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DEGUSTATION FERMENTATION ALCOOLIQUE

Température de servick4°C Malitrise des Températurg8d°C
Accompagnement culinairExcellent avec ~ Durée de fermentatiodO jours
du saumon, Homard ou avec des crustacés. Levures:Sélection bourgoblanc
Particulierement bon avec de la volaille et

de des viandes blanches en sauce.

Caractéristiqued! a une belle couleur FERMENTATION MALOLACTIQUE
dorée, son nez offre des ardmes de fruits

mdrs et la pain grillé et sa bouche esttrées  Fermentation Malo lactiquda00%
minérale. BactériesNaturelles
Vieillissement:30 ans

Maturité:entre 7 et 10 ans

Note du vigneron96 ELEVAGE

(;ontenantsCuves Inox
VIGNOBLE Elevage sur lieQui

Lieu dit: Cétes de Fontenay

IDENTIFICATION DU VIN Surfacel,23 Ha _ EMBOUTEILLAGE
Densité de Plantatio,630 pieds/Ha
Rendement25 HI/Ha Date de mise en bouteill&6 avril 2009

Nom du vin:Chablis 1er Cru Fourchaume
Gamme Tradition

Millésime: 2007

Appellation:Chablis 1er Cru

Aire de ProductionBourgogne, France
Couleur:Blanc

Cépagel00% Chardonnay

Nom du vinificateurGuillaume Vrignaud

2 Verres par pied de vigne Durée d'élevage20 Mois
Age moyen des vignes6 ans.

Sols:Calcaire sur Kimméridgien

Climat: Aprés un hiver trés doux, nous DONNEES TECHNIQUES
avons eu une météo quasi estivale tout au

long des mois d’avril et mai. Ensuite I'été 5,1 total 4 |a vendang@es
frais et humide a réduit I'avance du Degré alcooliquel2,63 %
millésime, mais heureusement le début du  aqjdité totale:3,69 g/l AT
mois de septembre trés ensoleillé a permis g cres réducteurd: g/l

de récolter avec état sanitaire inespéré. PH:3.27

Date de récoltel4 septembre 2007 Calories par verre:

Qualité du millésimer* Production370 Caisses
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