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APPELLATION

Chablis

CÉPAGE

Chardonnay

SOL

Argile sur du calcaire Kimméridgien.

VINIFICATION

Fermentation 65% en cuve inox et 35%

en fûts de chêne de 3 à 5 ans.

ELEVAGE

65% en cuve inox et 35% en fûts de

chêne de 3 à 5 ans sur lies fines

pendant 15 à 18 mois.

AGE MOYEN DES VIGNES

35 ans

RENDEMENT

55 hl/ha

VIEILLISSEMENT

3 à 5 ans

TEMPÉRATURE DE DÉGUSTATION

12°C

SITUATION

Issue des vignes originelles du Domaine, celle-ci se situe dans les bas des Chapelots.

DÉGUSTATION ET ACCORDS METS-VINS

Nez agréable d'acacia. Attaque ronde et élégante de poire mûre et de pêche avec des

nuances complexes. Finale minérale, bien équilibrée !
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