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CHASSAGNE MONTRACHET

1ER CRU
Morgeot

Cépage : 100% Chardonnay
Climat: Morgeot

Température de service: 10-12°
Potentiel de garde : 8-10 ans

Situation et terroir

Au sud de la Cote de Beaune,
Chassagne-Montrachet partage avec Puligny le
prince incontesté de tous les vins blancs secs de la
création : le divin Montrachet. Ce large et beau
coteau porte a l'excellence les deux cépages
bourguignons.

Vinification | Elevage

Les raisins sont pressés directement apres la
récolte, puis les fermentations alcooliques et
malolactiques ont lieu en fits de chéne. L'élevage
dure 12 mois environ avant la préparation pour la
mise en bouteille.
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de poire mlre. Tout en courbe et souvent opulent,
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IR 8OURGOCE Accord Mets et Vin

Partenaire idéal des viandes blanches de grande
noblesse, comme la volaille et le veau en sauce.
Sans oublier sa prestation sur les poissons. Le
saumon, tres aromatique lui aussi, l'apprécie tout
particulierement ainsi que la langouste et le

Maison André Goichot homard, voire un foie gras cuit.
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