
FICHES DES SPIRITUEUX
DISTILLE PAR L’ALAMBIC CHAPUIS



Fine de Bourgogne 2013

Appellation : Fine de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay, Gamay, Pinot noir
Alcool : 40,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure 
simple, vendange manuelle

Elevage :
Elevage 12 ans en barrique en cave sèche, sans ouillage, mise en bouteille par nos soins 

Nombre de bouteilles :
190 bouteilles



Fine de Bourgogne 2011

Appellation : Fine de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay, Gamay, Pinot noir
Alcool : 42,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure 
simple, vendange manuelle

Elevage :
Elevage 13 ans en barrique en cave sèche, sans ouillage, mise en bouteille par nos soins 

Nombre de bouteilles :
375 bouteilles



Marc de Bourgogne SOLERA #1

Appellation : Marc de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay, Gamay, Pinot noir
Alcool : 41,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure 
simple, vendange manuelle

Elevage :
Elevage 9 ans en barrique en cave sèche, sans ouillage, mise en bouteille par nos soins 
SOLERA : Marc 2014, 2015 et 2016

Nombre de bouteilles :
150 bouteilles

Dégustation : 
plus rond



Marc de Bourgogne SOLERA #2

Appellation : Marc de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay, Gamay, Pinot noir
Alcool : 41,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure 
simple, vendange manuelle

Elevage :
Elevage 9 ans en barrique en cave sèche, sans ouillage, mise en bouteille par nos soins 
SOLERA : Marc 2014, 2015 et 2016

Nombre de bouteilles :
150 bouteilles

Dégustation : 
plus droit



Marc de Bourgogne – Cocktails 



Marginal

Appellation : Marc et Fine de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay, Gamay, Pinot noir
Alcool : 45,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure simple, 
vendange manuelle

Vinification :
Macération avec des agrumes (collection de Bachès Schaller), poivres (collection Saveurs du 
Cachemire), baies de genièvre, rose, et menthe sauvage, distillé 3 fois, mise en bouteille par nos 
soins 

Nombre de bouteilles :
1’280 bouteilles



RASTAFIA

Appellation : Marc de Bourgogne AOC
Cépage : Chardonnay
Alcool : 16,0%
Terroir : Argilo-Calcaire
Age des vignes : 70 ans en moyenne

Mode de culture : 
Vignes travaillées en agriculture biodynamique (certifiées par DEMETER), taille arcure 
simple, vendange manuelle

Vinification :
Marc de Bourgogne et jus de raisin en fermentation, élevage 36 mois en barrique,                                
mise en bouteille par nos soins 

Nombre de bouteilles :
260 bouteilles
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