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a a bypicité el va localisation. Chablis ne produit quasiment que des vins blancs, classés en village,
premierd crid el grancd crus connud dand le monde entier: Le prenuer Cru Vadlons se silue au suo-
ouest du village et se singularise par la régularité qualitative de va production quelgue-soct

le millésime.

OOOC;O bl Traditionnelle pour les blancs:

O

Pressurage pneumatique.

Elevage en cuves

@ QD inox pendant Sol marneux et calcaire.

10 mois.

DEGUSTATION

Belle robe d’or pale brillante aux trés légers reflets verts. Le nez est

- fruité et expressif sur des notes d’agrumes et de tilleul mais aussi de

CHA

1% CRU - VAILL

APPELLATION CHABLIS TER CRL

fruit & chair blanche, le tout avec une dominante minérale. En bouche,
ce ler Cru démontre une belle richesse et une réelle typicité qui lui
vient de son terroir, avec une dégustation ciselée et élégante, non

dénuée de fonds. L'ensemble s’arrondira dans les 3 années a venir.

[k A boire maintenant ou i garder entre 5 et 8 ans.
Service autour de 11-13°C.

Ce Chablis ler Cru Vaillons est recommandé pour
accompagner tous les coquillages et les poissons.

Il accompagnera avec succés une tartine de cheévre frais,
Ieike par Albert Brenot - Savig

un saumon cru mariné ou des gambas grillées. Apres trois
années, il sera recommandé pour des plats classiques comme
un pavé de cabillaud, des lasagnes de saumon. Enfin plus
tard on |'imaginera accompagner une cote

de veau ou une volaille crémée (aprés 5 & 6 années).
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