CLOS DE L’EVECHE
2022

C EPAGE
Chardonnay

T ERROIR

Appellation : Bourgogne Céte Chalonnaise

Climat Clos de I'Evéché Monopole

Sol argilo-calcaire.

Age moyen des vignes : 25 ans

Planté en vigne depuis la fin du moyen-dge, le Clos de I'Evéché
s"étend autour du domaine.

V INIFICATION ET ELEVAGE

Date de vendange : 6 septembre 2022.

Récolte mécanique avec fri, pressurage léger, débourbage & froid
puis entonnage.

Fermentation alcoolique et élevage en fits de chéne dont 80% neufs
pendant 11 mois.

La fermentation malo-lactique est effectuée & 100%.

Légére filtration et mise en bouteille le 4 aout 2023.

Taux d'alcool : 13%.

D EGUSTATION

Sa robe est d'un or vert doré, son parfum est soutenu de notes de
miel, de fleurs jaunes, de filleul et d’accacia. En bouche il évoque le
beurre frais saupoudré de fleur de sel, avec un jus précis et
enveloppant. Sphérique, il contient tout : le fruit, une belle texture, de
I'amplitude, la précision du minéral, une longueur structurée. A
I"ouverture, il évolue vers de légers amers et des saveurs de citron
confit. Il joue dans la cour des grands.

CLOS pe L’ EVECHE

Quentin & Vincent

JOUSSIER

S UGGESTIONS DE SERVICE

Apéritifs, poissons au beurre blanc, fromages & pates cuites.
Température idéale : 12°C

A déguster jusqu’en 2028.
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