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ANMERKUNGEN ZUM JAHRGANG 2003

2003 – ein Jahrgang der Extreme: der Winter war trocken und kalt, im April ein einziger Regentag, mit einem darauffolgenden strengen Frost in der Nacht zum 15. April, der eine Ernteeinbusse von ca. 30 – 50%  in einigen Parzellen (haupsächlich in der Côte de Nuits, aber aber auch in einigen Parzellen von Beaune und den in der Ebene gelegenen Bourgogne) zur Folge hatte.

Insgesamt setzte die Vegetationsphase verfrüht ein. In der letzten Maiwoche war die Blüte bereits beendet, was ausserordentlich selten der Fall ist. 

Aufgrund der extremen Hitzewelle Anfang Juni kam es zu vermehrter Kleinbeerigkeit und ein Teil der Beeren vertrocknete bereits auf den Trauben.

Monatelang keinen Tropfen Niederschlag, selbst die tiefen Böden waren trocken.

Diee Hitze ging weiter: Ende Juni lagen die Temperaturen um 40°C und selbst die Nächte brachten kaum Abkühlung, geschweige denn Feuchtigkeit.

Das Blattwerk der Weinberge begann zu leiden und vertrocknete vereinzelt, wo es sonst in dieser Jahreszeit wuchert und 3 – 4 mal gegipfelt werden muss .

Die Spritzkampagne ist vollkommen unterblieben, weil die Kontaminationsgefahr aufgrund der extremen Trockenheit sehr gering war.

Ein idealer Jahrgang, um in einigen Parzellen auf biodynamische Bewirtschaftung umzustellen.

Der weitere Sommerverlauf brachte kaum Veränderung, es blieb konstant heiss und trocken mit Temperaturrekorden im August.

Die Folge war eine starke Konzentration des Saftes in den Beeren, und eine wesentlich frühere Reife der Trauben, als  sonst.

Bereits am 20 August hatten wir einen natürlichen Zuckergehalt, der 13% alc. Entsprach und wir entschlossen uns umgehend, mit der Ernte zu beginnen:

Das bedeutete, in aller Eile eine Erntehelfergruppe zusammen zu bekommen und das ganze Ernte- und Kellermaterial innerhalb 48 Stunden herzurichten (was sonst etwa 10 Tage dauert).

Ein Rekord-Datum für den Erntebeginn in Burgund!  Wir selbst haben am Samstag, den 23 August in der Côte de Beaune mit der Ernte begonnen, und am 27 August die Parzellen der Côte de Nuits beendet.

Die Hautes Côtes wurden zwischen dem 4. und 6. September geerntet.

Einige Domänen haben bereits am 15 August mit der Ernte begonnen.  Die letzte Weinernte im Monat August fand im Jahre 1893 statt.

Anmerkungen zur Ernte und Leesegut:

Wir haben sehr früh morgens mit der Arbeit begonnen, um die morgentliche Frische zu nutzen, und das Leesegut so kühl wie möglich einzubringen.

Die Konsequenz: eine atypische Vinifikation

Die Beerenhäute waren verhältnismässig dünn und die Traubenkerne wurden schnell freigesetzt. Es drohte die Gefahr, dass die Weine zu adstringierend werden und zu spröde Tannine extrahiert werden. Deshalb haben wir unsere Vinifikationstechnik in zwei wesentlichen Punkten dem Jahrgang angepasst:

· Die Phase der anfänglichen Kaltmazeration wurde verkürzt, vor allem aber haben wir auf jegliches stampfen des Maischehutes verzichtet.

· Die gärtemperatur hat 26 °C nicht überstiegen und die Maischezeit wurde verkürzt, um die frischen Aromen im Wein beizubehalten.

Zusammenfassung:

Wir haben einen mittleren Säurewert, müssen nun aber erst einmal das Ende der malolaktischen Gärung abwarten, um die Weine besser beurteilen zu können.

Bisher lässt sich nur mit Sicherheit sagen,

dass die Erntemenge um 40 – 50% geringer, als normal ausgefallen ist.

Folglich haben wir nur halb soviel Wein in den meisten Appellationen zu verkaufen und

es empfielt sich entsprechend früh zu reservieren. 

Die 2003er sind sehr ferbintensiv, extraktreich, aber trotzdem sehr elegant und vielschichtig in ihrer Aromastruktur.

Kellerarbeit:

Angesichts der bereits Jahrgangsbedingt vorhandenen Tannine, haben wir uns entschlossen, den Anteil neuer Eichenfässer für den Ausbau zu verringern, um das geschmackliche Gleichgewicht der Weine zu wahren.

Die Mehrheit unserer cuvées werden in zuvor bereits einmal belegten Fässern ausgebaut. Der Anteil an neuen Eichenfässern beträgt lediglich 25%... (ausgenommen die Grand Crus, die wie immer in 100% neuen Fässern reifen).
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   ANNE FRANCOISE GROS  / ECHEZEAUX 2003  
-  93
Very deep coloured and intense, with ultra-rich strawberry fruit, undertrones of smoky oak, Intense, seductive and juicy although with the fimness and structure of a grand cru red. 
Drink 09-20
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  AF GROS &   FRANCOIS PARENT / RICHEBOURG  2003  
-  96   GOLD  MEDAL
Amazing expression of Pinot Noir with storybook complexity, Rich and juicy silky tannins ;  amazingly elegant and seemingly ready to drink ,,, Totally seduces with its seamless charm.
Drink 06-20
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 AF GROS &  RANCOIS PARENT / VOSNE ROMANEE Maizières  2003 -   95   GOLD  MEDAL 
A monster but beautifully controlled, Parfmued and complex with layers of silky fruits and creamy oak- concentrated and opulent with juicy soft ripe tannins, Unlike many, this eastate used less new oak to avoid adding too much tannin to the wine.
Drink 08-20
