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Le cIos des Boucherottes 3 100 ans

Le domaine Coste-Cau-
martin a réuni ses amis et
~ clients pour féter un événe-
ment assez particulier, les
100 ans de son monopole, le
clos des Boucherottes, un
pommard 1% cru.

Jérdme Sordet, le maitre
des lieux, aidé de sa famille
et de son équipe, avait fait
les choses de maniére origi-
nale. Plusieurs ateliers de
dégustation, avec des inter-
venants, avaient été mis en
place et les amateurs ont pu
découvrir les différents ter-
roirs, l'accord fromages vins.
On pouvait aussi découvrir
les ardmes du vin a travers
un jeu. Un talentueux con-
teur a narré des histoires (de
vignerons et de vignes bien
s(it) au coin de la cheminée,
enchantant petits et grands.

Le domaine Coste-Cau-
martin qui cultive la vigne
depuis 1793, et qui a la par-
ticularité de s'étre transmis
par les femmes, est au-
jourd'hui exploité par Jérdme
Sordet. Cet adepte des ter-
roirs en a profité pour met-
tre en avant son pommard
1er cru, clos des Boucherot-
tes.

Monopole du domaine
Coste-Caumartin, le clos des
Boucherottes est la proprié-
té de la famille depuis 1908.
Ce clos, classé en appella-
tion Pommard 1er cru, a

Jérome Sordet (a gauche), le maitre des lieux, avec le
député maire, Alain Suguenot

toujours été un joyau du vil-
lage. En 1507, il dépendait
d'ailleurs du « Domaine
Royal ». Son nom vient du
vieux patois bourguignon «
boucho » qui veut dire buis-
son, ou de bouchure qui si-
gnifie une haie de sépara-
tion. Sa situation en limite
de Pommard vers Beaune
explique ce nom.

Ce terroir se situe a l'ex-
trémité de Pommard en di-
rection de Beaune. 1l est en-
touré au Sud et a 'Est par «
Les Petits Epenots » et au-
dessus par « Le Clos des

Mouches ».

Le lieu-dit « Le Clos des
Boucherottes » a une super-
ficie de 1,83 hectare et il est
planté avec le cépage pinot
noir.

Lors de la récolte, les rai-
sins sont éraflés a 100 %,
puis vinifiés en cuves béton
ou inox avec des pigeages
et des remontages raison-
nés par cuvée, au gré des
dégustations journaliéres.

La macération préfermen-
taire dure 3 a 6 jours & 15 °C,
suivie d'une fermentation a
une température maximale

de 33, 34 °C. La durée totale
de vinification selon les mil-
lésimes s'étend sur une
durée de 15 jours a 3 semai-
nes. Les vins sont ensuite
mis en flts de chéne pen-
dant une durée de 12 mois
avec 5 a 10 % de f(ts neufs.

Vin hors norme

Le microclimat particulier
du clos des Boucherottes
confére une personnalité
hors norme a ce pommard
er cru. -

Sa robe rubis foncé est
d'une particuliére intensité.
Son nez révéle une finesse
d'ardmes de baies de cas-
sis, et de fruits rouges &
noyaux. Un début de bou-
che rond, long et soyeux, dé-
veloppe un joli moelleux. Sa
puissance s'exprime en fin
de bouche par une finale
consistante plus tannique
qui lui apporte une grande
amplitude et une longueur
remarquable.

Millésime aprés millé-
sime, les traits de sa per-
sonnalité affirment tout par-
ticulierement la typicité de
ce climat. Son exceptionnelle
persistance enrichie par une
palette d'arémes, fait de lui
:11"1é vin d'une grande sensua-
ité.
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