
Vosne-Romanée
“Quartiers de Nuits”

47°10’02.47”N 4°57’21.60”E

 La parcelle de 31 ares a été plantée en 1927 à quelques pas du Clos Vougeot et limitrophe des Echezeaux.

Orientée Est sud-est, la vigne, d’origine massale, s’exprime sur un sol argilo calcaire. 

En conversion en agriculture biologique depuis son entrée au Domaine, son sol est travaillé par des labours à traction équine et les travaux en vert

Elevage en demi-muids (50 % neuf et 50% d’un vin) .

Cépage :    Pinot Noir    Année de plantation :  1927

    Vitis rupestris    Surface :    0,3171 ha

Densité :    10000 pieds /ha    Exposition :    est-sud-est

Terroir :    argilo-calcaire    Altitude :    250 m

Domaine de Bellene



Date des vendanges  28/09/2021

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   oui

Mise en bouteille  28/02/2023

Jour    Fleur

Degré % vol.   13

Bouteilles produites  1 660 Bouteilles
6 Magnums

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

Après plusieurs années où les vendanges se sont déroulées en août, 
2021 marque le retour aux récoltes plus tardives, fin septembre. Au 
Domaine de Bellene, la récolte, entièrement manuelle, a débuté le 20 
septembre pour se terminer le 28 septembre. 2021 a été une année 
pluvieuse, avec un épisode de gel printanier sévère. La vendange a été 
de très belle qualité mais de très petite quantité suite aux 
températures négatives du mois d’avril. Les vins du millésime 2021 
sont des vins friands, ronds, équilibrés, marqués par des arômes de 
fruits rouges confiturés pour les Pinots noir et de fruits à chair 
blanches pour les Chardonnays. L’élevage en fûts de chêne apporte 
des notes boisées aux vins rouges et de noisettes grillées pour les 
blancs. Leur élégance permet à ces vins d’être appréciés sur leur 

jeunesse ou après une période de vieillissement en cave.

Millésime 2021



Date des vendanges  25/08/2020

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   oui

Fermentation malolactique   100%

Mise en bouteille  16/02/2022

Jour    Fruit

Degré % vol.   13,5

Bouteilles produites  1 592

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

Le millésime 2020, comme les autres a vu son cycle végétatif démarrer 
précocement. Par chance, nous n’avons pas eu d’épisode de gel. La 
fleur s’est terminée troisième semaine de mai et fin juillet la véraison 
débutait. A la faveur d’un période caniculaire, la maturité s’est 
accélérée. Nous avons commencé les vendanges le 21 aout pour les 
terminer le 31 aout. C’est la toute première fois que nous terminons 
nos vendanges avant le mois de septembre. Les raisins sont entrés en 
cuverie murs et de très belle qualité. Depuis maintenant 5 ans nous 
avons vendangé les pinots noirs en premier puis les Chardonnay.  
Nous avons effectué des cuvaisons de 3 semaines, un élevage en futs 

d’un an suivi d’un élevage en masse en cuve de 6 mois.

Millésime 2020



Date des vendanges  19/09/2019

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   oui

Fermentation malolactique   100%

Mise en bouteille  17/11/2020

Jour    Fruit

Degré % vol.   13,5

Bouteilles produites  1 670

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

Millésime 2019



Date des vendanges  04/09/2018

% fûts neufs     30%

Collage   non

Filtration   oui

Fermentation malolactique   100%

Trans-resveratrol  0.66 mg/l

Piceatannol   0.12 mg/l

Mise en bouteille  25/11/2019

Jour    Fleur

Degré % vol.   13,5

Bouteilles produites  2 027

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

Le millésime 2018 est, au domaine de Bellene, le millésime inespéré. 

Millésime 2018



Date des vendanges  11/09/2017

% fûts neufs     30%

Collage   non

Filtration   oui

Fermentation malolactique   100%

Trans-resveratrol  0.68 mg/l

Piceatannol   0.07 mg/l

Mise en bouteille  20/02/2019

Degré % vol.   13

Bouteilles produites  1 853

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

Millésime 2017



Date des vendanges  28/09/2016

% fûts neufs     30%

Collage   non

Filtration   oui

Fermentation malolactique   100% 

Trans-resveratrol  1.73 mg/l

Piceatannol   0.27 mg/l

Mise en bouteille  07/02/2018

Degré % vol.   13

Bouteilles produites  1 366

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C

La Bourgogne a connu un épisode de gelée dite noire pour la grande 

Millésime 2016



raisin soit optimale pour récolter.

Millésime 2015

Date des vendanges  14/09/2015

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   oui

Trans-resvératrol  1.73 mg/l

Picéatannol   0.28 mg/l

Mise en bouteille  08/12/2016 

Degré % vol.   13.5

Temps de cuvaison

Bouteilles produites  1870

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C



-

Millésime 2014

Date des vendanges  19/09/2014

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   non

Trans-resvératrol  10.89 mg/l

Picéatannol   0.94 mg/l

Mise en bouteille  15/02/2016

Degré % vol.   13

Temps de cuvaison

Bouteilles produites  1900 

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C



-

Millésime 2013

Date des vendanges  07/10/2013

% fûts neufs     50%

Collage   non

Filtration   oui

Trans-resvératrol  5.1 mg/l

Picéatannol   0.1 mg/l

Mise en bouteille  05/02/2015

Degré % vol.   13.0

Temps de cuvaison

Bouteilles produites  1663 

Fiche technique

Nos conseils dégustation

Fromages 10-20 ans 14-16°C


