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La maison Jules Lacroix représente une agriculture traditionnelle  
dans le respect de son terroir, à l’écoute de ses vignes. 

Contact
Mail : contact@juleslacroix.fr – Tél. +33 (0)3 80 22 29 90
21 Rue Jean-François Champollion – 21200 Beaune – France

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

DESCRIPTION DU VIN 

A.O.C : Appellation 1er Cru Contrôlée 
Région viticole : Bourgogne
Cépage : Vins blancs: Chardonnay       Vins rouges: Pinot noir
Nature du sol : Argilo-calcaire 

Vendange manuelle 
Pressurage en grappe entière, limite 
des intrants, levures et bactéries en 
partie naturelles
Débourbage à froid pendant 24 à 48 
heures
Fermentation alcoolique à moyenne 
température (18°c) et malolactique en 
fût

Vendange manuelle 
Egrappage
Pré fermentaire à froid pendant 5 jours 
à 8 jours
Limite des intrants, levures et bactéries 
en partie naturelles
Fermentation alcoolique à moyenne 
température (18°c) en cuve inox ou en 
fût
Remontage deux fois par jour pendant 
la fermentation

Élevage : 
En fût pendant 9 à 12 mois dont 20% à 30% des fûts sont neufs.
Entonnage par gravité pour ne pas brusquer les vins. 

COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION

Les vins d’appellation 1er Cru descendent d’un terroir d’exception qui a été 
élevé dans le plus grand respect. On peut alors y retrouver un vin structuré et
complexe, qui reflète le goût de son terroir.

ACCORDS METS VINS 

tranches de saumon mais aussi des fromages comme le comté ou le chèvre. 

Les vins rouges se marient bien avec des plats traditionnels comme les escar-

de repas. 

LES APPELATIONS  

• Rully 1er cru Les Cloux (blanc)
• Montagny 1er cru Les Coères (blanc)
• Mercurey 1er cru Les Byots (rouge)
• Givry 1er cru Les Grands Prétans (rouge)
• Santenay 1er cru La Comme (rouge)
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