


APPELLATION : RICHEBOURG 1992





DOMAINE : Domaine A.F. GROS





CONTENANCE : 75 CL





PRIX DEPART DOMAINE : 365.00 FF





NOMBRE DE BOUTEILLES DISPONIBLES :  600





COULEUR DU VIN : rouge


COULEUR DE LA CAPSULE : rouge








Notes -


Pinot noir 100 % -.


Vinification et élevage :  Vinification traditionnelle avec macération à froid pendant  24 à 48 heures - ensemencement naturel par pied de cuve, contrôle des températures avec maximum 33°. Remontages avant fermentation puis pigeage 


Décuvage 4 à 5 jours après la fin de la fermentation. Pressage par pressoir pneumamtique.


Elevage 100 % en fûts neufs avec différents fournisseurs de fûts pour mettre en valeur l’opulence et la richesse de ce cru, qui est en même temps finesse et parfum.


Vin de contraste parfait avec toute la complexité et la typicité des Richebourg : nuances de mousse et de sous-bois,explosion de fruits rouges qui


s’épanouissent quelques minutes sur un champ de violette, puis réglisse et vanille


prennent le relais et quelques secondes plus tard nouvelle présence de fruits mûrs.


Il faut prendre le temps de reconnaître, analyser, mémoriser toutes ces odeurs


pour suivre la promenade de ces sensations avant de déguster. Au palais parfum


intense puissant et délicat. Un Richebourg reste inoubliable.


Vin déjà ouvert et expressif. Peut être consommer sur les 5 ans à venir. 





ETIQUETTE


