
Saint-Véran
« Chênes »

Cépage : Chardonnay 100 %

Origine : Village de Davayé

Sol : Roches sédimentaires du crétacé, type argilo-calcaire avec
couches d’argiles

Vinification : Cette cuvée est issue d’un assemblage de
parcelles situées sur le village de Davayé. Les vignes sont âgées
d’une cinquantaine d’années et les raisins sont récoltés
manuellement. Après pressurage et débourbage statique de 24h
sous contrôle des températures, les jus clairs sont entonnés en fûts
de chênes âgés de 2 à 5 ans pour les fermentations alcoolique et
malolactique.

Elevage sur lies fines jusqu’à la mise en bouteille. La fréquence du
bâtonnage est adaptée en fonction des caractéristiques du
millésime. Les vins sont embouteillés après une légère filtration
précédée d’un collage si nécessaire.

Dégustation : Un nez brioché, délicatement vanillé,
exprimant à la fois le caractère de son appellation, et le style
classique d’un vin blanc de Bourgogne. Rondeur et souplesse en
bouche harmonise l’ensemble.

Cette cuvée accompagnera parfaitement les poissons, fruits de mer,
émietté de crabes, la cuisine asiatique (sushi) et les fromages.
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