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La Chablisienne es la cooperativa mas prestigiosa de Francia.
Cuenta con mas de 280 socios que cultivan practicamente el 20%
de las vifias de Chablis. La Chablisienne elabora vinos con uvas
de seis de los siete Grand Cru existentes en la zona, ademas de
poseer una parcela en monopolio en el Grand Cru Grenouille, de
donde procede la uva con la que se elabora el Chateau Grenouille.
En La Chablisienne la uva se prensa en la misma vifia, tras lo cual
el mosto se transporta a la bodega para su fermentacion a
temperatura controlada en depdsitos de acero inoxidable. Los
vinos de La Chablisienne se caracterizan por la expresividad de la
uva Chardonnay, asi como por su elegante texturay el uso
controlado de la madera.

Denominaciéon de Origen: Chablis Premier Cru, en la parte mas septentrional
de la Borgofia (Francia). El suelo de los Grand Cru y Premier Cru, cuyo origen
se remonta al Jurasico Superior, presenta en su composicion una mezcla de
arcillas, piedras calizas y fosiles de conchas marinas. El clima de esta region,
aungue muy heterogéneo entre las distintas subzonas, se caracteriza en lineas
generales por los duros inviernos, las frecuentes heladas a finales de mayo y
un calor seco en julio y agosto. Ademas de la naturaleza especifica del suelo
en cada finca, la calidad del vino dependera también de la orientacién del
vifiedo, que determina un microclima particular. De ahi la importancia de esa
orientacion para clasificar una vifia como Petit Chablis, Chablis, Premier Cru o
Grand Cru.

Variedades: Chardonnay (100%).

Fincas: En el margen derecho del rio Serein, con exposicién sudeste. Vifiedos
con una edad media de 25 afios.

Elaboracion: Decantacion estatica en frio. Fermentacion alcohdlica y
malolactica en pequefios fudres y cubas.

Crianza: 15 meses en cubas y fudres, sobre sus lias.

Nota de cata: Color amarillo verdoso, limpido y brillante. Su agradable bouquet
de flores blancas dominado por la madreselva transmite la sensacion de
frescor. Esta impresion se confirma en boca durante los primeros segundos. A
continuacion culmina con la sugerencia de un fondo mineral. Vivaz y con
recuerdos de miel. El final es energético y salino.
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