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RACITI NES

HISTORIQLU L

Le Domaine est créé en 1988 au moment ol les parents d’Anne-Frangoise, Jean et
Jeanine GROS de Vosne-Romanée, décident de transmettre quelques parce]les du
domaine familial (Domaine initialement connu sous les noms de Gros—Renaudot, puis

Louis GROS, et aprés succession Jean GROS).

A la Méme époque Anne-Frangoise re rend un domaine de Flage —EcheZeaux,
poq ¢ P gey
puis achdte avec son mari, Frangois PARENT, un Vignoble sur Savigny—les—Beaune.

Un peu plus tard, Francois joint au Domaine ses propres vignes, regues de sa famille
3 Pommard. Avec un passé faisant de lui la 13° génération de viticulteurs de pere
en ﬁls, il continue cl’acquérir connaissances et Jcechniques, afin de vinifier ses vins en

mettant en évidence la typicité et la complexi’cé cles aromes du Pinot Noir.

Ensem]:)le, ils décident de réunir en un seul lieu leurs deux propriétés et installent

3 Beaune les caves, la cuverie et les batiments d’exploi’cation.

WWW. af—gros.com

Www.parent—pommar(l. com




Bourgogne Pinot-Noir
Bourgogne - Hautes-Cbtes de Nuits
Morey-Saint-Denis
Chamboue—MuSigny

Vosne-Romanée - Aux Réas

Vosne-Romanée - Maizisres
Vosne-Romanée - Clos de la Fontaine «Monapole»
Clos de Vougeot - Grand Cru
Echezeaux - Grand Cru

Riohe]aourg - Grand Cru

Savigny—les—Beaune - RCru
Le Clos des Guettes

Beaune - 1* Cru - Les Montrevenots
Pommard - 1% Cru - Les Arvelets
Pommard - 17 Cru - Les Chanlins
Pommard - 1% Cru - Les Pézerolles

Pommard - 1% Cru - Les Epenots
Volnay = % (G
Monthelie - 1* Cru

Beaune - 17 Cru - Les Bouchefottes,_ =
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DOMAINEK A GRO

PINOT NOIR

d Le fruit et la fratcheur sont les caractéres dominants
de cette appeﬂation. Un passage court en fat neuf

pour apporter une touche de vanill¢
et une mise en bouteilles

au bout de 15 3 18 mois

pour en garder tout le charme.

DBrorgoge

HAUTES-COTES DE NUITS

Ce vin nait en appeHation Bourgogne avant une seconde analyse et (& . }
une clégustation qui lui reconnait le caractdre spéci{:ique i’ X
des Hautes-Cbtes. 'r v
Vendangé 15 jours plus tard que la Céte, sous un soleil plus péle, '$*/
dans un environnement plus sauvage, le vin présente des caractéres ['5 J
ténéLreux, comme le terrain dont il est issu. ;,’F‘%

Généreux, robuste, plein et rond, il allie des notes de fruits rouges ( t

charmeuses 3 une solidité certaine. A boire entre 2 et 5 ans.
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COTE DE BEAUNEK

>

COTE DE NUITS

PREMIER CRU

Elégant Louquet aux puissants arébmes de griotte, cassis, framboise

évoluant vers la fraise ct le sous-bois apres quelques années.

Tanins soigneusement ra})o’cés, souple et peu acide, ce vin présente
{‘ \ une structure légére et délige qui lui donne une image féminine,

( et le Premier Cru plus charpenté ne mangque ni de caractére ni de puissance.

Mocléle d’élégance et de finesse, avec une robe de cerise,
et des ardmes volumineux de fram})oise, de fraise confite , de violette
et de sous-bois, le corps est marqué par des tanins fins et meelleux.

Peu acide, le Chambolle s'impose par son charnu.

