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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Bourgogne Hautes Côtes De Nuits rouge 
vieilles vignes - Domaine Manuel Olivier

Vin raisonné

AOC Bourgogne 

RÉCOMPENSES HAUTES COTES DE NUITS VIEILLES VIGNES 

2011 

-Tasteviné automne 2013 
Guide Bettane et Desseauve 2014 

2010 

- Tasteviné Automne 2012 
- Prix d'Excellence des Hautes Côtes 2012 
- Burgondia d'Argent automne 2012 
- Guide Bettane et Desseauve 2013  

2009 

- Burgondia de Bronze 2012 
- Guide Bettane et Desseauve 2012 

2008 

- Burgondia d’Or 2010 
- Prix d’Excellence des Hautes-Côtes 2010 
- Gault et Millau 2011 
- Tasteviné Printemps 2011 

2007 

- Tasteviné Printemps 2009 
- Prix d’Excellence des Hautes-Côtes 2009 
- Médaille de Bronze Mâcon 2009 
- Burgondia d’Or 2009 
- Guide Dussert-Gerber 2011 

 L’histoire du domaine 

Issu d'une famille d'agriculteurs depuis plusieurs générations, Manuel Olivier a suivi 
un chemin atypique. En 1990, il s'installe avec quelques hectares de vignes en 
appellation régionale et cultive également des petits fruits. 
Avec le temps, il s’est spécialisé dans la vigne et à 38 ans, viticulteur engagé et 
ambitieux, il a déjà un beau palmarès de médailles et de récompenses, preuves de 
l’excellence de sa démarche. 
Le domaine s’étend sur près de 11 hectares dont 9,25 en appellations Régionale – 
Bourgogne Aligoté, Hautes-Côtes de Nuits blanc, Bourgogne Pinot Noir, Hautes Côtes 
de Nuits rouge – et 1,65 ha en appellation Village – Morey-Saint-Denis, Aloxe-
Corton, Vosne-Romanée et Gevrey-Chambertin – pour une production annuelle 
d’environ 80 000 bouteilles. 
Manuel Olivier pratique une culture raisonnée où la taille, l’ébourgeonnage, le 
palissage et le travail du sol font l’objet d’une attention particulière. Cette quête de 
qualité est presque une obsession, ayant pour vertu de le pousser à avoir une approche 
très créative de son métier. Il aime inventer, innover, essayer. Ses vins ne sont rien 
de plus que le reflet de ses inspirations et de ses réflexions. 
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Notes de dégustation

Les raisins de cette cuvée sont récoltés dans des vignes de plus de 20 ans et macèrent 
en cuve durant 4 à 5 semaines. Un séjour de 15 mois en fûts de chêne lui donne cette 
note flatteuse de boisé.  
Le nez complexe évolue au fil des années sur des notes fruitées, fumées, grillées, 
épicées.  
La bouche longue est à la fois charpentée, ample et soyeuse. L’élevage de ce vin 
permet de l’ouvrir sur sa jeunesse (2 à 3 ans) tout en lui donnant un potentiel de garde 
de 8 à 10 ans.  

Cépages 

• 100% pinot noir 

Ce vin convient avec 

Apéro - Plat - Fromage 
• Viandes cuisinées,  
• les gibiers d’eau, et  
• les fromages affinés 

Ce vin se déguste 

- Servir à 16 à 18°C.10/12°C 
- Temps de garde : 8 à 10 ans  




