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LʼExcellence

Vinification

Assemblage

Dégustation

Issu uniquement de nos vieilles vignes avec une moyenne de 60 ans, ce vin 
mature , équilibré et élégant offre une complexité aromatique riche: des arômes 
avec des notes toastées , miellées , beurrées , s’associent aux parfums d’agrumes 
pour créer ce chardonnay atypique..

  Assemblage:    Récolte 2008: 10%
                      Récolte 2009: 29%
                      Récolte 2010: 61% 

La robe : 
Couleur or jaune pâle à reflet jaune vert argenté, bulles fines et 
collerette délicate, aspect lumineux et assez fluide.

L'olfactif : 
Cœur de citron, acacia, menthe fraîche, amande émondée, 
noisette fraîche, craie iodée, pêche blanche, bouton d'or.

Le palais : 
Attaque nette et fraîche, effervescence crémeuse et fondue. 
Matière fruitée, pulpeuse et croquante soulignée par une acidi-
té citronnée bien tendue. Milieu de bouche orchestré par une 
minéralité crayeuse à forte vibration, qui confère de la 
franchise, de la salinité iodée et de l'allonge au palais. Ensemble 
concentré exprimant une certaine maturité marquée par 
quelques nuances d'évolution aromatiques. Finale remarquable 
de justesse et de précision dans une lecture limpide de l'année 
de récolte.

Accord :
Cette cuvée légère est à réserver à vos amis connaisseurs . Vous 
débuterez alors un apéritif haut de gamme puis laisserez les 
poissons les plus fins trouver leur parfait accord. Laissez-le vous 
surprendre à chaque dégustation :�Saumon gravlax et mille-
feuille au topinambour ou encore suprême de volaille fermière 
accompagné de sa purée façon grand-mère... 

Débourbage  naturel ,    
 Fermentation  alcoolique spontanée de  12  jours,  
  Fermentation   malolactique   naturelle   et  complète ,    
   Tirage: 07/03/2018
    Remuage  manuel   de  4  à  5 semaines,
     Dégorgement: 14/05/2022  
      Remuage  manuel   de  4  à  5 semaines ,  
       Dosage inferieur 3g/l.  


