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VIN N°39

DEGUSTE EN
DEGUSTATION ANALYTIQUE

Domaine d'Henri, Chablis

e Cuvée « Saint Pierre »
e AQP Chablis

Terroir : argilo-calcaires avec fossiles marins, climat continental.
Cépage : Chardonnay

Vinifications : Vinifié en cuve inox et 20 % en fits de Chéne (20%),
fermentation avec les levures indigénes sur lies fines pendant 12
mois.

La dégustation analytique:

e Visuel: Vin blanc a la robe intense jaune paille aux reflets
argentés. La robe est limpide et brillante. et
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https://www.larvf.com/,le-domaine-d-henri,12670,4463373.asp
https://rochesneuves.com/
https://ledomainedhenri.fr/fr

VIN N°39

Olfactif : Agréable et assez expressif. Ardbmes primaires d' agrumes
et de fleurs, soutenus part quelques notes boisés. Le nez est plutot
fin.

Gustatif: Vin blanc sec. Le premier contact en bouche offre un vin
ample au toucher velours. Cette sensation soyeuse est notamment
apporté par I'élevage sur lies qui apporte de la rondeur, un toucher
lisse au vin. L'alcool est bien intégré et 'acidité encore marqué ce
qui apporte de la fraicheur. Le vin est donc bien équilibré.
L'intensité aromatique est moyenne et s'ouvre sur des notes
similaires au nez : agrumes, fleurs blanches. La longueur est
moyenne.

Le service : Environ 10°C, sans besoin de le carafer. A consommer
_ dés maintenant ou d'ici 5 ans pour profiter des arébmes tertiaires P REVUETH
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DEGUSTE EN
DEGUSTATION ANALYTIQUE

Domaine du Gros Noré, La Cadiére d'Azur
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Terroir : argilo-calcaires, vignes plantées en coteaux, climat
meéditerranéen.

Cépage : Clairette et Ugni Blanc

Vinifications : Macération a froid avant fermentation en cuves
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: e Visuel : Vin blanc de couleur dorée de faible intensité aux
AR reflets verts, signe de jeunesse. La robe est limpide et
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https://www.larvf.com/,domaine-du-gros-nore,10803,404034.asp
https://rochesneuves.com/
https://www.gros-nore.com/fr/domaine-viticole-bandol.htm

Olfactif : Le premier contact est ouvert et agréable. Apres
aération, le vin révéle des arbmes primaires a dominance
florale : muguet, accacia, ainsi que des notes d'épices telles

% que l'anis, la cardamone. Le nez est fin et assez complexe.
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. Gustatif : Il s'agit d'un vin blanc sec et plutét Iéger. L'entrée en
bouche révele un vin au toucher souple et tres fluide. L' alcool
se montre généreux mais bien équilibré par la fraicheur
apportée par l'acidité. L'intensité aromatique est moyenne et

B montre des familles d'arbmes similaires au nez : fleurs,
muguet.. Le vin est agréable mais moyennement fin. La
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Service : Environ 10°C, sans besoin de le carafer. A consommer
dés maintenant ou d'ici 3 -4 ans.
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