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APPELLATION         : VOSNE ROMANEE aux réas





COULEUR                   ROUGE





production annuelle		3000 à 3200 bouteilles  








PRIX DEPART DOMAINE :  110.00 Francs la bouteille T.T.C.(millésimes 1991 1992 1993)








PARTICULARITE   :  Site : cette vigne prolonge le «Clos des Réas» 1er cru et monopole familial. Située au pied de Nuits Saint Georges, ce climat produit un vin


charpenté, aromatique et puissant - à servir entre 4 et 8 ans d’âge.








			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 30 à 35 % de fûts neufs -


 recherche d’une harmonie parfaite afin de ne pas déséquilibrer le vin par une excès de bois.


 La note de boisée doit juste accompagner le vin, donner une touche de vanillé qui habille le fruit.


Mise en bouteille après assemblage des cuvées au bout de 20 mois environ


	
