
POUILLY-FUMÉ
Kiméride 2022

Exotique Épicé Minéral

Afin de récolter nos raisins à parfaite maturité pour l'expression aromatique fruitée et la bonne structure
des vins, nos vignes sont conduites en développement durable : parfois avec enherbement dans le milieu du
rang sinon travail du sol, les engrais sont organiques (souvent fumier), vendanges en vert et effeuillage sont
effectués quand nécessaire.

Cépages: 100% Sauvignon Blanc
Terroir : Marnes Kimméridgiennes.
Garde : 8 ans.
Degré d’alcool : 13,5% Vol.

Vinification : Macération pelliculaire partielle, fermentation à
température régulée et élevage en cuves inox sur lies fines pendant
plusieurs mois avec remontages de ces lies chaque semaine,
pendant 9 mois.

Élevage : 9 mois en cuve inox.

NOS ENGAGEMENTS

LA VINIFICATION

LA DEGUSTATION
Belle robe or pâle.

Nez charmeur sur des arômes de fruits exotiques et de légères
notes épicées.

Attaque très expressive où l’ananas se révèle à nous. Le vin
démontre une belle tension et apporte une fraîcheur remarquable.

Crustacés, poissons (en sauce, fumés...), volailles, lapins,
blanquette de veau, fromages tendres...
Servir à environ 12°C. Garde environ 8 ans.

Format disponible : 
75cL

Le Domaine est certifié Terra Vitis (pour le respect de
l’environnement, des hommes et des vins produits) et Haute Valeur
Environnementale (pour le respect de la biodiversité et la diminution
des intrants).
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Médaille d’or au concours général agricole Paris 2024
Médaille d’or au concours Vinalies 2024
2 Étoiles au guide Hachette 2025

NOS RÉCOMPENSES


