Cote de Beaune La Grande Chatelaine

Le vigneron : Florence & Thierry Poulleau
Production annuelle moyenne : 900 btles
Degré Alcoolique : 12.5%/vol

e Disponible en : 75cl
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~ 3 ; e  Cépage(s) : 100 % Chardonnay
Q\ . ? e  Type de Sol: Terre rouge filtrante. Sous-sol constitué
1 de laves.
F e Rendement: 25 hl/ha
3 e  Age des vignes: 25 ans

e Vendange : Manuelle

Vinification:
Grand Vin de Pressur?ge.. Débourbage. Ylellllssement en fats de che.ne.
Chaptalisation. Fermentation alcoolique. Batonnage (si
nécessaire). Fermentation malolactique. Soutirage.
Collage. Filtration légere

Bourgogne

Elevage:
En fats de chéne (20% fut neuf)

«Belle robe dorée. Vin gras en bouche avec une légére pointe
d’acidité en finale. »

Tenue et conservation
4-5 ans

Gastronomie — Accords culinaires :

Servira 12-13°C

Accompagne une volaille en sauce blanche, un risotto aux fruits
de mer, un Comté ou un fromage de chevres.

Récompenses :

¢ 88/100 Gilbert et Gaillard 2014 ‘; EsE———
% POULLEAU PERE & FiLs

e Gilbert & Gaillard 2012 (86/100).
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Association de vignerons Patrimoine des Terroirs - Ethical group of french producers Patrimoine des Terroirs
Contact : Alain [ 00.33.3.81.91.84.30 / 00.33.6.87.46.16.20 / patrimoinedesterroirs@laposte.net ]



BEl=5te de Beaune La Grande Chételaine

e The winegrower : Florence & Thierry Poulleau
Annual production : 900 btles

% Alc. : 12.5%/vol

e  Availablein : 75cl

SN
~ 3 e  Grape Variety(ies) : 100 % Chardonnay
A, e  Type of soil : Filtering red earth. Subsoil constituted of
1 lavas.

e  Yield: 25 hl/ha
e Age of the vine: 25 years
e  Harvest : Hand Picking

Vinification:
Grand Vin de Pressing. Racking of the must. Ageing in oak barrels.
Bourgogne Chaptalisation. Alcoholic fermentation. Stirring (if necessary).
Malolactic fermentation. Racking. Fining. Light fermentation

Maturing:
In oak casks (20% new)

« Beautiful golden dress. Powerful wine in mouth with a light
acidity in finale...”

Aging potential :
4/5 years

Culinary agreements:

To serve at 12-13°C

Good match with a poultry in roux, a risotto in seafoods, a
Comté or a goat's cheese.

AWARDS :

® 88/100 Gilbert et Gaillard 2014
o Gilbert & Gaillard 2012 (86/100).
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Winemaker comments ::

Association de vignerons Patrimoine des Terroirs - Ethical group of french producers Patrimoine des Terroirs
Contact : Alain [ 00.33.3.81.91.84.30 / 00.33.6.87.46.16.20 / patrimoinedesterroirs@laposte.net ]



