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L’Avenir Chenin Blanc 2008
Cépage: Chenin Blanc
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Vignoble: Propriété de l’Avenir en W O Stellenbosch. Vignes âgées de 32 ans en moyenne. Sol sableux avec de l’argile en dessous. 
Date de vendange: du 08 au 12 février 2008
Levures: sélectionnées Saccharomyces Cerevisiae
Fermentation: 14 à 21 jours à 16°C
Fermentation malolactique: Non
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Macération: Courte macération pelliculaire (moins de 6h)
Collage: Bentonite et isinglass
Embouteillage: embouteillée à l’Avenir le 13 janvier 2009
Millésime: 
Une période fraîche a permis une maturation des raisins graduelle en harmonie avec l’accumulation de sucre ce qui augmente l’intensité aromatique et baisse le degré d’alcool.
Dégustation :
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Analyses:





Alc/Vol:	         13.5 %


Acidité: 	           3.45 g/L


PH:                            3.55





Jaune paille clair, limpide





Ronde, ample et riche, soutenue par une belle complexité.





Précis et  intense, ananas mûrs.
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