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PINOT NOIR

GRANDE GARDE
7 A'10 ANS
ET +

ORIENTATION

EST / SUD-EST

«poiriers» . De longue date, le
vignoble a avantageusement
remplacé le verger sur ce
sol argilo-calcaire marneux
propice aux grands vins de
la Cote de Nuits. C'est en
2007 que Bouchard Pére &
Fils s’est portée acquéreur
d’une parcelle de 32 ares sur
cette appellation qui jouxte
le climat des Cailles.
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HISTOIRE TERROIR DEGUSTATION
La  dénomination  «Les C’;RLGC':%E
Porrets» provient MARNEUX fruits rouges et noirs
vraisemblablement de
la  déformation du mot Charpenté et généreux

VIANDES
ROUGES
EN SAUCE,
GRILLEES
OU ROTIES,
FROMAGES A

SAVEUR
MOYENNE.

PRATIQUES

&

CERTIFIE BIO

A partir du
millésime 2025

SUPERFICIE

LES PORRETS-SAINT-
GEORGES

3.55 hect.

0.32 hect.

SAVOIR-FAIRE

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

grappe.

VINIFICATION Apres 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.

FLEVAGE : 16 & 18 mois en
fOts de chéne de France, avec
40 a 50% de flts 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.



