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Rappel Climatique :        « Un millésime bien arrosé !… »
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Un automne pluvieux,  puis un hiver humide,  et un printemps  fleuri ….de perles de pluie.

Travailler à la vigne était compliqué  à tous niveaux et toute l’année 
La végétation a été timide et lente,  et la pluie sur la fleur a généré une importante coulure  (dont la conséquence a été une perte significative d’une partie de la récolte et des grappes fortement millerandées)

Au printemps, les petites feuilles étaient jaunes  (et non d’un vert profond)  en carence de chaleur pendant leur croissance.

Les températures finalement sont remontées fin juin avec  - enfin- Soleil et Chaleur. 

Mais l’humidité contenue dans le sol a créé un climat lourd et les orages ont éclaté avec une violence dévastatrice et grêle le 23 Juillet sur  le vignoble - majoritairement sur la Côte de Beaune  entre Volnay, Pommard, Beaune et Savigny les Beaune,  où les vignes ont perdu 50% de leurs fruits.

Il faut remarquer que depuis les deux derniers millésimes, la grêle a frappé les mêmes zones géographiques... sur les mêmes appellations !

Le beau temps s’est stabilisé réellement fin Juillet et Aout a vu les températures monter  pendant plusieurs semaines à 30 °c  (ce qui a cicatrisé les plaies des vignes grêlées et dopé la pousse de la végétation). Les nuits restaient fraiches.

Septembre a été mitigé avec des alternances de fraicheur et de pluie sur un ciel toujours chargé et un manque de luminosité qui est finalement la caractéristique de cette année 2013.

Les vendanges et le millésime : 

Les vendanges ont commencé, pour la Côte le 4 Octobre  c’est-à-dire 100 jours après la fleur  (et il faut remonter aux années 1980 pour avoir des récoltes si tardives – sachant que nous comptons toujours entre 90 et 100 jours après la floraison de la vigne pour déterminer la date de la récolte) 

Puis  nous avons enchaîné la vendange  des Hautes Côtes  directement et sans attendre avec la même équipe  le 10 octobre , craignant la pourriture car la pluie était revenue  si bien que tenant compte de l’époque  tardive, il n’était plus envisagé  une maturation  supplémentaire sous de beaux auspices.

 Il fallait assurer la récolte et cueillir vite  avec une grosse équipe. 

Comme toujours 

·  des vendanges  à la main  exclusivement, et sur toutes nos parcelles.
· 5 niveaux de tris des raisins pour que seules les grappes parfaites arrivent dans la cuve. 

· Une vinification adaptée au millésime pour en extraire sa substance chaque année différente  et signer l’authenticité du terroir à travers chaque appellation.

LE STYLE 

Les vins rouges ont été vinifiés et élevés pour bénéficier de l’Atout principal du millésime :   le Fruit  (et le Cépage Pinot Noir sait exprimer  merveilleusement de la variation des parfums de fruits rouges et noirs sur les vins jeunes).

La bouche est charnue sur une belle matière (grâce aux petits rendements) avec des nuances soyeuses et un fruité gourmand 

Si bien que les vins se révèlent plein de charme, et nous conseillons de  les boire dans un délai de 3 à 5 ans : presque en primeur  (même si les grands crus peuvent vieillir un peu plus)
GUIDE HACHETTE DES VINS 2016

Parution en Septembre 2015

En page 443 : 
Domaine A.F GROS  - CHAMBOLLE MUSIGNY 2013 **
Bien dans l’esprit des vins de l’appellation, ce 2013 s’exprime dans le registre de la finesse, de la précision et de la longueur. Le nez évoque les fruits rouges, le cassis et le merrain avec élégance. La bouche est ample, fraiche et racée, bâtie sur des tanins au grain délicat – 2018-2022 – filet de biche.

