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Coteaux Celles sur Ource

Terroir Sols bruns calcaires sur marnes 
du kimmeridgien

Age des vignes 35 ans en moyenne

Mode de culture Naturel

Assemblage 60% Pinot Noir - 40% Chardonnay

Vendange / Tirage 2016 / 2017

Quantité 800 Bouteilles

Viticulture - Taille Chablis 
- Ebourgeonnage sévère 
- Charrue inter-cep 
- Aucun insecticide 
- Aucun anti-pourriture

Vinification - Pressurage direct,  
- Tête de cuvée,  
- 1/3 de fermentation alcoolique 

+ Elevage en fût de chêne, 2/3 
en cuve inox 

- FML 
- pas de collage, pas d’enzymage, 

pas de passage au froid 
- pas de filtration 
- Degorgement à la volée

Élevage Vieillissement sur lattes pendant 
3,5ans

Dosage 4 g/l

TAV 12,62 %

LMR Aucun résidus de pesticides

Acidité Totale / ph 4,51 g/l H2SO4 / 3,12

SO2 total 10 mg/l

Cuvée 228 - Extra brut

* Capsule numérotée et dorée à l’or fin
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