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DOMAINE Rippon- REGION Central Otaga
PAYS Nouvelle-Zélande

« Slilexiste un producteur qui peut demontrer ce que le Pinot Noir peux accomplir avec des
vignes matures (en Nouvelle-Zélande), c'est bien Rippon. qui a planté ses premiers sites en
1981. Son passage en Bourgogne chez DRC & JJ Confuron se reflete dans ses vins parfois
sans pareil. Byodinamiste, mais pas encore certifie. »

Wine Advocate

MLS: L: CRUS:

® 2009 075 Pinot Noir
2012 0.75 Sauvignon Blanc
2010 15 Riesling

2011  0.75 Gewurztraminer
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DOMAINE Rippon- REGION Central Otaga
PAYS Nouvelle-Zélande

® RIPPON PINOT NOIR 2011

LE TERROIR

Rippon est situé sur la cote ouest de la Baie de Roy du lac Wanaka. Le vignoble se trouve sur la face nord,
au point de rencontre entre une moraine (amas de debris rocheux) et de tres gros graviers, le tout sur une
roche composee de schiste. Rippon, un vin issu d'un développement complet des vignes de Pinot Noir, est
la référence pour cette region

Nick Mills & Team
5et 6, 2/10,10/5, 13, Linc, 667. 777
Aucune
Entre 3800 et 5700 pieds de vigne par hectare
VINIFICATION ET ELEVAGE
21 avrilau 24 mai 2009
Recoltés a la main, dans des petites caisses de 10 kg, permettant aux fruits d'arriver sur la table de triage de
la cave intactes. Ce vin est compose de différents clones de cépage, de vignes de différents ages, tous re-

groupeées sur un seul vignoble, Rippon. Les différents raisins ont été cueillis et fermentés dans 16 fermenteurs
en inox de 2 tonnes.

Chaque "parcelle’ est fermentée et amenée a maturité séparément avant de les meélanger.
La levure résiduelle de la cave (non-inoculée) commence la fermentation entre le 6eme et le géme jours de
cuvaison. Les ferments atteignent des tempeératures maximales de 29°C a 32°C.

11 a 28 jours, cela depend de chaque parcelle.

10 mois dans des flts de chéne francais, vieux de moins 4 ans
La fermentation malolactique se fait sans aide (non-inoculée) au printemps, puis le vin est mis dans un se-
cond fut ou il passe le deuxieme hiver, avant d'étre directement mis en bouteille sans filtrage.

15 mois

18 octobre 2010

10 ans et plus, garde et décantage recommandes

NOIR

RIPPON

PINOT
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DOMAINE Rippon- REGION Central Otaga
PAYS Nouvelle-Zélande

SAUVIGNON BLANC 2012

LE TERROIR
Rippon, Lac Wanaka, Central Otago

Nick Mills & Team

Cone d'gjection antique de Gravier de Schist
3800 /hectare

Plantées entre 1987-1992
VINIFICATION ET ELE-
Du 26 avril 2012 au 2 mai 2012

Cueilli a la main dans des petites caisses de 10kg permettant aux fruits darriver sur la table de triage de la
cave, intactes. Le raisin est presse par gravitation pendant 4 heures puis pendant 12 heures sur lie. Le jus est
ensuite partage pour la fermentation soit dans des vieux futs de chéne frangais (40 % ), soit dans des cuves
de fermentation horizontales.

La levure résiduelle de la cave (non-inoculée) commence la fermentation le 6eéme jour de cuvaison. Les
ferments atteignent une tempeérature maximale de 25°C. Les cuves et les fUts sont tous les deux mélanges
puis stabilises par le froid puis filtrés avant lembouteillage.

1mois

30 octobre 2012

ANALYSES
315
959/l
13.3%

56 g/l
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DOMAINE Rippon- REGION Central Otaga
PAYS Nouvelle-Zélande

GEWURZTRAMINER 2011

LE TERROIR
Rippon, Lac Wanaka, Central Otago

Nick Mills & Team

Cone d'gjection antique de Gravier de Schist
3800 /hectare

Plantees entre 1987-1992
VINIFICATION ET ELEVAGE
Le2 3etgavril

Cueilli a la main dans des petites caisses de 10kg permettant aux fruits darriver sur la table de triage de la
cave, intactes. 50 % des raisins sont maceres avec leur peau. Tous les fruits sont presses par gravitation pen-
dant 3 heures puis pendant 12 heures sur lie dans des cuves en inox.

La levure résiduelle de la cave (non-inoculée) commence la fermentation le 5eme jour de cuvaison.

25 jours

17 octobre 2011
ANALYSES

3.2

55g/1

135 %

859/l
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DOMAINE Rippon- REGION Central Otaga
PAYS Nouvelle-Zélande

RIPPON RIESLING 2010

LE TERROIR
Rippon, Lac Wanaka, Central Otago

Nick Mills & Team

Cone déjection antique de Gravier de Schist
3800 /hectare

Plantéees entre 1987-1991
VINIFICATION ET ELEVAGE
Du 22 avril 2012 au 2 mai 2012

Cueilli a la main dans des petites caisses de 10kg permettant aux fruits darriver sur la table de triage de la
cave, intactes. Le raisin est presse par gravitation pendant 4 heures puis pendant 12 heures sur lie. Le jus est
ensuite partageé pour la fermentation dans des cuves de fermentation horizontales.

La levure résiduelle de la cave (non-inoculée) commence la fermentation le 7eme jour de cuvaison et finit
au bout de 30 jours.

9 semaines

19 octobre 2010
ANALYSES

2.81

889/l

12.2%

135 g/l
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