Domaine Michel Rebourgeon
Pommard
Age moyen des vignes : 60 ans 

Parcelles : 5 parcelles situées sur le village de Pommard sont assemblées pour élaborer ce vin : « les Perrières », « Rue au port », « Le Poisot », « La vache »(vigne âgé de 114 ans) et « Le Bas des saussilles », superficie 1hectares 23ares 42.
Géologie : Pommard est un village viticole du Sud de la cote de Beaune. Sol composé de calcaire et un peu d’argile. 100% Pinot noir. Taille en guyot, travail des sols (butage et labourage), apport d’engrais organiques, pas de désherbant. Taille en guyot.

Vinification : récolté à la main. Les raisins sont triés deux fois, une fois par les cueilleurs et une autre sur table de tri, ils sont ensuite entièrement égrappés puis mis dans des cuves inox et béton thermo-régulées. Les raisins macèrent en cuves pendant 3 semaines durant lesquelles deux remontages sont réalisés ainsi que deux pigeages par jour afin d’extraire les tanins et les arômes de fruits rouges .  Ils sont ensuite pressurés en douceur dans un pressoir pneumatique.
Elevage : Les vins sont mis en fûts de chêne français pendant 18 mois avant assemblage pour la mise en bouteilles.
