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AOC CHABLIS PREMIER CRU * VIN BLANC SEC * BOURGOGNE

LA VIGNE :

Cépage : 100 % Chardonnay
Sol : Elles ressemblent à un océan de calcaire blanc, recouvert par endroit d’une argile blanche, très asséchante. Le travail du sol se heurte aux marnes kimméridgiennes peu profondes.  
Situation & exposition : Commune de Chichée, sur la rive droite du serein, exposition Sud-ouest. 

Surface exploité : 2 hectares 
Densité de plantation : 5800 pieds / ha
Age moyen des vignes : 45 ans
Culture : Exploitation certifié Haute Valeur Environnementale (HVE), niveau 3. Culture raisonnée, Taille en guyot simple et double.
VINIFICATION & ELEVAGE :
· Vendanges mécaniques, pressurage direct, débourbage à froid Levures naturelles. 
· Fermentation à température Contrôlée (16 à 18°C) ; fermentation malolactique complète.
· Élevage sur lies fines de novembre à mi mars. 
· Collage et filtration avant mise en bouteilles par nos soins.
· La thermorégulation permet d’effectuer les fermentations à basse température afin de développer tous les arômes. L’élevage se fait 100% cuve inox pour conserver la fraîcheur et le fruité du vin (environ 10 mois).
NOTE DE DEGUSTATION :

Très belle robe or aux couleurs chatoyantes. Le vin est très brillant avec beaucoup de limpidité. Le nez est somptueux, frais et minéral avec des touches délicates de pêches blanches. La bouche se révèle longue et minérale, des notes d'amandes et de fruits mûrs. Le Chablis 1er cru Vaucoupin est très élégant, généreux et d’un grand équilibre. 

Potentiel de garde : 5 à 10 ans

Service : 10 à 12°
Accords mets et vins : Viande blanche crémée, Huitres chaudes, Roti de veau aux girolles, noix de st jacques.
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