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21190 PULIGNY MONTRACHET - FRANCE

Cépage : Chardonnay

Type de sol : argilo-calcaire

Mode de vinification et d'élevage :

Fermentation en fits de chéne (30% de flts neufs / 70%
de fits de 1, 2, 3, 4 et 5 ans). Elevage sur lies fines
pendant 12 mois en flts suivi de 4 mois en cuves.

Dégustation :

Cette cuvée d’assemblage libéere un regard vif sous un
nez pierres séchées au soleil. Sa saveur est froide dans le
bon sens du terme : elle vous libére les papilles par sa
salivation gourmande. Un vin qui ne fera qu’une fois le
tour de la table.

A servir : de 2024 3 2032 a 13~15C°
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Grape Varietal: Chardonnay

Type of soil: clay and limestone

Winemaking:

100% Barrel fermentation (30% new oak barrels / 70%
barrels aged 1 and up to 5 years). Maturing on fine lees for
12 months in barrel and 4 months in tank.

Tasting Note:

This blend of old vine ler cru, looks lively in the glass and
has a nose of sun-dried stones. It is ‘cold’ on the palate, in
the best sense of that word: it liberates your tastebuds,
bringing a gourmet, mouth-watering effect. It is a bottle
that will only last one pass around the table!

To be served: from 2024 until 2032 at 13~15C°

SIRET 330 629 635 00013 - R.C.S. BEAUNE 84 D 39 -

APE. 703D - TVAFR93330629635 - ACCISESFR 004117 E 0148



