France, Bordeaux, Sauternes

"Y" d'Yquem Bordeaux AC 2005

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets
Températures de service
Garde

Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Sémillon 50% et Sauvignon Blanc 50%

La robe est d'un jaune doré pale avec de beaux reflets brillants

Le nez intense de péche blanche, de fleurs de tilleul, de buis se compléte a I'agitation de notes légérement grillées

et minérales. Les parfums évoluent sans cesse sans jamais baisser d'intensité

L'attaque est vive puis rapidement ronde. Le volume en bouche est impressionnant reflétant sa grande puissance
subtilement contenue mais déja perceptible

Douce

"Y" s'apprécie a toutes les étapes d'un repas. Il accompagnera fruits de mer, plats de poisson, mais également les fromages secs.
10° C

10 - 20 ans ou plus

Caisses en bois de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Graves et sables sur argile, sous-sol calcaire

2005 se caractérise par une extréme sécheresse, avec des températures supérieures aux normales. Ces excellentes
conditions favorisent une floraison homogéne, d'un bon niveau quantitatif mais sans excés. La répartition naturelle

des grappes sur les ceps est idéale. Les chaleurs du début de I'été deviennent plus mesurées en ao(t et évitent

un trop grand stress hydrique tout en préservant le potentiel précieux d'acidité. Début des vendanges les 19 et 20 septembre.

"Y" fait I'objet de soins attentifs au cours de sa vinification : pressurage Iéger, fermentation et élevage sur
lies en barriques, dont un tiers seulement en bois neuf. Il est procédé a des batonnages réguliers pendant les
douze mois minimum de son élevage en barriques.
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