








un grand. Pour faire un grand vin, il faut d’abord un exceptionnel “matériel 

végétal” qui naît de l’intimité entre ce que nous appelons chez nous un “climat” et 

des hommes. Les parcelles de Château Grenouilles font évidemment l’objet de toutes 

les attentions. Une conduite de la vigne très respectueuse du raisin, un tri approprié 

des grappes, un pressurage fractionné des jus, 

une vinification et un élevage en fûts de chêne et 

en petites cuves sur lies fines pendant 20 mois… 

autant de choix clés. Les vinifications et l’élevage 

sont réalisés au pied même du coteau des Chablis 

Grand Cru Grenouilles, dans l’enceinte de ce que 

l’on nomme “Le Château” qui n’est autre qu’une 

grosse maison au charme désuet des années trente 

et qui fût longtemps une colonie de vacances ! Un lieu de vie. Nous n’avons ici qu’une 

obsession : faire un vin qui soit le reflet simple et pur de cet immense terroir.
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CHÂTEAU
GRENOUILLES

un mythe à découvrir en donnant du temps au temps.
Déguster un Château Grenouilles d'un "certain âge", c'est effleurer l’âme profonde des grands 

terroirs de Chablis. C'est vivre une "émotion minérale" unique. L’année qui suit la récolte, le 

"Grenouilles" est certainement le vin de nos caves qui a le plus d'expressivité. Au nez, la précision 

aromatique est déjà installée. La bouche, nette et profonde, présente une belle richesse du fait 

de la parfaite maturité des raisins. La minéralité est en filigrane. La finale est naissante, mais 

l’ouvrage est en cours… Deux à trois années après la récolte, le vin est au sommet de l’expression 

aromatique du fruit. Tout devient plus complexe et plus subtil, les fruits sont moins exotiques, 

les agrumes sont légèrement plus confits, la minéralité pointe son nez ! En bouche, la trame du 

vin se précise… Cinq années après la récolte, les fruits se retirent doucement, cédant la place 

à un bouquet complexe. La bouche, devenue charnue, présente un subtil paradoxe entre une 

belle présence et un potentiel d’évolution important. Huit, dix, quinze ans après la récolte, le 

nez est droit et pur, intense et complexe, avec un registre de fruits frais, de fleurs blanches, de 

douces notes épicées, de citronnelle, de verveine, de miel, de cire… la sensation est évidemment 

minérale et iodée. La bouche est très harmonieuse, très équilibrée, remarquable de pureté, de 

finesse et d'élégance, avec une finale minérale fabuleusement longue… La palette aromatique est 

extrêmement large et évolue au gré du temps et des saisons. Enfin, à l’épanouissement, longtemps 

après la récolte pour les très grands millésimes, c'est l’épure chablisienne, un équilibre parfait, 

une grande joie, un souvenir définitif…   
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"Il me semblait parfois avoir tout un jardin sous le palais…

Je me sentais lucide, joyeux, léger…

L’arôme du vin, plus que le vin lui-même,

me pénétrait dans les profondeurs de l’âme…

J’étais bien, comme peut l’être une terre humide

éclaboussée de soleil…"

N.D. Cocea




