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= CONTIENT DES SULFITES

Son vignoble est la ceinture dorée du vignoble de Pouilly Fuissé a I'extrémité sud
du Maconnais. Il s'apparente a lui par ses reliefs, ses techniques de production et ses
qualités organoleptiques.

Sur 420 hectares de sols jurassiques, les communes de Saint Verand, Chanes,
Chasselas, Leynes, Prissé et Davayé produisent 7 millions de bouteilles.

SAINT VERAN
LE PRODUCTEUR

Philippe CHARMOND exploite le domaine depuis 1987.

Ce domaine de 5 hectares se situe sur la commune de Vergisson, village situé au pied de la
Roche portant le méme nom, et voisine de la Roche de Solutré.

L’exploitation est partagée entre deux appellations : 2,22 ha de Saint Véran et 2,78 ha de
Pouilly Fuissé. Philippe Charmond commercialise une partie de sa production en bouteilles
depuis 2002 et se distingue réguliérement dans de nombreux ouvrages (Guide Hachette,..)

CARACTERISTIQUES DE LA PRODUCTION

- Cépage : Chardonnay

- Age moyen des vignes : 12 ans

- Situation : Coteaux pentus exposition Sud
- Sol argilo-calcaire

- Labour des sols, lutte raisonnée

VINIFICATION
- Récolte manuelle, vendange entiere
- Pressurage immeédiat
- Fermentation thermo-régulée en cuves émail
ELEVAGE
- Soutirage précoce afin de conserver le fruit du Chardonnay
- Filtration sur terres de diatomées

- Mise en bouteilles a la fin du printemps

CARACTERISTIQUES DU VIN

Robe : or péle trés brillante, soutenue par des reflets dorés

Nez : notes d’amande, ardmes délicats de citronnelle évoluant vers les fleurs blanches
(acacia), puis jaunes (chévrefeuille, genét,...), petite touche de beurre noisette en finale.
Bouche : attaque souple et ronde ; on retrouve des notes d’amande et de fleurs jaunes, sur
une finale légerement acidulée.

EVOLUTION ET DELAI DE CONSERVATION

Mis en bouteille assez t6t, le Saint VVéran évolue bien entre 3 et 8 ans.
Conditions de service : 11 a 13°C

METS D'ACCOMPAGNEMENT

11 s'harmonise avec hors-d'oeuvres, charcuteries fines et légéres, huitres, crustaceés,
poissons, escargots, grenouilles, andouillettes, viandes blanches.



