






FICHE TECHNIQUE
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CEPAGE      
 
PINOT NOIR 100 %

COULEUR     
 
ROUGE

PARTICULARITES   : 

La totalité de l’appellation Bourgogne (rouge) représente

816 Ha 83 ares 25 ca

répartis sur tous les Villages de la Côte.

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

Site :  
Nos vins proviennent exclusivement  de nos parcelles familiales  issues  des vignobles plantés sous le village de  Pommard   (face au château) 

 le vignoble est âgé de 35 ans environ  ( il a été planté dans les années 1965)  

Il faut savoir que les BOURGOGNE situés sous la route nationale en face du village de Pommard étaient autrefois classés en  appellation “  Pommard ” (ceci avant 1936)

HISTORIQUE

En 1936 le cadastre s’est refait   ET  la surface de délimitation des appellations  a été re-dessinée sur toute la bourgogne.

Toutes les vignes en plaine - sous la route nationale 74 - ont été  déclassées dans chaque village de la côte de nuits et de la c^te de beaune et les vignes sont devenues « Bourgogne générique » .

Sauf le village de Gevrey Chambertin qui a gardé l’appellation Gevrey chambertin village   des deux cotés de la route  

Toutefois pour en revenir à POMMARD, la terre, très riche même sur la  plaine  donne  naissance à des vins superbes qui sont souvent jugés de qualité  supérieure à des bourgognes génériques classiques –

 il n’est pas rare, lors de dégustation à l’aveugle, de voir ces vins , se retrouver au niveau de BEAUNE, ou de Pommard dans leurs notes avec d’ élogieux commentaires  

d’ailleurs, lorsque des parcelles de vignes d’appellation BOURGOGNE se vendent sur ces terrains sous POMMARD, le prix de vente est  infiniment plus cher que pour d’autres  parcelles d’appellation bourgogne  provenant d’autres  sites

A la dégustation, on remarque  sur les vins, une expression particulièrement aromatique, fruité,  puissante et complexe

c’est la signature de ce bourgogne dont les  vins  pleins et ronds se dégustent entre 2 et 6 ans

François  PARENT signe son étiquette d’une truffe de bourgogne qui atteste  que les vieux bourgogne prennent des notes de truffes et de champignons en  vieillissant, alors que tout le travail et la philosophie de   sa vinification met particulièrement en relief les arômes   du pinot noir   sur le  terroir si expressif en bourgogne

Vinification : 
 Macération à froid ( Environ 12 °) avec remontages pendant les

 5 premiers jours. Puis fermentation traditionnelle - égrappage à 100 %. Contrôle des températures pendant la fermentation alcoolique avec un maximum à 34 °

Puis bâchage des cuves et pigeages traditionnels.  

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

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

Elevage  : 
 Recherche d’une rondeur et mise en valeur du fruit – 

élevage en tank pour préserver la fraîcheur et la jeunesse du vin.

Puis un passage en fût neuf au bout de 9 mois et pendant 4 mois environ 

Conservation  :  Garde = de 1 à 5 ans  (cf voir les conditions climatiques et la conséquence sur la vinification puis l' élevage)

Service = servir de 16 à 18° avec viandes rouges et fromages. Peut se carafer pour développer les arômes de fruits 
