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Chablis
Les VieillesVignes
2002
La Chablisienne

FEDERATION

CULTURELLE
DES VINS
DE FRANCE

Caractéristigues

Région : Yonne

Appellation : Chablis

Encépagement : 100 % Chardonnay

Age moyen des vignes :50 ans

Sous-sol : Calcaires du Kimmeridgien

Situation : Assemblage de 8 lieux dits différents
Production moyenne : 70 000 bouteilles

Vendanges : Manuelles

Rendement moyen: 45 hl/ha

Vinification : Fermentation alcoolique en fats
Elevage : 20 mois sur lies fines en flts
Vinificateur : M. David Delaye

Propriétaire : Différents coopérateurs

Analyse

Visuel : Robe jaune pale.

Olfactif : Le premier nez est relativement discret. A l'aératapparaissent

guelques notes de péches blanches, ainsi que dampaninéraux de
pierre a fusil, mélés a un boisé tres fin. L'endendst relativement

élégant.

Gustatif : L'attaque de bouche annonce de suite une bell@mavec un beau
gras en milieu. La rétro-olfaction se fait sur dgsces et le poivre
blanc.

Global : Voici un beau Chabilis, issu d'une belle vendange, pocure déja

beaucoup de plaisir.

Dix-verres

Apogée : 2007 - 2012

Prix estimé a ce jour: 37304 TC -tarifclub:15.30€ TTC
Accords mets - vin : Noix de St-Jacques au beurre d'écrevisses
Service : Servir a 12°C
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L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération



