
 

 
 
 

 
 

Chablis “ Vielles Vignes ” 2023 
 

 
Il est issu de quelques vignes âgées de 70 ans et 
plus. Le sol est généralement calcaire, pierre à 
chaux (Portlandien). C’est un vin ample, charnu et 
généreux, avec des arômes de minéralité et de 
fruits (tel que l’abricot). 
 
 
Millésime 2023 : Grâce à une fin de saison très 
chaude et ensoleillée, les raisins ont atteint une 
maturité parfaite. Les vins présentent d’intenses notes aromatiques de fruits jaunes bien mûrs 
(pêche, abricot…), avec parfois quelques nuances de fruits secs et d’épices douces. 
Leur bouche est ample et corpulente, d’une indéniable fraîcheur et d’une remarquable 
longueur. 2023 satisfera les amateurs les plus exigeants. 
 
* Cépage : Chardonnay  

*Géologie & Sols : Marnes et calcaires argileux du Kimmeridgien. 

*Vignes : 70 ans. 50hl / ha.  

* Teneur en alcool : 13,00vol. 

* Vinification : Vinification et élevage 90% en cuves inox et 10% en futs 

*Evolution : à déguster à partir de 2025, une garde de 3 à 5 ans 

*Accord mets-vins : 12-14°C. Foie gras, huitres, fruits de mer, poissons, veau, langoustine, 
quenelles de poissons … 

 
*Notes de dégustation : 
Robe : jaune clair avec reflets or-verts. 
Nez : puissant avec des notes exotiques et de fruits jaunes. 
Bouche : complexe, ronde, riche avec une belle structure et une fin de bouche toute en 
longueur. 


