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Chardonnay

Appellation :
Vin de pays de Franche Comté « Coteaux de Champlitte »
Indication Géographique Protégée.

Terroir :

- Type de sol : Calcaire oolitique — Calcaire gris recouvert de limons pliocénes
- Exposition : Est Sud Est

Vignoble :

- Type de plantation : 4000pieds /ha
- Rendement : 28/30hl/ha

- Cépage : Chardonnay

Récolte/vinification :

Contréle des fermentations (alcoolique et malo-lactique) par une maitrise des températures.
Elevage de 10 mois en cuve avant mise en bouteille et 6 mois sur lattes

Degré alc : 12°

Nez et Aromes :

- Nez de tilleul, fleur de sureau

- En bouche la minéralité domine en entrée de bouche complétée ensuite par des aromes
d’amandes grillée grande longueur en bouche

Garde :
8 al2ans suivant les millésimes. Il atteint son apogée au bout de 4/6 ans

Accord mets vin :
Idéal pour accompagner des poissons (sandre beurre blanc) ou des coquilles Saint Jacques, la
cote de veau aux morilles ou la fameuse andouille aux petits riz

Tempeérature de service :
Entre 8 et 10° en ayant soin d’ouvrir la bouteille minimum 4 h avant en la laissant debout,
sans bouchon, dans le réfrigérateur.
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