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DOMAINE


A.F. GROS - POMMARD

APPELLATION                 VOSNE ROMANEE 
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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.

Nos parcelles : Nous exploitons   35 ares 90 ca  plantés en vigne   sur la parcelle de clos de la fontaine qui totalise 60 ares .

Site : 
   cette vigne , EN APPELLATION VILLAGE, est  en clos “monopole” …..

(c’est à dire que nous sommes les seuls exploitants de cette parcelle qui est exclusive à la famille GROS;

Elle  est située au pied du clos des réas, et longe la rivière de Vosne-Romanée; 

Longtemps ce terrain est resté un verger qui appartenait, au début du siècle, au Chateau de Vosne-Romanée;

Notre famille l’a acquise dans les années 1930 

Dans ce jardin clos, dont les murs rayonnait la chaleur, poussaient des abricotiers (très peu cultivés en Bourgogne à cause de leur fragilité face au climat)

La vigne a été plantée  il y a une vingtaine d’année 

La rivière passe au bas de la vigne, si bien que la totalité du clos  n’a pas pu être plantée à cause  du dénivellé  d’une part et de l’humidité sur les berges d’autre part

Les vins du clos de la fontaine  sont des Vosne toujours assez exubérants , plein de charme et de fruit ;  Ils sont les premiers prêts à servir, bien avant les Vosne Romanée maizières, et les Vosne Romanée aux réas


Vendanges et Vinification : 

Vendanges manuelles  uniquement , ce qui est important à souligner de nos jours ;

en fait , nous travaillons avec  une importante équipe de vendangeurs pour ramasser le plus vite possible, et rentrer rapidement la récolte  pour les parameters conjugés de la meilleure maturation  sur un état  phyto-sanitaire parfait.
Les  baies sont cueillies  par les vendangeurs  dans un panier = (premier tri) 

Puis elles sont verses en petites caisses = ( c’est  le second tri), 

Ensuite les raisons sont amenées à la cuverie dans nos locaux de BEAUNE  grace à une rotation de camions – en fait 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, ou des aussi des gouttes d’eau, ainsi que des grumes qui seraient sèches)

· égrappage  :  Toujours à 100% 

·  mais baies non éclatées  de façon à libérer le sucre doucement       (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 temperatures à 30 ° 
   - pigeages traditionnels   très doux 2 fois par jour
  -  Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la la transormation des scures en alcool.
 - Décuvage 4-5 jours après la fin de la fermentation alcoolique
 - Pressage par pressoir pnuematique avec  séparation des jus de presses et des jus fins

- Débourrbage
Elevage  :  

Le vin elevé  en fûts neufs,  dans une proportion de 40 à 60 %  - ce qui est important pour une appellation village,  et le reste  passe en fûts d’un vin.

Différentes tonnelleries, sur différentes chauffes, sont choisies  annuellement et adoptée  selon leur complémentarité (Rousseau, Berthomieu, Taransault, CaVin…) 

afin de mettre en évidence  en premier plan l’ appellation  tout  en  respectant le style de l’année  : le millésime.

La cave plutôt froide conduit à des malo lentes; le vin se graisse sur la lie et les aromes se développent

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

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
Vous pouvez  aussi  passer le vin en carafe – ce qui développera toutes ses nuances et ses aromes


