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LES  RUELLES
Prêts à sillonner la vigne au cœur de notre vignoble ? 

 Ici, c’est Chigny-les-Roses !

La parcelle « Les Ruelles » appartenait déjà 
à mes arrières grands-parents ! Plantée de Chardonnay, 

elle est parfaitement exposée et voici donc sa traduction 
en un vin fin et gourmand (élevé en foudre et fût), 

avec une finale zestée qui ne laisse pas indifférent !

Arnaud Gounel, wine-rider

REGARDEZ  : lumineuse et dense, sa robe est jaune vert à l’aspect

satiné.

INSPIREZ : l’anis, le menthol, la fraîcheur de la roche, le zeste de

citron / citron vert sont en éclosion ! A l’aération  : la pâte de coing, 

la pêche blanche, l’amande fraîche, le poivre blanc / poivre gris, et la 

réglisse forment un ensemble riche, concentré et nuancé.

GOÛTEZ  : en bouche, c’est l’argile  ! ça colle, c’est gras, riche, frais,

charnu. Une fraicheur mentholée singulière est suivie de notes nées du 

travail en fût (tabac blond, brioché, camomille). L’ensemble exprime à la 

fois la patine et le caractère du sous-sol dans un écrin de finesse boisée. 

La finale pleine, saline et gourmande ne demande qu’à exprimer 

l’ensemble des substances du champagne dans un verre bien galbé.

ACCORDEZ :
+ Gravlax de saumon aux agrumes et herbes

+ �Suprême de turbot confit au beurre d’orange,

mousseline de patate douce

+ Médaillon de quasi de veau et carottes des sables

+ �Marbré de paleron et foie gras de canard,

mascarpone aux condiments


	ASSEMBLAGE: 100 % Chardonnay + 0% Réserve
	Text17: Les Ruelles - Chigny les Roses, argile mélé de craie roulée
	Text18: 2019
	Text19: 28/05/2020
	Text20: Foudre et fût, FML Bloquée, 3 bâtonnages, pas de soutirage, Tirage sur liège, 12,50 % vol., SO2 53 mg/L
	Text21: Brut nature, non dosé (et pourtant! Pas de tension, pas d'amertume, totalement  accessible)
	Text22: Premier Cru
	Text23: 1425 Bts, 200 Mags


