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ALBERT ﬂ) BICHOT

PULIGNY-MONTRACHET
MAISON ALBERT BICHOT
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IFIE, ELEVE ET MIS EN BOUTEILLE PAR ALBERT BICHOT
GRAND VIN DE BOURGOGNE

La Cbte de Beaune comporte en partie centrale un secteur prédestiné a la
production de grands vins blancs, dont Puligny-Montrachet est, sans
conteste, I'un des plus glorieux représentants. Réputé dans le monde
entier pour ses vins blancs, ce vignoble est limitrophe de Meursault au
nord et Chassagne-Montrachet au sud.

Vendanges manuelles, tri des raisins, pressurage lent et a pression
modérée dans le respect du fruit.

Fermentation alcoolique et élevage sur lies fines en flits de chéne (20 a
30% de fat neuf) durant 14 a 16 mois.

Bouquet d'une grande subtilité aux notes de fleurs (aubépine), de fruits
secs (amande, abricot) évoluant vers les fruits confits. Rond et charpenté
en bouche, c'est un vin d'une grande harmonie. Sa finale, quant a elle, est
longue et rafraichissante.

Servir entre 12 et 14°C.
A déguster jeune sur le fruit ou a garder 3 a 5 ans et plus.

Poissons et fruits de mer finement cuisinés
Volailles et viandes blanches réties ou en sauce

Wine Spectator : 91/100 (2023)
Wine Spectator : 90/100 (2019)
Wine Enthusiast : 92/100 (2018)

www.albert-bichot.com
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