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Comme toujours avec Fabien Duperray, rien n’est vraiment le fruit du
hasard : si les vins nous laissent au final I'impression de couler de source,
s’ils nous émerveillent par leur justesse et cette sorte d’évidence qu'ils
portent en eux, ils sont tous le fruit d’'une profonde réflexion, méthodique
et extrémement approfondie. Il en est ainsi de ce Pouilly-Fuissé pour
lequel Fabien a souhaité mettre au premier plan ce qui fait la singularité,
I'unicité méme, de cette appellation. En effet, sur la face Nord du finage,
les sols reposent sur un socle cristallin et les schistes dominent, mélés a
des sédiments d’origine volcaniques. Alors que la face orientée au Sud
laisse la place aux calcaires, plus ou moins riches en argiles.

Fabien a parfaitement compris qu’en jouant sur cette dualité, il pourrait
tirer un vin d’une formidable complexité. Sur les schistes, le raisin marit
plus vite, les amers épicés sont plus présents : ici, la priorité est a la
limitation des rendements et a des vendanges assez précoces, pour
obtenir des raisins a I'intensité aromatique peu commune. Sur les
calcaires, en revanche, on cherche la tension et la fraicheur.

Au final, Fabien assemble ces deux « origines » a part égale et pratique,
comme toujours, un élevage long, de 22 mois environ, qui va permettre
au vin de trouver tranquillement ses équilibres et de se stabiliser. Aprés
une année en flts, il repasse donc une dizaine de mois en cuves... Laisser
le temps au temps, ne jamais se précipiter et savoir écouter son vin. Des
principes que I'on aimerait tellement rencontrer plus souvent dans ce
monde du vin ou tout semble toujours devoir aller plus vite : a peine cueilli
et... déja bu, a I'autre bout du monde !

Aujourd’hui, le bouquet s’ouvre sur une dimension lactique sophistiquée,
redoutablement gourmande, couplée a une superbe maturité de fruit et
guelgues notes zestées stimulantes : comment résister a ces notes de
creme catalane aux zestes et a la fleur d’oranger, de pain au lait et de
sucre glace complétées d’'une nuance de miel d’acacia... Le charme
sensuel de ce premier nez laisse ensuite la place a une expression intense
et fraiche du sol... des sols devrait-on plutét dire ! On percoit le galet
mouillé et la craie humide. On distingue aussi une dimension épicée qui
s’échappe maintenant du verre, sur des nuances de bergamote, d’encens
et de gingembre.

Plus le vin s’aere, plus sa dimension florale, aérienne et printaniére, se

déploie : on pense a un gazon fraichement coupé, au tilleul et aux fleurs
d’arbres fruitiers. Quant au fruit, il rayonne, juteux et bien mr, sur des
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évocations franches de péche blanche, de jus de poire, d’ananas Victoria,
mais aussi sur une touche stimulante de citron confit. Quelle complexité !
Pourtant, tout ici s'enchaine avec un naturel confondant...

La sapidité et I'’énergie du fruit tout comme I'imprégnation minérale du vin
se retrouvent dans une bouche intense et concentrée, fuselée et
excitante, d’'une pureté remarquable. Ce véritable extrait de sol, salin et
poivré, parcouru d'une eau cristalline, nous évoque quelques crus
murisaltiens, entre Poruzots et Goutte d'Or !

Grain fin et pierreux, jus tonique des agrumes mais aussi du kiwi, finale
lumineuse, d'une rectitude exemplaire et d’'une longueur impressionnante
: nous tenons la un parangon de ce que le terroir de Pouilly-Fuissé a a
nous dire. Un vin majestueux que nous recommandons sur des accords
épurés : on pense a un saumon cru, juste accompagné d'une créme
fleurette au cerfeuil et citron, des langoustines en tempura ou un
carpaccio de daurade...

Quantité limitée a 3 Magnums par client.
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Degustation Conseils Caracteéristiques
et accords de service techniques
Robe : Or péle A consommer : Appellation : Pouilly-Fuissé
Des aujourd'hui et jusqu'en 2037
Nez : Sophistiqué : creme catalane a Cépage : Chardonnay
la fleur d'oranger, pain au lait, miel Température de service : 12°
d’acacia. Galets mouillés, poudre de Culture : Biologique
roche. Bergamote, encens et Ouverture : Bonne aération en
gingembre. Chévrefeuille, fleur de bouteille (1 & 2 heures)

vigne, jonquilles. Péche, poires
Comice et Williams, citron confit,
ananas Victoria

Bouche : Densité pierreuse, salinité
épicée, jus tonigue des agrumes mais
aussi du kiwi ou de la goyave, finale
lumineuse, d'une rectitude exemplaire
et d'une longueur impressionnante.

Accords mets-vins : Des plats
épurés, des chairs délicates : un
saumon cru, juste accompagné d’'une
creme fleurette au cerfeuil et citron,
des langoustines en tempura ou un
carpaccio de daurade
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