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BOUCHARD PERE & FILS

FONDEE EN 1731

VOLNAY LES CAILLERETS

Premier cru - Cote de Beaune

Selon la tradition, "qui n'a pas de vigne en Caillerets ne sait ce que vaut le Volnay".

Qualifiée de "Téte de cuvée" des le classement de 1855 par le docteur Lavalle, cette | —
appellation est un exemple méme de finesse, d'élégance et de grice. La parcelle de 3,76

hectares de ce Premier Cru d'exception a une valeur particuliére pour Bouchard Pére &

Fils, puisqu'il s'agit de la premiére vigne acquise, en 1775. La famille Carnot, qui en a

été propriétaire, est toujours mentionnée sur les flacons : "Ancienne Cuvée Carnot".

ILA DEGUSTATION

NOTE DE DEGUSTATION : Belle robe rubis soutenue. Nez expressif, intense fin et profond sur des
notes animales. Une attaque trés souple en bouche. Des tanins présents mais fins et une finale

fraiche.

ACCORDS METS/VINS : Agneau, canard, gibier léger.
TEMPERATURE DE SERVICE : Entre 17°C et 18°C
POTENTIEL DE GARDE :7 a 10 ans et plus

LE SAVOIR-FAIRE

VENDANGES : manuelles, en petites caissettes de 13 kg. Tri manuel soigné de chaque grappe.
VINIFICATION : Apres un égrappage total ou partiel selon les millésimes, la fermentation en petits
contenants et un pressurage doux assurent une vinification optimale. Selon le profil du

JINAY CAILLERER

millésime, la cuvaison peut durer de 15 a 20 jours. \CIENNE CUVEE CARNO
, ) . I PREMIER CRU
ELEVAGE : 12 a 14 mois en f(its de chéne de France, avec 30 a 40% de f(ts neufs. - PHLTION ornay premizR CRU CONTROEY

e
AT ReCoLTe, ¢1pve e s EN BOVTEIE

VIEILLISSEMENT :Les caves des Bastions de l'ancien Chateau de Beaune offrent des OUCHARD PERE & FL!}S
conditions ambiantes naturelles parfaitement adaptées au vieillissement des Premiers Crus. o neons come oon

LE VIGNOBLE

CEPAGE : Pinot Noir

EXPOSITION : Sud-Est

SOL DE L'APPELLATION : Fine couche argilo-calcaire sur un plateau rocheux fissuré
SUPERFICIE TOTALE DE L’APPELLATION EN PRODUCTION :14.33 hectares
SUPERFICIE DU DOMAINE EN PRODUCTION :3.76 hectares
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