Domaine Buisson-Charles - Bourgogne
Chardonnay "Hautes Coutures" - 2020 -
blanc

Ce Bourgogne aux nobles origines surprend par sa prodigieuse
concentration, sa densité de matiere et sa puissance : gorgé d'un volume
considérable de fruits m{rs et savoureux, électrisé par quelques agrumes
acidulés, et animé d’une intense dimension poivrée, il offre un profil
profondément murisaltien.

En baptisant ainsi, en 2011, le premier millésime de ce Bourgogne
parcellaire, Catherine et Patrick ont manifestement décidé de s'amuser un
peu tout en rendant hommage aux nobles origines de ce "Régional" : les
raisins proviennent principalement d'une petite parcelle récupérée en
2010, sur le finage de Meursault, dans la partie haute du climat des «
Grandes Coutures », juste en-dessous du Limozin. Sur ce millésime, ils
sont assemblés avec la production d’une vigne de bas de coteau du finage
de Puligny-Montrachet.

Fideles a I'idée que ce n’est pas I’habit qui fait le moine, mais que toutes
les vignes méritent le meilleur (parce qu’elles vous le rendront bien !),
Patrick et son équipe n'ont pas ménagé leurs efforts pour redonner a cette
vigne d’une bonne trentaine d’années la place qu’elle méritait : reprise de
la taille (en cordon de Royat), labour et griffage des sols, soins
exclusivement organigues et biologiques, controle des rendements pour
limiter a 8 a 10 grappes par pied sa production (tout comme un Meursault
Village voire un ler Cru sur les bonnes années)...

2020
' Bref, comme souvent chez les grands vignerons amoureux de leurs
WURGOGNE - CHARDONNA"  terroirs, ici, il n’y a pas de « petit vin » : chaque cuvée doit faire honneur a
7t s @“ﬁﬂm ses origines et a toutg I’:‘:\ttention qu’or.1 lui a po,rtée. D’aiIIeuArs, comme les
Crus, le Bourgogne fait également I'objet d'un élevage en flts, pendant un
an, suivi d’'un passage de plusieurs mois en cuves pour qu'il finisse de
s’harmoniser et qu’il regagne en tension.
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Sur cet intense et puissant millésime 2020, ce Bourgogne "Hautes
Coutures" se place clairement parmi ces « régionaux » qui surclassent de
plusieurs tétes leur appellation ! Aprés une bonne aération, le bouquet se
déploie progressivement dans un registre dense et généreux, gorgé de
fruits m(rs et expressifs évoquant poires et pommes compotées,
confitures d’abricot et de mirabelle, marmelade d’orange, rhubarbe
confite et miel de montagne. Une note de sous-bois humide, entre mousse
et fougere, plane au-dessus du verre. Tout comme des évocations
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gourmandes de praline et une touche fumée de pierre a fusil. Au fil de
I’agitation, la fraicheur tonique des agrumes s’affirment, sur le citron
jaune et le pamplemousse.

Trés « murisaltien » dans I’ame, ce Bourgogne Hautes Coutures déploie en
bouche une matiere ample et chatoyante : la chair savoureuse des fruits
blancs, des fruits a noyau et de la mangue, complétés d’une touche
acidulée de fruit de la passion, s’enroule autour d’'un noyau minéral épicé
et crayeux, qui gagne en intensité au fil de la dégustation. Plus le vin
avance en bouche, plus il se tend, pour ouvrir sur une finale
particulierement compléte, intense et droite, aux accents d’orange et de
mandarine infusées dans des poivres subtils. La longueur de bouche est
impressionnante.

Taillé pour la table, ce Bourgogne Hautes Coutures vous régalera sur un

Parmentier de cabillaud ou une cassolette de fruits de mer aux
champignons...
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Domaine Buisson-Charles - Bourgogne
Chardonnay "Hautes Coutures" - 2020 -

blanc

Dégustation
et accords

Robe : Jaune clair, Iéger reflet vert

Nez : Mdr et frais : poires et pommes
compotées, confitures d’'abricot et de
mirabelle, marmelade d’'orange,
rhubarbe confite et miel de montagne,
sous-bois, fougeres, praline, pierre a
fusil, citron jaune et pamplemousse

Bouche : Trés "murisaltienne" : une
matiére ample et chatoyante, la chair
savoureuse des fruits blancs, des
fruits & noyau et de la mangue,
complétés d'une touche acidulée de
fruit de la passion, s’enroule autour
d’un noyau minéral épicé et crayeux.
Belle longueur

Accords mets-vins : Clairement taillé

pour la table, avec un Parmentier de
cabillaud ou une cassolette de fruits
de mer aux champignons.

Consells
de service

A consommer :
Deés aujourd'hui et jusqu'en 2028

Température de service : 12°

Ouverture : Aération d'une heure en
bouteille

SAS La Route des Blancs
70 rue des Artisans,
46500 RIGNAC
RCS 809 485 337 Cahors N°TVA intracom FR10 809 485 337

Caracteristiques
techniques

Appellation : Bourgogne Céte d'Or
Cépage : Chardonnay

Culture : Principes biologiques.
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