
Maison  
PAUL MANEVEY
Chablis
Classification :  
AOP

Cépage :  
Chardonnay

Millésime :  
2022

Teneur en Alcool :  
12,5 % VOL

Vignoble : Nos vignes sont cultivées en symbiose avec la nature, 
célébrant la richesse de la Bourgogne : sa biodiversité et son terroir 
exceptionnel. Elles s’épanouissent sur des sols kimméridgiens, un 
trésor géologique offrant à notre Chablis sa typicité unique : une 
pureté cristalline et une minéralité sans pareil.

Vinification : Nous produisons ce Chablis avec la plus grande 
passion et le plus grand soin. Un pressurage direct pour débuter, 
suivi d’une vinification traditionnelle, puis du débourbage à 
froid. Ensuite, nous terminons par la fermentation, avec une 
surveillance rigoureuse des températures, pour une qualité 
maximale.

Dégustation : 
Robe : couleur jaune pâle, illuminée de reflets verts.
Arômes : parfums frais et fruités. 
Structure : l’attaque est précise, révélant une texture aérienne, 
dotée d’une fraîcheur croissante qui mène à une finale intense 
et riche marquée par des notes de citron et une touche subtile 
de beurre fumé.

Accords mets et vins : Ce chablis est fin et équilibré. Il s’associera 
parfaitement avec tous types de poissons. Il sublimera également 
vos apéritifs et vos moments de partage.


