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Commentaires  sur   VOLNAY 
Superficie de la commune =  755 Ha

Superficie viticole en AOC = 366 Ha
Répartition en appellation Village = 98 Ha 37 ares 15 ca

En 1er Cru = 114 Ha 89 ares 61 ca

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

Volnay produit une Appellation communale et des premiers crus (34 lieux-dits sont  classés).

 Les volnay sont exclusivement rouges.

 Avec moins d’un million de bouteilles par an, la production de volnay est commercialisée par les vignerons eux-mêmes et par les grands  négociants de Bourgogne.

Volnay - localisation
AOC Bourgogne

 Les Volnay sont produits au Sud-Ouest de Beaune aux abords directs de la ville. Tout comme sa voisine Pommard, Volnay offre des vins rouges fins et élégants issus du cépage Pinot Noir, qui vieillissent plus rapidement que les Pommard mais dont l’élégance est plus grande. On a coutume de souligner les atours plus féminins du Volnay en opposition aux accents de virilité du Pommard. Mais les Volnay savent merveilleusement allier leur velouté et une belle fermeté

Volnay  Histoire et géologie

Jadis résidence d’été des Ducs de Bourgogne, le site de VOLNAY est l’un  des plus typiques de la Côte de Beaune.

 Planté à mi-coteau, le village de VOLNAY bénéficie de l’ensoleillement idéal des  meilleurs premiers crus qui l’entourent.

 Situé entre 200 et 300 m d’altitude, le versant de VOLNAY offre une succession de  calcaires ferrugineux recouverts de limon brun-rouge.

La pente favorise le drainage, la  teneur en cailloutis assure la perméabilité et le pourcentage d’argile détermine  la richesse en éléments assimilables.

NOTRE PARCELLE : 
Nous exploitons 0 hectares 74 ares  de vignoble sur le domaine familial ( ces vignes proviennent du domaine Annick PARENT sur Monthelie ). Nous exploitons ces vignes depuis 2004, c’est donc notre première récolte que nous présentons ici.

CARACTÈRE des vins
Les vins de Volnay allient à la race, la noblesse, la finesse, l’élégance, la féminité, et offrent aux connaisseurs leur incomparable bouquet.

 Leur robe, du tendre vermeil au rubis le plus profond, leur délicat bouquet de baies  rouges (framboise, mûre), de violette, leurs tannins des plus doux aux plus robustes, leur rondeur élégante, les placent parmi les meilleurs représentants de la Côte de  Beaune.

CONSERVATION  des vins

 

Jeunes, ils sont flatteurs par leur rondeur et leurs parfums floraux très  développés. Ils se bonifient jusqu’à 8 – 10 ans. Certains millésimes de  choix et les Premiers Crus vieillissent parfaitement et peuvent se garder 15-20 ans sans  problème, voire plus. Ils développent alors des arômes de truffes, odeurs de sous-bois,  senteurs animales…

SERVICE, TEMPÉRATURE ET  VERRERIE

Servis en verre tulipe ou ballon classique, sur une température de

15-16° C, afin de favoriser le développement des arômes, ils seront ainsi appréciés à leur optimum par les dégustateurs.

On peut également les servir en carafe lorsqu’ils sont jeunes

GASTRONOMIE
Les vins de Volnay, tout à la fois élégants, amples et généreux, accompagnent  avec bonheur les mets les plus fins.

 Les arômes de violette, petits fruits, vanille, typiques des Volnay assez jeunes  s’allieront parfaitement aux viandes rôties et aux volailles (canard rôti, cailles  farcies, filet mignon).

On pourra également apprécier ces vins sur la cuisine asiatique 

les saveurs des viandes rouges relevées (gibiers, etc.), un grand  millésime plus robuste sera indiqué. 

 Enfin, les plus vieilles bouteilles, aux saveurs mûres, conviendront particulièrement  à des des viandes rouges ou a des gibiers ainsi qu’à la plupart des fromages classiques comme le Brie, Chaource et Reblochon…..
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HISTORIQUE DU  MILLESIME      2004
Rappel Climatique     = 

Un été maussade, pluvieux et peu ensoleillé, des accidents climatiques une pression parasitaire marquée du sceau de l’oïdium et significative de la pourriture grise : décidément ce millésime ne se présentait pas sous les meilleurs hospices.

