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APPELLATION         :CORTON  Grand Cru  Les Renardes





COULEUR                   ROUGE





MILLESIME 		   1994





Production annuelle	   1300 bouteilles environ





PRIX: 			160 Francs la bouteilles TTC.





PARTICULARITE   :





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. Particularité plusieurs fournisseurs de fûts de façon à donner un équilibre et une harmonie - but assouplir les tannins - recherche d’un vanillé doux Mise en bouteille au bout de 22 mois.	


Critiques : «Quite a high toast on the nose. Slightly clumsy. The tannins are a bit astringent. But underneath the fruit is ample and rich. Long and satisfying at the end. Very good plus. From 2003.» Clive Coates - The Vine N° 134 - February 1996