«e / /;/’/('L@///K/ : r/}fféé (///26/ / %4/72(56
@ czrrédey / /éw%/), @ dereder / (/'/24(/(.7}/"1%(/%
;Jf;z/’zg (/[J (////(/c/&/é et torrs efbereccds A /(/f Jersrgece e
e /d(///(/// / ?J/J(}/fj e b )(//ZQJ Ay ////(/ 4 cered .
%7) os7) cored 4(/ /r/é// % levie b @//17( S2LE




COTE DE BEAUNE
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COTE DE NUIT
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o PREMIER CRU

Vermeﬂ écla’can’c, finesse et harmonie.
Sur des notes de violette, de cerises noires
et de cassis, une touche légérement boisée en final.
En bouche le meelleux s’harmonise
avec des tanins fins pour donner
un ensemble soyeux et velouts.

A consommer entre 3 et & ans...

%Jm-y% 7z
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PREMIER CRU é{’ \"_':_;
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La parce]le est située a flanc de coteau ?
entre Beaune et Pornmard,

et surplom})e le Beaune Clos des Mouches (Manc). -
Le sol est trés caillouteux
dans un environnement sauvage.
La vigne vient d’etre replan’cée en chardonnay,

et clonnera un vin ]alanc subtﬂ et ﬂora.l.




VILLAGE
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Pt MAIZIERES

L Située au piecl des Grands—Echezeaux, cette vigne,

,> est une appeﬂation Viﬂage proche des Clos—Vougeot.
f r Le vin est tendre, élégant, d’une extréme finesse et vieillit harmonieusement.
/ A A servir entre 3 et 7 ans avec viandes blanches.
|
CLOS DE L& FONTAINE Vs . T X
MONOP OLE f’""? -
Ce clos est rnonopole mais en appeﬂa’cion Viﬂage au Lieu-Dit «La Fontaines. ” . \:v y
1l symholise par dessus tout l’élégance. Le meelleux domine, soutenu par des :}\ :
tanins assez discrets et une acidité peu marquée. Charnu et doté d'une IS J}

bonne persistance, il met en relief des parfums de cerise, de £raise, de sous-hois.

Zﬁﬁ@ - %ﬂ%ﬁ%ﬁ%

oy > g AUX REAS
~ Ce cru est une appeﬂation V]'_Hage.

Il est situé au piecl des Nuits-Saint-Georges exactement dans le prolongement du
«Clos des Réas» (Premier Cru et Monopole familial). Ce climat est charpen’cé,

aromatique et puissant. 1l se sert sur des viandes rouges au bout de 43 8 ans.
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PREMIER CRU

La préclominance de terrains calcaires et argileux est 1vorigine d’'un cru
tros identifiable. Grenat pro£on(1, Louquet intense de cassis, mfire et musc,
saveur 1onguement dominée par des tanins sur une acidité soutenue.
Le meelleux apparait aprés quelques années de maturation
sur des panr-ums plus fauves aux notes de sous-bois et cl’épices sucrées.

e A servir entre 4 et 10 ans.

» L%wﬁﬁén/

PREMIER CRU

La vigne est localisée sur le versant entre Pommard et Volnay
et voisine les Pommard Rugiens. Le vin est subtil et élégant sur des notes trés pures
de pinot noir avec une touche de minéralité qui laisse s exprimer le terroir.

Ce vin, a la bouche 10ngue, complexe et racé, révéle des tanins suaves.

L Dottt

PREMIER CRU

Ru]:)is pro£ond, avec un nez presque floral dans sa jeunesse, ce cru dévoile
des notes de roses, de pivoines qui accompagnent les fruits rouges =
caractéristiques du Pinot. Anlple, riche et puissant au palais, il faut patienter
quelques années pour que se cléveloppent des notes plus suaves
ott le pruneau dominera des notes de chocolat-toasté. La dominante restera
une fratcheur et une nettets de bouquet qui fait le charme de ce vin.

A servir entre 4 et 10 ans.




R ANDS CRUS
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DOMAINK

Elecrascs

i 3 GRAND CRU

‘ . Issu des Champs Traversins. Parcelle nommée par les initiés

/ . « Le Petit Citeaux », ce vin allie profon&eur, richesse

et intense concentration d’ardmes miirs, tant au nez qu'en bouche.

