
Grands Vins de Bourgogne
doma ine amiot et f i l s

�oteaux
�ourguignons

�in
�roduction

3000 bouteilles /an

�aract�ristiques

 �ouleur : rouge grenat

�ez : dominante de fruits rouges avec quelques notes 

l�g�rement �pic�es. 

�ouche : �n bel �quilibre entre acidit� et tanins. �ne 

bouche fra�che et gourmande.

�arde

 � consommer dans sa jeunesse

�ignoble
�ituation

�es parcelles sont r�parties sur 2 lieux dits

�urface

37.42 ares

�ge du vignoble

 �lantation de 1950 � nos jours 

�endements autoris�s

 65 ��/�a

33 grande rue, 21220 �orey-�aint-
enis -03 80 52 95 57
contact�domaineamiot-morey.fr - www.domaineamiotetfils.fr

�rigine

�e �amay arrive en �ourgogne durant la seconde moiti� du 
	��me si�cle. �hilippe-le 
�ardi craint alors que ce c�page au rendement plus important n’alt�re la qualit� des 
vins de �ourgogne et l’interdit. �ujourd’hui le gamay a retrouv� une place dans la 
viticulture bourguignonne. 

�ierre, le grand-p�re, en plante en bas du village en 1956.  �ean-�ouis et ��on 
choisissent de l’assembler au �inot �oir dans leur �oteau bourguignon. �e vin, 
auparavant r�serv� aux amis, est d�sormais disponible � la vente au domaine.

�erroir

�a vigne est expos�e � l’�st. �lle repose sur des sols argileux et peu calcaires. �e niveau 
d’��� se situe dans les secteurs tr�s peu pent�s, sur l’ensemble de la partie aval du 
versant viticole. �os parcelles sont situ�es sur plusieurs lieux dits : 
 1.« �ux �ires » plant�e en �inot �oir et 2.« �ux �oirelots » plant�e en �amay.

�ulture, �inification , �levage

�ur la parcelle des �ires, ��on exp�rimente l’agroforesterie et le couvert v�g�tal, afin 
de r�introduire la biodiversit� et de conserver la fra�cheur et l’humidit� des sols lors 
des p�riodes de forte chaleur, de plus en plus fr�quentes. �haque op�ration de 
vinification est raisonn�e et adapt�e � chaque mill�sime pour �laborer les meilleurs 
vins et conserver la typicit� du terroir. �’�levage se fait en f�ts de ch�ne douze mois 
durant.


�gustation

�e �oteau �ourguignon est issu d’un m�lange �amay-�inot �oir en proportions quasi 
�gales, ce qui permet de conserver les principales caract�ristiques de chaque c�page : la 
fraicheur du �amay et l’�l�gance du �inot �oir. 

�es �oteaux �ourguignons, servis � une temp�rature de 16°�, accompagnent aussi bien 
un ap�ritif que des grillades.

�n mariage fruit� et g�n�reux entre le �amay et le �inot noir.

�rands crus

�remiers crus

�ppellations villages

�ppellations r�gionales
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