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Cette magnifique parcelle de moins d’'un hectare occupe des coteaux de
calcaire souple et de marnes blanches, au Sud-Ouest de Puligny-
Montrachet, légerement en contrebas et a I'Est des Grands Crus. Les Lamy
exploitent avec soin (labour, enherbement naturel, traitement raisonné...)
ces vieilles vignes plantées entre 1930 et 1970.

Aprés une vinification extrémement soignée, place a un long élevage en
grands f(its (sans bois neuf) puis en cuves, dans des caves froides,
pendant 18 mois au total. Le vin évolue ainsi trés lentement et conserve
sa tension naturelle et sa pureté d’expression.

Au final, nous trouvons dans le verre un Puligny-Montrachet tres raffiné,
élégant et respectueux de ce trés beau terroir : moins plein et immédiat
gue le millésime précédent, il s’exprime aujorud’hui tout en nuances, ou
se répondent la délicatesse des fleurs blanches, la douceur du fruit et la
minéralité fumée puisée dans le sol. Apreés une bonne aération, le nez
révele une belle complexité mélant le chevrefeuille, le foin séché, le silex
frotté, les épices douces (cannelle, vanille), les fruits blancs (pomme et
péche blanche), la mandarine, ainsi qu’une touche subtile de beurre salé.

Treés « puligny » en bouche, Les Tremblots se déploie dans un style
vertical, avec beaucoup de finesse dans ce toucher soyeux,
raisonnablement tendu. On aime tout particulierement la belle persistance
dans le fruit et I'exquise minéralité « poudrée » qu’il semble déposer sur
le palais. Un tres distingué Puligny-Montrachet, précis, pur et salin qui
devrait continuer a s’ouvrir dans les 5 prochaines années, pour
accompagner de beaux produits de la mer, comme des langoustines...
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Dégustation
et accords

Robe : Jaune trés péle

Nez : Complexe et délicat :
chévrefeuille, foin humide, silex frotté,
épices douces (cannelle, vanille), fruits

blancs (pomme et péche blanche),
mandarine, ainsi qu’une touche
subtile de beurre salé.

Bouche : Texture soyeuse, scintillante
et minérale. Grande pureté de style.
Tres vertical. Belle persistance sur des
notes salines et poudrées.

Accords mets-vins : Feuillantine de
langoustines au sésame (fagon B.
Pacaud), filet de bar et artichaut,
barbue réti. En fin de repas, du
reblochon.

Consells
de service

A consommer :
Idéalement entre 2020 et 2030

Température de service : 12°

Ouverture : Carafage vivement
recommandé
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Caracteristiques
techniques

Appellation : Puligny-Montrachet
Cépage : Chardonnay

Culture : Raisonnée
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