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DOMAINE BOUCHARD PERE & FILS

PRATIQUES
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CERTIFIE BIO

A partir du
millésime 2025

SUPERFICIE

LES BOUCHERES

4.41 hect.

0.38 hect.

SAVOIR-FAIRE

VENDANGES : Manuelles, en
petites caissettes de 13 kg.
Tri manuel soigné de chaque
grappe.

VINIFICATION : Le pressurage
se déroule en deux phases :
évacuation des premiers jus,
puis pressurage par cycle de
deux heures.

ELEVAGE : 9 & 10 mois en
flts de chéne de France, avec
jusqu'a 15% de flts neufs
selon le millésime, puis 3 a
4 mois en cuves inox. Enfin,
passage en foudre de 3 a 8
semaines selon I'appellation.

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 nos vins.




