
LES PERCHES
FICHE TECHNIQUE

DÉGUSTATION

Cépage / Chardonnay

Rendement / 35 hl/ha

Vendanges / Tri de la vendange à la vigne 
avec les vendangeurs

Vinification / Pressurage direct en basse 
pression pour une meilleure extraction, suivi 
d’une phase de clarification de 12 à 24h. Les 
fermentations se déroulent en fûts

Durée d’élevage / 2 hivers d'élevage (18 mois 
au total) dans des vieux fûts

Appellation / Mâcon-Cruzille

Superficie / 0 ha 50

Sol / Argilo-calcaire peu profond

Âge du vignoble / 60 ans

Densité de plantation / 8 000 pieds par ha

Type de Culture / Agriculture Biologique 
depuis le millésime 2022 - En conversion 
“Agriculture Biologique” à partir du millésime 
2019.

Entretien du sol / Alternance enherbement 
et travail du sol

Nez délicat sur la fraîcheur et les agrumes, évoluant sur des arômes de maturité accompagnés de ceux 
bien harmonisés de l'élevage. Belle rétrolfaction, robe jaune dorée et reflets brillants. Équilibre entre 
tension et richesse de bouche. Trame de fruits jaunes accompagnée d'un bouquet anisé, vin ample et 
profond. Se mariera avec des fromages type Saint-Marcelin, vieux Comté..


