L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération
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APPELLATION         : RICHEBOURG  Grand Cru

COULEUR                   ROUGE
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Pinot noir 100 %

Origine  = ce vin est produit sur la commune de vosne-Romanée

PARTICULARITES   :  CONNAISSANCE  DU VILLAGE  DE VOSNE ROMANEE
Superficie de la commune = 369 Ha

Superficie viticole en AOC = 210 Ha
La production en appellation Village représente  = 98 Ha 56 ares 78 ca

La production en En 1er Cru  représente            = 57 Ha 18 ares 58 ca

Il existe 6 Grands Crus sur la commune pour une surface de = 27 Ha 60 ares 48 ca

Ne pas oublier les 2 autres Grands Crus = Echezeaux et Grands Crus Echezeaux pour une surface de 46 Ha 83 ares 67 ca, situés sur la commune de 

Flagey – Echezeaux et qui sont souvent cités dans les Grands Crus de Vosne Romanée, ce qui ramène à 8 Grands Crus pour une surface globale de 74 Ha 44 ares 15 ca.

Voir source dans ATLAS des Grands Vignobles de Bourgogne par Sylvain PITIOT et Pierre POUPON.

Le vin Richebourg fait partie des 8 grands crus de Vosne-Romanée 

             grands crus que je cite pour information : 

- les Richebourg

- la Tâche (monopole du domaine de la Romanée Conti) 

-La Romanée  (monopole de la famille Liger-Belair)

-La Romanée Conti  (monople du domaine de la Romanée Conti)

-La Romanée Saint Vivant

-Les Echezeaux

- Les Grands Echezeaux

-La Grand Rue (Monopole du domaine Lamarche)

Généralités  – 

L’aire de production des Richebourg représente  au total tout propriétaire confondu

                                     8 ha 03  ares 45 ca
La parcelle des RICHEBOURG  est divisée entre plusieurs propriétaires    : 

- Les domaines de la Romanée Conti et le domaine de Bise Leroy représentent à peu près la moitié de l’appellation soit environ 4 hectares

 - La famille GROS (les domaines GROS FRERE ET SŒUR, le domaine AF GROS , le domaine Anne GROS) sont les seconds plus importants propriétaires puisque ils se répartissent  un peu plus de 2 hectares ; 

- ensuite les domaines  GRIVOT, MEO CAMUSET, MONGEARD-MUGNERET, LIGER -BELAIR … etc   soit moins de 10 propriétaires 

Surfaces exploitée par le domaine AF GROS  en appellation RICHEBOURG

                      = 60 ARES  -   c’est à dire un peu plus d’un demi hectare

Ce qui donne une production annuelle  de 8 à 10 tonneaux - soit  2400 bouteilles à 3000 bouteilles 

Ce vin n’est jamais vendu seul, mais toujours dans une caisse en panachage avec d’autres appellations pour  la même valeur financière afin de donner la possibilité à nos clients de le trouver à travers le monde en juste répartition

(voir conditions de vente des grands cru)
SITUATION cadastrale du vignoble d’Anne-Françoise

Ses vignes en RICHEBOURG proviennent des parcelles 


1)  Lieu-dit Veroilles    ( appellé aussi Ou Richebourg ou Veroilles) 

sur les parcelles cadastrées AN 242 , AN 243, AN 247, AN 239



2)  Lieu-dit Richebourg

 sur les parcelles cadastrées AN 244 , AN 245


Vendanges et Vinification : 

Vendanges manuelles  uniquement , ce qui est important à souligner de nos jours ;

en fait , nous travaillons avec  une importante équipe de vendangeurs pour ramasser le plus vite possible, et rentrer rapidement la récolte  pour les parameters conjugés de la meilleure maturation  sur un état  phyto-sanitaire parfait.
Les  baies sont cueillies  par les vendangeurs  dans un panier = (premier tri) 

Puis elles sont verses en petites caisses = ( c’est  le second tri), 

Ensuite les raisons sont amenées à la cuverie dans nos locaux de BEAUNE  grace à une rotation de camions – en fait moins d’une heure s’écoule entre la cueillette et l’arrivée des baies en cuverie;

Le troisième tri se fait à la cuverie , autour d’une table vibrante  sur laquelle travaillent 6 personnes (ce qui permet d’enlever certains petits insectes, ou des aussi des gouttes d’eau, ainsi que des grumes qui seraient sèches)

· égrappage  :  Toujours à 100% 

·  mais baies non éclatées  de façon à libérer le sucre doucement       (grâce à un nouvel appareil d’égrappage de dernière génération)
- macération à froid pendant 48 heures.

