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A PoulLLY SUR LOIRE

Plus que tout, le Domaine Saget illustre le désir profond de la famille Saget de perpétuer la tradition de
neuf générations consacrées au meilleur de la vigne. Fruit du regroupement des parcelles familiales les
mieux situées, il représente une dizaine d’hectares de vignes parfaitement réparties sur les lieux-dits les
plus prestigieux de 'appellation que sont Les Vaurigny, Les Chantalouettes, Les Fougeres et Les Roches
constitués pour la plupart de marnes argilo-calcaires du kimméridgien. La cuverie en inox, enti¢rement
thermo-régulée, permet d’élaborer des Pouilly-Fumé typiques. La mise en bouteille seffectue aprés un
élevage de 6 a 8 mois sur lies fines afin d’apporter un maximum de complexité et de structure. Minéralité,
rondeur, fruité et élégance caractérisent les vins du Domaine Saget.
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POUILLY ~ SANCERRE ~ TOURAINE ~ ANJOU ~ MUSCADET



OUILLY FUME
« Les Roches »

POUILLY FUME

« Le Domaine Saget »

POUILLY SUR LOIRE
« Les Sablons »

Cépage : 100% Sauvignon.
Terroir : Marne Kimmeridgien

Cépage : 100% Sauvignon Cépage : 100% Chasselas.

Terroir : Terrain de calcaire et de roches Terroir : Argilo-Sablonneu

Elaboration : Les raisins sont récoltés af Elaboration : Les raisins sont récoltés Elaboration : Les raisins sont pressés minu-

lattente d’une maturité optimum. Pres- apres lattente d’une maturité optimum. tieusement avant de subir leur fermenta-

surage ¢ pneumatique, débourbage Pressurage direct pneumatique, débour- tion en flts de chéne neuf. Lélevage se fait

au froid, 48 heures. Afin de préserver un bage au froid 48 heures. La vinification ensuite sur lies fines pendant 9 mois dans

maximum les arébmes et d’apporter plus de cette cuvée prestige a été élaborée de ces mémes flits avec un batonnage régu-

de complexité nos vins sont élevés sur lie la maniére la plus traditionnelle et la lier. Aprés mise en bouteille, les vins

fine pendant 9 mois. La mise en bou- plus méticuleuse. La fermentation sont ensuite stockés 8 mois dans nos

teille seffectue en juin ou juillet. L
bouteilles restent encore entre 6 2 8
mois dans nos chais de vieillissement
avant mise a la vente.

Découverte sensorielle : Un vin aux
reflets d’or teintés de vert, cristallin.
Une belle expression o /e intense
de fleurs blanches. Un vin élégant et
raffiné de belle longueur en bouche.
Une attaque primesautiére évoluant

lente et réguliére préserve intacts et
JTU]‘CIS ]CS 2“'(’)“135 H()l'illlx et mi-
aux du cépage. Afin d’apporter
plus de complexité nos vins sont
élevés sur lie fine pendant 9 mois.
La mise en bouteille seffectue
en juin ou juillet. Les bouteilles
restent encore entre 10 2 12 mois
dans nos chais de vieillissement
avant mise a la vente.
Découverte sensorielle : Vin de

chais de vieillissement avant d’étre
commercialisés

Découverte sensorielle : Vin de
couleur or pile avec des reflets
jaunes. Le nez fin et complexe asso-
cie des notes de fruits blancs, de
mirabelle et d’amande. Tendu et
aérien, le vin est ciselé et pur, com-
binant le fruit et la minéralité des

terroirs calcaires pour atteindre un

sur des fruits jaunes. Un léger coté équilibre parfait.

exotique pour ajouter  la complexité couleur or péle avec des reflets Servir A une température de 10 a

de ce vin. jaunes. Un nez intense de fleurs 12°C
a une température de 10 2 12°C blanches mélées de miel et de
fruits exotiques. En bouche, des
arémes de poire et de péche mélés
de pamplemousse et de goyave sur un fond de vin extr
mement suave, néanmoins rehaussé d’une note minérale et
fraiche due 4 une acidité présente et légere.
Servir & une température de 10 2 12°C

of-L

POUILLY - SANCERRE ~ TOURAIN JOU -~ MUSCADET




