Cote de Beaune

PERNAND-VERGELESSES
CLOS DE LA CROIX
DE PIERRE

Premier Cru

Domaine Louis Jadot - Pinot Noir

Grands Crus - S_ 4

- CORTON (rouge)
ou CORTON CHARLEM(&GN‘E (blancl
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PERNAND-VERGELESSES (ougE)
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Le vignoble de Pernand Verglesses avoisine ceux d'Aloxe Corton et de Savigny les Beaune. De part et
d'autre d'une combe, il est réparti sous des expositions Est, Sud et Ouest. Altitude comprise entre 260
et 380 m.
Le Clos de la Croix de Pierre est situé sur le premier cru « En Caradeux ». Il est orienté a I'Est, non loin
du village de Pernand. Le sol est principalement calcaire avec des petits cailloux en surface. Il tient son
nom d'une grande croix en pierre située au bord du climat.
La récolte est manuelle en petite caisse afin de préserver I'intégrité du fruit. Les raisins sont ensuite
vo

triés soigneusement a la main puis égrappés. La macération des raisins a lieu en cuves ouvertes en
bois ou en inox pendant 3 semaines a 4 semaines. Les cuves sont pigées 2 fois par jour pendant la
fermentation. L'élevage dure 18 mois environ dans les fUts de notre tonnellerie dont un tiers environ

sont neufs.

LOUIS JADOT

10 ans et plus
ire 15/20 ans




