
DÉGUSTATION
Robe d’or brillant, légèrement teintée de nuances vertes. Le nez, très 
franc, dévoile avec élégance ses arômes de fleurs blanches et de fruits 
à chair blanche (pêche mirabelle) et quelques notes de noisettes et 
d’amendes grillées. La bouche est fraîche et fruitée avec une belle 
richesse minérale qui emplit pleinement le palais avec élégance. 
L’ensemble est riche, net et précis, tout en équilibre avec un respect 

Ce n’est que très récemment en 2021 que 22 climats ont obtenu la classification 
Premier Cru, représentant une surface de 200 hectares . Le vignoble de 
PouillyFuissé est l’appellation communale la plus réputée du Mâconnais (Région 
située tout au sud de la Bourgogne). 

Chardonnay

Les terrains argilo-calcaires du 
jurassique mettent en valeur la 
belle expression de son cépage.

Elevage en cuve 
inox pendant 
9 mois.

Traditionnelle accompagnée 
d’un contrôle des températures. 
Débourbage et fermentation 
alcoolique puis fermentation 
malolactique en cuve.

À boire jeune ou à garder 3 à 4 ans. 
Température de service : 10-12°C.

Un grand choix d’accompagnements s’offre avec ce vin. 
Outre le plaisir de l’apéritif très conseillé, il accompagnera 
avec succès tous les poissons (un saumon en sauce à l’oseille 
par exemple), les coquillages et les crustacés cuisinés. Les 
viandes blanches et les poulardes à la crème et enfin les 
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