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Leterroir :
Cépage:CheninBlanc
Sol : Argilo-limoneux
Sous-sol: Schiste gréseux
ExpositionNordEst

La technique :
Cette cuvée est issue à 80% de raisins
botrytisés (pourriture noble), récoltés
manuellement
Fermentation en tonne de 400L,
température de la cave souterraine 12°,
pendant6mois
Filtration tangentielle

Degréalcoolique : 13°

Ladégustation:

La robe : vieil orqui laisseprésagerune longueconservation
Très forte expression aromatique prolongée dʼune densité
gustativeremarquablede fruits confits (proportionde raisins
passerillée importante)

Lesaccordsmetset vins :

Apéritif (fruits secs, rillettes, brochettes de poire/fourme
dʼAmbert),foiegras,fromagedecaractère, tarte auxfruits
(abricots), dessert auchocolatnoir.

Service : 9-11°C,àdégusterdesuiteoupeuts'apprécier
vieilli, 10ans.

AOCCOTEAUX DULAYON
Cuvée« LesBeauvais »


