INFORMATION

AOP Chablis
Chardonnay
12.5%

VINIFICATION

VINIFICATION :
Débourbage statique a froid
avant départ en
fermentation. Fermentations
alcoolique et malolactique en
cuve.

ELEVAGE : Durée environ 12
mois sur lies fines, en cuve et
en fats.

CONDITIONNEMENT

75 cl

cart 6 btls

CHABLIS

LA SEREINE

‘l}Chabllsienne )
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TERROIR

Toutes les
communes de l'appellation

5500 a 6500
pieds/ha

Argilo calcaire
du Kimmeéridgien

Expositions variées,
climat continental

DEGUSTATION

Robe or blanc, vin
limpide et brillant.

ler nez encore discret,
légerement floral et fruité
(fruits blancs et frais).
A l'aération, la palette devient
plus éclatante et fraiche avec
une touche
minérale.
Persistant.

Mise en bouche
précise et dense, I'équilibre
est parfait entre la matiére du
fruit
et I'énergie.

Finale de grand potentiel.
Trés beau Chablis « village »
du millésime 2018.

SERVICE & CONSERVATION

12°C

Sushis, cuisine thai, poissons
grillés, fromage de cheévre,
fruits de mer, volaille

Entre O et 10 ans
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