; GRANDS VINS DE CHABLIS

Nicolas & Vincent LAROCHE

VIGNERONS a FLEYS

/\ Lo Melicne

cHAEL.ISPRWCRUi Chablis fer Cru

Montée de Tonnerre

TERROIR
Kimméridgien, commune de (Chablis.

AGEDESVIGNES

34 ans.

EXFOSITION

Rive droite du Scrcin, cxPositiOH sud.

MILLESIME

H a fait chaud et sec en 202%, ce n'est un secret pour personne ...
aucun incident c[imatique a c]ép!orer!

L‘l’aiver a été tres doux et la vigne a débourré conformément a la
moyenne des 20 dernieres années.

|a floraison s'est située aux alentours du 10 Juin 5 elle s'est
déroulée dans les meilleures conditions Possib[es.

Aprés fermeture de la grappe (débutjui]let), la sécheresse s'est
confirmée.

Nos venclanges ont débuté le 14 septembre avec des aprés—miclis
tres chauds et des nuits fraiches.

Ma]gré la sécheresse, la ciuantité est, par surPrise, au rendez-
vous!| a qua[ité est rcmarquablc

Un millésime pour se faire P!aisir des lajeunesse.

VINIFICATION

Fressurage Pneumatique. Débourbage statique (24h).
Fermentations a!coo]ique et ma[o—!actique en cuves inox
thermorégu!ées. Soutirage. Stabilisation tartrique. Filtration

tangentie]le.

Montée de Tonmcrrc 202%

DEGUSTATION

Ce magniFique c]imat, localisé entre les (Grands-
crus et le trés—granc{—Prcmier—cru Mont de Mi[ieu
ne trahit pas scs illustres voisins. E]égant comme
une sonate de fﬂagdn, comP!exe comme une
Fugue de Pach, ]ong comme un opéra de Wagner

et Puissant comme la fameuse ouverture de

Strauss.

Ce millésime 2023 nous raconte une histoire de
roses, de fleurs de sureau et méme de raisin
muscat! Sa bouche est cisc[ée, mentl—:o[éc, avec
une finale de peaux d'amandes réties. A

cféguster sans discontinuer entre 2025 et 2035.

VENDANGES

Manue”es, le 14 septcmbrc 2023%.

RENDEMENT
58 hl/ha

FRODUCTIONTOTALL
I 3%3 bouteilles.

MISEENBOUTLEILLES

Au domaine, le 29 aoiit 2025.
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