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Domaine Moreau-Naudet - Chablis 1er Cru Montmains - 2017
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Sur ce Premier Cru de la rive gauche du Serein, le Domaine exploite deux
petites parcelles de vignes d’une trentaine d’années sur les lieux-dits
Vaux-Miolot et Butteaux. Si le sous-sol se compose essentiellement de
calcaires riches en coquilles d’huftres, la parcelle de Vaux-Miolot (un demi-
hectare environ) présente la particularité de reposer sur des sols plus
profonds et argileux, difficiles a travailler, mais qui vont apporter au vin
gras et richesse de texture. La vigne, exposée au Sud-Ouest, bénéficie en
outre d’un tres bon ensoleillement.

Pour toutes ces raisons, le Montmains est peut-étre le vin du domaine qui
se goUte le mieux dans sa jeunesse. Aprés un long élevage de 24 mois, en
cuve, flts et demi-muids, ce Montmains 2017 est éblouissant de classe,
de finesse et d’intensité.

Le premier nez, trés printanier, libére un cortége sophistiqué de notes
florales et végétales, entre muguet, primeveéres, tréfle, bruyéres et gazon
fraichement coupé. Une nuance de champignon frais et méme de truffe
blanche finit de nous transporter en lisiere de forét... Des notes de
chocolat blanc et de creme patissiere apportent une touche résolument
gourmande. Les évocations de poire, fraiche, juteuse, tres savoureuse,
révelent une maturité absolument parfaite du raisin.

On retrouve en bouche cette belle énergie et ce caractére lumineux du
millésime. Les saveurs sensuelles de poire pochée, de sucre d'orge et de
praline s’accompagnent d'une vraie tension, soulignée par une évocation
acidulée de pulpe d’'orange et de zeste de citron. La précision minérale et
la persistance de la finale impressionnent déja et laissent présager un
avenir radieux pour ce splendide 1* Cru Montmains.

Intense, fruité et minéral, plein de mache, toujours incisif et énergique, ce
Premier Cru Montmains fait lui aussi partie de la catégorie des grands
vins. Un pur régal pour accompagner un saumon a l’oseille, un turbot réti
servi avec une fricassée de champignons sauvages ou une blanquette de
veau aux girolles.
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Robe : Jaune paille, reflets verts

Nez : Tres printanier : muguet,
primeveres, tréfle, bruyéres et gazon
fraichement coupé. Une nuance de
mousseron frais et méme de truffe
blanche. Notes gourmandes de chocolat
blanc et de créme patissiere. Poire
fraiche.

Bouche : Energique et sensuelle. Les
saveurs gourmandes de poire pochée, de
sucre d’'orge et de praline
s'accompagnent d'une vraie tension,
soulignée par une évocation acidulée de
pulpe d’orange et de zeste de citron. Tres
longue finale saline et incisive.

Accords mets-vins : Saumon a l'oseille,
turbot roti servi avec une fricassée de
champignons sauvages ou une
blanquette de veau aux girolles. Risotto
aux langoustines. Chevre affiné.

A consommer :
Entre 2022 et 2030

Température de service : 12°

Ouverture : Aération d'une heure ou
carafage

%%

Appellation : Chablis ler Cru
Millésime : 2017
Type : Vin blanc tranquille sec
Cépage : Chardonnay

Culture : Raisonnée, principes biologiques
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