M :
v, Malgré sa séduction, il a hesoin de temps pour s'épanouir (entre 6 et 10 ans).

f A servir avec viandes rouges, gibiers et fromages.
GRAND CRU { P =
Une merveille et une rareté. Puissance et finesse avec grace, élégance et parfums. . b =y
Des touches de Violette, de cassis, de vanille et d’épices, el

allides & un palais de Velours, donnent la signature de lrappeﬂation (puissance et finesse).

Succombez a la tentation immécliate, et pendan’c quelques décennies.
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LA TRUFEE n.f (lat. tuber).Bor.
Champignon souterrain
ex ; Truffe Noire de Bourgogne
tlustration (ci-contre)
Pop: - Nez de Truffe -
ce dit d'un vin aux arimies
particuliers de truffe, typicité
dn parfum de certains vins rouges de
Bonrgogne.

v FRANCOIS PARENT
wupaniat pranardise

BOURGOGNE

PINOT NOIR

FRANGOIS PARENT A DEAUNG €OTL-D Ol FRANCE

FRANCOIS PARENT

Les Nouveaux Vins de Frangois

BOURGOGNE
PINOT NOIR
Le fruit et la fraticheur sont les caractéres dominants de cette appeﬂation.

Un passage court en fat neuf pour apporter une touche de vanillé et une mise en
bouteilles au bout de 15 & 18 mois pour en garder tout le charme.

MOREY-SAINT-DENIS

Une robe rubis, un nez pure et élégant, révélant des ardmes de fruits mirs
(cassis) et de fruits rouges comme les cerises. Rond et puissant en Louche,
empreint de tanins délicats, le final est 1ong et équilil)ré. Ce vin se garclera 5

3 6 ans et se servira idéalement sur des cuisses de 1apin, ou des griﬂa(les de beeuf.

= o FRANCOIS PARENT
weupamal framadive

MOREY-SAINT-DENIS

I ° FRAN(OIS PARENT
e

CLOS DE VOUGEOT

CLOS DE VOUGEOT

Corirct G

Derriére la robe cerise, le nez se révele fruité et boisé. La bouche offre
une attaque ronde, une matiére £rui’cée, une finale 1ongue et équilibrée.
Les dégusta’ceurs soulignen’c alafoisla complexi’cé des tanins et la finesse du vins ,
inhabituelle pour un Clos, mais qui offrent une alternative aux vins massifs.

Ce vin se gardera 5 4 6 ans avant de se dégus’cer sur une escalope de veau a la

créme.

CORTON
Crened Cone

Au Nord de la Cate de Beaune, “La Mon’cagne de Corton” est couronnée par
le bois. Des sols calcaires durs laissent apparaitre des terres blanches propices aux
vins blancs. Ce grand cru & la robe jaune doré est trés fruité sur des notes
de poires, d’ananas. Les fruits exotiques explosent. La bouche est ample et
voluptueuse. On trouve a’éjd sur le jus de raisin ces notes particu/iéres qui ][ont

Ja signature de ce grana’ cru.

" FRANCOIS PARENT
wo parist pramndrn

CORTON




LA TRUFFE ./ (lat. tuber).Bor.
Champignon souterrain
ex ¢ Truffe Noire de Bourgogne
illustration (ci-contre)
Pop: - Nez de Truffe -
ce dit d'n vin anx aromes
particulicrs de truffe, typicité
dn parfum de certains vins ronges de
Bourgoge.

Ce vin produit sur ce terroir a une robe rouge profond allant méme jusqu’é, un
rubis pourpre foncé. Au bout de quelques années, la couleur rouge soutenue, se
teinte de reflets am]jrés, et le nez intense prends des notes de gibier, de cuir; La

maturité | oriente vers des notes chocolat avec une touche de poivre.