Pourtant, et contre toute attente un mois de mois de septembre  providentiel a conclu magnifiquement cette campagne 

De février 2004 à fin juin     :  la pluviosité est globalement déficitaire.

Le début mars on assiste à des températures très au-dessous des normales mais l’ensoleillement est correct dans l’ensemble.

En avril, les températures sont proches des normales, voire légèrement supérieures. 

En mai, les températures sont très contrastées, soufflant le froid et le chaud….. avec tantôt des conditions estivales, tantôt des conditions hivernales, mais l’ensemble reste très élevé : plus de 40 heures par rapport aux normales.

En juin, les températures sont supérieures aux moyennes et le soleil est excédentaire d’une vingtaine d’heures ; on croit l’été arrivé et on se rappelle la canicule de 2003 ….. 

Pourtant la première quinzaine de juillet est fraîche avec des minimales de 9°c  à 10°c certains jours ; L’orage du 17 juin a bien endommagé notre vigne de Beaune 1er cru les Montrevenots, au stade de la fermeture de la grappe ;

Il faut attendre la fin du mois pour atteindre des températures de saison ; l’ensoleillement est déficitaire de 18 heures et les hauteurs d’eau excédentaires.

Août est particulièrement maussade avec des températures fraîches les vingt derniers jours ; La pluviosité et 2 à 5 fois supérieure à la normale et l’ensoleillement est à moins 54 heures

Le 23 août, un autre orage vient endommager  4 de nos vignes sur Pommard et Volnay ;

Heureusement la Côte de Nuits est quasi épargnée.

Septembre arrive avec un cumul de pluies faibles et un ensoleillement très généreux 

(+ 44 heures)

On ne répétera jamais assez que le temps, à la fin de la végétation, c’est à dire au cours des 3 dernières semaines est décisif ; le millésime se façonne à ce moment là. 

Rappel Phénologique     = 

 La reprise d’activité… (c’est à dire la végétation)  se produit fin mars, début avril ,  

Et nous constatons un léger retard par rapport à 2003…. Mais bien sûr 2003 n’était pas un millésime de référence

Le débourrement s’opère autour du 25 avril ;

La pleine floraison arrive aux environs du 10 juin, époque  tout à fait habituelle en Bourgogne ; 

La  véraison débute dans la première décade d’août et évolue très lentement en fonction du climat 

Il faut signaler sur ce millésime une pression parasitaire quasi constante,

En effet, l’hiver doux et humide fut particulièrement favorable à la conservation des champignons de toutes formes
;

Les ravageurs ont été discrets, mais  il faut signaler une année record pour l’ oïdium, qui a dominé l’actualité phytosanitaire .

En effet, la  vitalité exceptionnellement précoce du champignon a généré une pression quasi constante à la vigne avec une surveillance permanente, et une décision  qui n’ autorisé aucun répit dans la conduite de la protection ;

Notre vigilance, le choix de la date du premier traitement, le suivi, en lutte raisonnée ont eu raison de ce nuisible et ont protégé le vignoble ;

Le millésime 2004  a été vendangé le 25 septembre ;  

Comme toujours, les baies ont été coupées et sélectionnées par les vendangeurs, puis triées dans chaque caisse à la vigne – de sorte qu’ il ne rentre à la cuverie que la plus belle vendange… 

Cependant cette année, à cause des vignes grêlées, et pour plus de sécurité, une seconde équipe a pris le relais en cuverie, pour, encore une fois, inspecter et re-trier les grappes avant qu’ils ne soient distribués dans les cuves de vinifications. 

Le but était bien sûr d’avoir une matière –première de vendange de qualité irréprochable C’est pourquoi nous avons pratiqué un tri drastique…

Nous avons eu le plaisir de vinifier de nouveaux crus en 2004,  car le domaine s’est agrandit cette année par notre collaboration avec le domaine de notre cousine 

Annick PARENT  de Monthelie ;

Nous  sommes heureux de présenter deux nouvelles appellations en 1er cru  sur Monthelie et sur Volnay, entre autres.  

