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HERKUNFT

Qualitatsstufe
Boden

FARBE, GESCHMACK & MEHR
Farbe
Garung

Reifung

ARTIKELDATEN
Gebinde
Verschluss

EAN Flasche / EAN Karton

ANALYSE
Alkoholgehalt
Saure

Restzucker
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CHABLIS GRAND CRU LES CLOS

/™. Domaine Louis Michel & Fils
[NyH]

@ Frankreich
@ Burgund Chablis

-

Speiseempfehlungen

Austernroh
Seezunge/Wolfsbarsch
Steinbutt/Seeteufel

AOP - Appellation d’Origine Proté-
gée (AOC)

Muschelkalk

Weil3
im Edelstahltank

im Edelstahltank 18 Monate

6/0.7501
Naturkorken

3491631000151
3491631000076

13.0 %Vol
5.0 g/L

0.0 g/L

? trocken

ﬁ 100% Chardonnay

ARTIKELBESCHREIBUNG

RBerst vielversprechendes Finale.

9 Karaffieren

Sehrlangsam mit den Naturhefen vergoren und gut 18 Monate auf den Feinhefen gereift
entfaltetder Grand Cru Les Clos seine charakteristische Mineralitdt mit diesem zarten
Hauch Wiirze. Kein Holz, dafiir viel Kraft, Struktur, elegante Fulle und ein grandioses, au-

2 Stunden vor Genuss 6ffnen

INHALT UND NAHRWERT
Energiegehalt

Fettgehalt

gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate
Zuckergehalt
Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Allergene und Zusatzstoffe

Angabepflichtige Inhaltsstoffe

Inverkehrbringer
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293K/ 70 kcal
0.0g
0.0g
0.7¢9
0.0g
0.0g
0.0g
0.0g

enthélt keinerlei Ei-Allergene
enthélt keinerlei Milch-Allergene

enthélt Sulfite

Domaine Louis Michel & Fils
89800 Chablis



WEINNOTIZ

Farbe: leuchtendes Strohgelb mit weiRgoldenen Glanzlichtern
Duft: eher wiirzig-mineralisches als duftig-fruchtiges Bouquet mit markanten Noten von
Muskat und weiRem Pfeffer
Geschmack: auch am Gaumen dominieren ausdrucksvolle, deutlich mineralische, fast
stahlige Noten, die dem Wein eine gewisse Strenge verleihen, die aber zugleich ein
untriigliches Zeichen fur sein Potenzial und seine beeindruckende Langlebigkeit sind.
Kdstlich zu rohen oder gegarten Austern, Hummer und Langusten, zu Edelfischen oder auch

zu zarten Fleischgerichten (Geflligel, Kalbfleisch).

WEINBEREITUNG

Die Grand-Cru-Les-Clos-Reben der Domaine Louis Michel et Fils wachsen in mittlerer
Hanglage, sozusagen im Herzen der Grand-Cru-Appellation. Dem Alter nach ist die Parzelle
zweigeteilt: die eine Halfte wurde bereits 1967 gepflanzt, die andere im Jahr 2000 erneuert.

Ob Petit Chablis oder Grand Cru, Guillaume Cicqueau-Michel vinifiziert alle seine Weine
ausnahmslos im Edelstahltank. Auch sein Grand Cru Les Clos sieht kein Holz. Bei
kontrollierten Temperaturen vergéart der Most sehr langsam mit den natirlichen Hefen
(keine Zugabe von Reinzuchthefen), der biologische Saureabbau erfolgt spontan. Der Wein
wird dann mdglichst ohne weiteres Eingreifen des Winzers rund 16 bis 18 Monate aufden
Feinhefen ausgebaut, nach abgeschlossener Reife vorsichtig abgezogen, bei maRig kihlen
Temperaturen langsam stabilisiert, wenn ndtig mit Bentonit geschént und schlief3lich nur
einmal leicht filtriert auf die Flaschen gefullt.

PRODUZENTEN-INFO

Fein, mineralisch, lupenrein. Auf der Domaine Louis Michel &amp; Fils ist Chablis
Prazisionsarbeit. Glasklar und deutlich anders als die uppigen Burgunder, die nur wenige
Kilometer sudlich in den Fassern lagern. Chablis verlangt Respekt und Zuruckhaltung, auch
beim Holz. 1969 verbannte Louis Michel alle Holzfasser aus seinem Keller und wurde zum
Pionier des reinen Ausbaus im Stahltank. Guillaume Michel bleibt dieser Maxime des
GroRvaters treu. Sein unverkennbar terroirgepragter Chablis ist Chardonnay in Reinkultur —

der nicht nur die internationale Fachwelt begeistert.
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