Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Bourgogne Blanc
5 Lieu dit : les Petits Prés

| Cépage : 100 % Chardonnay
Récolte : vendange manuelle

- Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au do-
maine. Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégerement fou-
Iées. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne depuis
plusieurs générations avec l'aide d’un pressoir vertical hydraulique manuel
. trés qualitatif. La fermentation alcoolique est effectuée en cuve inox pen-
- dant environ 8 jours puis le vin est soutiré.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 12 mois dans nos caves
avec batonnage des lies et une partie en cuve inox (Fermentation malo-
. lactique faite).

La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : de 3 a 5 ans

. Accords mets et vins : Entrées, poissons, viandes blanches et tout type
de fromages.

Température de service : 10° a 12°c.

Descriptif du vin : Une couleur jaune péle trés brillante avec quelques
reflets verts.

Au nez on retrouve un vin frais et élégant avec des aromes de fruits frais et B (0 o
d’agrumes fraichement coupés. i‘{@‘)\; Jedily . @mﬁ
- En bouche on a un vin moelleux avec une attaque vive et fraiche avec des <@

- notes de fruits frais et de vanille. “ MIS EN BOUTEILLE PAR
Jean-CJ; 7EAUD
; o n-Claude CLUZEA!
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Bourgogne Aligoté
Lieu dit : En Rénon
Cépage : 100 % Aligoté

Récolte : vendange manuelle

Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vighe au domai-
ne. Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont légérement foulées.
Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne depuis plu-
sieurs générations a l'aide d’'un pressoir vertical hydraulique manuel trés
qualitatif. La fermentation alcoolique est effectuée en cuve inox pendant
environ 8 jours puis le vin est soutiré.

Elevage : élevage en fit de chéne ( 10% de fat neuf) d’'une durée de 12
mois dans nos caves et une partie en cuve inox (Fermentation malo-lacti-
que faite). La mise en bouteille est effectuée au domaine

Potentiel de garde : de 3 a 5 ans

Accords mets et vins : Apéritif, entrées, poissons, viandes blanches.
Températures de service : 8° a 12°c

Descriptif du vin : Une couleur jaune péle avec quelques reflets verts.
On peut noter un nez frais avec des arbmes d’agrumes fraichement cou-
pés.

En bouche, une bonne vivacité, une grande fraicheur avec un léger carac-
tére acidulé et une bonne persistance aromatique.
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MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD

PROPRIETAIRE A VOLNAY ( COTE-DOR ) FRANCE
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Pernand-Vergelesses
Lieu dit : les Boutiéres
Cépage : 100 % Chardonnay

Récolte : vendange manuelle

Vinification : les raisins sont acheminés en caisse de la vighe au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées.
Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne depuis plu-
sieurs générations avec l'aide d’un pressoir vertical hydraulique manuel
trés qualitatif. La fermentation alcoolique est effectuée en cuve inox pen-
dant environ 8 jours puis le vin est soutiré.

Elevage : élevage en fit de chéne ( 20% de futs neufs) d’'une durée de 14
mois dans nos caves avec batonnage des lies ( fermentation malo-lactique
faite). La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : plus de 5 ans

Accords mets et vins : entrées froides ou chaudes, poissons, viandes
blanches et tout type de fromages.

Température de services : 10°a 12°c

Descriptif du vin : Doté d’une belle couleur jaune pale tirant sur l'or et
d’une belle brillance.

Au nez, une grande complexité aromatique avec des notes d’agrumes
frais, de pain grillé et de vanillé.

Une bouche trés élégant avec du gras et du volume. On retrouve des no-
tes d’agrumes et de vanille avec une bonne persistance aromatique et une
finale trés douce.

MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD

PROPRIETAIRE A VOLNAY ( COTE-D'OR) FRANCE

Y ]

GRANDS VINS DE BOURGOGNE

Volnay - Pommard - Pernand Vergelesses - Chorey les Beaune



Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Bourgogne Rouge

- Lieu dit : Assemblage de plusieurs parcelles (Les Coulézain, les Petits Prés
. etles Lurets)

Cépage : 100 % Pinot noir
. Récolte : vendange manuelle

Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
- manuel.

- Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

. Elevage : élevage est effectuée une partie en ft de chéne durant de 18
mois dans nos caves et une partie en cuve inox (Fermentation malo-lacti-
que faite). La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : plus de 5 ans

Accords mets et vins : viandes rouges, viandes en sauces et fromages
affinés..

Températures de service : 14° a 16°c.

Descriptif du vin : Une belle couleur rouge rubis, brillante.
- Un nez frais et élégant basé sur les fruits frais.
. En bouche, on retrouve un vin souple, légérement charpenté, frais et frui-

té (" MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD

Pl PRI, & F
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Volnay

- Lieu dit : assemblage de plusieurs parcelles ( les petits et grands poisots, les
. petits gamays, les lurets)

Cépage : 100 % Pinot noir

. Récolte : vendange manuelle

Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
. ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
- depuis plusieurs générations avec I'aide d’'un pressoir vertical hydraulique
. manuel.

- Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
. caves (FML faite).
- La mise en bouteille s’effectue au domaine.

Potentiel de garde : plus de 5 ans.

- Accords mets et vins : Viandes ( boeuf, veau, agneau,...), viandes en
¢ sauces et fromages doux. V

Températures de service : 15° a 18°c APPELLATION v Avcomgbu‘ﬁ
Descriptif du vin : Sa couleur est d’un rouge rubis, profond et brillant. ; i‘iﬁé{;
- Son nez est frais et basé sur des arébmes de petits fruits rouges. g S EN BOUTELLE 1AR
. Ly . N . €an-
En bouche, on retrouve un vin élégant, fin et a la fois complexe avec des ;‘m,fﬁf:r&f“de CPUZEAI{E
. ~ . o VOLNAY(LOIE:—D()R\FK\
notes de fruits mdres.
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Volnay

Lieu dit : Beau Regard
Cépage : 100 % Pinot noir
Récolte : vendange manuelle

. Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
- alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
manuel.

. Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
caves (Fermentation malo-lactique faite).La mise en bouteille est effectuée
au domaine.

Potentiel de garde : plus de 8 ans.

Accords mets et vins : viandes rouges réties ou grillées, viandes en sau-
ces ou marinées, egalement gibiers et fromages affinés.

Températures de service : 15° a 16°c

Descriptif du vin : Une couleur rouge rubis soutenue et profonde.

Un nez séduisant et complexe avec des notes de fruits rouges mares as-
. sez prononcées.

- Une bouche ample et généreuse, avec beaucoup de rondeur et d’une
grande complexite.

MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD
PR .
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Volnay 1er Cru

Lieu dit : assemblage de plusieurs parcelles ( /a Carelle sous la chapelle, les
: Chanlins)

Cépage : 100 % Pinot noir
Récolte : vendange manuelle

Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
. macération se fait grappe entiere sans pigeage, uniquement des remonta-
. ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
- depuis plusieurs générations avec I'aide d’'un pressoir vertical hydraulique
. manuel.

- Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
. caves (FML faite).
- La mise en bouteille s’effectue au domaine.

Potentiel de garde : plus de 10 ans( vin de grande garde)

- Accords mets et vins : viandes rouges réties ou grillées, viandes en sau-
. ces ou marinées et fromages affinés.

Températures de service : 15° a 18°c

. Descriptif du vin : D’'un couleur rouge rubis, profond et brillant.

1z . . . i MIS EN BOUTEILLE PAR

~ un nez complexe et elégant base sur,les petits fruits et avec des notes " Jean-Claude GLUZEAUD
de bourgeons de cassis. En bouche, c’est un vin puissant, rond avec une ——— TIOMIETIRE A vOLNAY ( COTEDIOR) FRANCE

grande finesse aromatique.

GRANDS VINS DE BOURGOGNE
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Volnay 1er Cru Clos des Chénes
Lieu dit : Clos des Chénes

Cépage : 100 % Pinot noir

Récolte : vendange manuelle

. Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
. ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
- alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
manuel.

. Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
caves (Fermentation malo-lactique faite).
La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : plus de 10 ans( vin de grande garde)

Accords mets et vins : viandes rouges rbties ou grillés, viandes en sau-
ces ou gibiers et fromages affinés.

