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DEGUSTATION FERMENTATION ALCOOLIQUE
Température de servick4°C Maitrise des Températurg8d°C
Accompagnement culinair€e vin se maric ~ Durée de fermentatiod0 jours

trés bien avec du Homard, des fruits de mer, Levures:Sélection bourgoblanc
du poisson froid. Il peut également étre

servit avec du Fromage de chévre, une

salade de pates ou simplement comme FERMENTATION MALOLACTIQUE
apéritif.

Caractéristigued:e nez est sur le fruit mr  Fermentation Malo lactiqud00%
et la bouche a une belle minéralité si typi BactériesNaturelles

des Fourchaumes !

Vieillissement:20 ans

Maturité:entre 5 et 7 ans ELEVAGE

Note du vigneron96 -

ContenantsCuves Inox
Elevage sur lieQui

VIGNOBLE
IDENTIFICATION DU VIN Lieu dit: Fourchaume EMBOUTEILLAGE
Surface4,70 Ha
Nom du vin:Chablis 1ler Cru Fourchaume Densité de Plantatio,600 pieds/Ha Date de mise en bouteill24 Aolt 2009
Gamme Tradition Rendements57 HI/Ha 5 Verres par pied de  purée d'élevagell Mois
Millésime: 2008 vigne _
Appellation:Chablis 1er Cru Age moyen des vigne25s ans.
Aire de ProductionBourgogne, France Sols:Calcaire sur Kimmeéridgien DONNEES TECHNIQUES
Couleur'Blanc Climat: Le début de 'année a démarré dans
Cépage100% Chardonnay une relative fraicheur et une meteorologie g cre total 4 la vendang213

Nom du vinificateurGuillaume Vrignaud =~ @SS€z instable. La fleur s'est_faite dans une Degré alcooliquel3,08 %
période plutdt fraiche et pluvieuse. Parla  pqidité totale:4.05 g/l AT

suite, le climat est resté perturbé et la Sucres réducteurd;50 g/l
véraison ne s’est faite qu'a partir de la mi-  py-3 17

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

avec un léger vent du nord a permis aux Production2750 Caisses
raisins de finir de marir dans un état

sanitaire assez satisfaisant. La récolte fit

peu quantitative mais trés qualitative avec

un équilibre idéal entre sucre et acidité.

Date de récolted2 octobre 2008

Qualité du millésime*****
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