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Histoire
La Maison Moillard est une institution & Nuits-Saint-Georges.
Notre Maison posséde un savoir-faire unique dans l'art de
I'¢laboration et de I'¢levage des vins et Crémants de Bourgogne
et propose aujourd'hui une belle sélection d'appellations sur toute
la Bourgogne, de Chablis & Mé&con et jusqu'au Beaujolais.

Cépage
Chardonnay

Origine
Les raisins proviennent principalement de parcelles situées dans
le Maconnais. Le Sud de la Bourgogne bénéficiant d'un climat
plus ensoleillé, on obtient ainsi des raisins trés riches et bien mars
issus de vignes agées de 15 & 40 ans.

Vinification
Vinification traditionnelle : Pressurage et débourbage effectué
chez nos viticulteurs partenaires. Les meilleurs moUts sont ensuite
assemblés pour élaborer un Bourgogne Chardonnay & la fois
puissant, élégant et frais. La cuvée est ensuite ensemencée en
levure et refroidie & 15° avant d'étre envoyée sur notre site de
Savigny Les Beaune pour entonnage en f0ts. Fermentation
alcoolique en fot . Elevage en fOt pendant 9 mois avec 25% fot
neuf, 25% fot de 1 vin, 25% fO0t de 2 vins et 25% fO0t de 3 vins.
Ba&tonnage et ouillage régulier pour gagner en gras et en rondeur.
Fermentation malolactique naturelle qui apporte de la complexité

au vin.
Type de sol
Calcaire et calcique (riches en calcium).
Couleur
Jolie robe brillante, jaune pdle aux reflets dorés.
Nez
MOILLARD Le nez, renforcé par les notes vanillées et grillées du fot,
Depasi 1850 ¢évoque des senteurs florales, de péche blanche et
BO GNE d'amande.
Palais

CHARDONNAY

Attaque puissante et tendue, le milieu de bouche est tout en
rondeur et en longueur.
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Recommandations
A déguster avec un poisson en sauce crémée ou une volaille &
I'époisses.
Services Potentiel de garde
10 - 12°C A boire dans les 3 a 5 ans
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