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«Plaisir et précision, l’expression du Chardonnay 

du Mont Épin. » Richard Martin

Vignoble
- 9,00  ha

- Sol argiles à galets de 

grès ou chailles

- A mi-coteau du flanc 

ouest du Mont Epin

- 100 % Chardonnay

- 8000 pieds/ha

- Age : 38 ans 

Dégustation
Ce Mâcon-Péronne s’ouvre sur 

un nez d’abricot et de fruits 

jaunes. La bouche séduit par 

sa justesse laissant s’exprimer 

toute la gourmandise du fruit.

Millésime 2024
Volumes modérés, mais qualité 

remarquable. Les chardonnays 

présentent une belle pureté 

aromatique, soutenue par des 

acidités franches et des 

équilibres précis, promettant 

des vins droits, et expressifs

Vinification
- Pressurage lent et à basse 

pression

- Débourbage statique

- 85 % cuve inox, 10 % 

foudre et 5 % demi-muid

- Fermentation : 15-17°C

- Fermentation Malolactique

- Elevage sur lies pendant 9 

mois
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