FICHE CLIMAT
BOURGOGNE CHARDONNAY
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CLIMAT & TERROIR

Expression fidele du cépage Chardonnay récolté sur la commune de

Meursault.

Superficie exploitée : 90,58 ares
Appellation : Bourgogne
Sol : argilo-calcaire profond

Cépage : Chardonnay
Exposition : Nord/Sud
Localisation : bas de coteau

dans la plaine

VINIFICATION & ELEVAGE

Apres tri manuel, pressurage et débourbage, la fermentation
alcoolique se déroule en fat pendant 10 jours, puis le vin est élevé
sur lies pendant 12 mois en fat de chéne, 25% f(t neuf et fats d'un ou
deux vins. Pendant les 6 premiers mois, batonnage des lies toutes les
deux semaines afin d'apporter richesse et complexité.

DEGUSTATION

Bel équilibre entre le fruit, le gras et la fraicheur qui lui confére un
caractere élancé. Le tout sur de belles notes de fruit jaunes avec
quelques touches toastées.

Accords mets & vins : Tapas ou pavé de saumon grillé
Garde & conservation: 3a5ans
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www.chateau-meursault.com - contact@chateau-meursault.com - + 33 3 80 26 22 75



