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[image: ] Vinification
Pour le processus de vinification, nous utilisons des cuves en acier en béton émaillé et des cuves en bois. Une macération à froid (5 ° C) est effectuée pendant environ 3-5 jours pour extraire la saveur et la couleur. Pendant ce temps, nous pratiquons un léger remontage pour maintenir un bon contact entre les parties solides et liquides. Après 5 jours, les cuves sont chauffées jusqu'à 25-30 ° C pendant plus de 10 jours. Le bois pour les fûts de chêne provient principalement des forêts du Chatillonais et de Fontainebleau. Ce vin est vieilli en moyenne 18 mois ( 50 % de barriques neuves pour le Vosne Romanée aux Réas).


Dégustation
Une robe vermeille, les fruits mûrs, fraise, framboise, myrtille et cassis, constituent le pilier aromatique de ce vin avec des notes épicées évoluant naturellement sur le confit, le cuir, la fourrure et autres parfums de sous-bois.
Les volailles rôties et les gibiers à plume seront à la fête avec ce vin qu’il conviendra de laisser vieillir quelques années.


100% Pinot Noir

Les sols se composent de calcaires, de marnes à texture fine et d’argiles.

Gestion traditionnelle des vignobles basée sur les principes de durabilité. Nous pratiquons une taille sélective, ainsi qu’un effeuillage et une récolte en vert au besoin, et au labour des sols. 
Les raisins, une fois coupés, sont ramenés à la cave en moins de 30 minutes pour conserver leur fraîcheur. 
Récolte 100% manuelle
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