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IDENTIFICATION DU VIN

Nom du vin:Chablis

Gamme Tradition

Millésime: 2008

Appellation:Chablis

Aire de ProductionBourgogne, France
Couleur:Blanc

Cépagel00% Chardonnay

Nom du vinificateurGuillaume Vrignaud

DEGUSTATION FERMENTATION ALCOOLIQUE

Température de servick2°C Maitrise des Températurg8d°C
Accompagnement culinair€e vin peut étr  Durée de fermentatiord6 jours
servi en apéritif et se marie bien avec du  Levures:Sélection VL1 zymaflore
poisson froid ou chaud, de la volaille ou des

fromages tel que le bleu d’auvergne ou le

roquefort. FERMENTATION MALOLACTIQUE
CaracteristiquesNez expressif et fin, la

bouche est sur des notes de fruits exotiques.Fermentation Malo lactiquda00%
Vieillissement:10 ans BactériesNaturelles
Maturité:entre 3 et 5 ans

Note du vigneron94

ELEVAGE

VIGNOBLE ContenantsCuves Inox

Elevage sur lieui
Lieu dit: La Bralée, Champreaux, Chasse
Loup, Etang, Chemin des Chaumes, les

Usages. EMBOUTEILLAGE
Surface:10,40 Ha
Densité de Plantatios,600 pieds/Ha Date de mise en houteill28 Juillet 2009

Rendements57 HI/Ha 5 Verres par pied de  pyrée d'élevaged Mois
vigne

Age moyen des vigne&6 ans.

Sols:Calcaire sur Kimmeéridgien DONNEES TECHNIQUES
Climat: Le début de 'année a démarré dans

une relative fraicheur et une météorologie g, cre total 2 Ia vendang205
assez instable. La fleur s’est faite dans une Degré alcooliquel2,59 %
période plutdt fraiche et pluvieuse. Parla  aqjdité totale:4,11 g/l AT
suite, le climat est resté perturbé et la Sucres réducteurg;50 g/l
véraison ne s’est faite qu'a partir de lami-  p4-3 2

ao(t. Puis un mois de septembre trés beau ;(ories par verre:

avec un léger vent du nord a permis aux Production6600 Caisses
raisins de finir de marir dans un état

sanitaire satisfaisant. La récolte fit peu

guantitative mais trés qualitative avec un

équilibre idéal entre sucre et acidité.

Date de recolted7/10/2008

Qualité du millésime*****
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