GARNIER A FILS CHABLIS 1ER CRU
Mont de Milieu

« Le sommet des prenuers »

IDENTIFICATION DU VIN:

Nom du vin: Chablis 1ler cru « Mont de Milieu »

Appellation: AOC Chablis Premier Cru

Aire de Production : Bourgogne, France

Couleur: Blanc Cépage:100% Chardonnay

VIGNOBLE:

__GARNIER
Provenance:commune de Fleys et Chablis en achats de vendanges :
Surface: 2,20 Ha Densité de Plantation:6000 pieds/Ha
Rendements:40 HI/Ha Age moyen des vignes35 ans
Sols: Calcaire sur Kimméridgien

FERMENTATIONS:

Durée de fermentation:environs 3 mois Levures: Naturelles
Maitrise des Température:environ 20°C

Fermentation Malo lactique: 100% Bactéries: Naturelles

ELEVAGE:

Contenants: 70% en flts de chéne de 600L.(demi-muid) et 30%ueB inox
Elevage sur liesOui Durée d’élevage 12 mois

COLLAGE / FILTRATION:

Collage :Bentonite
Filtration: Kieselgur Terre Blanche Précipitation Tartrique: stable

DESCRIPTIF:

Les raisins de 35 printemps achetés sur cette delaeocaille blanche ont connu
un élevage en fats de 600 litres (demi-muids)di&9% de cuve inox. Le boisé d
chéne francais apporte une complexité qui siedpaulaté donnée par I'inox. L’or
blond qui accroche les parois du verre rappelle gaabrillance le chardonnay
coopé a pleine maturité. Le vin est complet ettagiilles d’huitres fossilisées qui
composent sa terre nourriciére vous laisse unetensodée unique.

« L’effet Millésime » 2013:« Le vin du sol » Sous les ors du kimmeéridgien, lg
nez se pose sur une dalle rocheuse et devra étgém La prise en bouche es
vineuse, pleine avec un boisé fin mais encore néagguinécessitera au moins ung
année de conservation. Vers 2017 il atteindra pogee.

GARNIER 4 FILS
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APPELLATION CHABLIS 157 CRU CONTROLEE

MONT DE MILIEU

Température de service:14°C

. N o, B GE‘JJE‘
Potentiel de Vieillissementde 10 a 15 ans Maturité: entre 5 et7 ans O i

DONNEES TECHNIQUES:

Degré alcoolique: 12,50 %vol.
Acidité totale: 4,119/l H2SO4 Sucres réducteurs:0,4 g/l




