Chapoutier

INVITARE

NOTE GENERALI

Tipologia AOP Condrieu

Zona produttiva Diverse parcelle della denominazione: villaggi di Condrieu,
Saint-Michel sur Rhéne, Chavannais e Limony

Vitigno 100% Viognier

Composizione del suolo Suolo composto principalmente da granito a
biotite pilt 0 meno decomposto e granito a muscovite.

Vinificazione Pressatura a grappolo intero; uso moderato di solfiti. Leggera
decantazione statica. Fermentazione con lieviti indigeni, principalmente in
botti grandi di legno (600L), in botti di legno (70% di cui 5% di legno nuovo) e
in vasche di acciaio inox (30%).

Invecchiamento Affinato sui lieviti per 10 mesi.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore Oro intenso, giallo dorato con alcuni riflessi verdi.

Profumo Al naso € molto fruttato, frutta esotica, ananas, fiori di acacia, litchi,
pesca, albicocca.

Sapore Rotondo, pieno, molto lungo in bocca, finale vanigliato. Invitare

Abbinamenti Perfetto con orata alla griglia con salsa allo yuzu e riso nero. CONDRIEU
APPELLATION CONDRIE

Temperatura di servizio 10-12°C
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