CHASSAGNE - BLANC

Suite a un tri trés sévere a la vigne, les raisins de
chardonnay sont transportés a la cuverie, puis pres-
sés entiers grace a un pressoir pneumatique.

Apres une décantation naturelle a froid de 24 heures
en cuve thermorégulée, le jus de raisin fermente a
basse température en fiit neut ou d'un an dans la
cave sous température controlée de 16 degré.

Nos vins évoluent paisiblement dans un somptueux
domaine situé au centre du village de Santenay. Les
caves voutées et les conditions qui y régnent, bonifie
notre produit. La mise en bouteille est effectuée avec
délicatesse apres 12 a 14 mois d'élevage dont 8 a 10
mois en tits de chéne a 30% neuf.

Magnifique robe or de forte intensité, agrémentée

de reflets brillants éclatans.

Nez treés ample et bien dégagé, fin et complexe, ou
s’entremélent des notes aromatiques de paint cufit,

de péche blanche, et des effluves de miel.

Bouche trés vigoureuse, encore un peu sévere, alerte

et ferme, et dotée d’un joli potentiel aromatique, qui

CHASSAGNE MONTRACHIT a besoin d’'un peu de temps pour s’assagir, s’assou-
e plir et développer toute sa finesse.
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A boire dés maintenant aprés un carafage d’une
heure. A garder jusqu’en 2025. I arrivera a son
apogée en 2022.

Servir de 10 a 12 °C.
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