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APPELLATION         : BOURGOGNE HAUTES COTES DE NUITS

COULEUR                   ROUGE
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   100 %  pinot noir 

Les HAUTES COTES  DE NUITS  ROUGE DU DOMAINE AF GROS 

PARTICULARITE : 

 Site : le  vignoble  familial est situé sur la commune d’Arcenant,   exactement au lieu-dit   “derrière le bois de Chevrey”. 

Cet endroit est considéré comme un site privilégié car il est  en coteau,  très bien exposé et adossé à la forêt.

Le vin bénéficie de 2 agréments 

Tout d’abord Bourgogne, il devient Bourgogne Hautes Cotes de Nuits suite à une seconde dégustation et une seconde analyse par le syndicat des Hautes Cotes qui lui reconnait son caractère plus corsé qu’un Bourgogne générique…

MODE DE  PLANTATION
 La vigne a été plantée en 1973, et  Jean GROS,  le père d’Anne-Françoise a choisi de planter la vigne en vigne haute et large, ceci pour  des raisons évidentes  de maturation ;

 En effet, les baies étant plus hautes, elles  sont mieux exposés et bénéficient d’un plus grand ensoleillement et d’une meilleure  aération  (en effet , la végétation est plus tardive que sur la Côte,  avec un  climat  plus  rigoureux – ce qui amène une maturation plus tardive  des baies  et la recherche des meilleures conditions sanitaires possibles) 

Avec 2 ,50 m  d’écartement entre les rangs, 0,80 m entre les ceps et 1,80 m de hauteur de rang, le vignoble est en plantations mi- hautes et mi- larges.

La densité de plantation est de  4000 pieds de vigne  par hectare (au lieu de 10000 pieds en vignes basses).

La vigne suit les courbes de niveau du coteau et nous avons choisi d’engazonner  l’interligne. 

Cette technique permet d’implanter la vigne dans des pentes importantes sans risque d’érosion. 

             Plus écologiques, nous utilisons moins de produits en respectant le sol et la vie des insectes non prédateurs 


Vendanges et Vinification : 

Vendanges manuelles  uniquement, ce qui est important à souligner de nos jours  car les vignes génériques comme Bourgogne et Hautes Cotes sont très souvent vendangées à la machine.

En effet, nous travaillons avec  une importante équipe de vendangeurs pour ramasser le plus vite possible, et rentrer rapidement la récolte  pour les paramètres conjugués d’une maturation  optimale et d’un état  phytosanitaire parfait.

Les  baies sont cueillies  par les vendangeurs  dans un panier = (premier tri) 

Puis elles sont versées en petites caisses = (c’est  le second tri). 

Ensuite les raisons sont amenées à la cuverie dans nos locaux de BEAUNE  grâce à une rotation rapide de nos camions – (moins d’une heure s’écoule entre la cueillette et l’arrivée des baies en cuverie)

Le troisième tri se fait à la cuverie, autour d’une table vibrante  sur laquelle travaillent 6 personnes (ce qui permet d’enlever certains petits insectes, des feuilles, ainsi que des grumes sèches)

- égrappage : Toujours à 100% 

mais baies non éclatées  de façon à libérer le sucre doucement et régulièrement  (grâce à un nouvel appareil d’égrappage de dernière génération)

- Macération à froid pendant 48 heures.

- Réglage de la température entre 15 et 18 degrés. Au cours de la fermentation, limitation des températures à 30 ° 

- Pigeages    très doux 2 fois par jour

- Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la transformation des sucres en alcool.

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

 - Pressage par pressoir pneumatique avec  séparation des jus de presses et des jus fins

- Débourbage
Elevage :  

Le vin est tout d’abord  élevé  en foudres de bois (les foudres ont été fabriqués spécialement pour cette appellation à l’identique des foudres anciens) pour préserver la jeunesse et le fruité du vin.

Ensuite, le vin passe dans des  fûts d’un an pendant une période de quelques mois pour extraire une  légère note boisée vanillée.

La mise  en bouteille après assemblage des cuvées  se fait au bout de 15 à 18 mois,  suivant les millésimes. 

Style =  

Vendangés toujours 2 semaines après la Côte, les Hautes Côtes mûrissent avec un soleil plus pâle, dans un environnement plus sauvage.

Le vin est l’expression même de cette nature.

 Puissant, un peu secret, et sauvage dans sa jeunesse, il lui faut quelques années pour atteindre la plénitude et développer tous ses arômes.

C’est une remarquable appellation qui est appréciée 

-      par les professionnels restaurateurs pour un très joli vin à un prix correct.

-      Par les clients particuliers,  car c’est un vin que l’on peut ouvrir fréquemment, de façon spontanée  et  se faire plaisir sur  un vin de Bourgogne d’un  très joli niveau mais à un prix abordable

Les Bourgogne Hautes Côtes de Nuits présentent souvent une robe profonde, des arômes de fruits rouges dans leur jeunesse, de fruits confits lorsqu'ils sont plus âgés, et parfois des nuances aromatiques animales lorsqu'ils sont plus mûrs. Leur saveur est ferme, relevée par une bonne acidité et des tanins très présents. Leur constitution moyennement tannique leur confère une garde de 5 à 10 ans.

CONSEILS DE SERVICE

Vous servirez cet excellent vin à environ 15-16° C après l'avoir préalablement débouché une ou deux heures afin qu'il vous apporte la franchise de ses arômes


PRESSE POUR LE MILLÉSIME 2012
Wine Advocate (eRobertParker.com)

Bourgogne Hautes-Cote de Nuits Rouge 2012 (87-89)
The 2012 Bourgogne Hautes-Cote de Nuits Rouge comes from a parcel that Anne-Francoise

Gros shares with her brother Michel. It has a slight reduction on the nose, but underneath is

some potent scents of black currant and blueberry, with some fine mineral notes that emerge with

time. The palate is medium-bodied with supple tannins and firm structure towards the finish. Fine.
Burghund (Allen Meadows)

2012 Bourgogne-Hautes Côtes de Nuits: A more elegant nose features notes of very fresh red berry fruit scents that display top notes of cherry and raspberry. There is good energy and detail to the lightly mineral-inflected flavors that possess a mildly austere and ever-so-slightly dry finish. While the balance isn’t perfect this is certainly delicious. 86/2016+
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