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Commentaires  sur   VOLNAY 
Superficie de la commune =  755 Ha

Superficie viticole en AOC = 366 Ha
Répartition en appellation Village = 98 Ha 37 ares 15 ca

En 1er Cru = 114 Ha 89 ares 61 ca

Voir source dans ATLAS des Grands Vignobles de Bourgogne par Sylvain PITIOT et Pierre POUPON 

Volnay produit une Appellation communale et des premiers crus (34 lieux-dits sont  classés).

 Les volnay sont exclusivement rouges.

 Avec moins d’un million de bouteilles par an, la production de volnay est commercialisée par les vignerons eux-mêmes et par les grands  négociants de Bourgogne.

Volnay - localisation
AOC Bourgogne

 Les Volnay sont produits au Sud-Ouest de Beaune aux abords directs de la ville. Tout comme sa voisine Pommard, Volnay offre des vins rouges fins et élégants issus du cépage Pinot Noir, qui vieillissent plus rapidement que les Pommard mais dont l’élégance est plus grande. On a coutume de souligner les atours plus féminins du Volnay en opposition aux accents de virilité du Pommard. Mais les Volnay savent merveilleusement allier leur velouté et une belle fermeté

Volnay  Histoire et géologie

Jadis résidence d’été des Ducs de Bourgogne, le site de VOLNAY est l’un  des plus typiques de la Côte de Beaune.

 Planté à mi-coteau, le village de VOLNAY bénéficie de l’ensoleillement idéal des  meilleurs premiers crus qui l’entourent.

 Situé entre 200 et 300 m d’altitude, le versant de VOLNAY offre une succession de  calcaires ferrugineux recouverts de limon brun-rouge.

La pente favorise le drainage, la  teneur en cailloutis assure la perméabilité et le pourcentage d’argile détermine  la richesse en éléments assimilables.

CARACTÈRE des vins
Les vins de Volnay allient à la race, la noblesse, la finesse, l’élégance, la féminité, et offrent aux connaisseurs leur incomparable bouquet.

 Leur robe, du tendre vermeil au rubis le plus profond, leur délicat bouquet de baies  rouges (framboise, mûre), de violette, leurs tannins des plus doux aux plus robustes, leur rondeur élégante, les placent parmi les meilleurs représentants de la Côte de  Beaune.

CONSERVATION  des vins

 

Jeunes, ils sont flatteurs par leur rondeur et leurs parfums floraux très  développés. Ils se bonifient jusqu’à 8 – 10 ans. Certains millésimes de  choix et les Premiers Crus vieillissent parfaitement et peuvent se garder 15-20 ans sans  problème, voire plus. Ils développent alors des arômes de truffes, odeurs de sous-bois,  senteurs animales…

SERVICE, TEMPÉRATURE ET  VERRERIE

Servis en verre tulipe ou ballon classique, sur une température de

15-16° C, afin de favoriser le développement des arômes, ils seront ainsi appréciés à leur optimum par les dégustateurs.

On peut également les servir en carafe lorsqu’ils sont jeunes

GASTRONOMIE
Les vins de Volnay, tout à la fois élégants, amples et généreux, accompagnent  avec bonheur les mets les plus fins.

 Les arômes de violette, petits fruits, vanille, typiques des Volnay assez jeunes  s’allieront parfaitement aux viandes rôties et aux volailles (canard rôti, cailles  farcies, filet mignon).

On pourra également apprécier ces vins sur la cuisine asiatique 

les saveurs des viandes rouges relevées (gibiers, etc.), un grand  millésime plus robuste sera indiqué. 

 Enfin, les plus vieilles bouteilles, aux saveurs mûres, conviendront particulièrement  à des des viandes rouges ou a des gibiers ainsi qu’à la plupart des fromages classiques comme le Brie, Chaource et Reblochon…..
