Auxey-Duresses

Histoire
Ancré a I'origine sur la colline de Corton et sur les meilleurs terroirs de la
Cote de Beaune, Pierre André révolutionne la Bourgogne avec ses idées
nouvelles, son dynamisme et son sens du commerce inné. Sa signature,
devenue une marque renommée au fil des générations évoque les plus
belles appellations pour les amoureux des vins de Bourgogne.

Cépage
Pinot Noir

Origine
Auxey-Duresses (prononcer Aussey) est situé au seuil d'une vallée qui,
depuis la Cote de Beaune, s'enfonce dans les Hautes Cotes sur la route de
La Rochepot et d'Autun. L'appellation s'étend sur la commune d'Auxey-
Duresses et ses hameaux Petit-Auxey et Melin. Elle jouxte les appellations
Meursault, Saint-Aubin, Monthélie et Saint-Romain.

Vinification
Vinification traditionnelle en cuves thermo-régulées. Macération pré-
fermentaire a froid, maitrise des températures, cuvaison longue au cours de
laquelle pigeages et remontages sont pratiqués de fagon optimale. Elevage
en fOts de chéne pendant 10 a |2 mois. 20% de f(ts neufs.

Type de sol

Sols marneux et calcaires tres caillouteux.

@ Couleur

Robe grenat profonde et brillante.

4., Nez

Le nez s'exprime sur des notes de fruits rouges, cassis et violette et
un boisé finement intégré.

AUXEY-DURESSES

PIERRE ANDRE == Palais
= Bouche dense et structurée avec une finale minérale et Iégérement
grillée.
Recommandations

Idéal sur des viandes blanches, volailles ou petit gibier a plume en sauce
légere, ou sur des viandes délicates telles que le veau, en blanquette ou
juste poélé. Plus simplement sur des jambons crus ou de la charcuterie.
Fromages tendres et crémeux : Brillat-Savarin, Chaource, Citeaux...

Services Potentiel de garde
I3 -15°C A boire dans les 3 ans
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