
Le Vignoble
« La Pucelle » 1er Cru de 6,66 ha situé sur le versant est juste à l’ouest de Rully. Le sol est dominé par le 
calcaire avec une mince couche arable d’argile et de petites pierres. Le vignoble est particulièrement 
connu pour ses vins très minéraux. Le Domaine Albert Sounit fait l’acquisition des raisins du même 
producteur depuis 1993. Les raisins sont cultivés sur une petite parcelle de 0,55 ha et les vignes ont plus 
de 70 ans. Le nom « La Pucelle » signifie Vierge. L’histoire raconte que lorsque le vieux comte de Château 
de Rully a dû diviser ses vignobles entre ses héritiers, il a donné le meilleur vignoble à sa plus jeune fille – 
la Vierge – La Pucelle. 

RULLY 1. CRU ”LA PUCELLE” 

Arômes et saveurs : Nez intense de 
fleurs blanches et de fruits exotiques 
comme l’ananas, la mangue et les 
nectarines. Le nez est très délicat 
tout comme la finale longue. 
L’acidité est croustillante. 

Accord mets - vin : poisson, 
viande légère et volaille

Cépage : Chardonnay
Garde : 6 - 10 ans
Température de service : 8 - 11°

Superficie : 0,55 ha
Exposition : Est - calcaire et 
argile bruns



Albert Sounit est basé à Rully et Jully-lés-Buxy et se concentre sur la production de vins de Côte 
Chalonnaise de haute qualité. Les raisins proviennent de nos propres 16,5 ha et d’achats de partenaires de 
raisin à long terme. Les vins de crémant, rouges et blancs sont produits. Nous suivons les codes 
d’Agriculture Raisonnée et avons commencé en 2016 la conversion en agriculture biologique. 

ALBERT SOUNIT 

5, Place du Champ de Foire – 71150 RULLY 

Phone +333 85 87 20 71 

Fax +333 85 87 09 71 

mail : info@albert-sounit.fr 

www.albert-sounit.fr 

Follow us for news on facebook and instagram 

Vinification : 

Tous les raisins sont récoltés et triés à la main. Les vins sont vinifiés à 100% en fûts français de 228 L, 
dont 35% neufs. Aucun des fûts n’a plus de 2 ans. Elevage de 16 mois. Aucun soutirage n’a lieu. Pendant 
cette période, le vin est en contact avec ses lies fines - léger batonnage quand nous pensons que le vin 
peut en bénéficier - donnant plus de corps et de texture. Après cela, mis en masse du vin en cuves inox 
pour 2 - 3 mois avant la mise en bouteille sans filtration. Bouchons techniques utilisés. .




