Vin de France
«Maréchal Foch»

Récolte a Sainte-Marie-la-Blanche (village situé a environ 10 km de Beaune, en
direction du Jura, et ou j'ai passé mon enfance).

Cépage : 100% Maréchal Foch (cépage hybride)
Age des vignes : environ 30 ans

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

Vinification et Elevage :

Ce vin est élaboré avec une approche respectueuse du fruit et de ses caractéristiques.
La vinification se fait en grappes entieres, sans intrants.

Une macération semi-carbonique d'environ 6 jours a été réalisée. Ce processus inclut
des remontages et un foulage aux pieds unique, visant une extraction douce de la
couleur et des tanins, tout en préservant la fraicheur du fruit.

Lélevage s'est poursuivi pendant 12 mois en flts de chéne, permettant au vin de s'affiner
et de développer sa complexité aromatique.

Ce vin offre un profil aromatique étonnant, évoquant au nez des ressemblances avec une
Syrah du Rhone, tandis qu'en bouche, il présente une texture plutot légere. Clest un vin
idéal pour accompagner les barbecues.

MAXIME GROTET



