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PREMIER CRU
LES EPENOTS
APPELLATION POMMARD PREMIER GRU CONTROLEE

FRANGOIS PARENT. A BEAUNE. COTE-D'OR. FRANCE

1% PRODUGE OF FRANCE 750 ml
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APPELLATION         POMMARD  1ER CRU  LES EPENOTS

CEPAGE                     PINOT NOIR 100 %

COULEUR
   
ROUGE

Commentaires  sur POMMARD 
Superficie de la commune = 1011 Ha

Superficie viticole en AOC = 670 Ha

Répartition en appellation Village =  211 Ha 65 ares 76 ca

En 1er Cru = 



125 Ha 9 ares 38 ca

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

1 ) GENERALITES SUR POMMARD

SITUATION DU VILLAGE :  En position centrale de la Côte de Beaune, Pommard produit l’une des AOC les plus renommées parmi les vins de France.

Le village est situé en pleine pente, au plein milieu de son vignoble très groupé, lui-même étagé entre 240 et 380 m et orienté à l’Est ou au Sud-Est.

  Sur le chemin de Beaune à Chagny, le vignoble de Pommard s’étale à flanc de coteau sur 340 ha.
COULEUR  DES VINS: 

Pommard ne peut être que rouge.

 Issus du Pinot noir, l’AOC communale et les premiers crus (28 lieux-dits sont classés) représentent :

*
Pommard : 7.500 hl en moyenne pour 210 ha

*
Premiers crus : 4.500 hl en moyenne pour 125 ha
Pommard produit les vins rouges, qui sont tanniques, avec les arômes de cuir, cassis et poivre. A boire entre cinq et dix ans, les premiers crus sont les vins de très longue garde. 
A SAVOIR 

Le nom de l´appellation Pommard peut être suivie :

- de Premier Cru ou du nom du climat d´origine ou de l´un et de l´autre,

- du seul nom du climat pour les vins provenant de parcelles non classées en premier cru.

Liste des climats classés en premier cru :

La Chanière, Les Charmots, La Platière, Les Arvelets, Les Saussilles, Les Pézerolles, En Largillière, Les Grands Epenots, Clos des Epeneaux, Les Petits Epenots, Les Boucherottes, Le Clos Micot, Les Combes-Dessus, Clos de Verger, Clos de la Comaraine, La Refène, Clos
Blanc, Le Village, Derrière Saint-Jean, Les Rugiens-Bas, Les Chaponnières, Les Croix Noires, Les Poutures, Les Bertins, Les Fremiers, Les Jarolières, Les Rugiens-Hauts, Les Chanlins-Bas

Pommard se distingue par ses terroirs à dominante argilo-calcaire : les vins sont en conséquence assez structurés, d´acidité relativement marquée. Les arômes sont marqués avec des notes de gibiers.

On dit que les vins de Pommard sont d'une grande finesse lorsqu'ils sont issus de parcelles aux portes de Beaune, et qu'ils sont marqués par la puissance à l'approche de Volnay.

2 ) Notes et commentaires d'Anne-Françoise & François PARENT  pour expliquer le style des vins de POMMARD………   =

 Il faut mentionner la structure particulière de Pommard …C'est un village coupé en deux  par une faille géologique qui délimite 2 zones distinctes.

Il faut comprendre cette particularité qui donne des vins, selon leur situation géographique, aux saveurs et  aux textures bien différentes.

L'image d'un Pommard présente parfois le caractère ténébreux, puissant, corcé,  tanique, mâle avec des vins de très longue garde   (c'est l'image la plus souvent transmise)

Ou

Le vin de pommard peut également offrir une palette aromatique différente sur un palais fruité,  des notes puissantes mais une expression  joyeuse et harmonieuse  (pézerolles, arvelets…)


Le coté de Volnay, au sud, offre avec les Rugiens, Poutures, Jarollières, Fremiets…avec une palette de 1er cru aux notes plus puissantes et plus tanniques dûes à  la composition du sous-sol  (sols rouges et analyse minérale ferrugineuse)

Le coté de Beaune (coté nord du village) avec les Epenots, Pézerolles,  Arvelets, Argillières Commaraine, refène et Clos blanc sont sur des terrains plus calcaires et caillouteux

 LES POMMARD EPENOTS……  
Parmi les Pommard 1er cru les "Grands Epenots" reposent sur un mélange d'argiles et de calcaires. Ce sont des vins solides, d'une grande élégance en finale, d'une robe intense et profonde, aux tanins souples et d'une grande longueur en bouche. Ils possèdent un réel potentiel de vieillissement. 

Ce terroir argilo-calcaire renferme des oxydes de fer qui rendent la terre rougeâtre et les vins très charpentés. 
 Vendanges manuelles – égrappage 100%

Servir le vin 

. Les Pommard sont appréciés à une température proche de 16-18 °C, avec un débouchage une ou deux heures avant le service. Les vins encore jeunes pourront être servis légèrement plus frais pour tempérer le mordant de leur tanin.

Le verre à Bourgogne (ballon) est évidemment indiqué pour le service 

ASSOCIATIONS GASTRONOMIQUES :

. Les préparations culinaires capables d’honorer le vin de Pommard devront puissantes, voire  relevées, 

Les quelques suggestions qui suivent donneront une référence sur le niveau de la gastronomie conseillée: pâté de lièvre, de faisan, de sanglier ; épaule de mouton farcie ; entrecôte au vin ; confit de canard   civets ; 

pour les fromages: époisses, livarot, pont-l’évêque.
