
AOP

CONSEILS DE DÉGUSTATION

À servir entre 10°C et 12°C
Accords mets & vins : Sa vocation est de s’associer 
avec des plats de poissons et des crustacés.  Il 
accompagne merveilleusement les fromages de 
chèvre, comme le fameux crottin de Chavignol, 
spécialité de la région. 
Potentiel de garde : 3 à 5 ans selon les millésimes.

DÉGUSTATION

TERROIR & VIGNOBLE

Notre Pouilly-Fumé est planté sur un terroir à dominante de silex.

Pur et minéral
Ce vin présente une robe or pâle d’une belle 
brillance ainsi qu’un joli nez subtil et sur le fruit.
On remarque les notes uniques de pierre à fusil et le 

L’ensemble combine fraîcheur et rondeur. 

Les vendanges démarrent dès que les raisins ont atteint leur niveau optimal de maturité. 

aromatique. Intervient ensuite la fermentation qui s’étend sur 4 à 8 semaines. Le contrôle 
précis des températures est la tâche la plus délicate de cette étape : nous maintenons 
le vin entre 16°C et 21°C en cuves thermorégulées.

VINIFICATION
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Millésime 2020 : SOMPTUEUX plein de promesses et d’une précocité record !

au 27 août), la vendange la plus précode de l’histoire de Sancerre s’est écrite et elle est splendide. 2020 complète 
la trilogie exceptionnelle : comme en 2018 et 2019, les conditions météos ont offert une récolte de grande qualité. 


