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TESTS-PRODUIT - 29ème SESSION
JUILLET 2024 - Wine School by Fabrice Sommier

 JEAN PABIOT ET FILS
Pouilly-Fumé – Kiméride 2022

INFOS PRODUITS :
L’AVIS DU JURY :
Médaille d’Or au Concours Général Agricole et aux Vinalies 2024, cette cuvée 
100% Sauvignon blanc a su charmer nos membres du jury. Exotique, épicée 
et minérale, on se laisse volontiers entraîner par sa bouche très expressive 
où l’ananas se dévoile subtilement à nous. On dénote également une belle 
tension et une fraîcheur remarquable. Un vin respectueux de son terroir qui 
a tout bon !

Laurent Derhé : Un vin sur la fraîcheur qui présente une belle couleur 
et texture avec beaucoup d’aromatique au nez. Une bouche qui est assez 
ample, complexe avec des notes citronnées, fleurs blanches. Une belle 
longueur en bouche. Très agréable… C’est un vin qui me plaît beaucoup !

Clotilde Mengin : Je trouve que l’on a une très jolie approche avec cette robe 
qui est brillante et appétente. Belle attaque franche sur une jolie trame 
d’agrumes, fleurs blanches avec un côté plutôt « ziste » que zeste d’orange 
! C’est très droit, très direct. La bouche est pleine et harmonieuse… C’est 
ce qui m’a beaucoup plu. On a une belle ampleur et en même temps ce vin 
reste assez centré. Une finale très saline avec beaucoup de fraîcheur. Un 
vin salivant qui ouvre le palais et donne envie d’y revenir. Je le verrais bien 
sur un ceviche ou encore une volaille de Bresse au citron confit. 

Jean Sugier : Un vin équilibré avec une belle acidité et intensité qui serait 
parfait pour l’apéritif ou encore conjugué avec des poissons à corps gras. 

Laurent Bollet : J’ai beaucoup aimé ce produit. La couleur, le parfum, la 
fraîcheur ! 

Afin de récolter des raisins à parfaite maturité pour l’expression aromatique 
fruitée et la bonne structure des vins, les 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.

TERROIR : Marnes Kimméridgiennes. Cette cuvée est une sélection 
parcellaire de ce terroir dont les pierres calcaires sont parsemées de fossiles 
(ammonites, petites huîtres…). Nous produisons cette cuvée seulement avec 
les meilleurs millésimes, et excluons les raisins des jeunes vignes.

NOS ENGAGEMENTS : 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).

NOS RÉCOMPENSES :
Médaille d’or au concours général agricole Paris 2024
Médaille d’or au concours Vinalies 2024

INFOS PRODUITS :

Fromage de chèvre du Berry
Tartare de Haddock

Charlotte façon koulibiac
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