    -  Réglage de la température entre 15 et 18 degrés.

       Au cours de la fermentation, limitation des temperatures à 30 ° 
   - pigeages traditionnels   très doux 2 fois par jour
  -  Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la la transormation des scures en alcool.
 - Décuvage 4-5 jours après la fin de la fermentation alcoolique
 - Pressage par pressoir pnuematique avec  séparation des jus de presses et des jus fins

- Débourrbage
.

Elevage  :   se fait en totalité en fûts neufs ( mais nous travaillons avec plusieurs tonnelleries et demandons différentes cuissons.

 On note une complémentarité intéressante  d’arômes

 -  

Tonnellerie Berthomieu en chauffe moyenne -   apporte la douceur et le vanillé 

pour un résultat très  suave sur les vins 

Tonnellerie Rousseau  en chauffe forte – très typé, le boisé apporte des notes de réglisse,  toastées ,voire même fumées 

Tonnellerie Taransault en chauffe moyenne  – apporte une structure et la complexité 

Les commandes de fûts se font courant juin, et,  suivant le style du millésime, nous réadaptons, ou modifions nos répartitions  parmi les tonnelleries pendant les vendanges (après quelques heures de contact avec le raisin) ;

Le but est toujours de laisser la première place au VIN, afin de laisser s’exprimer le terroir avec  tout le fruit,  et le caractère spécifique de chaque millésime

LES MALOS  sont toujours relativement lentes car le stockage est fait dans notre cave de BEAUNE,  assez froide

Style =  Toujours très typés, les Richebourg sont facilement identifiables.Très complexes, les Richebourg allient   puissance et la  finesse …….(ce qui est l’opposition même…… et qui dans ce vin,  réunit  la perfection de l’harmonie pour  la signature de l’appellation) 

Le vin est charpenté,  et velouté en même temps.  C’est un vin de contraste parfait.

IDENTITE 

-  nez très prononcé : à la fois bouquet intense fait de touches de fruits rouges très cassis, et  de notes de sous-bois avec mousse et violettes, sur un fond  de vanille et d’épices…..ces épices sont la partiularité des Richebourg
- Une couleur est  profonde sur une robe brillante 

- Un  palais où se retrouvent ces d’arômes complexes  d’épices sucrés sur des notes de fruits et la sensation absolue de puissance et finesse.

Ce vin peut se conserver une dizaine d’années au moins. A chacun de trouver, selon son palais, le moment qu’il préfère afin de profiter soit des aromes primaires, soit secondaires, soit des nuances tertiaires….

EVOLUTION

Dans sa jeunesse, Le Richebourg est une explosion de parfums inoubliables (pour peu qu’on ait eu la chance de le goûter une fois….) si bien que la mémoire gardera à jamais la signature de ce vin si suave, si complet et complexe .

- une couleur grenat profond sur une robe brillante, 

 


- un nez très prononcé : à la fois bouquet intense fait de touches de fruits rouges très cassis, de notes de sous-bois avec mousse et violette, sur un fond  de vanille et d’épices sucrées. 


- un palais riche et suave, plein d’une concentration d’arômes veloutés, alliant puissance et finesse. Il est "charpenté "… mais en même temps d’une "douceur infinie" avec toujours cette "présence d’épices".

En fait c’est un vin de contrastes parfait que l’on peut consommer rien que pour le plaisir de le boire pur,…. pour la richesse de ses arômes :  Rien que “ pour succomber à la tentation ” !

On peut aussi  le servir à table sur viande rouge, sur gibier à plumes…

En mûrissant, il prend des notes plus fauves, tout en gardant un type si particulier qu’on pourrait dire qu’il renarde, le Richebourg….ou qu’il  “ Richebourde ”.

Là encore il est impossible de ne pas le reconnaître. Le nez en est la première signature, puis le palais confirme par cette présence de puissance, de longueur et de finesse. Un équilibre parfait :. 

On peut alors le servir sur  beaucoup de plats et même sur gibier ou un plateau très sélectif de fromages, mais également avec un gâteau au chocolat.

certains clients le dégustent  aussi sur un autre rituel =  comme un cognac…longtemps après le repas du soir – pour le vin lui-même.
Presse

Voir en annexe les livres de caves avec rappel climatiques et choix de vinification puis commentaires de presse  

