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IDENTIFICATION DU VIN

Nom du vin:Chablis 1er Cru Fourchaume
Gamme Tradition

Millésime: 2006

Appellation:Chablis 1er Cru

Aire de ProductionBourgogne, France
Couleur:Blanc

Cépagel00% Chardonnay

Nom du vinificateurGuillaume Vrignaud

10 rue de Beauvoir - 89800 FONTENAY-PRES-CHABL} Fax : 03 86 42 40 06 F€l :

PROPRIETAIRE - RECOLTANT
www.domaine-vrignaud.com

DEGUSTATION

Température de servick4°C
Accompagnement culinair&xcellent avec

du saumon, Homard ou avec des crustacés.

Particulierement bon avec de la volaille et
de des viandes blanches en sauce.

Caracteristigueslaune doré. Nez élégant et

minéral avec une pointe de noisette et de

péche. L'age des vignes donne du corps et

une extraconcentration au vin. Plutét disc
au palais, avec des arébmes de fruits blar

de vanille. La finale est treés élégante, toute

en longueur et finesse.
Vieillissement:30 ans
Maturité:entre 7 et 10 ans
Note du vigneron96

VIGNOBLE

Lieu dit: Cétes de Fontenay

Surface1,23 Ha

Densité de Plantatio,630 pieds/Ha
Rendement25 HI/Ha

2 Verres par pied de vigne

Age moyen des vigne58 ans.
Sols:Calcaire sur Kimméridgien

Climat: La région a connu un printemps
plutét doux, qui a accéléré le cycle végét
Jusqu’en juillet, il y avait une crainte de
précocité, mais un mois d’ao(t frais et un
mois de septembre estival ont permis de
parachever une bonne maturité.

Date de récolte22 septembre 2006
Qualité du millésime*****

2006

FERMENTATION ALCOOLIQUE

Malitrise des Températurg8d°C
Durée de fermentatiodO jours
Levures:Sélection bourgoblanc

FERMENTATION MALOLACTIQUE

Fermentation Malo lactiqud:00%
BactériesNaturelles

ELEVAGE

ContenantsCuves Inox (35HI)
Elevage sur lieQui

EMBOUTEILLAGE

Date de mise en bouteill&5 Juillet 2008
Durée d’élevagel9 Mois

DONNEES TECHNIQUES

Sucre total & la vendange:
Degré alcooliquel3,70 %
Acidité totale:2,86 g/l AT
Sucres réducteur;90 g/l
PH:3.44

Calories par verrel54,96 Kcal
Production:341 Caisses
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