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Qualitatsstufe

Boden

Farbe
Garung

Reifung

Gebinde
Verschluss

EAN Flasche / EAN Karton

Alkoholgehalt
Saure

Restzucker
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Domaine Louis Michel & Fils
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Frankreich
Burgund Chablis

L]

trocken

alll

100% Chardonnay

384

Farbe: strahlendes Hellgold mit grinlichen Glanzlichtern

Duft: aromatisches Bouquet von weiBen Bluten (WeiRdorn, Weinblute), ZitrusfrGchten und
Gewdlrzen

Geschmack: deutlich mineralisch gepragt mit viel saftiger Fllle am Gaumen, aromatisch er-
frischend, mit feiner Wirze und einem Hauch von Jod. Macht sofort Lust auf mehr, ideal fur
den glasweise Ausschank!

als erfrischender Aperitif, zu Fisch und Meeresfrichten, grinem Salat oder auch einfach so,
wann immer man Lust auf ein Glaschen frischen WeiBwein hat!

Wie alle Weine, vinifiziert Guillaume Michel auch seinen Petit Chablis ausschlieBlich im
Edelstahltank. Bei kontrollierten Temperaturen vergaren die Moste der verschiedenen Par-
zellen sehr langsam mit den natUrlichen Hefen (ohne Zugabe von Reinzuchthefen) im Edel-
stahltank, werden dann zum Petit Chablis vermahlt und mindestens sechs bis acht Monate
auf den Feinhefen ausgebaut, dann vorsichtig abgezogen, kaltestabilisiert und schlief3lich

nur leicht filtriert auf die Flaschen gefullt.

Karaffieren /

[-’./_;;ﬁ Speiseempfehlungen 1,/”-} Serviertemperatur
[ A

Austern roh
Forelle/Saibling

AOP - Appellation d'Origine Proté-

gée (AOC)

Muschelkalk

Weif3

im Edelstahltank

1Stunde vor Genuss 6ffnen
12.0 °C bis 14.0 °C

Allergene und Zusatzstoffe enthalt keinerlei Ei-Allergene

enthalt keinerlei Milch-Allergene

Domaine Louis Michel & Fils
89800 Chabilis

Inverkehrbringer

im Edelstahlfass 9 Monate

12/0.750 |
DIAM

3491631000083
3491631001806

12.5 %Vol
8.0g/L

0.09g/L

Wein Wolf GmbH, Kénigswintererstraf3e 552, 53227 Bonn



