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DOMAINE JACQUES CACHEUX
LOKALITA: Francie, Burgundsko, Vosne-Romanée
ROZLOHA VINIC: 7 ha (95 % Cervena, 5 % bild)

ROCNI PRODUKCE: 23.000 aZ 35.000 lahvi
VYNOSNOST: 35 a7 55 hl/ha

PODLOZ{: Hlinito-vapenaté, vapenec

ODRUDY: Pinot Noir, Aligoté

TOP ViNO: Echezeaux Grand Cru, Vosne-Romanée 1er Cru
,Les Suchots”, Vosne-Romanée 1er Cru ,,Croix Rameau,
Chambolle-Musigny ler Cru , Les Plantes”
TECHNOLOG: Charles Cacheaux

KONTAKT: 58 Route Départementale 974, 21700 Vosne-
Romanée
WEB: Neni k dispozici
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Jacques Cacheux zacal vyrabét vina v Burgundsku v padesatych letech minulého stoleti. Od roku 1994 prevzal
Zezlo vinarstvi jeho syn Patrice (viz foto), ktery aktudlné zaucuje do této role svého syna Charlese, predstavitele
paté rodinné vinarské generace. Patrice za svého plsobeni udélal vyznamné zmény pfevaziné ve smyslu
biodynamického vinohradnictvi.

Vinarstvi vlastni 7 ha vinic v 11 apelacich. Tou nejvyznamnéjsi je Grand Cru Echezaux, ddle maji také nékolik
prémiovych ler Cru parcel. Hodné zajimava je hlavné ,Croix Rameau”, kterd ma pouze 0,6 ha (Jacques je jednim
ze tfi vlastniku), a krci se v rohu prestizni Grand Cru polohy Romanée St. Vivant. Ve Vosne-Romanée je rovnéz
majitelem ,,Les Suchots” ler Cru a dalSich 6 village vinic. Vlastni i Chambolle-Musigny 1er Cru , Les Plantes”.

Jacques hrozny kompletné odstopkovava, lehce pomele a nechd macerovat v chladu 7 dni. Nasledné probiha
spontanni kvaseni. Grand Cru vina zraji ve 100 % novych francouzskych barikovych sudech bez citeni i filtrace.
VsSechna vina jsou postavena na cerveném ovoci umné zakomponovaném do presné struktury a vyjadfuji
charakteristiku terroir, z néjz pochazeji.
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Cervena vina
Echezeaux Grand Cru

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Pinot Noir

Primérné stari kerd 75 let; hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (100 % novych) po dobu 18 mésicu. Vino je lahvovano bez Cifeni a filtrace.
Wine Spectator: 2005 - 94, 2002 - 93

Chambolle-Musigny 1er Cru "Les Plantes”

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésicl. Vino je lahvovano bez ¢ifeni a filtrace.

Vosne Romanee 1er Cru "La Croix Rameau"

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Pinot Noir

Prdmérné stari kerd 30 let; hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésicl. Vino je lahvovano bez ¢ifeni a filtrace.
Wine Spectator: 2005 - 93

Vosne Romanee 1er Cru "Les Suchots"

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Pinot Noir

Hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésic(. Vino je lahvovdno bez ¢ifeni a filtrace.
Wine Spectator: 2006 - 92, 2005 - 92, 2002 - 92

Vosne Romanee AOC "Aux Réas"

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Primérné stari kerd 75 let; hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésic(. Vino je lahvovdno bez ¢ifeni a filtrace.

Vosne-Romanée "Les Genaivrieres"

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Primérné stari kerd 50 let; hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésic(. Vino je lahvovano bez ¢ifeni a filtrace.

Vosne-Romanée "Les Ormes"

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (25 % novych) po dobu 18 mésic(. Vino je lahvovdno bez ¢ifeni a filtrace.
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Vosne-Romanée "Les Raviolles"

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (15 % novych) po dobu 18 mésic(. Vino je lahvovano bez ifeni a filtrace.

Nuits-Saint-Georges AOC "Au Bas de Combe"

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (15 % novych) po dobu 18 mésicu. Vino je lahvovano bez ¢ifeni a filtrace.

Bourgogne AOC "Les Champs D'argent"

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Pinot Noir

Primérné stari kerd 70 let; hlinito-vapenaté

Rucni sbér, selekce, Uplné odstopkovani. Nasleduje macerace po dobu 8 az 10 dni, fermentace
na kvasinkach z vinice (max. do 31 °C) a malolakticka fermentace. Zrani probiha ve francouzskych
barikovych sudech (3 az 5 let starych) po dobu 18 mésicl. Vino je lahvovano bez cifeni a filtrace.
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