DOMAINE PARENT

















BOURGOGNE ROUGE PINOT NOIR


		Léger, gouleyant et fruité. A servir jeune, assez frais (14°)  bouteille très agréable








LADOIX 1ER CRU LA CORVEE


		Fin et tendre avec un joli bouquet. A boire relativement jeune








MONTHELIE 1ER CRU LE CLOS GAUTHEY


		Assez ferme et nerveux dans sa jeunesse, il acquiert du moelleux et de la finesse en vieillissant. De bonne conservation.			








BEAUNE 1ER CRU LES EPENOTTES -    BEAUNE 1ER CRU LES BOUCHEROTTES


			Ces climats situés à la limite des Beaune coté Pommard, produisent des vins réunissant finesse de l’un et fermeté de l’autre. A servir avec les volailles et viandes rôties.








VOLNAY 1 ER CRU CLOS DES CHENES    - VOLNAY 1ER CRU LES FEMIETS


			Fins, équilibrés, élégants et racés, avec l’âge ils prennent un bouquet  exquis.








POMMARD LA CROIX BLANCHE


			Puissance, force et finesse conjuguées. Arôme de fruits rouges  cerises  sauvages et cassis. A servir avec viandes rôties entre 5 et 8 ans d’âge.








POMMARD 1ER CRU LES CHAPONNIERES  -  POMMARD 1ER CRU LES PEZEROLLES -   					POMMARD 1ER CRU LES FREMIETS


			Du corps et de l’élégance, de la puissance et de la finesse, spirituels.   A déguster entre 6 et 8 ans d’âge. A servir avec viandes en sauce et gibier à plumes.








POMMARD 1ER CRU LE CLOS MICAULT -  POMMARD 1ER CRU LES ARVELETS - 


				 POMMARD 1ER CRU LES CHANLINS


			Belle couleur, du corps, chair pleine et savoureuse, loyal acquiert sa saveur avec l’âge (5 à 7 ans).A servir avec viandes en sauce et gibiers.








POMMARD 1ER CRU LES EPENOTS


			La vigueur, la force et la grâce. D’une grande vinosité, distingué, il acquiert son harmonie avec de la patience. A servir avec gibiers rouges et  fromages.








POMMARD 1ER CRU LES RUGIENS


			Tannique, puissant, corcé, mâle. A attendre sagement une dizaine  d’années. A servir avec gibiers rouges et fromages.








CORTON GRAND CRU    -   CORTON LES RENARDES GRAND CRU


			Vin ferme, franc, généreux de garde.  Ample, racé, sauvage avec des  effluves de mousse et de champignonsdes bois.(attendre de préférenceenviron 10 ans) A servir avec les viandes en sauce.

















DOMAINE A.F. GROS






































BOURGOGNE  HAUTES COTES DE NUITS





			Généreux, robuste, plein et rond, il allie des notes de fruits rouges charmeuses à une solidité certaine. 


			A boire entre 2 et 5 ans d’âge.








VOSNE ROMANEE maizières





			Cette vigne, située au pied es Grands Echezeaux, proche des Clos Vougeot, donne un vin tendre, élégant, d’une finesse extrème, vieillissant harmonieusement. A servir avec viandes blanches et volailles entre 3 et 7 ans.








VOSNE ROMANEE aux réas





			Prolongement du Clos des Réas, (1er cru et monopole familial). Ce climat situé au pied des Nuits Saint Georges est charpenté.aromatique et  puissant. Il se sert sur viandes rouges au bout de 4 à 8 ans.








ECHEZEAUX  GRAND CRU





			Profondeur et richesse , intense concentration d’arômes mûrs tant au nez qu’en bouche. Malgré sa séduction a besoin de temps pour s’épanouir (entre 6 et 10 ans)


A servir sur viandes rouges, gibiers et fromages.








RICHEBOURG GRAND CRU





			Une merveille et une rareté. Toute de puissance et de grâce, d’élégance et de parfum; des touches de violettes de cassis et de vanille lui confèrent une grande personnalité. A  laisser sagement vieillir une dizaine d’années. 








