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APPELLATION       
VOSNE ROMANEE

COULEUR                 ROUGE

CEPAGE                
 PINOT NOIR 100 %

CODE DOUANE 
22 04 21 43 2

PARTICULARITES   :  


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.

Vinification :  Vendanges manuelles – egrappage 100% -

Macération à froid tout d’abord.  Puis au cours de la fermentation, limitation de la température maxi à 34 °. Une pointe de température est volontairement recherchée : au moins 30 °. Pigeages traditionnels  2 fois par jour.

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

Elevage  :        Elevage avec 40 % de bois neuf - et le reste dans des fûts de 2 , 3 ou 4 vins - car recherche d’une  harmonie afin de mettre le fruit en évidence et non le boisé = but ne pas déstructurer le vin (car une appellation village n’a pas la charpente d’un grand cru ou d’un premier cru. Il ne faut pas déséquilibrer le vin, mais garder le fruit afin de lui permettre d’évoluer dans le temps sur des notes plus fruit mûr et enfin plus fauve). 

Nous travaillons de plus dans l’optique d’une complémentarité dans le choix de nos fûts neufs pendant l’élevage des vins.

Ainsi, nous avons divisé notre cuvée avec une répartition sur plusieurs tonnelleries travaillant  avec des cuissons de bois différentes et des provenances de bois diverses….Allier et Vosges.

Elevage en barrique pendant 18 mois environ puis assemblage de la cuvée en foudre avant les mises en bouteilles.

                            localisation et historique du village

.HISTORIQUE :
A mi chemin entre DIJON, la capitale de la Bourgogne, 

et BEAUNE, capitale du Bourgogne, entre le Clos Vougeot et 

Nuits Saint Georges, VOSNE ROMANEE, solidement encrée sur ses vénérables caves, est par ses grands vins, comme une des communes viticoles françaises, les plus connues du monde entire.

Vosne apparaît dans un écrit vers 636/650 sous le nom de « Vaona ». On dit que Vosne serait un dérivé de "VIDUMOS" qui signifie Forêt……

Au IX ème siècle, Vosne fait parti du prieuré de St Vivant fondé vers 890 par Manassès 1er. (prieuré clunisien).

Les Ducs de Bourgogne avaient à Vosne une maison de chasse.

C'est à Vosne que mourut, le 06 avril 1797, Dom François TROUVE, dernier  abbé de Cîteaux, qui vécut dans la maison actuelle de la famille JEAN GROS , rue des communes; 
Appelée VAONA en 1636, puis VANONA au 11ème sicècle, et enfin VOSNE , le 7 mai 1865, Vosne demande l'adjonction de « Romanée » au nom du village.  Elle obtient  cette permission par  un décret impérial le 11 avril 1866 qui autorsie les communes viticoles à ajouter là leur nom celui du plus grand cru du finage.

Elle devient une A.O.C : décret du 11/09/1936

Les vignes  du village s’étalent au soleil levant et les grandes appellations dévalent, à côté de l’église jusqu’au prieuré de Saint Vincent qui a d’ailleurs donné son nom à la Romanée Saint Vivant.

Certains crus bordent la place de la mairie (les chaumes, le clos des réas), l’appellation Vosne Romanée  enlace le rested u village;

Cette commune est une des plus petites par sa superficie, mais une des plus prestigieuse par le nombre de ses grands crus

Romanée conti (monopole)

La Romanée (monopole)

La Tâche (monopole)

La Grande Rue (monopole)

La Romanée Saint Vivant
Les Richebourgs

Les Echezeaux 

Les  Grands-Echezeaux 

Superficie  : une centaine d'hectares pour l'A.O.C. communale Vosne Romanée dont un peu plus de 13 ha sur la commune de «Flagey-Echezeaux ».

RMD * : 40 hl/ha* Rendement Moyen Décennal

 A.O.C. communale Vosne Romanée
Production annuelle estimée *  : 585.000 bouteilles *.* Elle est calculée à titre purement indicatif en fonction des déclarations de récolte 2001 à 2003. 

Altitude : 220 m à 340 m

Exposition : Est, Sud/Est.

Sols :  la géologie.des terrains 

-  les grands crus sont situés sur la grande oolithe dans des sols calcaires, ferrugineux, au sous-sol pierreux qui donnent des vins corcés, colorés, bien charpentés, au veilllissement plus prolongé.

- Les vignes d’appellation VOSNE Romanée contrôlée sont cultivées sur des sols argileux-calcaires plus profonds et produisent des visn plus tenders, aux parfums plus subtils, se développant plus rapidement

STYLE – Terminons en disant que les vins de

Vosne-Romanée ont en commun certaines caractéristiques = classe, elegance, subtilité, équilibre exceptionnel sur un bouquet délicat 

Courtépée n’a t-il point écrit “il n’y a pas de vin commun à Vosne”


Caractères des vins de VOSNE -ROMANEE

 DESCRIPTION  COULEUR, PALAIS, ARÔMES:

La robe est d'un  rubis intense coleur “Cerise sauvage” 

le nez, mèle des notes de griotte aux touches délicatementf épicées. 

En bouche, l’attaque est soyeuse, sur des tannins soigneusement rabotés, ; c’est un ensemble très net, franc, d’une grande fraîcheur;

Le millésime 2000  est tout en finesse, et aborde le début des arômes secondaires = arômes de noyau, de fruit confit et de fraises des  bois, pétales de rose et de pivoine….tout un registre

CONSERVATION :

L’évolution n’est pas terminée puisque sont attendus dans quelques années les arômes dits “tertitaires” évoquant le cuir, le sous-bois, notes plus fauves sur des couleurs plus orangées…

En fait un Vosne village peut se garder de 4 à 15 ans suivant les millésimes, mais surtout suivant la cave de stockage et suivant le gout des personnes (toutes différentes, et uniques)

Notons cependant que de façon générale, les vins atteignent leur apogée entre 5 et 7 ans, mais ils peuvent se conserver jusqu'à 15 ans et plus selon les millésimes.

TEMPÉRATURE DE SERVICE : 16 ° À 18 ° 

Toujours servir un vin plus frais, afin que l’amateur puisse suivre, en tenant son verre entre les mains, la promenade et le cheminement du développement des différents parfums pour trouver et reconnaître chacun d’eux

Accords : 

Certaines viandes blanches comme lapin

Viandes rouges rôties, rosbeaf,  et viande  en sauce, 

Poissons :  comme la lotte rôtie au vin rouge

gibier, chevreuil, lièvre et fromages.

Dessert =  Parfois soupe de fruits rouge ou gateau au chocolat mi-cuit….impérativement
