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ELEVE ET MIS EN BOUTEILLE PAR LAROCHE, CHABLIS, FRANCE







Laroche Petit Chablis 2009
Cépage:
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100% Chardonnay

Vignoble:

557 hectares. Contrats d’approvisionnement à long terme avec les meilleurs vignerons locaux.

Date de récolte:

Mi septembre

 Pressurage:

 Les grappes entières sont pressées dans un pressoir pneumatique, puis le moût repose pendant 12 heures à une température de 12 à 15°C dans de larges cuves spécialement conçues à cet effet qui accélèrent la sédimentation naturelle.

Levures:

Sélectionnées.

Fermentation:

15  jours à 16°C en cuve inox.

Fermentation malolactique:

100%.

Elevage:
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4 à 6 mois sur lies en cuve inox.

Collage:

Bentonite.

Embouteillage:


Filtration minimum et mise en bouteilles à basse pression afin de préserver le caractère du vin.

Millésime:
 

Dégustation:
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Analyses:





Alc/Vol: 	       12%


Acidité: 	        4.1 g/L


pH:        	        3.3


Sucre résiduel:         1.5 g/L





Vive et minérale, finale très fraîche et tonique.





Fruité, net et précis.





Jaune limpide











