Cuveée Charbonniere exceiience 2010

Orientation : sud-ouest | Age desceps:45-65ans | Rendement : 40 hl/ha environ

La robe est brillante couleur d’or, s‘ouvre
sur un nez aux odeurs vanillées un peu
confites.
Une bouche riche avec beaucoup de lon-
gueur qui tend a rappeler les bourgognes
ou les chablis, une belle
harmonie. Se dégustera avec des saint-
jacques, homards, poissons en sauce ou
bien avec des viandes blanches.
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(2010 ) VINIFICATION : récolte manuelle, pré-
s sentant une qualité sanitaire, analytique,
organoleptique optimale. Pressurage
puis débourbage soigneux sur 12 a 24
heures avec contréle olfactif et gustatif.
La fermentation alcoolique s’effectue en
— = trois lots séparés, dans des cuves inox
équipées d’une thermorégulation pen-

@UVEE dant 17 jours environ a une température

(CHARBONNIERE de 18-20°C.
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\ g ELEVAGE : soutirage grossier pour consti-
Sévre et Maine tuer les lies fines. Lautol B
LA AR B g cONTE uer les lies fines. L'autolyse est optimisée

. par des batonnages répétés au cours de
Sur Lie e - s
s et 6l e I'’élevage. Passage en fat de chéne durant
' 2 a 4 mois pour augmenter la complexité.
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