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Portrait du vigneron

Depuis 6 générations, la Famille Blondelet
entretient la tradition viticole a Pouilly Sur
Loire. Annick Tinel Blondelet s’est installée au
début des années 80 et perpétue la tradition
sur les meilleurs terroirs des deux appellations
de Pouilly Fumé et Sancerre. Tradition et mo-
dernité sont ses lignes de conduite, avec I'ap-
port des techniques d'aujourd'hui, ce qui n'empéche pas I'élaboration
de vins authentiques, dans le respect du terroir.

Depuis une dizaine d'années, la prise de conscience générale pour le
respect de la nature est primordiale. Annick Tinel y est particuliere-
ment sensible et applique une politique raisonnée et respectueuse de
la vigne, du terroir et de I'environnement.

Dans la vigne...

« Encépagement:

- Sauvignon 100% pour les blancs

- Pinot noir 100% pour le rouge
- Taille Guyot simple avec ébourgeonnage : pour une bonne réparti-
tion des raisins sur la souche.
« Eclaircissage pour limiter la charge en raisins sur le cep, les années
trop productives.
« Effeuillage : coté soleil levant, ce qui favorise une bonne aération des
raisins limitant ainsi I'implantation du Botrytis.
« Travail du sol pour une implantation profonde du systéme racinaire
permettant a la vigne de puiser toute I'expression du terroir.
« Surveillance rigoureuse de I'état sanitaire avant les vendanges pour
une maturité optimale des raisins.

Dans la cave...

Les techniques modernes, des la récolte permettent d'apporter le
plus grand soin aux raisins et a son jus.

Pour les blancs :

« Le pressoir pneumatique extrait en douceur le meilleur jus, qui par
gravité, coulent dans les cuves.

« Un débourbage soigné a froid, de 24 a 48 Heures, pour clarifier le jus.
« Fermentations longues en cuves inox thermo-régulées.

« Assemblage des mouts, provenant de différentes parcelles en fonc-
tion de leur terroir.

- Soutirage effectué le plus tard possible, afin de profiter au mieux de
la richesse des lies de fermentation et de gagner en matiére et com-
plexité aromatique.

« Elevage sur lies fines apportant aux vins rondeur et finesse.

Pour le rouge :
Le raisin entier est encuvé. La fermentation alcoolique et la cuvaison

se font de maniére traditionnelle. Elevage pour 1/3 en barriques de 2
a3vins.

Revue de presse

Le Guide Hachette des vins 2018 - Pouilly Fumé Arrét -Buffatte 2015
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Domaine Tinel Blondelet, Annick Tinel

Pouilly Fumé - Sancerre

«Installée a Pouilly sur Loire depuis 1985, elle apparait réguliérement dans le

guide pour son Pouilly Fumé»
Le Guide Hachette des Vins 2010

Les cuvées du domaine...

Pouilly Fumé Génetin

Minéralité et Intensité

Sols : Calcaires de Villiers- Vignes agées de 35 ans

Dégustation : Ce vin de robe dorée aux reflets verts pales exprime toute son
intensité des les premiéeres années. Friand part ses aromes d'agrumes, il déve-
loppe une belle puissance et du gras en bouche (apportés par le batonnage).
Idéal, dans les 2 ans (garde 4-5 ans)

Accords mets et vins :

A l'apéritif, tout simplement accompagné de rillettes de poissons. Carpaccio de
St Jacques a I'huile d'olive et au citron. Papillotes de poissons (rougets, loup)
sur petits Iégumes croquants...

Pouilly Fumé L 'Arrét Buffatte

Finesse et Elégance

Sols : Marnes Kimméridgiennes, conglomérat de petites huitres fossilisées.
Vignes agées de 45 ans sur I'une des meilleurs expositions de Pouilly située
dans un cirque géologique au sommet des coteaux dominant la Loire. Exposi-
tion sud-Ouest.

Dégustation : Discret la premiéere année, ce vin minéral aux reflets dorés, affir-
mera toute son élégance et sa finesse aprés 3 a 4 années de garde. D' une belle
complexité aromatique, aux parfums de fleurs blanches et fruits de la passion.
Le vieillissement lui permet d'affirmer toute sa complexité.

Accords mets et vins :

Sur la jeunesse préférez les crustacés cuisinés (Coquilles St Jacques safranées,
fricassée de calamars cuit au wok ). Aprés 3 a 4 ans, on peut aller sur des pois-
sons en sauce, un curry de lotte, puis des volailles.

Sancerre blanc

Fraicheur et Fruit

Sols : Millefeuille de Silex et Calcaires - Vignes agées de 40 ans

Dégustation : Robe brillante, or pale aux reflets verts. Ce vin sec et fruité ex-
prime toute sa finesse sur des notes d'agrumes. Idéal les deux premiéres an-
nées sur la fraicheur et le croquant du raisin !

Accord mets et vin :

Plateau de fruits de mer, et trés traditionnellement avec le célébre Crottin de
Chavignol...

Sancerre rouge

Finesse et Croquant

Sol : Millefeuille de Silex et Calcaires- Vignes agées de 40 ans

Dégustation :

D’un rouge vif et brillant, ce vin léger est apprécié pour sa fraicheur et ses
aromes de fruits rouges (framboise, cerise, cassis, selon les millésimes).
Conservation : 5-6 ans

Accords mets et vins :

CEufs pochés au Sancerre Rouge, filets mignons de porc aux cépes, piece de
Beeuf braisée, Poulet de Bresse aux morilles...

« Arrét Buffatte est le nom de la parcelle située le long de la voie romaine qui reliait Paris & Clermont-Ferrand. Le nez exprime des notes de buis et de fleurs blanches.
Souple en attaque, le palais révéle une onctuosité apportée par des saveurs d’agrumes , d'ananas confit et de miel. »
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