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Flaskehalsen

Mercurey 1er Cru, Clos du Roy, Bourgogne, Jean-Pierre Charton fremstår
med en klar rubinrød farve. Duften er præget af våd jordbund, brombær og
lidt læder. Smagen er silkeblød og finesserig. Her er noter af jordbær og
brombær i skøn forening.

Vinen er en god ledsager til rødt kød, vildt, grill-retter, kalv, lam og stærk ost.
Serveringstemperatur: 16-18°C.

Silkeblød og finesserig

Domaine Charton har dyrket druer ved Mercurey i Bourgogne siden 1941. En
betingelsesløs kærlighed til vinstokkene og til vin er gået i arv gennem
generationer. I dag drives vingården af barnebarnet til grundlæggeren med
hjælp fra faderen. Domaine Charton ejer og dyrker 11,5 ha jord beliggende i
Côte Chalonnaise, som er berømt for sin unikke jordsammensætning og for
vine med udpræget frugtkarakter.

Domaine Charton værner om habitaterne i jorden for derved at bevare den
biologiske mangfoldighed i vinmarkerne og sikre en høj biologisk aktivitet i
jorden. Jorden bearbejdes mindst syv gange hvert år, hvorved vinstokkenes
rødder udvikler sig og graver dybere ned i jorden. Når vinstokkene skal
beskæres, efterlades kun fem eller seks skud pr. vinstok for at begrænse
høsten og give druerne bedre vækstbetingelser.

Om Producenten

Fremstilling

Clos du Roy´s 1er Cru jord dækker et areal på 0,883 ha, der er anlagt på en
sydvendt skråning nær landsbyen Mercurey i Bourgogne-distriktet Côte
Chalonnaise, som ligger mellem Côte d'Or og Mâcon.

Jorden er sammensat af ler og kalk med kalksten i undergrunden, et
veldrænet voksested for Bourgognes store rødvinsdrue, Pinot Noir. Vinen er
100% fremstillet på Pinot Noir. Vinstokkene har en gennemsnitsalder på 40
år og yder et årligt høstudbytte på 40 hl pr. ha.

Ved høsten i slutningen af september er druerne fuldmodne, sunde og af høj
kvalitet. Når druerne er høstet manuelt, bringes de hurtigt til afstilkning og
presning. Skallerne bliver i mosten, til den har opnået sin rubinrøde farve.
Gæringen finder sted på cementtanke. Efterfølgende lagres vinen i 10
måneder på egetræsfade, hvoraf 25-30% er nye. I god tid inden aftapningen
på flaske stikkes vinene sammen.


