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Chardonnay

Térroir
Terroir exposé plein sud

Sol argilo-calcaire

Mode de vinification  
et d’élevage
Vendange manuelle en caisses de 30 Kg

Tri de la vendange

Les raisins sont pressées entiers ;  
après un léger débourbage à « basse 
température » (10°C) le moût est mis à 
fermenter : 75% en cuve et 25% en fûts 
20% de fûts neufs

Une telle répartition a pour but de 
garder toute la typicité du Chardonnay 
dans son terroir calcaire, tout en 
affinant les arômes et en augmentant 
la complexité par un élevage partiel 
en fûts.

La fermentation se fera sans addition 
de levures, à température de 18/20°C 
(pour partie cuve)

Mise en bouteilles après 12 mois 
d’élevage avec un simple soutirage 
de clarification et une très légère 
filtration.

Typicite
Minéralité et pureté aromatique 
caractérisent ce vin.

Aromes de fruits exotiques et de fruits 
à chaire blanche

Garde
Environ 3 à 5 ans
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l’abus d’alcool est dangereux pour la santé consommez avec modération. 

Les Chenaults

Mercurey Blanc
Grand Vin de Bourgogne


