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

En position centrale de la Côte de Beaune, Pommard

produit l’une des AOC les plus renommées parmi les vins de France.
COULEUR  DES VINS:  Le vignoble de Pommard ne produit que des vins rouges et compte 28 lieux-dits classés en premiers crus.  Production moyenne : 12000 hl dont 4 500 en premiers crus.

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 RUGIENS……

Orientés en Sud/Sud-Est, c’est un finage presque jamais venté qui reçoit toujours le soleil. La chaleur y demeure plus facilement en raison de l’existence d’une mini-falaise qui créée un micro-climat apportant la qualité supérieure de ce Cru. En effet, en période de maturité, les conditions atmosphériques sont telles que, dans la journée comme la nuit le raisin acquiert le maximum de sucre. Le sous-sol est composé de marnes argoviennes revêtues d’un épais manteau d’éboulis marno-calcaires assez fins. La faible érosion, le bon drainage, le profil calcaire (plus de 30% et d’une grande finesse) améliorent la structure des sols. La couleur rouge de la terre qui produit un vin très coloré trouve son explication dans l’importance des nodules de fer découverts sur environ 13 hectares.

 Nous exploitons à  0 ha 60 ares de vignes familiales…

Vendanges manuelles – égrappage 100%

 Style du vin : 

Le vin produit sur ce terroir a une  robe rouge profond ….allant même jusqu’à un rubis pourpre foncé, dont on raconte que Victor HUGO descrit cette  robe aux lueurs mauves  par la métaphore  « C’est le combat du jour et de la nuit »…

Aux aromes de mûres, myrtilles ou encore de groseille et noyau de cerise, se mèlent des notes de prunes très mûres aux accents réglisse-violette.

C’est une palette vivante et vibrante,  où les vins sont au palais  charpentés, charnus, tanniques. 

Au bout de quelques années, la couleur rouge soutenue, se teinte de reflets ambrés, et le nez intense  prends des notes de gibier, de cuir ;

La maturité l’oriente vers des notes  chocolat avec une touche de poivre 

On évoque alors le vin  …. « une démarche féline sur un corps sauvage… »

La bouche est  ferme et puissante,  la texture ronde et affirmée laisse au palais une présence de  fruits riches et suaves  sur une mâche un peu tannique qui s’arrondit  . 

Cette structure  permet de garder les vins au moins.  une dizaine d’années….. 

A servir à température de 16° à 17° C. 

ASSOCIATIONS GASTRONOMIQUES :

Jeunes, on peut faire l’alliance sur viandes rouges, mais   

Les Pommard ,à maturité,  se marient de préférence avec toutes préparations à saveurs fortes et relevées (faisan, sanglier, épaule de mouton farcie, civets) et accompagnent parfaitement certains fromages, tels l’Epoisses et le Pont l’Evêque.

