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MAISON FONDEE EN 1797

PULIGNY-MONTRACHET 1ER CRU "SOUS LE PUITS"

. REGION Cote de Beaune
« VILLAGE Puligny-Montrachet
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+ AGE MOYEN 35 ans

+ SOUS-SOL. Argilo-calcaire
. RENDEMENT MOYEN 40 hl/ha
« VENDANGE Manuelle

2007

- APPELLATION Puligny-Montrachet Premier Cru
. CEPAGE Chardonnay
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- FERMENTATION Traditionnelle en fits de chéne,
malolactique a 100%

. ELEVAGE 8 a 10 mois en fats de chéne, 50% neuf

. FUTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe
moyenne
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Terroir de prédilection de certains des meilleurs Chardonnays du monde, incluant les fameux
Montrachet, ~Chevalier-Montrachet et Bitard-Montrachet, Puligny-Montrachet est une aire
dappellation de 216 ha, bordée par Meursault au Nord et Chassagne-Montrachet au Sud.
Exposé sud-est, Puligny-Montrachet « Sous le Puits » est situé au sommet de la colline de
Blagny, juste au-dessus de « La Garenne ». « Puits » vient de « puis » en ancien francais et
pouvait désigner des sources ce qui laisse supposer la présence dune source en cet endroit.
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- NOTE DE DEGUSTATION Robe limpide et brillante aux jolis reflets or pale. Au nez, le
Puligny-Montrachet « Sous le Puits » 2007 dégage de délicieux arémes de fruits blancs et de
pain grillé. La bouche est ample, fraiche et puissante. Les notes fruitées saccompagnent de
touches légerement vanillées. Belle longueur. Dégusté le 10 juin 2009.

« POTENTIEL DE GARDE 5-7 ans

. ACCORD METS/VINS Volaille de Bresse - foie gras - saumon au fenouil et citron -
fromage

« TEMPERATURE DE SERVICE 12-14°
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Puligny-Montrachet ler Cru "Sous le Puits" 2007 - L'Epicurien - "Attaque élégante’
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