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HISTORIQUE DU  MILLESIME      2003
Rappel Climatique     = 

L’année 2003 a été une année extrême : un hiver froid et sec, un mois d’avril avec une seule journée de pluie, mais dont l’humidité  a déclenché une gelée nocturne  le 15 avril –  et donc une perte de récolte d’environ  30 à 50 %  sur certaines parcelles (principalement  sur la côte de Nuits,  mais aussi sur les parcelles de Beaune et sur  les Bourgogne  situés en plaine) 

La végétation a été précoce et nous avons relevé les vignes en mai, puis accolé début juin .

Les raisins étaient en  fin de fleur dès  la dernière semaine de Mai (extrêmement rare).

La chaleur  intense de début juin a provoqué un millerandage  sévère (c’est à dire qu’une partie des grumes a séché et avorté sur le raisin)

Aucune pluie pendant plusieurs mois. Une terre sèche même en profondeur.

On se rappelle des températures à 40 °c  toute la fin du mois de juin, si bien que  même les nuits n’apportaient aucune fraîcheur, et bien sûr pas d’humidité.

Le feuillage sur les vignes a d’ailleurs souffert et  jauni, au lieu de l’habituel exubérance du feuillage de printemps, que l’on rogne, les années normales,  3 à 4 fois. 

Nous n’avons pas traité, puisque pas de risques de maladies parasitaires ou champignons.

C’était une année idéale pour commencer un programme de bio-dynamie sur quelques parcelles.

L’été s’est continué sur les mêmes bases avec une chaleur intense  et constante,

 et même une période caniculaire en Août 

Le résultat a été la concentration du jus dans les baies de raisin - si bien que la maturation a été beaucoup plus rapide que normalement 

Le 20 août nos paramètres de maturation étaient  à plus de 13 degrés naturels,

 et nous avons dû prendre la décision de vendanges quasi immédiates 

–c’est à dire constituer dans l’urgence une équipe de vendangeurs,  préparer le matériel  de vendanges et de vinification  et installer les locaux en 48 heures.

 (Il faut en principe une dizaine de jours pour toutes ces tâches)

En définitif, des dates de vendanges, records en Bourgogne.

Nous avons commencé par la Côte de Beaune  le samedi  23 Août  et terminé  le 27 Août en Côte de Nuits

Nous avons vendangé les Hautes Côtes entre le  4 et le 6 septembre.

Certains domaines ont vendangé le 15 Août.  

Il faut remonter à 1893 pour retrouver des vendanges en Août sur la Bourgogne.

Commentaires sur la vendange = 

Nous avons vendangé tôt le matin et  aux heures les moins chaudes de la journée pour garder les baies aux températures les plus fraîches possibles.

La conséquence :  Une vinification atypique……

Il faut savoir que les peaux étaient finalement peu épaisses et que dans les baies il y avait beaucoup de pépins très secs.

Pour éviter l’astringence et respecter les tanins du vin il a été nécessaire d’adapter nos techniques.
Nous avons décidé de limiter les macérations à froid et surtout de ne pas faire de pigeages.

Les températures de fermentation ont été soigneusement contrôlées pour ne pas dépasser 26 degrés et la cuvaison a été un peu plus courte que d’habitude dans le but de préserver les arômes et la fraîcheur du vin.

L’acidité est moyenne et il faudra attendre la fin des malos pour suivre l’évolution des vins sur le temps et avoir un meilleur jugement. 

En cave  :

Pour ne pas faire concurrence aux tannins de pépins, pour ne pas déséquilibrer les vins, nous avons choisi un élevage en limitant volontairement l’apport de fûts neufs.

La plupart de nos cuvées seront élevées en fûts d’un vin. 

Nous mettrons seulement 25 % de fûts neufs……

 (excepté pour les grands crus dont l’élevage restera de 100 % fûts neufs comme toujours)

toujours atypique……l’élevage des 2003 

nous avons choisi de batonner nos vins rouges…. (alors que ce travail se fait en élevage des vins blancs uniquement)

Les vins se sont graissés sur lies et le résultat donne des vins ronds, très équilibrés et d’une certaine suavité, voire sucrosité dûe au batonnage.

 C’est une toute petite récolte (qui représente environ 40 à 50 % d’une récolte normale- ce qui signifie que nous sommes déficitaire de 50 % en appellations sur la majorité de nos crus. Il faudra donc réserver très tôt.
Nous avons obtenu des vins à la couleur soutenue, concentrés mais élégants et avec beaucoup d’arômes.  

C’est un millésime  rare et délicieux  qui trouvera sa place dans une collection……..
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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

