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Bonjour Whirl,



Cela fait plaisir d'avoir des nouvelles, et nous sommes contents de vous apporter notre soutient …..(sinon moral, du moins technique…. pour la dégustation de ce week end)

ATTENTION FRANCOIS EXPLIQUE………..

 LE SENS DE LA DEGUSTATION ET LE MODE DE SERVICE

Commencez par



1)
POMMARD 1ER CRU LES EPENOTS 2002 (à servir dans sa bouteille mais en débouchant 1 heure à l'avance)

Puis

2)
ECHEZEAUX GRAND CRU 2000 (à servir en carafe - déboucher et mettre dans la carafe une heure avant la dégustation)

Puis

3)
RICHEBOURG GRAND CRU 1998 (à servir en carafe - déboucher et mettre dans la carafe une heure avant la dégustation)

Et voici dans le bon sens les réponses à vos questions

POMMARD 1ER CRU  LES EPENOTS 2002



Notre famille possède un peu plus d'un demi hectare sur cette appellation

SERVEZ CE VIN -   DANS SA BOUTEILLE  , TEL QUE……

LES 2002 sont particulièrement expressifs, concentrés, complets equililbrés  et ouverts sur des arômes de fruits rouges intenses

Le vin se refermera sans doute d'ici 2 ans environ, et il faudra conserver les bouteilles précieusement et, attendre 2010 ou 2012 ,pour guetter l'apogée de ce millésime.

VOIR HISTORIQUE DES 2002

ECHEZEAUX GRAND CRU 2000

Les Echezeaux sont une très grande surface de   37 hectares 69 ares 22 centiares  pour être exact

Pour une récolte moyenne totale  de tous les propriétaires de 940 hectolitres globalement

 Division entre beaucoup de propriétaire et il faut souligner l'importance de cette surface qui

regroupe différentes parcelles nommées

Les Treux 

Le clos saint denis

Les cruots ou vignes blanches

Les echezeaux du dessus  ou Champs Traversins

Les rouges du bas

Les beaux monts bas

Les poulardières

En orveaux

Les quartiers de nuits
A servir en carafe impérativement et ouvrir 1 heure avant la dégustation 

L'echezeaux 2000 est plus fruité, plus rond et plus accessible que le Richebourg

A savoir et à expliquer  à vos clients

Il y a deux typicités dans les ECHEZEAUX   =   Le vin peut être puissant, corcé et massif…..ou

Un Echezeaux peut présenter une finesse incroyable, sur un vin soyeux, et très  très long au palais…..

En fait le caractère de ce cru …c'est .l'un ….ou son contraire -  Et c'est une des appellations les plus complexes de la Côte d'or

à cause précisément des lieux-dits que je vous ai cités plus haut

Le nôtre provient de la parcelle des Champs traversins, aussi appelé "le Petit Citeaux" par les érudits

Il fait partie de la seconde description et est réputé pour sa grande finesse. 

La vigne a 80 ans et produit un concentré de vin (en fait notre production est d'environ 1200 bouteilles par an quand nous avons la chance d'une grosse récolte

Mais pour le millésime 2003 où nous avons souffert du gel de printemps, puis de la sécheresse durant tout l'été avec des températures caniculaires….la production a été de 600 bouteilles 

RICHEBOURG GRAND CRU 1998

LES RICHEBOURG  représentent 8 hectares

le domaine de la Romanée Conti auquel on ajoute  les vignes de Madame Bise Leroy  totalisent dejà 4 hectares( soit la motié de l'appellation entre eux deux.)

La famille GROS possède 2 hectares , et se place au second rang des propriétaires les plus importants

Ensuite il existe moins de 10 propriétaires dont les principaux  Méo- Camuset, Grivot, Mongeard- Mugneret, Confuron…..

c'est FRANCOIS qui a vinifié les RICHEBOURG 1998   (il vinifie l'appellation  Richebourg depuis la récolte 1996   

=au début   il était impossible,  techniquement ,de séparer en 3 la cuvée .  Rappellez vous que    entre 1988 et 1995 sur  les 60 ares que le domaine JEAN GROS possédait , la récolte était divisée en 3 parties ,  et portait les étiquettes JEAN GROS, MICHEL GROS ,et A.F GROS  

  je vous refaxe en annexe l'historique de la récolte 1998 avec le rappel des conditions climatiques, la vendange et le choix de vinification  et d'élevage -puis le style du millésime et son évolution  -  cela vous aidera dans vos commentaires

impression du Richebourg 1998 - un peu fermé pour l'instant 

l'acidité commence à se fondre…  mais le nez n'est pas encore ouvert dans toute sa plénitude

d'où le passage obligatoire en carafe  pour le laisser s'oxygener

On appréciera  le nez, un peu animal, sur des notes d'épices ainsi que la structure du millésime

Les 1998 ont été particulièrement fermés depuis quelques années mais certains vins commencent à se faire et pourront être prêts à boire d'ici 2 a 3 ans- le millésime 1998 est un grand millésime de la bourgogne 

Voir historique du millésime

Bonne dégustation - amicalement

