RICHEBOURG GRAND CRU
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TERROIR

	Parcelle d’une surface totale répartie sur 8 Ha 03, les heureux propriétaires se comptent sur les doigts de la main ... Et le nom de Richebourg à lui seul, remplit tout un verre !
	Jadis planté par les moines de Vergy, magnifié par son terroir, Richebourg est un  des 6 grands Crus du village de Vosne Romanée, fief du Pinot Noir, bastion de la Côte de Nuits. Une altitude oscillant entre 250 et 310 m, ses sols bruns calcaires peu épais sur les hauteurs, offre à la parcelle du Domaine de 0,6 Ha, des vins aboutis, de garde et qui ne sauraient souffrir de la comparaison avec aucun autre !
 Sa terre, riche d’un labeur ancestral, laisse chaque cépage exprimer la quintessence de la Bourgogne !

METHODE CULTURALE

	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 réglage de la température entre 15 et 18° qui n’ira pas au-delà de 30°. Puis bâchage des cuves et pigeage traditionnel. Démarrage de la fermentation alcoolique qui se poursuit +/- 10 jours en cuve : pressage par pressoir pneumatique et débourbage. La fermentation malo-lactique s’effectue en fût et démarre doucement du fait de la fraicheur 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.
	Un élevage avec 100% en fût de chêne neuf français, en provenance de différentes forêts, pour un assemblage de divers parfums  dont la finalité est de permettre le développement de l’harmonie du fruit.  Il ne faut pas déséquilibrer le vin : la touche de vanillé doit juste accompagner le vin et laisser le fruit dominer.
CARACTERES DES VINS

	La puissance des vins de Richebourg, qui exprime toute la subtilité du cépage Pinot Noir, requiert de la  patience. Sa palette aromatique se décline autour d’arômes de petits fruits rouges subtils laissant place dans sa maturité à des notes de truffe, sous-bois, cuir et fourrure.
Vin complexe, riche et opulent, offrant un long potentiel de garde, il commence à s’ouvrir au bout d’une dizaine d’années et séduira autour de gibier en sauce, rôti ou encore simplement grillés. 
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