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– région viticole : france - bourgogne - chablis

– propriétaire : louis moreau

– commune : chablis

– superficie : 10 ares

– plantation initiale : une partie de cette parcelle a été replantée en 1986
– sol : le vignoble est planté sur un sol purement kimméridgien

– orientation : sud-ouest

cépage : 100% chardonnay

production annuelle : 2.000 bouteilles

De par son exposition, le Grand Cru Blanchot bénéficie pleinement 
du soleil du matin, ce qui lui confère une grande délicatesse  et 
un nez très parfumé. En bouche, c’est un vin très gras et ample 
qui développe des notes de champignons, de sous-bois et de  
fleurs blanches.

é l e v a g e  :

Afin de préserver au mieux la déilcatesse de notre Grand Cru 
Blanchot, nous intervenons le moins possible lors de cette période 
pendant laquelle la cuvée passe 18 mois en fût, toujours de 500 
Litres. Généralement, ces derniers ont connu 5 ou 6 cuvées afin 
d’accompagner le nouveau millésime dans son évolution à travers 
une oxygénation délicate et fine. Enfin, la mise en bouteille, sans 
passage au froid afin de conserver tous les arômes du vin a lieu 20 
à 24 mois après la récolte.

v i n i f i c a t i o n  :

La parcelle de Grand Cru Blanchot est vendangée à la main, comme 
tous nos 1ers Crus et Grands Crus. Nous commençons généralement 
les vendanges par nos Grands Crus car leurs raisins sont mûrs plus tôt 
grâce à une exposition idéale au soleil. 

Depuis le millésime 2014, nous vinifions notre Grand Cru Blanchot 
en fût de chêne de 500 Litres tant pour la fermentation alcoolique, 
activée par des levures indigènes durant 15 à 28 jours à basse 
température (18°C),  que malolact ique, démarrée grâce à  
des bactéries naturelles à une température de 20°C pendant 
quelques mois.
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