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¢ L. Griveau : une femme
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DEGUSTATIONS

« Nuits-Saint-Georges
Vosne-Romanée

* Cote de Nuits-Villages
Fixin - Marsannay

MATCH NUL ENTRE

2012 ET 2013

Novembre - Décembre 2015

GUIDE D'ACHAT

DEGUSTATIONS / APPELLATIONS

Vosne-romanée premier cru rouge

Aux Malconsorts 2013 - 17,5

La maison (domaine du Clos Frantin) posséde 1,75 hec-
tare dans les Malconsorts. Son 2013 exhale des notes de
réglisse, d'épices, de fumé et de fruits noirs. Le vin est
dense, « gras », charnuy, plein, avec longueur en bouche
et élégance, Superbe |
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Nuits-saint-georges premier cru rouge

Chateau Gris 2012 - 16,5

le Chateau Gris avec son vignoble en terrasses est la
propriété de la maison Bichot depuis 1978, Ce 2012
exprime de beaux arémes riches de fruits noirs, Le vin est
riche, veloutd, tendre, généreux et d’une belle longueur.

Ya

1v1|nolamamﬂv
370dONOW

ng J%‘/W gy

) BN

5

NOTATION SUR 20
15,5a 17,5 : vin exceptionnel

DOMAINES

Alain Serveau, directeur technigue Photo : Lionel Georgeot

Valeur sttre ———

MAISON ALBERT BICHOT

Les domaines de la maison en Cote de Nuits cou-
vrent a ce jour treize hectares : le Domaine du Clos
Frantin et le Chateau Gris (2,70 hectares en pinot
noir et 70 ares en chardonnay), commercialisés
sous des marques différentes mais conduits par la
meéme équipe. La viticulture biclogique est en
cours de généralisation et de certification sur I'en-
semble et Alain Serveau, directeur techirique de la
Maison Bichot, en tire un premier hilan. Au nivean
des rendements, contrairement aux idées recues et
largement véhiculées par ses détracteurs, « le bio
permet de produire les rendements espérés. 11 n'y
a pas de prebleme particulier sur ce point », assure
Alain Serveau qui poursuit : « ce qui m'intéresse le
plus dans la mise en place du bio, c'est la nécessité
pour tous de s'investir a 100 %, de revenir 4 une
vision plus manuelle du métier, d'étre vraiment
présents dans les vignes tous les jours, presque en
état de veille Nous avons d'ailleurs voulu pour-
suivie en cuverie cetie logique de rendre lacte
manuel prépondérant en automatisant pas la régu-
lation des températures de cuves La aussi, il faut
surveiller en permanence, adapter ». A noter que
les domaines de la maison en Cote de Beaune
(Domaine cu Pavillon - dix-huit hectares) et en
Cote Chalonnaise (Domaine Adélie - quatre hec-
tares), sont certifiés en viticulture biclogique.
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