FICHE TECHNIQUE

C it s ors Tirrere 2005

Caractéristiques du millésime :

Du mois de mai au mois d'aolt, la pluviométrie mensuelle varie de 10 a 15
millimetres, juste assez pour entretenir une humidité favorisant ainsi la maturation des
raisins. Les 63 millimetres tombés au mois de septembre suffisent pour déclencher le
départ de la pourriture noble. Les tries commencent le 19 septembre et tout
s'enchaine tfrés vite par la suite. Brumes le matin et temps chaud en deuxieme partie
de journée favorisent le développement du botrytis cinerea. Une récolte importante
avec une grande qualité de raisins, et par conséquent des jus au go0t irréprochable.

DONATION OSIR:

Date de récolte : du 19 septembre au 246 octobre
Nombre de tries : 3 4 4
Rendement : 20,45 hi/ha
Nombre de bouteilles : 60 000
Alcool : 13,7%/vol.
Sucres résiduels : 150 g/I
Acidité : 3,1 g/| d’"H2SO4
Commentaires de dégustation :
La robe est dorée. Le nez est fruité et floral. Ce sont des arébmes d'acacia, de tilleul, de menthe qui
se développent a I'agitation. L'attaque en bouche est ample et souple sur les fruits exotiques,
comme I'ananas mdr ou |'abricotf. On frouve du grain, du relief avec des arémes de fleurs blanches
sur une belle acidité. La finale fraiche et longue se termine par des notes de pain grillé et de fruits
confifs.

Mars 2010
Période de dégustation recommandée : De nos jours jusqu’a 2030

Décantation : de quelgues minutes & plusieurs heures selon I'dge du vin

Température de service : 10°a 12°C
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