TRANCOIZ PARENT
ab gt pumear a

FRANCOIS PARENT

Les Vins de Frangois

VOLNAY
;@2»2/{‘/’ %{2—
FRENMIETS
Les ardmes de Violette, petits {;ruits, Vani]le, typiques des Volnay assez jeunes sal-

lieront parfaitement aux viandes roties et aux volailles (canard rot, cailles farcies,

p

filet mignon). On pourra é alement apprécier ces vins sur la cuisine asiatique. Les
g p g PP q

plus vieilles bouteiﬂes, aux saveurs miires, conviendront particuliérement a des

viandes rouges ou a des gi]:)iers ainsi qu'a la plupart des ﬁomages classiques.

POMMARI
gg//?/c'/ %{/—

LES RUGIHENS

FRANCO1Z PARENT
e paml ppaeard

POMM ARIDD
gi//?/c 2 %fﬁ
LES EPENOTS
Situé en exposition Sud, Sud—Es’c, en limite du territoire de Beaune, les raisins

naissent dans une terre argileuse peu caillouteuse.

Avec une brillant robe grenat, le vin offre un bouquet intense : fruit rouge et pivoine,
pointe &Iépices poivrées...

Ample, au palais il a]]je, suavité et concentration, puissance et finesse.

La persistance en bouche ainsi que la texture riche et complexe le classe parmi les plus

be]les appe]lations (le Pommar(l. A servir entre 4 et 5 ans.
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LA TRUFFE n.f (lat. tuber).Bor.
Champignon souterrain
ex : Truffe Noire de Bourgogne
Ulustration (ci-contre)
Pop: - Nez de Truffe -
v dit d'un vin anx arinies
particuliers de truffe, typicité
dn parfunt de certains vins rounges de
Bonrgogne.

FRANCOIZ PARENT

parens povard n

MONTHELIE
PREMIER CRU
LES CHAMPY

APRITLATY

FIONGUES PARENT A O

FRANCOIS PARENT

Les Vins de Frangois

MONTHERILIE
%wu&b %{(»

LES CHANMPS-FULLIOT

Les vins rouges sont bien colorés. 1ls développent des ardmes puissants s'inspirant
des baies rouges ou noires (cerise, rnyrtiﬂe, cassis) du chéne, de la mousse des
sous-hois. Tanins et élégance leur conferent une bonne harmonie pour un bon
vieillissement. Les premiers crus sont corsés, charpentés grace a des tanins trés {'ins,

clotés d’un })ouquet prononcé.

MONTHELELE

Jwﬁ/&% %{/

LES DURESSES

La puissance et la finesse réunies des Monthelie rouges les feront apprécier sur l\ﬁ[‘O%\iTg[;ﬂlRﬁng[E
TR
les mets: agneau rati, volailles en sauce, gibiers a plumes ou lapin de garenne... sl i Ay i

Pour le service des JL-Jfomages, le choix sera classique avec des l)ries, re]alochon,

Saint-Nectaire. ..

Songe dune Nud Il
]

CREMANT
%J&'
SONGE D'UNE NOIT DRIk
Le Crémant de Bourgogne se boit frais (7 a 9°C) a 17apériti£, seul ou

accompagné de crémes (mfire, framboise, cassis, cerise, ...) ou en fin de repas

avec les desserts au chocolat, charlotte aux fruits rouges et les tartes de saison.
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En Bourgogne, chaque appeuation 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 a
chaque appeﬂa’cion. Un chatoiement soyeux...

ou un palais velouté. . ...

De plus, nous avons la joie, chaque année,
d'attendre une mnaissance : un nouveau
millésime dont nous guettons, au moment des
Venclanges, la personnali’cé. Nous allons lui
adapter une vinification et un élevage unique

pour 1ui—méme, pour mettre en évidence et en

Valeur la typicité de I'année.

Frangois constate ne pas avoir Uinifié une seule fois de ][agon 1’Jentique,
en 25 ans de travail,

Chaque année est donc un renouveau et une célébration. Le vin
est une émotion intense pour nous qui le travaiﬂons, et notre

plus gran(le joie est de voir que nos clients ressentent cette vie.

