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Pays et région d'origine
Dénomination

Couleur

Nom de la cuuvée
Millésime
Cépages
Elevage

Prix

Histoire du Domaine

Caractéristiques du vin

Ce chardonnay ouillé a une structure qui fait que l'on peut boire ce vin dés son plus jeune dge (apres
carafage), mais il peut aussi étre oublié en caue et éuoluer vers Lla minéralité (2030).

Température de consommation idéale: 8 a 11 °C

Accord Mets vin: Vin de cuisine assurément. Il sera parfait avec des escargots a l'ail, une c6té de veau de lait

aux morilles, ou une belle truite aux amandes. Bien sir, et cela va sans Lle dire, il accompagnera tous les
fromages jurassiens !



https://www.mywinebox.be

Le coin des curieux

Une goutte de connaissance générale: A propos du vignoble jurassien !

génération de vignerons est en train de faire éclater au grand jour la qualité exceptionnelle et la grande
diversité des vins de cette petite région. Doté d'une grande diversité de terroirs, le Jura produit des vins rouges
et blancs trés originaux a partir de cépages autochtones, poulsard (appelé ploussard a Pupillin) et trousseau,
faibles en couleur, riches en tanins, fruités et surtout gouleyant. Vinifié seul, ce dernier peut parfois atteindre la
finesse d’expression de certains grands bourgognes. Mais le grand uin universel de La région est assurément
blanc. Les chardonnays vinifiés seuls trouvent dans certains terroirs d’Arbois et du sud des c6tes du Jura une
expression originale, puissante et savoureuse qui peuvent rivaliser, pour Lles meilleurs, avec l'excellence d'un
grand Bourgogne Blanc, tout en restant a des prix bien plus raisonnables.

Toutefois, le cépage Lle plus emblématique est sans conteste, le savagnin qui se révele exceptionnel, riche en
alcool naturel et en acidité, et susceptible de prendre le voile. Entendez par La que les bactéries locales
forment un voile bénéfique dans La barrique, qui va protéger Le vin jusque six longues années et Lui permettre
d'approfondir lentement ses sauveurs. Ailleurs, on obtiendrait du vinaigre, ici on élabore le vin jaune, aux
ardémes inimitable de noix et de morilles. De plus en plus, les vignerons s'essayent au savagnin ouillé,
démontrant qu’on ne peut nullement réduire son expression a celle résultant du travail oxydatif entre U'air et
le vin pendant l'élevage. Le savagnin apporte désormais la preuve de son extraordinaire capacité
d’adaptation, offrant de grandes expressions de terroir et donnant des vins aptes a se bonifier au
vieillissement. On le redécouure aujourd’hui «ouillé», vinifié pour préserver son fruit et sa fraicheur, ou bien
longuement élevé, avec ou sans ouillage, apte a transcender le caractére variétal pour retranscrire Les
nuances des terroirs.

Vous l'aveg compris, nous adorons ces vins, mais ils ont malheureusement un défaut majeur: leur rareté.
2000ha, c'est beaucoup trop petit pour satisfaire tout Le monde et nous peinons en conséquence a vous en
faire découurir plus souvent. De plus la rareté impactant le prix, ce n’est pas simple de trouver des vins en
dessous de 20eur dans cette région. Profitez-en donc d'autant plus !

Vin bien fait, c’est ce Une belle découverte Genial ! J'en veux

OR, mais bof quil me fallait encore !
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