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Blanc

UN TRAVAIL SUR LA DUREE
. — " FICHE
Pour obtenir une continuité dans la qualité de nos
vins, nous travaillons dans la vigne au chai deTECHN|QUE
maniére raisonnée. Superficie : 1 hectare
2009 : Est un tres bon millésime agréable a travaillerTerroir : Argilo-calcaire
Un hivers froid qui a permis a la vigne de se reposeiEncépagement : 100 %
Un printemps de saison sans trop de pluie ni de geauvignon blanc
ce qui éloigné les risques de maladie. Un été&\ge de lavigne :25 ans
ensoleillé et chaud grace au quel les baies se sobensité de plantation : 4500
chargé en sucre. Une arriére saison avec des nufids/ha
fraiches. Rendement :20 hl/ha
Les vendanges ont eu lieu le 23 septembre au matibabours : Roto fils entre les
La météo est parfaite : temps ensoleillé le jour avetangs, enherbement
des températures avoisinant les 23° C et frais la nufaille : Guillot double
(15°C). Les baies ramassées sont a parfaite maturiigfeuillage : Manuel en
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el son sélection sul la table de trie. fonction des besoins de
vigne
VINIFICATION ET ELEVAGE Vendanges vertes Manuelles

en fonction des besoins devigne

Récolte :manuelles en cagettes frigorifiques
NMacération : cuve Inox thermo régulées
Fermentation : en fat 400L en chéne Francais
. Malolactique : Non

DEGUSTATION Elevage :9 mois - 50% fats neufs —50% 1 vin
Vina servira 14 - 16 °c

Robe jaune soutenue lumineuse, complexitg
aromatique sur des notes vanillés et fruités (kiwi
mangue), d’agrume et de fruit jaunes et blanc
(pamplemousse, péche, fruits confits), rond et gras €
attaque, plein en bouche, finale longue et fraiche.

Macération pelliculaire a froid. Fermentation
alcoolique en barrique, 8 mois d'élevage avec u
batonnage régulier.

abillage :

outeille lourde conique

tiquette avec découpe

iettres sérigraphiées

apsule en étain

Bouchon Diam (Bouchons Technologique a base de higg
garantie aucune dérive aromatique et un bouchageitpa
ACCORDS METS ET VINS o

En apéritif (se suffit a lui-méme), tartare de saumonPrOddggt'on 2 009 gOIS ~ %1006'%5‘9”9?5

poissons en sauce (St Pierre au beurre blanc (0;2: Ilg;;nlen:gmiéreirf(;ese de E(s)(l)thgleaeusx
langouste grillée, noix de Saint Jacques p0éIéeE’otentielydepvieillissement 537 ans
poulet aux girolles, foie gras, fromages (chévre frais,

brebis des Pyrénées).

CONCOURS

Une étoiles au Guide Hachette 201édaille d’Argent au concours de Macon 2009 - MédallArgent au concours International Wine
Challenge 2009
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