CLOS VOUGEOT GRAND CRU
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TERROIR

	Le Clos Vougeot, situé en plein cœur de la Côte de Nuits entre Chambolle Musigny et Vosne Romanée, reste l’un des villages emblématiques de la fondation de l’ordre de Cîteaux. Les moines y ont construit leur célèbre château du Clos Vougeot qui accueille aujourd’hui les prestigieux chapitres de la Confrérie des Chevaliers du Tastevin. D’un seul tenant sur 50 Ha 59 ares, des murs de 5 siècles l’entourent toujours.
	 D’une faible altitude (entre 225 et 250m), la nature de son sol diffère selon la position de ces parcelles, aussi ne peut on dresser un portrait unique des vins de Clos Vougeot. Des traits communs cependant à ce 100% Pinot Noir pour une appellation uniquement en rouge : une couleur rouge framboise au grenat, il s’y ajoute des arômes de mûre, framboise, menthe sauvage, réglisse truffe, violette …

METHODE CULTURALE

	La culture des sols est traditionnelle, en lutte raisonnée et applique les principes de l’agriculture durable. François et Mathias sont particulièrement attentifs à la conduite de la vigne, avec une taille sélective, pour optimiser rendement et vigueur de la plante, effeuillage et vendange en vert si nécessaire, gros travail des sols en labour.

VINIFICATION

Toutes nos vendanges, sans exception, sont faites à la main. Les raisins sont ramenés à la cuverie dans de petites caisses afin de prévenir tout écrasement des grappes et sont contrôlées sur une table de tri avant un égrappage complet à 100 %, tout en douceur : les baies non éclatées libèrent alors leurs sucres lentement et régulièrement. 
S’ensuit une macération à froid pendant 4 à 5 jours avec un réglage de la température entre 15 et 18° qui n’ira pas au-delà de 30°. Puis bâchage des cuves et pigeage traditionnel. Démarrage de la fermentation alcoolique qui se poursuit +/- 10 jours en cuve : pressage par pressoir pneumatique et débourbage. La fermentation malo-lactique s’effectue en fût et démarre doucement du fait de la fraicheur de nos caves et dure environ 45 jours. Une évolution suivie barrique par barrique qui permet de doser au plus juste l’ajout de SO2 et ainsi protéger le vin.
	Un élevage avec 100% en fût de chêne neuf français, en provenance de différentes forêts, pour un assemblage de divers parfums  dont la finalité est de permettre le développement de l’harmonie du fruit. 

CARACTERES DES VINS

	La noblesse des vins de Clos Vougeot appellent des mets opulents et complexes : il faut laisser les tanins « emballer » le plat sans le dominer. Ainsi, servi dans sa maturité entre 15 et 16° : une côte de bœuf, un agneau braisé, un veau rôti aux champignons ou une belle pièce de gibier à plumes permettront à ce vin d’être apprécié pour tout son potentiel aromatique, puissant et complexe : le « petit Jésus » en culotte de velours, disait l’expression …
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