DHP DOMAINE JACQUES PRIEUIR

Volnay Champans Premier Cru 2003

2003 : la canicule a sévi dans toute 1'Europe. Les conditions n'étaient pas optimales, il a fallu
vendanger trés précocement, et donc s'adapter aux conditions extraordinaires: vendanger le
matin (certains le soir), en utilisant des systémes de refroidissement dans les caves. Les raisins
étaient minuscules avec trés peu de jus, peu de tri 2 faire, et ils étaient trés sains et trés riches en
polyphénols (ces familles de molécules organiques, du métabolisme secondaire des plantes, sont
connus pour leurs effets bénéfiques sur la santé, en particulier grace a leur role antioxydant).

CEPAGE & SUPERFICIE

L'encépagement est 100% Pinot Noir a jus blanc sur une parcelle de 0,35 hectare.

TERROIR

Les finages de Volnay sont réputés pour leur grande finesse. Le climat des Champans indique
que la parcelle est pentue, ce qui favorise un bel ensoleillement garant de la maturité.
Les sols plus argileux que calcaires produisent des vins fermes avec des tanins soyeux.

VINIFICATION & ELEVAGE
X
Les raisins sont vendangés a la main puis sont triés et totalement égrappés. La cuvaison a duré
20 jours a température controlée en cuves bois ouvertes. Nous effectuons un pigeage 2 fois par
jour pendant la phase active de la fermentation alcoolique. La fermentation malolactique est
réalisée 2 100%. L'élevage se fait 2 100% en fits de chéne.
Durée d'élevage: 18 mois.

NOTES DE DEGUSTATION

Dégusté en 2004

ROBE: Rouge rubis noir, sombre aux reflets bruns et pourpres.

NEZ: Cerise noire chaude, réglisse, chocolat noir et notes de tabac.

BOUCHE: Beaucoup d'épices douces, olive noire, chocolat, thym et romarin. Les tanins sont
chauds et mdrs.
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