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chardonnay :

Son raisin doré donne de grands vins blancs aux ardmes varié¢s aux notes d’agrumes, de
fruits secs ou encore de brioche. Selon son origine de production et sa vinification, ce
sont des vins qui peuvent se conserver quelques années.

Chablis
Domaine du Colombier 2011
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Le chardonnay est un cépage blanc issu de la Bourgogne. Il est produit bien au-dela de
sa région d'origine et bénéficie d'une renommée mondiale. Cépage star de Chablis, il est
aussi utilisé dans les crus bourguignon, produit en Champagne et dans les autres régions
vitcoles frangaises.

Champagne

Saint Véran
albert bichot 2012
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CHARDONNAY

LE TOUR DE FRANCE
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VENDREDI 7 NOVEMBRE 2014
Examen surface Brillant terne propre irisée huileux
Visuel couleur Clair vert | Clair jaune | Jaune pale doré Jaune paille | Jaune serin | Jaune ambré
Examen | lerimpres |Tresagréable| agréable | ordinaire | mauvaise | désagréable
Olfactif intensité puisant suffisant faible inexistant
qualité Tres fin racé distingué Fin ordinaire | Peu plaisant grossier
caractére évolué madérisé rancio fruité floral végétal animal
Examen douceur liquoreux sucré doux sec brut
Gustatif | Glycérine & °| moelleux onctueux velouté coulant rude desséché astringent
acidité acide /vert | mordant | nerveux acidulé frais / vif gouleyant plat / mou
Corps&alcool | généreux capiteux chaud puissant lourd suffisant léger
aréme + /- floral fruité herbacé complexe jeune foxé
équilibre harmonieux ample correct trompeur | anguleux fatigué
duré longue moyenne courte

Notes :

http://mondeville-oenologie.perso.sfr.fr/




