VINS DE SANCERRE ET POUILLY

Domacne

BONNARD

Pouilly Fume 2015

Terroir : Marnes Kimméridgiennes
Exposition : Sud-est

Cépage : 100 % Sauvignon Blanc
Degré alcoolique : 13 %

Vinification et élevage: la fermentation est conduite
lentement et a basse température afin de préserver et
d’affirmer les aromes caractéristiques de notre Pouilly
Fumé.

Dégustation: Notre Pouilly Fumé offre un nez agréable
de fleurs de pécher. En bouche, il dévoile des ardomes
d’agrumes, de fruits a chaire blanche et de cassis en fin
de dégustation. Ces aromes sont harmonieusement
fondus dans un bel équilibre. Idéalement, il doit étre
dégusté entre 1 et 4 ans a une température de 12 degrés.

Le Pouilly Fumé accompagne les poissons, les fruits de
mer, les viandes blanches et les fromages relevés tel que
I’Epoisse. 1l est également agréable de la déguster avec
du foie gras.

Earl du Domaine BONNARD - « Les Chailloux » - Route de Chavignol - 18300 SANCERRE - France

Tel : +33 (0) 248 54 17 47 - Fax : + 33 (0) 248 78 02 84 - E-mail : claire.bonnard@orange.fr
Capital social : 227 505 € - Siret : 384 220 190 00019 - RCS : D384 220 190 - TVA : FR 76 384 220 190 - Accise : FR 093 064 E 0090 - CRCA Sancerre Fontenay : 31316999000