Températures de service : 15° a 18°c

Descriptif du vin : D’une couleur rouge rubis, profond et brillante. 6@ Jﬁ{i%@zﬂ
- Un nez complexe avec des arbmes de fruits rouges mares et quelques ™
- nuances de sous-bois.

- En bouche, on retrouve un vin puissant et fin, d'une grande complexité
aromatique et d’'un bel équilibre.

1A
A

MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD

~__ PROp

"RIETAIRE A VOLNAY ( COTE-D'OR ) FRANCE .
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Pommard

Lieu dit : Les Cras

Cépage : 100 % Pinot noir
Récolte : vendange manuelle

. Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
. ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
- alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
manuel.

. Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
caves (Fermentation malo-lactique faite).
La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : plus de 10 ans( vin de grande garde)

Accords mets et vins : Viandes rouges réties ou grillés, viandes en sau-
ces ou marinées et fromages affinés.

Températures de services : 14° a 16°c

Descriptif du vin : une couleur soutenue avec un rouge rubis profond.

- Un nez frais et complexe basé sur les fruits rouges avec quelques notes
. chaudes.

- Une bouche ample et grasse, avec une belle charpente s’harmoniant par-
faitement avec sa grande complexité aromatique.

MIS EN BOUTEILLE PAR

Jean-Claude CLUZEAUD

“~— PROPRIETAIRE A vOLNAY ( COTED'OR) FRANCE g

GRANDS VINS DE BOURGOGNE

Volnay - Pommard - Pernand Vergelesses - Chorey les Beaune



Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation : Pommard 1er Cru Les Combes-Dessus
Lieu dit : Les Combes-Dessus

Cépage : 100 % Pinot noir

Récolte : vendange manuelle

. Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
- alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
manuel.

. Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en f(t de chéne d’une durée de 18 a 24 mois dans nos
caves (FML faite). Mise en bouteille faite au domaine.

. Potentiel de garde : plus de 10 ans( vin de grande garde)

Accords mets et vins : Viandes rouges roties ou grillées, viandes en sau-
ces ou marinées et fromages affinés.

Températures de service : 14° a 16°c

Descriptif du vin : Une superbe brillance et un rouge rubis profond.
Un nez puissant et complexe basé sur des arbmes de petits fruits rouges
et quelques notes de vanille.
- Une bouche ample, structurée avec des tannins fondus élégants qui MIS BN
. s’ouvrent sur une complexité aromatique. Jean-Clauids CL{ZEALD

GRANDS VINS DE BOURGOGNE
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Domaine Cluzeaud

2, rue de la cave des Ducs
21190 VOLNAY

Tél-Fax : 03.80.21.62.84
contact@domaine-cluzeaud.com
www.domaine-cluzeaud.com

Appellation :Chorey-les-Beaune
Lieu dit : Les Beaumonts
Cépage : 100 % Pinot noir
Récolte : vendange manuelle

. Vinification : Les raisins sont acheminés en caisse de la vigne au domaine.
Aprés passage sur la table de tri, les grappes sont Iégérement foulées. La
maceération se fait grappe entiére sans pigeage, uniquement des remonta-
. ges quotidiens, afin d’obtenir toute la structure aromatique et colorante de
. ce vin. La durée de cuvaison est d’environ 15 jours avec la fermentation
- alcoolique. Le pressurage s’effectue dans la pure tradition bourguignonne
depuis plusieurs générations avec I'aide d’un pressoir vertical hydraulique
manuel.

. Puis les vins sont soutirés et mis en fut.

Elevage : élevage en fit de chéne d’'une durée de 18 a 24 mois dans nos
caves (Fermentation malo-lactqgiue faite).
La mise en bouteille est effectuée au domaine.

Potentiel de garde : plus de 5 ans

Accords mets et vins : Entrée froide ( charcuterie), viandes rouges roties
ou grillés et fromages doux.

Températures de service : 14° a 16°c
Descriptif du vin : une belle couleur rouge rubis et brillante.

- Un nez frais et élégant.
. En bouche on retrouve un vin souple, légers, élégant avec des arébmes de

H . . MIS EN BOUTEILLE PAR
- fruits rouges (cerise). Jean-Claude CLUZEAUD

~__ PROP)
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