
 

      SAINT-AUBIN 1ER CRU CHAMPLOTS
  2017

  
Champlots : champs avec le suffixe Bourguignon très fréquent "ots"

  

     MILLÉSIME

  Après un début d’année froid et sec, les températures s’élèvent rapidement fin mars,
déclenchant une reprise rapide du cycle végétatif. Quelques gelées matinales impactent
une partie du vignoble fin avril mais sans dégât majeur. La période de floraison se
déroule en quelques jours début juin par un superbe temps. L’été est chaud et ensoleillé
mais délivre quelques pluies d’orage bienvenues pour aider la plante à entrer dans le
stade de véraison. Les vendanges s’effectuent début septembre avec une météo idéale
et une qualité sanitaire des raisins irréprochables.

     VIGNOBLE

  Parcelle abrupte , au sud-ouest surplombant le hameau de Gamay.
Méthode de lutte : Lutte raisonnée
Vendange manuelle : 100 %

Sol : Argilo-calcaire
  Surface : 10,92 ha

Altitude : 300-350 m
Age moyen des vignes : 13

     VINIFICATION

    100% Chardonnay

A l'arrivée au chai, les raisins sont pressés immédiatement et délicatement à l'aide de
pressoirs pneumatiques.
100 % raisins foulés
Collage : Oui
Filtration : oui

8 mois (dont 4 mois d'assemblage en masse) 100 % en fûts (dont 20 % de fûts neufs)

13,5% vol.

     DÉGUSTATION

    Note de dégustation

Le style Champlots reste très droit, parfois anguleux. Il exprime parfaitement le calcaire
et les notes citronnées et iodées du Chardonnay.

Suggestion d’accords Mets & Vins

Idéal sur des langoustines, crabe, homard, volailles grillées et fromages doux.

Température de service : 10-12°C

Date recommandée de consommation : 2020-2024
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