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MAISON FONDEE EN 1797

CORTON-CHARLEMAGNE GRAND CRU

. REGION Cote de Beaune
+ VILLAGE Aloxe-Corton

% vegree

+ AGE MOYEN 30 ans

. SOUS-sOL Roche calcaire

« RENDEMENT MOYEN 40 hl/ha
« VENDANGE Manuelle
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- APPELLATION Corton-Charlemagne Grand Cru
. CEPAGE Chardonnay
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- FERMENTATION Traditionnelle en fits de chéne,
malolactique a 100%

. ELEVAGE 8 a 10 mois en fits de chéne, 100% neuf

. FUTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe
moyenne

Aprés les ravages du Phylloxéra a la fin du XIXéme siecle, la famille Louis Latour prit la
décision d'arracher les ceps morts d'Aligoté et de Pinot Noir et de les remplacer par du
Chardonnay. Aujourdhui, avec 10.5 hectares, Louis Latour est le plus important propriétaire de
ce Grand Cru. Notre vignoble de Corton-Charlemagne est situé dans la meilleure partie de la
colline de Corton, la ou lexposition sud-est assure aux vignes un ensoleillement idéal et un
parfait équilibre entre acidité et maturité des raisins.

- NOTE DE DEGUSTATION La couleur or de la robe du Corton-Charlemagne laisse penser a
une topaze. Le nez est intense et complexe, marqué par des aromes de vanille, de moka et de
noisette qui remplissent les narines. L'attaque est ample et ronde. On devine des notes de pates
d'amande avec une belle minéralité en finale.

- POTENTIEL DE GARDE 15-20 ans
< ACCORD METS/VINS Grands crustacés - homard - foie gras - poisson - fromages affinés
.- TEMPERATURE DE SERVICE 12-14°

Corton-Charlemagne Grand Cru 2011 - Guide Hachette 2015 - "Ample, frais"
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