En page 449 : 
Domaine A.F GROS  - ECHEZEAUX GRAND CRU 2013 
Un vin déjà flatteur qui annonce aussi de belles promesses pour les années qui viennent. Le nez, complexe, dévoile un joli fruit, mis en valeur par un boisé bien fondu (élevage de 20 mois). La bouche se révèle fraiche et tonique en attaque, puis monte en puissance, portée par des tanins solides et encore assez stricts à ce stade. A suivre… – 2020-2025 – perdreau rôti.

En page 451 : 
Domaine A.F GROS  - VOSNE-ROMANEE MAIZIERES 2013 *
Située au pied des Grands-Echezeaux , cette parcelle de 26 ares figure parmi les plus beaux villages de la commune, donnant en général des vins tendres et élégants. C’est bien le cas du 2013, qui propose à l’olfaction comme en bouche une large palette aromatique sur la pivoine, la fraise, les épices douces (vanille) ou encore le chocolat. Epaulés par un boisé fin et une agréable fraicheur, les tanins sont bien enrobés et laissent une sensation suave et dense. Un beau représentant de Vosne – 2018-2022 – magret de canard.

VOSNE-ROMANEE CLOS DE LA FONTAINE MONOPOLE 2013 *
Une cuvée d’une belle densité, finement bouquetée autour de la cerise, de la pivoine et de la vanille. La bouche, sérieuse et charnue, s’appuie sur des tanins fins et serrés, et déploie une finale fraiche et longue – 2018-2022.

VOSNE-ROMANEE AUX REAS 2013 Vin cité – 2017-2020

En page 454 : 
Domaine A.F GROS  - RICHEBOURG GRAND CRU 2013 *** (
Anne-Françoise Gros dispose de 60 ares dans ce grand cru parmi les plus fameux de Vosne-Romanée. De quoi produire environ 2 500 bouteilles en 2013. Et quelles bouteilles ! Le nez est intense, très épicé (poivre blanc), très fruité (fruits noirs mûrs) et un rien toasté. Le palais, « prenant » et d’une longueur infinie, est un harmonieux mélange d’ampleur, de richesse, de complexité, de minéralité aussi. Un vin au caractère bien trempé, tout en restant fin et soyeux. Tellement richebourg – 2020-2035 – gigue de chevreuil aux épices.

En page 491: 

FRANCOIS PARENT – BEAUNE 1ER CRU LES SIZIES 2013

Un certain Renaud de Sesie avait trois parcelles de vignes situées au-dessus de sa tannerie et à proximité de la rivière La Bouzaize. Le nom est resté, pas la tannerie. Ce climat est établi en milieu de coteau, légèrement du côté de l’AOC pommard. François Parent en propose, avec sa casquette de négociant, une version fine, au nez subtil de fruits rouges et de nuances boisées (café, chocolat), au palais plutôt friand et frais, bâti sur des tanins jeunes mais élégants – 2016-2020 – canard aux panais.

En page 495 : 
Domaine A.F GROS  - POMMARD 1ER CRU LES PEZEROLLES 2013 ** (
François Parent a vinifié ce millésime qui décroche un coup de cœur, prenant la suite des 2007, 2005 et 2002 pour ce même climat. La robe grenat dense et jeune, aux reflets violets, met en valeur des parfums de cerise noire et de petits fruits bien liés aux notes vanillées léguées par un séjour de 18 mois dans le chêne. La bouche, à l’unisson du nez, s’appuie sur des tanins à la fois serrés et fondus ; le boisé est bien ajusté et la finale agréable et longue – 2018-2023 – coq au vin.

En page 526: 

FRANCOIS PARENT – CHASSAGNE MONTRACHET 1ER CRU LES MORGEOTS 2013 BLANC
Une cuvée de négoce, issue de Morgeot, l’un des plus connus des 55 premiers crus de Chassagne. Elle s’ouvre sur des notes de fleurs blanches, de mirabelle, mêlées de touches d’amande, de vanille et de café héritées d’un séjour de 18 mois en fût. En bouche, elle se montre puissante, fraiche, harmonieuse et longue – 2017-2019 – terrine de saumon à l’aneth.
