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Henri de Villamont Pouilly-Fuissé AC 2009

Cépage(s) Chardonnay

Notes de dégustation

Robe Robe claire et dorée avec des reflets tilleul

Nez Fruité intense rappelant la lime et le melon et avec quelques notes épicées

Palais Riche, bien structuré, avec beaucoup de race et de finesse

Finale Longue, harmonieuse et persistante

Vin et mets Idéal à l'apéritif. Il est marqué par une touche minérale qui convient très bien aux crustacés nobles comme les

gambas, du homard, une langouste. Sa belle acidité s'accorde à une viande blanche (veau, volaille en sauce) et

bien évidemment à du fromage de chèvre. Sa puissance aromatique saura s'harmoniser à un plat exotique, épicé

et très parfumé tel que du couscous et des tajines de poisson, ou crevettes en sauce aigre-douce. Les sushis

supporteront parfaitement sa minéralité.

Températures de service 11 - 13° C

Garde 2 - 6 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Le vignoble se trouve sur des coteaux qui forment de petites criques aux versants assez abrupts, exposés à l'est

et au sud-est, entre 200 et 300 mètres d'altitude. Les roches présentent des coraux fossiles très durs qui les

ont protégés de l'érosion et qui se trouvent sur des bancs de calcaires. Le vignoble occupe les versants et

le pied de ces roches sur des éboulis caillouteux et des sols argilo-calcaires du jurassique.

Vinification Les raisins sont égrappés et pressés. La fermentation alcoolique s'effectue à température contrôlée (20 à 25°C).

VINS DE DOMAINES ET D'APPELLATIONS D'ORIGINE CONTRÔLÉE
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