VIRE CLESSEVendange d’Automne
Millésime 2004

Vinification et élevage :

Le Viré ClesséVendange d’Automnest le fruit de vendanges tardives réaliséesasiparcelles le
12 Novembre 2004. Les raisins laissés en 2004 mii@rement et rapidement évolué vers la pourriture
noble (botrytis cinerea)Le jus est donc tres riche en sucre (290 g/l eo2R0 g/l pour un jus de raisins
sains). La fermentation alcoolique est longue ficde, il faut étre trés vigilant. Laendange d’automne
est élevée en cuve pendant plus de 18 mois.

Fiche technique:

Cépage : Chardonnay

Age des Vignes : 50 ans

Superficie : 0.3 ha.

Le terroir : Argilo-calcaire. Exposition Sud-est. Situé a Clesgignoble en Conversion Agriculture
Biologique depuis 200@&\ltitude de 250 metres.

Millésime : 2004

Appellation : Appellation Viré Clessé contrblée

Notes dégustation :
D’'une couleur jaune ambré, ce vin possede uneadgraomplexité aromatique par ses notes de sous
bois, de coing, de fruits confits et de miel.

Gastronomie:

Cette vendange d’automne accompagnera parfaitamesxcellent foie gras de canard poélé, de
délicieux desserts comme un fondant au chocolgbooura étre bien entendu dégustée a I'apéritif.
Température idéale de dégustation : 14/16°C.

Garde:
On peut déguster ce vin maintenant mais il estesgant de le conserver jusqu’a 10 ans en suivant
I'évolution qui est tres surprenante.
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APPELLATION VIRE-CLESSE CONTROLEE

Vendange d'Automne
Mis en bouteille au Domaine par
L Dunanchel
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