Domaine Georges Roumier

Chambolle Musigny 2004

Vin : Chambolle Musigny 2004

Région : Bourgogne

Appellation : AOC Chambolle Musigny

Cépages : 100% Pinot Noir

Présentation : En 1982, Christophe Roumier s'associe avec son père Jean-Marie pour exploiter le Domaine Georges Roumier, qui est aujourd'hui de 11.8 hectares (dont 0.276 hectares de Charmes Chambertin et 0.5436 hectares de Ruchottes Chambertin sont en métayage) répartis sur 9 appellations différentes.(3,7 ha de Chambolle Musigny)

Vinification et élevage : La macération préfermentaire, conduite à température ambiante, permet la multiplication des levures indigènes. Le contrôle de la température pendant la fermentation, ainsi que le pigeage du chapeau donnent son extrait au vin. La macération postfermentaire permet d'obtenir des tanins plus charnus. Le temps de cuvaison total est ainsi d'environ 18 à 23 jours. Une fois la fermentation terminée, et après pressurage pneumatique, les vins sont mis en tonneaux ( 15 à 25 %, selon les millésimes, sont neufs pour les Chambolle Musigny). La mise en bouteille est, alors, effectuée après 14 à 16 mois, sans filtration. 

Dégustation : fin et élegant, feminin.

Apogée : 2013 / 2018

Service : 18°C. 

Accompagnement idéal : gigot, viandes en sauce, volailles.....

Prix : 85 € la bouteille 

Millésimes disponibles :

