







FICHE TECHNIQUE
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DOMAINE


AF. GROS – POMMARD

APPELLATION
       ECHEZEAUX GRAND CRU

COULEUR


rouge

CEPAGE


       PINOT NOIR 100 % 



 PARTICULARITES   :  CONNAISSANCE  DU VILLAGE  DE VOSNE ROMANEE

Superficie de la commune = 369 Ha

Superficie viticole en AOC = 210 Ha

En appellation Village = 98 Ha 56 ares 78 ca

En 1er Cru = 57 Ha 18 ares 58 ca

Il existe 6 Grands Crus sur la commune pour une surface de = 27 Ha 60 ares 48 ca

Ne pas oublier les 2 autres Grands Crus = Echezeaux et Grands Crus Echezeaux pour une surface de 46 Ha 83 ares 67 ca, situés sur la commune de 

Flagey – Echezeaux  et qui sont souvent cités dans les Grands Crus de Vosne Romanée, ce qui ramène à 8 Grands Crus pour une surface globale de 74 Ha 44 ares 15 ca.

Voir source dans ATLAS des Grands Vignobles de Bourgogne par Sylvain PITIOT et Pierre POUPON.

PARTICULARITES DE L’APPELLATION ECHEZEAUX : 

 Il exite une surface de 

 37 HECTARES 69 ARES 22 CA……… répartie sur…… 11  lieux- dits

NOTRE VIGNOBLE

 Nous exploitons une surface de 0 HA 26 ARES 07 CA,  d’une vigne âgée de plus

 de 60 ans,qui  est située au  lieu-dit   “les Champs-Traversins”  ,vignoble,

 à flanc de colline, .que les connaisseurs  appellent aussi “le Petit Cîteaux ” 
la vigne est adossée à la forêt tout contre la combe d’Orveaux
les ECHEZEAUX font partie des vins les plus complexes de la Côte;

Selon leur localisation, et suivant la vinification qui leur est adaptée, on peut obtenir des vins au style presque diamétralement opposé- 

…Puissants, ténébreux, corcés…..sur plusieurs terroirs comme les Rouges, les Poulardières
ou 


fins, subtils, soyeux, délicats mais extrèmement longs au palais….
Issus des Champs Traversins,  notre vigne produit des vins de ce dernier charactère qui surprennent par leur finesse

Un echezeaux peut être “  un “ ou “son contraire”…. 

La vinification accentue encore le style et marque le terroir, à tel point que des journalistes organisent parfois des confrontations de l’appellation
Vinification :  VENDANGES MANUELLES – EGRAPPAGE A 100%

macération à froid -  baisse de  la température  des baies entre 12 et 15 °c-

pendant environ 5 jours avant fermentation alcoolique normale durant laquelle nous surveillons les temperatures avec limitation de la température maxi à 34.

Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la fermentation de la moitié des sucres.

Puis bâchage des cuves et piégeages traditionnels  2 fois par jour.

Macération 10 à 14 jours en cuve -  Pressage par pressoir pneumatique.

Décuvage 4-5 jours après la fin de la fermentation alcoolique.




Elevage  :  en totalité en fûts neufs, provenant de plusieurs tonnelleries sur différentes cuissons. 

 Recherche d’une harmonie parfaite afin de ne pas déséquilibrer le vin. La touche de vanillé doit juste accompagner le vin, et laisser le fruit dominer.

LA PHILOSOPHIE  DE   FRANCOIS PARENT &  ANNE-FRANCOISE GROS

En Bourgogne, chaque appellation est une personnalité.

On pourrait comparer nos crus, aux tuiles des hospices de Beaune, de par leurs diversités et leurs rayonnements.

Chaque vin vibre d’une couleur, d’une étoffe qui lui est propre, et qui est la sensation que vous ressentez au palais, unique et différente à chaque appellation). Un chatoiement soyeux… ou un palais velouté….. 

De plus, nous avons la joie, chaque année, d'attendre une naissance : un nouveau millésime  dont nous guettons, au moment des vendanges, la personnalité.

Nous allons lui adapter une vinification et un élevage unique pour lui-même, pour mettre en évidence et en valeur la typicité de l’année.

François constate ne pas avoir vinifié une fois de façon identique en 25 ans de travail 

Chaque année est donc  un renouveau et une célébration.

Le vin est une émotion intense pour nous qui le travaillons, et notre plus grande joie est que nos clients ressentent cette vie.

Un client nous a dit que " le Vin, lorsqu’il est bu, fait partie des milliers de particules du  corps et de l'esprit "

Jusqu'à son dernier jour, le vin restera présent dans sa mémoire, et il continuera de vivre à travers ses souvenirs, et ses récits dont il ne tarit plus....

Le vin est alors réincarné, et c'est au final, sa véritable vocation et notre plus grande joie.

Par notre travail, nous mettons en évidence, les couleurs, (robes  qui se déclinent sur une palette allant de reflets mauves-améthystes sur un vin jeune, puis passant par toutes les teintes de carmin, rubis, ou rouge cerise, pour arriver, à l’âge mûr, à des nuances pourpres-orangées)

Par notre travail, nous mettons l’accent sur les parfums du Pinot noir, cépage merveilleux qui permet toute une palette aromatique;

Au début de la vie du vin, sont présents les arômes de fruits rouges et de fleurs,, qui évoluent sur des notes de fruits cuits et de sous-bois,..... avec des touches, parfois, de réglisse, de chocolat ou de moka,(ce sont les  notes secondaires).

Puis l'histoire continue avec l'âge du vin sur des parfums évolués de, terre, de forêt, de truffe....., notes fauves et complexes connues sous le nom d 'arômes tertiaires.

C’ est toute la complexité et la joie de suivre l'évolution des parfums du Pinot....

Le palais vous émerveillera par sa diversité de sensation suivant les appellations, avec une bouche soyeuse, ou une texture veloutée; une pointe d'acidité, 

Un corps délicat, tout en finesse...., ou bien une charpente corsée,  massive sur un vin  racé;....

Le vocabulaire est riche d' expressions , car le vin dialogue avec chacun de vous,…....et chacun de vous est unique .

Venez en Bourgogne pour respirer (au vrai sens du mot).

Buvez des vins de Bourgogne pour réapprendre à vous connaître, et prendre le temps de vivre.
