GARNIER A FILS CHABLIS 1ER CRU

Cote de Jouan

IDENTIFICATION DU VIN:

Nom du vin: Chablis ler cru « Coéte de Jouan »

Appellation: AOC Chablis Premier Cru

Aire de Production : Bourgogne, France

Couleur: Blanc Cépage:100% Chardonnay

VIGNOBLE:

Provenance:commune de Courgis en achats de vendanges

Surface: 0,70 Ha Densité de Plantation:6000 pieds/Ha
Rendements:40 HI/Ha Age moyen des vignes35 ans
Sols: Calcaire sur Kimméridgien

FERMENTATIONS:

Durée de fermentation:environs 3 mois Levures: Naturelles
Maitrise des Température:environ 20°C

Fermentation Malo lactique: 100% Bactéries: Naturelles

ELEVAGE:

Contenants: 80% en foudre de chéne de 25HL et 20% en demi-nfiittsde 600L)
Elevage sur liesOui Durée d’élevage 12 mois

COLLAGE / FILTRATION:

Collage :Bentonite
Filtration: Kieselgur Terre Blanche Précipitation Tartrique: stable

DESCRIPTIF:

Le troisieme enfant du domaine né sur la rive gautthSerein est issu d’'un acha
de raisins. Ce climat tire son non du latin « jurigjui signifie « Lieu boisé en
altitude ». Ce qui est le cas quand on le regand®ind de son vallon. Avant so
décret d'appellation en 1987 il se nommait « Laegéda et verjuts ». Comme quo
les décrets ont parfois du bon...
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APPELLATION CHABLIS 1¢7 CRU CONTRO

COTE DE JOUAN

« L'effet Millésime » 2016Doré comme une tranche de soleil cet enfant de la
rive gauche est issu d’'un achat de raisins. lirdise un nez rempli d’agrumes
matures (orange amere et citron). L'acidité deestute est rentrée dans la chair
des fruits. Aprés quelques secondes la salivenmefage résonner le sol par son
relief iodé.

Température de service: 14°C

Potentiel de Vieillissementde 10 a 12 ans Maturité: entre 4 et 6 ans

DONNEES TECHNIQUES MILLESIME 2016:
Degré alcoolique: 12,55 %vol. pH: 3,16
Acidité totale: 3,969/l H2SO4 Sucres réducteurs:1,5 g/l




