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Macon-Prissé AOC 2023 2023

Fresco, vibrante e minerale

La Vigna

Terreno terreno argilloso calcareo

Esposizione
Allevamento guyot

Densità imp.
Il Vino

Tipologia Vino bianco fermo

Provenienza Borgogna

Uve chardonnay 100%

Gradazione 13% vol

Temp. Servizio 14 gradi

Quando Berlo entro 10 anni

Abbinamento Aperitivo, Menù di pesce

Vinificazione La vinificazione segue uno stile pulito e rispettoso della materia prima. Le uve Chardonnay, raccolte a mano nei vigneti di
Prissé, vengono pressate delicatamente per preservarne freschezza e aromi naturali. La fermentazione avviene con lieviti
indigeni, parte in acciaio inox e parte in grandi botti di rovere, per mantenere l’equilibrio tra vivacità e rotondità. Dopo un
periodo di affinamento sui lieviti, il vino viene imbottigliato senza filtrazioni aggressive, così da conservare tutta la sua
purezza e autenticità. Il risultato è un bianco vibrante, preciso e minerale, perfettamente in linea con la filosofia naturale e
artigianale della Maison Lafon.

Sensazioni Nel calice si presenta con un giallo paglierino brillante e riflessi verdolini che richiamano freschezza e giovinezza. Al naso è
un’esplosione di eleganza: profumi di lime, pesca bianca e fiori di campo, con un accenno minerale che aggiunge
profondità e finezza. Al palato è vivo e armonioso, con una fresca vena agrumata e una struttura bilanciata che unisce
morbidezza e tensione. Il finale è pulito e sapido, lungo il giusto, lasciando una sensazione di energia e naturale eleganza.

Questo Chardonnay Mâcon Prissé di Les Héritiers du Comte Lafon è
l'esempio perfetto di come un grande vignaiolo possa trasformare un
territorio poco valorizzato in una miniera d'oro per l'eleganza. Un vino
che ha ridefinito le aspettative sul Mâconnais. Ma procediamo con
ordine. Ci troviamo in Borgogna, certo, ma nella sua parte più
meridionale, il Mâconnais, intorno al piccolo comune di Prissé. Qui il
clima è leggermente più caldo rispetto alla famosa Côte d'Or e il
terreno è un mosaico di marne e calcare che regala al vino una
tensione minerale, capace di bilanciare magnificamente la naturale
rotondità dello Chardonnay. Questo bianco in purezza nasce da uve
raccolte a mano e subito pressate delicatamente. In cantina, si segue
uno stile che potremmo definire "artigianale e rispettoso": la
fermentazione parte spontaneamente grazie ai lieviti indigeni e si
svolge in parte in vasche d'acciaio inox per mantenere la vivacità, e in
parte in grandi botti di rovere che donano una minima, calibrata,
rotondità senza prevaricare. È un approccio che riflette la filosofia
della Maison Lafon: minima interferenza per la massima espressione
del frutto e del suolo. Nel calice, questo Mâcon Prissé cattura lo
sguardo con il suo giallo paglierino brillante, ancora impreziosito da
riflessi verdolini. Al naso è una vera esplosione di eleganza, dove le
note di lime e pesca bianca si fondono con la fragranza sottile dei fiori
di campo. Chiude il quadro un delizioso soffio **minerale**, quasi
gessoso, che aggiunge finezza. In bocca si rivela vivo e armonioso.
Un sorso che unisce una bilanciata morbidezza a una fresca vena
agrumata. Grazie alla sua struttura bilanciata e alla notevole
freschezza, questo vino ha un discreto potenziale di evoluzione che
va ben oltre il semplice consumo immediato. Stappiamolo accanto a
ostriche e crudi di mare, dove la sapidità e la vena agrumata del vino
amplificano la dolcezza iodata del pesce. Ottimo anche con formaggi
di capra freschi.

Se siete amanti dei grandi Chardonnay di Borgogna, il nome Lafon vi
farà vibrare le corde giuste. Les Héritiers du Comte Lafon è un
progetto nato dal genio di Dominique Lafon con un obiettivo
ambizioso: dimostrare il valore del Sud della Borgogna, il Mâconnais.
Siamo nel 1999. All'epoca questa zona era famosa per la produzione
di vini bianchi in grandi volumi, ma a Dominique interessava solo una
cosa: la qualità assoluta e l'espressione più pura del terroir. Con
questa idea precisa fonda la sua azienda che oggi può contare su
circa 26 ettari di viegneto, dislocati in alcune delle aree più vocate
come Milly-Lamartine, Viré-Clessé e Pouilly-Fuissé. Il primo passo per
realizzare la sua visione è stato il rispetto totale del vigneto. Fin da
subito, Dominique introduce la coltivazione Biologica certificata e, in
parte, l'approccio Biodinamico. Niente trattamenti invasivi, solo lavoro
in armonia con la natura e con i ritmi del cosmo. Una scelta che non è
una moda, ma una vera e propria filosofia per far emergere il carattere
unico di ogni singola parcella. La medesima filosofia prosegue
rigorosa anche in cantina. Qui l'obiettivo principale è evitare che
l'eccesso di legno copra il messaggio del terroir. Per questo,
Dominique e il suo team optano per fermentazioni spontanee, guidate
dai lieviti indigeni, e soprattutto per affinamenti in legno grande e
neutro da 500-600 litri. Oggi il testimone della qualità è saldamente
nelle mani dei figli del fondatore, Léa e Pierre Lafon, che con l'aiuto



della responsabile di cantina Elsie Moore, portano avanti questo
meraviglioso progetto.
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