
Côteaux Bourguignons
Gamay

Cépage : 100% Gamay

Âge des vignes : environ 65 ans

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

Origine : Ces raisins proviennent d'une petite parcelle située juste à côté des vignes 
destinées au Bourgogne Passe-Tout-Grains, partageant un terroir similaire.

Vinification et Élevage :

Ce Coteaux Bourguignons Gamay est élaboré avec une approche qui privilégie la 
fraîcheur et l'expression pure du fruit. La vinification se fait en grappes entières, sans 
intrants, dans le respect du Gamay.

Une macération semi-carbonique d'environ 12 jours a été réalisée. Ce processus inclut 
quelques légers remontages, mais aucun foulage aux pieds n'a été e�ectué. Ce�e 
méthode vise à préserver la vivacité et la fraîcheur du vin, le Gamay donnant 
naturellement une couleur su�sante sans extraction excessive.

L'élevage s'est poursuivi pendant 12 mois en fûts de chêne, perme�ant au vin de s'a�ner 
tout en conservant son profil aromatique fruité et gourmand.

Ce Gamay se distingue par une grande fraîcheur et une belle complexité de fruits noirs 
gourmands. C'est un vin expressif et agréable, fidèle à la �picité du cépage sur ce terroir.

Récolte à Cheilly-lès-Maranges.

MAXIME CROTET


