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APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE

Dans I'Yonne. Les vignes de ‘Vaucopins' sont situées sur la rive droite du Serein
sur la commune de Chichée. Le sol est compasé d'argile et de marnes du
kimméridgien trés pures.

100% Chardonnay

Vinification en cuve d'acier inoxydable avec thermorégulation a 20°C et pour 20%
de la cuvée en fiits de chéne de 3 ans.

Cette cuvée est élevés sur ses lies de fermentation (levures et bactéries mortes),
technique d'élevage conférant au vin plus de gras, de longueur et de complexité
aromatique. L'élevage en picces permet la remise en suspension des lies
(batonnage), accentuant ainsi les échanges avec le vin. Vers le mois d'avril, les vins
en piéces sont assemblés avec ceux vinifiés en cuves. L'élevage continue alors sur
lies fines en cuve inox jusqu'au mois de septembre.

Robe or argenté pale et brillant avec des reflets verts. Le nez développe un beau
fruité frais et typique avec des notes de citronelle, de menthe et une minéralité
plutot iodée. Son corps est souple, charnu et équilibré.

Poissons de mer et d'eau douce, volailles a la créme, huitres, asperges fraiches.
Servir a 12°C.

7a10 ans



