.

La cuve a été remplie de grappes entieres, puis les espaces interstitiels ont été comblés
avec du jus de Pinot Noir pressé des l'arrivée des raisins. Cette technique permet
d'augmenter le ratio jus/matiere solide, favorisant une extraction douce.

Une macération semi-carbonique d'environ 20 jours a été réalisée, caractérisée par
l'absence totale de remontages ou de foulages. Cette méthode, s'apparentant presque a
une infusion, minimise l'intervention humaine et permet d'obtenir des tanins tres fins.

L'élevage s'est poursuivi pendant 12 mois en flts de chéne, offrant au vin le temps de
saffiner et de développer sa structure tout en finesse.

"Fulgurance" se distingue par sa délicatesse en bouche, offrant une expression pure et
élégante du Pinot Noir.
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