Chateau de Béru

Speisempfehlungen

Chablis C@te aux Pl’étres von Christina Hilker

A O C Gebackener Staudensellerie mit Pinienkernen und

Limonen-Dressing

(GemiUse & Vegetarisch)

) 2022, 750 ml
Jakobsmuscheln auf Algensalat mit Orangenspalten
9  Frankreich, Burgund
(Meeresfriichte)
(£5 9950219083

% Chardonnay Lachs lauwarm mit rosa Pfeffer auf Mango-

Scheiben mit Champignon-Salat

Alkoholgehalt: 13,5 % (Fisch)
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Verkostungsnotizen
von Christina Hilker vom 03.06.2024

Informationen zum Wein:
Die Lage hat ihren Namen von ihrer Nahe zu einem alten Pilgerweg, der von Vézelay nach Compostela fihrt. Sie befindet sich auf einer Kuppel, die sich nach Westen zieht.
Ihr sanfter Hang, der standig einem mafRigen Wind ausgesetzt ist, besteht aus Kalksteingeroll aus dem Kimmeridgium und aus zersetzten Boden, die Kristalle und Mineralien

freisetzen.

Farbe:
Intensives Goldgelb mit silbrigen Reflexen.

Nase:

Im Duft zeigt sich der 2022er Chablis ,Cote aux prétres* saftig und offenherzig. Er verstromt Aromen von reifen roten Apfeln, Orange, Limette, Sternfrucht und Mango. Diese
exotische Tendenz wird von Ingwer- und Koriander-Noten verstarkt. Trockengeback, Vanille und frisch aufgeschlagene Butter verweisen auf den vorangegangenen Ausbau im
kleinen Holzfass. Jodige und salzige Anklange sind allgegenwartig. Ein Feuerwerk wunderschéner Aromen weckt grol3e Erwartungen an den ersten Schluck.

Gaumen:

Auf der Zunge prasentiert er sich straff, markant und mit kompakter Mineralitat. Die Karaffe bringt die Aromen der Nase erneut zum Vorschein, erganzt von Austernschalen
und Zitronengras. Mit jedem Schluck scheint der Speichel mehr zu flieRen; die Kombination der intensiven Nase und des fordernden Gaumens zeugt von grof3er Spannung
und Strahlkraft. Ein Wein, der in der Speisenkombination gerne Herausforderungen eingeht.

Zum jetzigen Zeitpunkt moéglichst dekantieren und nicht zu kalt servieren.



