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Doit-on encore présenter le climat des Perriéres tant celui-ci domine, pour
la plupart des amateurs de grands blancs, la hiérarchie des vins de
Meursault : le plus « Grand Cru » des premiers crus (n’oublions pas que le
finage de Meursault fut le grand oublié lors de la création des Grands Crus
dans les années 1930) doit son aura a cette combinaison unique de
puissance, d'énergie presque tellurique d'une part, et de I'extréme finesse
de sa texture et de sa palette aromatique dominée par la minéralité.

Bénéficiant du plus parfait sol marno-calcaire, le Meursault-Perrieres
révele un éclat et une minéralité incomparables. Le Domaine Matrot a la
chance de posséder ici des vignes de prés de 60 ans, plantées par Pierre
Matrot, le pere de Thierry : elles expriment aujourd’hui avec une rare
intensité la quintessence de ce terroir d’exception.

La pureté, la droiture et la minéralité sont omniprésentes. L'élevage, sans
fGts neufs, est remarquable de précision. Les arébmes d'agrumes et de
pomme donnent fraicheur et gourmandise, des notes de beurre salé et
d'amande fraiche portent la fine texture crémeuse du vin tandis que de
délicates notes florales (lilas, acacia) et minérales (graphite, craie)
finissent de vous élever. Car voici un vin qui vous rend plus grand et vous
éléve toujours plus haut : sa persistance saline, d'une longueur
phénoménale, vous emporte tres loin, dans un ravissement des sens et de
I'esprit.

Thierry Matrot nous livre ici une « lecon » de grand vin, éminemment
distingué, élégant, qui ne se livre pas immédiatement mais promet d’ici
guelques années des émotions d’une rare intensité : ne nous y trompons
pas, nous sommes en face d’un vin de trés grande garde, déja superbe
aujourd’hui, mais susceptible de ravir I'amateur que vous étes dans 10
ans, 15 ans ou encore plus...
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Dégustation
et accords

Robe : Or clair, cristalline

Nez : D'une incroyable pureté : beurre
salé, patisserie fine, amande fraiche,
pulpe d'agrumes, lilas, acacia,
graphite, craie, poire...

Bouche : Finesse et puissance,
sensation de pureté, toucher trés
Iégerement crémeux. Droiture et
profondeur exemplaire, sur une trés
longue finale saline et épicée.

Accords mets-vins : Sole, bar, turbot
rétis. Homard en navarin. Noix de
saint-jacques en carpaccio. Mais aussi
des gibiers a plume, faisan ou
perdreau, accompagnés d'un risotto
aux cépes.

Consells
de service

A consommer :
De préférence entre 2020 et 2030.

Température de service : 12.a 13°

Ouverture : Aujourd'hui, carafage
indispensable.
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Caractéristigues
techniques

Appellation : Meursault
Cépage : Chardonnay

Culture : Biologique
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