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Leterroir :
Cépage:Chenin
Sol : Argilo-limoneux
Sous-sol:Schiste brunset noirs,quartz
Âgedela vigne: 30ansenmoyenne
Exposition Est Nord-Est
Rendement : 30hl/ha

La technique :
Récoltemanuelle
Vinification : 6moisenbarriques dechêne
sur lies fines, fermentation très lente, avec
ouillageset batonnagesréguliers.
Fermentation malo-lactique.
Filtration doucesur terre
Nombredebouteilles produites : 11000

Degréalcoolique : 13°
Acidité Totale: 3.4g/l
Sucresrésiduels : 2,1g/l
SO2total : 50mg/l

Ladégustation:
Millésime marqué par la rondeur. Une expresion
primaire et gourmande se dégage de sa jeunesse.
Structure ampleetgénéreuse. Lesarômesde fruits y
sont complexes, suivis dʼune belle longueur en
bouche,et le vanillé estbienprésent.

Lesaccordsmetset vins :
Apéritif, Poissonsensauce,fromagesaffinés (chèvre,
tomme)ainsi quedesviandes blanchescuisinées à
la crème.

Service : 9-11°C,prêtàdéguster maintenant mais
peut vieillir desannéesencave.
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