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Histoire
La famille Protheau, originaire de la co6te chalonnaise cultive la
vigne de peéere en fils depuis 1720.

Cépage
Chardonnay

Origine
Au coeur de la Coéte Chalonnaise, Mercurey est l'une des plus
importantes appellations viticoles de Bourgogne.

Vinification
Vinification traditionnelle : Pressurage direct & réception des
raisins en pressoir pneumatique, débourbage, stabulation & froid
pendant 48h. Fermentation en fOt, & basse température 16/20°
pour préserver les arbmes. Elevage sur lie totales en fUt pendant
8 a 16 mois avec batonnage régulier. 20 a 30 % fot neuf.

Type de sol
Sol argilo-calcaire en surface, marneux en profondeur. Les
conditions idéales pour la production du Chardonnay.

Couleur
Robe jaune or & reflets verts.

Nez

Le nez est déja bien ouvert sur des notes d'agrumes, de
fleurs et de craie.

Palais

En bouche, la minéralité I'emporte et associée a une belle
acidité, nous donne un vin frais, tendu avec beaucoup de
caractére et de typicité.

Recommandations
Sa fraicheur et sa finesse lui permettent d'étre dégusté dés
I'apéritif. Se marie bien avec les viandes blanches en sauce. Coté
mer, l'accord sera parfait avec un plateau de fruits de mer, des
crustacés (homard, langoustes..) vapeur ou pochés, des poissons

MERCUREY nobles juste poélés, grillés ou & la vapeur. Fromages : Chevres,

AFPELLATION B ORIGINE pﬂu'l'ﬁdn“ BeOUfOt”[, Comté, Emmeﬂ’fm
Services Potentiel de garde
g : 10 - 12°C A boire dans les 3 ans
(e Y Frerly ]
JEAN-FRANCOIS PROTHEAL
4] 'mPNETMRE.-RECQI_TﬁNT.i.l:lsmmlu-'wﬁ-nﬂ-.

PROI : FRANCE

M AI1SON

FRANCOIS MARTENOT

o E A U N €

www.maisonfrancoismartenot.con



