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APPELLATION         : RICHEBOURG  Grand Cru





COULEUR                   ROUGE





production annuelle		800 à 900 bouteilles








PRIX DEPART DOMAINE :  510.00 Francs la bouteille T.T.C. (millésimes 1992 et 1993) 








PARTICULARITE   :  Site : La vigne est contiguë à celles de Jean Gros, 


Michel Gros, Gros frère et Soeur, Anne Gros


Ce vin est une rareté, toute de puissance et d’élégance. Un contraste parfait.


Une couleur profonde avec un  bouquet intense fait de touches de cassis, de violettes, touches de sous-bois  de fruits rouges et de vanille et d’épices.- très complexe...


au palais une concentration d’arômes velouté alliant puissance et velours.


.Vin a conserver une dizaine d’année au moins








			Vinification : traditionnelle avec réglage de la température entre 15 et 18 degrés.- égrappage à 100 % 


Limitation de la température maxi à 34 ° si nécessaire..


Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la fermentation de la moitié des sucres.


Puis bâchage des cuves et piégeages traditionnels  3 fois par jour.


Macération 10 à 14 jours en cuve


Pressage par pressoir pneumatique.


Décuvage 4-5 jours après la fin de la fermentation alcoolique





			Elevage  :  en totalité en fûts- avec une répartition suivant les millésimes de 60 à 100 % de fûts neufs 


Mise en bouteille au bout de 22 mois environ.
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