
 
 

 

Vignoble et terroir 
 
Le domaine du château de Meursault dispose depuis la récolte 2006 d’une parcelle de 50 ares de 
CORTON GRAND CRU rouge plantée en 1965  sur les lieux-dits Vergennes et Rognets.  
 
Cette parcelle de Pinot noir située à mi-coteau sur la colline de Corton, présente un sol brun 
calcaire, caillouteux,  chaud et bien drainé. Cette vigne exposée  nord-sud bénéficie d’un bon 
ensoleillement, produit de petits raisins toujours bien mûrs et concentrés. 

 

 

Vinification et élevage 
 
Récolte manuelle, tri sévère de la vendange au chai afin de conserver uniquement les raisins les 
plus sains. 
 
Eraflage des grappes puis mise en cuve durant 15 à 18 jours. 
1ère étape : Macération préfermentaire à froid durant 6 jours afin d’extraire du fruit et de la 
couleur. 
2ème étape : Fermentation alcoolique 
 
Ces étapes sont ponctuées de plusieurs pigeages et remontages afin d’obtenir une extraction 
complète et délicate. 

 
Pressurage pneumatique avec séparation des jus puis élevage d’environ 12 mois dans 40% de fûts 
neuf et 60% de fûts de un à deux vins. 

 

 

Dégustation 
 
Le millésime 2011 est marqué par une robe grenat profonde. 
Le nez révèle des arômes de fruits rouges bien mûrs, accompagnée de notes épicées. 
La bouche est généreuse, bien équilibrée, avec de belles notes de fruits mûrs. Un boisé délicat 
apporte de la longueur. 