CARACTERISTIQUES DU MILLESIME 2004

Un joli équilibre, des tannins fins et une belle acidité présente mais discrète et qui s’adapte bien à la sucrosité tannique , suave et voluptueuse . Ce millésime est marqué d’une grande puissance aromatique ; une concentration de fruit qui ne demande qu’à s’exacerber .

COMMENTAIRES DE PRESSE
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Bourgogne hautes cotes de nuits 2004 – A.F.- GROS 

Robe rouge cerise à la brillance et à la limpidité parfaites. Nez d’une rare élégance et d’une complexité étonnante : aux notes de fruits à noyau, se mêlent de délicates effluves florales accompagnées de notes épicées et fumées. La bouche, ample et tendre se raffermit quelque peu en finale sur des tanins encore fermes. Vin harmonieux qui se savoure avec délice … a découvrir sur un magret de canard par exemple.

GUIDE HACHETTE DES VINS 2007

En page 500 : 

Domaine A.F GROS-    CHAMBOLLE-MUSIGNY 2004  *   
Né du mariage de la Côte de Nuits et de la Côte de Beaune (Pommard), phénomène historique en bourgogne, ce domaine fait vignes à part et cuverie commune.. Fille de Jeanine et de Jean GROS, Annne-Françoise, infirmière à ses début, a bien vite entendu l’appel du terroir. Violine noir : on s’enfonce ici dans une nuit profonde éclairée par notre étoile ; des  arômes de bourgeon de cassis, une texture assez lisse qui fait respecter les règles du bon goût et du juste milieu (souplesse, tanins tenus en main).

En page 509 : 

Domaine A.F GROS  -  

VOSNE ROMANEE clos de la fontaine MONOPOLE  2004   **
Annne-Françoise Gros dans ses œuvres ; (Ses  VOSNE ROMANEE maizières 2004* obtiennent  une étoile). s’épanouiront dans deux ou trois ans. Ce clos de la fontaine Monopole du même millésime et de grande classe, prote une robe cerise noire et respire le sous-bois, le noyau. Il possède des réserves et beaucoup d’arguments sous des traits généreux et les meilleurs tanins du monde . Avenir assuré à un niveau élevé.
En page 5012: 

Domaine A.F GROS  RICHEBOURG  GRAND CRU 2004  *

Annne-Françoise avait fait des études d’infirmières . Fille de Jeanine et de Jean , épouse de François PARENT, elle a été bientôt absorbée par son démon de midi : le grand vin. Signer du Richebourg fixe davantage de devoirs que de droits. Et là, c’est, sous une robe limpide et profonde, très réussi. Le bouquet vineux, épicé, évoque timidement le cassis. Ample, bien en chair, mais cachant encore l’essentiel, ce 2004 demande à être attendu trois ou quatre ans. 

En page 543 :

Domaine A.F GROS – 

BEAUNE 1ER CRU Les Boucherottes 2004   *
L’adresse internet est mentionnée sur l’étiquette, ce qui n’est pas si fréquent. Pour un Beaune haut de gamme. Pourpre magenta soutenu, il ne laisse pas courir le fût la bride au cou. Les tanins sont fondus. Coulant et charnu, bien long, un vin à venir car il sera prêt dans deux ou trois ans.    
En page 546 :

Domaine A.F GROS – 

POMMARD 1ER CRU Les Pézerolles 2004   **
GROS, PARENT, un mariage, et ils font « domaine à part » entre Vosne et Pommard. Violine plus que rubis, le nez pruneau toasté et confiture de myrtilles, ce 2004 possède une jolie texture. Concentré, répondant présent mais de navigation au long cours, il doit être oublié en cave. Il sera grand.

En page 554 :

François PARENT -  MONTHELIE 1ER CRU les Duresses  2004 *
Une étiquette désormais connue, mais assez incroyable . Elle montre une truffe de Bourgogne  (l’authentique bourguigonne est brune) avec notice du dictionnaire. Quant à ce vin, la matière est bien dominée, la palette de fruits rouges assez complète. Le gras enrobe les tanins qui affichent une longueur singificative. Vanillé par son élevage dans le chêne, mais sans excès, ce millésime se montre élégant.