Un amoureux du vin nous a dit que « le Vin, /orsqu’i/ est bu, ][ait
partie des milliers de partiau/es du corps et de /'esprit. Jusqu'a son
dernier jour, raconte ce passionné, le vin restera présent dans sa
mémoire, et continuera de vivre & travers ses souvenirs, et ses récits
dont il ne tarit p/us... I devient l'ambassadeur de cette [)outei//e;

. s , 1 . . .
Je vin est alors réincarné, et cest au ][ma/, sa véritable vocation et

notre p/us grande joie.




Far notre travai/, nous mettons en évidence les couleurs,
(ro]:»es qui se déclinent sur une palette allant de reflets
mauves—amétl'lystes sur un vin jeune, puis passant par toutes
les teintes de carmin, Iubis, ou rouge cerise, pour arriver, a

I'age miir, 3 des nuances pourpres-orangées).

Par notre travai/, nous mettons 'accent sur les par{'ums du
Pinot noir, cépage merveilleux qui permet toute une palette

aromatique.

Au début de la vie du vin, sont présents les ardmes 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 molza, (ce sont les notes primaires, puis secondaires).

Le vin continue sa maturation et développe des parfums de fruits confits,

de forats et de sous-bois, de champignons et de truffes, de cuir...

Ces notes fauves et complexes connues sous le nom d’arémes

tertiaires.

(est toute la com lexité et la oie de suivre 1'évolution (les
p ]
par{-ums du Pinot....

registres et de transcriptions .

Le palais vous émerveillera par sa diversité de sensations sui-
vant les appeﬂations, avec une bouche soyeuse, ou une tex-
ture Veloutée, une pointe d'acidité qui jouera de toutes ses
nuances, un corps délicat tout en finesse..., ou bien une

charpente corsée et 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 avec des

sensations qui sont personneﬂes sur une fagon infinie de




et algues, coqujﬂes saint-jacques et coraux foisonnaient dans des

eaux tiddes et peu profondc;&us un climat trop1ca1
La faune et la {loteowe o

-,‘f "P‘.

du climat et de la vegetat'

La vigne de B'_ .

par endroit, argllo calcan:e,

%_11 clegra.cle tcms 1es ocres,

R B s MR
variation de la terre et du sous- sol - W5 T "*«‘*,a
“""1- e \1 e JaFig ' 2‘
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Les racines vont capter ce sous-sol et
donner son expression au Pinot, fai-
sant, uniquement par la nature de la

terre, et le climat, miroiter |'infinie

variété (les crus de Bourgogne.
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COULEURS - PARFUMS
%yyé/zﬁjm s Fos
@M/M{//MMW/% Aocliner comme wune sympitionic o cxsences /. . .

Q% @/? du vin est sa couleur.

Q% . / é/???é en est la texture. On parle de vins soyeux,
tout en Velours, de taffetas brillant ...

F:,7€ . )(?/mwf - ou pluté’c 1es parfums. On parle de  eecrerel.

Souvent sont cités des arémes de fruits rouges, de rose, de vaniﬂe, de régliSSe,
de violette, de menthe, d’épioes sucrées..., évoluant vers des notes
plus mfires si le vin est agé, avec des tonalités plus fauves. ..

Le vin est vivant et évolutif.

ER 5 4
_x% __//'//14/'() est la défini’cion du gofit... avec la description

de toutes les sensations, et 1'ana1yse de I'évolution des bou-

quets et cles saveurs a travers son histoire et son passé.
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DOMAINE A-F GROS & FRANCOIS PARENT

A W 27650 Dprmerad - Forirsce

Téléphone 33 (0) 38022 61 85 - Fax 33 (0) 3802403 16
af—gros@wana&oo.{r o £rancois@parent-pommard.com
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LES MUNINEYLUTS
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- 1 Cru

[ Appellation Pommard
N
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Vignoble de Pommard

I Grands Crus

[ Premiers Crus

Appeliation
[:I Vosne-Romanée

Vignoble de Vosne Romanée




