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SALADE

A partager sur une

salade de pommes de
g terre et haddock.
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Terroir :
Sol de graviers marnes.

(épages :

80% Chardonnay, 20% Savagnin
Vinification :

Vendange manuelle, pressurage de la

vendange entiére, fermentation en cuve
inoX.

Elevage : 2 ans en fats de chéne (228 L)
sous voile de levures (élevage oxydatif,

fGts non ouillés). EN COQUILLE!

Superbe sur des escar-
gots de Bourgogne.
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VOLAILLE

Merveilleux sur un

chapon crémé et sauce
g aux morilles.
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INDE

Jolierobe Des ardmes de fruits secs, Tres vive, superbe
or. biscuit, pommes séchée
~N et épices douces.

rement oxydative.

finesse, un pointe lége-

e

Sublimera un curry de &
poulet au lait de coco. q




hantal et Jean Berthet-Bondet
s'installent a Chateau-Chalon en
1984 et les premieres vendanges
ont lieu en 1985. En 2010, I'exploita-
tion se convertit a I'agriculture biologique.
En 2013 leur fille Héléne, l'ainée, revient
dans le Jura et finit par assurer la reléve du
domaine.
Le domaine cultive 15 hectares de
vignes, dont 4,5 hectares de savagnin
AOC Chateau-Chalon et 10,5 hectares
en AOC Cétes du Jura. Le domaine pro-
duit I'ensemble des vins du Jura issus des
cépages blancs Chardonnay, Savagnin, et
rouges Trousseau, Poulsard, Pinot Noir.
Les vignes souvent pentues exigent beaucoup
de soins. La mécanisation est difficile et cela rend
nécessaire une main d'ceuvre nombreuse. Le
domaine s'est converti en 2010 a l'agriculture
biologique, nécessitant davantage d'effort et
d’attention au terrain et a la vigne.
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SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - [ 'abus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consormmer avec modération



