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N uits�Saint�Georges l
er Cru 

Aux Champs Perdrix 
APPELLATION NUITS-SAINT-GEORGES J ER CRU CONTR6LEE 

34 ares 12 centiares 

PinotNoir 

� AlC. 13.5% BY VOl 
"c !J(O/ I � 1mYO.

MIS EN BOUTEILLE PAR 

DOMAINE CHEVILLON�CHEZEAUX 

Aux Champs Perdrix, 
(Autrefois terrain de coteau sec pierreux et 
broussailleux qu 'ajfectionnaient particulierement 
les perdrix qui le frequentent encore aujourd'hui.) 

·-- �
PROPRIETAIRE A NUITS-SAINTGEORGES (COTE D'OR) FRANCE 

PRODUlT DE fllANCE 

Partie nord du vignoble, 
territoire de Nuits-Saint-Georges. 
Exposition : Est/Sud Est. 
Pente : 12 a 15 %. 
Altitude : 280 m. 

PREMEAUX 

I 

' 

Sols bruns calcaires tres superficiels, tres graveleux, a texture limono-argileuse, reposant sur les 
calcaires du Jurassique moyen : oolite blanche et calcaires de Comblanchien. 

L&V� 

« Les Champs Perdrix » arbore une robe soutenue et vive. Un fruite genereux et dense marque la 
jeunesse des Champs Perdrix. Myrtille, mure et cassis en rivalite avec la framboise, la guigne et la 
poire. Un ordonnancement qui seduit autant par sa diversite que par sa finesse. Ampleur et volume, 
fraicheur et finesse des tanins confirrnent une structure enveloppee et etoffee. L' elegance du Pinot noir 
s '  exprime admirablement par 1' alliance : sol graveleux et cepage. Au fil des ans, il conserve fruite et 
fraicheur, s'enrichissant de nouvelles saveurs et l'on retrouve pele-mele; cerise, prunelle, regiisse, 
caramel et quelques notes vegetales tres fines. Un ensemble evoluant vers des nuances viande, gibiers 
et fume. Un premier cru race necessitant 8 a 10 ans pour son epanouissement. 

_A�IW!Wlh 
Agn eau roti, Cote de bæuf, Magret de canard, Gi bier a poils, 
�erdrix, Fromages a pate molle et a croute lavee de type 
Epoisses, Langres ou Soumaintrain. 
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15 a 16 °c


