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Chardonnay

Robe or clair aux reflets tilleul, avec I'age les reflets deviennent dorés

Frais et sec, vif et minéral aux ardmes de pomme verte et de citron et, possédant des notes de tilleul, de menthe,
d'acacia et parfois méme de foin coupé

Attaque franche, fraiche et bien structurée

Persistance longue et heureuse jusqu'a une gravité suave et sereine

Tout simplement grandiose a I'apéritif ! A savourer sur une terrine de poisson ou de volaille ainsi que sur du
poisson grillé ou poché, mais aussi sur des asperges, sans oublier la cuisine exotique, les currys et autres
plats tandoori. Pour les fromages, il se marie bien avec du chevre, beaufort, comté ou emmental.

10-11°C
1-3ans
Cartons de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liege

Situé prés d'Auxerre, le vignoble du Chablis longe une petite riviere au nom prédestiné : Le Serein. L'assise
majeure provient du jurassique, et I'on trouve ainsi dans la roche des dépdts d'huitres minuscules. Ses sols
sont calcaires et riches en fossiles.

2009 a tout pour faire partie des Grands millésimes. Il suit le chemin des millésimes en 9 qui ont tant fait parler

d'eux (1949, 59, 69, 89, 99). Aprés un rafraichissement a la fin de la deuxiéme partie de mars, les températures

sont remontées progressivement jusqu'a la mi-avril, dépassant les normales saisonniéres. Cette hausse des températures
a permis au cycle végétatif de la vigne de reprendre son activité. Le bel ensoleillement estival a été bénéfique

a la maturation des raisins. Les vendanges se sont déroulées sous les meilleurs auspices : ensoleillement

maximum et nuits fraiches ont permis une parfaite maturation des baies en préservant la fraicheur aromatique.

Les raisins sont égrappés et pressés. La fermentation alcoolique s'effectue a température contrélée (20 a 25° C).



