
Vignerons de Puisseguin Lussac Saint-Emilion - Grand 
Ricombre 

Vignoble
Les vignerons de Puisseguin Lussac-Saint-Emilion sont situés sur un vignoble de 25 hectares, sur 
des vignes d’en moyenne 30 ans. Le vin sélectionné sur cette appellation satellite de Saint-Emilion, 
aux sols argilo-calcaires très variés par ses expositions diverses provient des flancs de coteaux, 
plateaux et vallons.

Vinification
La vinification est traditionnelle avec une macération de 3 semaines. La fermentation et la 
macération s’effectue entre 22 et 25°C. Le vin est élevé durant 6 mois en cuve puis mis en bouteille 
au printemps suivant.



Dégustation
Cépage : Merlot, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon
Goût et saveur : Souple et velouté
Taux d'alcool : 13,5°
Allergène : Sulfites

Conseil de service
Il se consomme à 15-16°C et accompagne parfaitement toutes les viandes grillées ou rôties, des 
poêlées de champignons, des terrines goûteuses...

L’abus d alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. La consommation de 
boissons alcoolisées pendant la grossesse, même en faible quantité, peut avoir des conséquences 
graves sur la santé de l enfant 
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