VOSNE ROMANEE
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TERROIR

[bookmark: _GoBack]	Fief des grands Crus rouges de la Côte de Nuits, la superficie viticole pour l’appellation d’origine contrôlée Vosne Romanée couvre  98 Ha  57 ares , le tout 100% Pinot Noir. 
	Ses sols, constitués de calcaires et marnes argileuses qui varient en profondeur de quelques dizaines de centimètres à 1mètre, sont exposés au levant.
 	Ce village produit à la fois des appellations villages, des 1ers Crus et des Grands Crus. Rouge uniquement. 

CULTURE DES SOLS

	La culture des sols est traditionnelle, en lutte raisonnée et applique les principes de l’agriculture durable. François et Mathias sont particulièrement attentifs à la conduite de la vigne, avec une taille sélective, pour optimiser rendement et vigueur de la plante, effeuillage et vendange en vert si nécessaire, gros travail des sols en labour.

VINIFICATION

Toutes nos vendanges, sans exception, sont faites à la main. Les raisins sont ramenés à la cuverie dans de petites caisses afin de prévenir tout écrasement des grappes et sont contrôlées sur une table de tri avant un égrappage complet à 100 %, tout en douceur : les baies non éclatées libèrent alors leurs sucres lentement et régulièrement. 
S’ensuit une macération à froid pendant 4 à 5 jours  avec un contrôle de la température qui n’ira pas au-delà de 34°. Pigeage traditionnel et macération 10 à 14 jours en cuve, pressage par pressoir pneumatique et débourbage. La fermentation alcoolique s’effectue en fût et démarre doucement du fait de la fraîcheur de nos caves et dure environ 45 jours : une évolution suivie barrique par barrique qui permet de doser au plus juste l’ajout de SO2 et ainsi protéger le vin.
L’élevage de ce vin se fait avec 50% de fûts de chêne neuf, les autres fûts ayant 2 à 3 ans d’âge. Le but : mettre le fruit en évidence et non le boisé. On pourra ainsi lui permettre d’évoluer dans le temps sur des notes de fruits plus murs et aussi plus fauves.
L’analyse de la turbidité permet une filtration uniquement si cela est nécessaire (filtration lenticulaire)
La mise en bouteille se fait par gravité, sans pompe afin de ne pas brusquer le vin.

CARACTERES DES VINS

	Offrant un potentiel de garde qui diffère selon les millésimes, le Vosne Romanée brillera autour de gibiers à plumes, magret de canard et autres délices rôtis laissant apprécier tout son potentiel aromatique sur une touche poivrée au nez. Se boit entre 14° et 16°.
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