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ENCEPAGEMENT ET
AGE DES VIGNES

100 % Chardonnay - Jeune vigne 1 hal7a43ca
(Plantation en 92- 93) - Clones qualitatifs

(548, 76, 95), fins.

SUPERFICIE

SITUATION Sol calcaire profond, avec marnes blanches (80 cm) sur sable (bon drainage en
profondeur)- Exposition Est / Sud-Est.

PRODUCTION 672 caisses RENDEMENT 55 hil/ha

VINIFICATION FA longue (10 mois) avec levures indigenes, FML a 100% (8 mois) avec bactéries

indigenes, le tout en fits de chéne neufs (25 %) et cuves. Batonnage hebdomadaire.
Elevage de 15 mois. Assemblage sans pompage, filtration kieselguhr légére., mise en
bouteille par gravité, sous vide, par nos soins.

MISE EN BOUTEILLES

16 Décembre 2008

ANALYSES A LA MISE

Alcool : 13,08 % vol.
SO2 total : 35 mg/!

Glucose / Fructose : 0,7 g/l
CO2:800 mg/l

Ac. Totale : 4,66 g/l
Ac. Volatile : 0,31 g/l

SPECIFICITES

D’une couleur or vif, ce vin blanc présente un nez intense, complexe et riche, alliant
les fruits exofiques (ananas confit) et les épices, sur un fond frés minéral.

La bouche se monire puissante, persistante et racée.

L’harmonie devrait apparaitre dans les 2-3 années aprés la mise en bouteille.

CONSEILS DE SERVICE

A boire dans les 2-3 ans qui viennent, en fonction du degré de fraicheur souhaité.
Servir frais, mais pas trop : aux environs de 12-14°C.

PERIODE OPTIMALE DE

2010 - 201

CONSOMMATION 010 - 2015

ACCORDS Ce vin de caractére metira en valeur les mets racés : terrine d’ écrevisses, demi
GASTRONOMIQUES homard grillé, filets de rouget au jus de pied de porc, ainsi qu'un réti de veau aux

girolles, un tajine de poulet aux citrons et olives vertes, ou une voldille de Bresse
farcie ... Il saura aussi donner naissance a un moment de bonheur pur, en apéritif,
simplement accompagné de quelques lamelles de beaufort, de fromage de
chévre, de roquefort, de crackers et de fruits secs.




