








modération : « On pratique ’enherbement et on
utilise des produits de moins en moins violents. On
vient petit A petit au travail du sol. Longtemps j’ai
fait les blancs en levures indigenes, mais certaines
fermentations finissaient difficilement. Maintenant
je mets de la levure “Bourgogne”. Systématique-
ment mes blancs restaient sur le sucre et finissaient
tres tardivement. C’était souvent trés bon, mais on
ne pouvait pas les sortir avant juillet », et il ne le dit
pas mais le pense trés fort, le marché était passé. ..

Avec ses deux pressoirs, il n’est pas contraint de
pressurer les blancs avant les rouges et peut donc
attendre la maturité complete des chardonnays,
récoltés entre 12 et 13°. Apres pressurage, la fer-
mentation s’effectue en cuve Inox a 16°C. Puis
les vins sont placés pour partie (15 %) en foudres
d’acacia et (85 %) en cuves Inox pour une mise
en bouteille au printemps avec en général un total
de SO, inférieur 2 60 mg/1, soit environ 25 mg/1
de SO, libre.

Blancs et rouges — Beaujolais, Fleurie, Moulin-
3-Vent, Brouilly — présentent les mémes qualités
de franchise et de régularité, méme si le millé-
sime 2014 semble étre encore plus ouvert que
le précédent.



