Les Oubliés est une collectio
précieusement gardées dans
craie.

e Cépages :100% Chardonnay Grand Cru e Sélection d'un terroir
e Terroirs : Avize, lieu dit "Les Maladries du Midi" e Elevage sur lies minimum 6 mois
e Millésime actuel : 2009 e Blocage des fermentations malolactiques sur certaines
cuves
e Mise en bouteille 10 mois aprés la vendange, sans
filtration

e Elevage en bouteille : 15 ans

e Robe jaune avec des reflets or pdle et vert e Disponible en bouteille dans son coffret individuel

reflétant le Chardonnay e Garde:7ans
e Nez frais et mature sur des arébmes de fruits e Accords : foie gras, mets cuisinés en sauce, comté
jaunes (minimum 18 mois), gdteau aux noix avec une créme
e Bouche longue et élégante sur des notes anglaise
briochées et dagrumes (pamplemousse, e Servir d 6°C

orange sanguine...)
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