Bourgogne de
Vighe en Verre

Marion Navoiseau

Macon Mancey (Rouge)

La Coéte Maconnaise - Gamay

Classification :

Régional

A
—

Région : La Cote Or/g ne
Maconnaise La particularité du domaine réside dans son emplacement sur deux
plateaux, exposés au soleil du matin au soir. La volonté de Marion de
produire de maniére biologique s'est progressivement mise en place
dés son installation, avec une conversion a la viticulture biologique en
2019 et une certification biologique en 2022. Au nord du plus long
chafnon maconnais, le vignoble entre Royer et Mancey constitue le
coeur de l'appellation. Les versants est et ouest présentent une
alternance de bancs calcaires et de lits argileux d’'ages jurassiques

moyen et supérieur, souvent ferrugineux et propices au Gamay.

Cépage : Gamay

Vinification

Vinification traditionnelle : apres réception de la vendange et
égrappage, la fermentation alcoolique est effectuée a 26°C max
pendant environ 7 jours, avec 1 a 2 remontages par jour favorisant le

transfert des éléments d'intérét (couleur, tanins, précurseurs

@ d'arbmes etc..) entre le raisin et le mol(t. La Cuvaison/Macération

nilisEau totale dure 10 jours environ en fonction de l'extraction souhaitée.
MalcEganccy Aprés cette premiere fermentation, la fermentation malolactique,

obligatoire en rouge, permet d'équilibrer le vin. Il est ensuite élevé
pendant 12 mois 50% en cuve et 50 % en flts bourguignon de 228L.
m Ici, le boisé n'est pas particulierement recherché. L'élevage en f(ts
permet essentiellement d’assouplir les tanins (grace a la micro-
oxygénation notamment) mais également d’apporter de la complexité.
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Notes de dégustation :

Wh‘.l(li}l'l-l\-"\dnf_{-:'}‘ Le Macon-Mancey rouge offre a I'ceil un grenat intense et profond,
présageant une belle matiere. Le nez toujours tres frais révele son
origine de Gamay. Les arémes de fruits rouges dominent. En bouche,

Température de service : il est vif, rond et charpenté. On y trouve fréquemment des caractéres
12 a 14°C épicés rappelant le poivre. C'est un vin solide et charnu.
Durée de conservation : Mets d'accompagnements
2a5ans
Ce vin accompagnera tres bien les viandes en sauce, les grillades, les

gibiers et les plats assaisonnés. Servez ce vin rouge un peu frais lors
d’un machon bourguignon.
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