CHABLIS PREMIER CRU
« MONTEE DE TONNERRE »

CHABLIS
JEAN COLLET
& FILS
AGE DE LA VIGNE : 35 ans en moyenne
CEPAGE : 100% Chardonnay
PLANTATION : 6000 pieds a ’hectare
RENDEMENTS : 50 hl par hectare
ELEVAGE : 16 mois

Nature du sol :

L’Aire délimitée des vins de Chablis Premier Cru se situe sur des sols calcaires de I'ére du
jurassique supérieur Kimméridgien, trés riche en fossiles marins et notamment en

Exogyra Virgula, petite huitre typique des sols Chablisiens.

Le Montée de Tonnerre est situé sur la rive droite du Serein a c6té des Grands Crus

et profite d’'un ensoleillement Sud-Ouest.

Nos parcelles sont conduites en agriculture raisonnée. Nous évitons l'usage de produits
polluants de désherbage et privilégions la culture mécanique du sol, tel que le labour.

Vinification :

Pressurage pneumatique et débourbage statique a froid.
Fermentation alcoolique spontanée et élevage en piéces de Bourgogne de 228 litres.

Dégustation :

Dans sa robe dorée, le Montée de Tonnerre cache un nez mi-corsé, balangant entre
I'équilibre subtil du fruit généreux et les douces notes boisées des piéces de Bourgogne.
En bouche, ce vin nous enrobe complétement et laisse de longues notes de plaisir grace a
sa belle longueur. Un vin tout en finesse.

Notre Montée de Tonnerre sera a sa plénitude aprés 3 a 6 ans de bouteille.

Le Montée de Tonnerre mérite d’étre associé aux mets de choix :
Poissons, crustacés, volailles ou viandes blanches.
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