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HISTOIRE TERROIR DEGUSTATION
En 1110, les moines cister- C/?\F:_GclkT)}?—E petits
ciens regurent en donation des GRAVELEUX fruits rouges et noirs
terres du village de Vougeot, épices

qu'ils transformeront trés vite
en parcelles de vignes et gar-
deront jusqu’'a la Révolution.
Aujourd’hui, environ 80 pro-
priétaires se partagent ce clos
prestigieux de 50 hectares. Les
sols du Clos Vougeot ont des
caractéristiques assez  diffé-
rentes, selon que I'on se situe
dans le haut ou dans le bas de
I'appellation : sol de graviers et
de calcaire en haut de coteau,
produisant un vin trés velouté ,
sol brun, marneux et argileux en
partie inférieure, offrant davan-
tage de puissance.
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SERVIR VIANDES
ENTRE 17°C ROUGES

ET 18°C ROTIES OU
EN SAUCE,
GIBIER A
PLUMES,
FROMAGES

SAVEUR
MOYENNE

DOMAINE BOUCHARD PERE & FILS
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CERTIFIE BIO

A partir du
millésime 2025

SUPERFICIE

CLOS VOUGEOT
0.22 hect.

50.04 hect.

/ CHAMBOLLE- petites caissettes de 13 kg.
Domaine MUSIGNY PINOTNOIR Tri manuel soigné de chaque
FLAGEY- grappe.
ECHEZEAUX
VINIFICATION :  Aprés un

égrappage total ou partiel se-
lon les millésimes, la fermen-
tation en petits contenants et
un pressurage doux assurent
une vinification optimale. Se-
lon le profil du millésime, la
cuvaison peut durer de 12 a
16 jours.

ELEVAGE : 16 & 18 mois en
flts de chéne de France, avec
40% de flits neufs.

VIEILLISSEMENT : Les caves

en sous-sol de notre cuverie
située a Savigny-Les-Beaune
offrent les conditions am-
biantes naturelles parfaite-
ment adaptées au vieillisse-
ment de de nos vins.




