Chablis

CHABLIS PrEMIER CRU
'"MONTEE DE T ONNERRE'
2024

W APPELLATION W AGE MOYEN DES VIGNES
Appellation Premier Cru 50 ans.

W (CEPAGE W RENDEMENT
Chardonnay. 48 hl/ha.

% SoL ¥ VIEILLISSEMENT
Argﬂo—calcairc du ijméridgicn. 4 a 8 ans.

W% VINIFICATION W TEMPERATURE DE DEGUSTATION
Cuve inox, température comprise entre 10 a 12°C.

18 et 20°C

W ELEVAGE
12 mois sur lies fines. Elevage 25% en

fat de chéne, 75% en cuve inox.

SITUATION
Dans le prolongement des Grands Crus, cette appellation de la rive droite du Serein
bénéficie d'une exposition Sud-Ouest. Ce petit climat est situé le long de l'ancienne voie
romaine reliant la ville d'Auxerre a celle de Tonnerre. A cet endroit, le chemin montait la
colline pour rejoindre le plateau en direction de Tonnerre. On peut y trouver un vin rare
et dune qualité exceptionnelle, dune grande pureté minérale, et a méme de vieillir
longtemps. Clest le plus complet des Premiers Crus car il possede tous les éléments : la
minéralité, des notes florales, du gras, de l'opulence et une grande richesse.
SIMONNET - FEBVRE :
o BEPUELS (& 4a DEGUSTATION ET ACCORDS METS-VINS
WE s Le Chablis Premier Cru Montée de Tonnerre 2024 présente une robe jaune pile aux

o
- reflets dorés, brillante et dune grandc hmpidité

1 F CI I _AB l I S Le nez est intense, élégant et dune belle complexité. Il dévoile des ardmes d'agrumes, de

Y A P [{_E MIFER CRU citron confit, de péche blanche, de poire et de fleurs blanches, auxquels sajoutent des
Juem notes de craie et de silex. A laération, de délicates nuances de fruits secs et damande
) e o L — - . LT

e G NLEE DE TONNERRE fraiche viennent enrichir l'ensemble.

En bouche, lattaque est ample, précise et dune remarquable tension. La matiere, a la fois
puissante et ciselée, offre un parfait équilibre entre richesse et fraicheur. Les saveurs
dagrumes et de fruits 4 chair blanche sappuient sur une minéralité saline profonde,
conférant au vin une grande élégance et une belle complexité. La finale est longue, droite
et persistante, marquée par une pureté cristalline et une empreinte crayeuse caractéristique
des plus grands terroirs de Chablis.

Le millésime 2024 révele toute la noblesse de Montée de Tonnerre, un Premier Cru de
référence, reconnu pour son intensité, sa finesse et son exceptionnel potentiel de garde. II
accompagnera idéalement les homards, les langoustines, les coquilles Saint-Jacques, les
poissons nobles en sauce, les volailles de Bresse & la créme ainsi que les fromages affinés

a pate pressée cuite.

www.simonnet-febvre.com
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