FICHE TECHNIQUE

C it S Sons et 2008

Caractéristiques du millésime :

Cette année 2008 a été marquée par une tres forte gelée printaniere qui a
provoqué une perte de prés de 70% de la récolte. Le cycle végétatif ainsi retardé
a entfrainé une maturité hétérogéne des raisins qui sont restés malgré tout tres
sains grice G un beau temps ensoleillé et sec. La belle arriére-saison a favorisé
une évolution lente du botrytis. Les vendanges ont été délicates, nécessitant
beaucoup de travail de tri sur de grandes surfaces pour ne ramasser que tres peu
de raisins a chague passage. Millésime exigeant, produit en trés faible quantité,
ce 2008 présente tout de méme une belle liqueur, un caractére tres fruité, ainsi
gue beaucoup de finesse et d'élégance.
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Date de récolte : du 25 septembre au 17 novembre
Nombre de tries : 40 5

Rendement : 3 hi/ha

Nombre de bouteilles : 5 400

Alcool : 14%/vol.

Sucres résiduels : 135 g/I

Acidité : 4,3 g/I d'H2SO4

Commentaires de dégustation :

La couleur est jaune doré avec beaucoup de brillance et de limpidité. On trouve un nez de vanille
et de citron confit évoluant sur des touches de menthe. A l'agitation, des épices comme la cannelle
sont présentes, et se développent sur des notes de pain grillé. Trés belle attaque en bouche, riche et
onctueuse, avec de la fraicheur a la fois citronnée et mentholée. On retrouve encore cette note de
pain grillé accompagnée d'abricot, arbme de fruit confit traditionnel des Sauternes. La persistance
aromatique est bonne et finit sur des notes épicées.

Octobre 2010

Période de dégustation recommandée : De nos jours jusqu’a 2025
Décantation : de quelques minutes & plusieurs heures selon I'age du vin

Température de service : 10° 4 12° C CHATEAU LA TOUR BLANCHE
1e® CRU DE SAUTERNES CLASSE EN 1855
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