
シャブリ

年間生産量：6,000～8,000本

葡萄品種：シャルドネ

土壌：キンメリジャン質石灰岩

樹齢：30年

伝統的な醸造方法。圧搾後低温で落ち着かせ、
18℃に温度調節されたステンレスタンクで発酵。

ステンレスタンクで醸造中に澱と混じるように攪拌。
マロラクティック発酵。

色：緑がかった淡い黄色
香り：花や柑橘系のフルーツの爽やかな香り。
味わい：フレッシュなレモンをかじった様な生き生きとした酸味と豊かなミネラル感。
合わせるお食事：魚介類、ハム・サラミ等
供出温度：10－12℃


