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A LA RENCONTRE DU DOMAINE DE LA SOUFRANDIERE

Le Rouge&Le Blanc n‘avait pas encore consacré
d'article au Domaine de La Soufrandiére des
deux fréres, Jean-Philippe et Jean-Guillaume Bret.
Pourtant, par leur réle dans la reconnaissance
des appellations méconnaises, la grande diversité
de leurs cuvées et leur exigence dans les vignes

ef & la cave, ils sont devenus, en vingt ans,

des figures incontournables du Méconnais.

TEXTE ET PHOTOS MATHIAS GINET

iifiaume Bre

Lorsqu’on arrive par beau remps au do
maine, situé dans la commune de Vinzelles,
on est immédiatement frappé par la vue
plongeante sur la plaine de Bresse. Au loin,
on découvre les cimes du Jura et des Alpes
ol le mont Blanc trone en majesté, Cette
barre rocheuse 3 I*hanizon rappelle que le
terroir du Miconnais est intimement li¢ &
Ihistoire géologique alpine, On ne peut
s'empécher de penser que cette vue quo-
tidicnne a forrement influencé e travail des
deux fréres bourguignons, un travail ancré
dans la recherche de Pexpression la plus
juste possible du terroir et de sa minéralité,
En répondant 4 nos questions, les frires
Brer présentent cux-mémes leur domaine
ct leur approche de la vigne et du vin,

Pouvez-vous nous présenter le do-
maine ¢ Comment étes-vous arrivés ici ?

La Soufrandiére, ¢'est vraiment une his-
toire de famille. La proprideé a éré ache-
tée par nos grands-parcnts cn 1947, Il
avaient construit leur vie professionnelie 3
Pans, mais ils ont eu la volonté de revenir
i leurs origines et de posséder une maison
en plein ceeur du Méiconnais. Notre grand-
mere paternelle érait de Vinzelles et nos
grands-parents ont acheté la maison avee
un hectare de vignes. Ensuite, petit a petit,
notre grand pere, qui n*était pas vigneron,
a pu acquenr jusqu’a quatre hectares, Puis
NOS Parenis se sont rencontrés ici er cette
maison est devenue notre maison de va-
"est pour cela que nous avons un
véritable attachement a ce village, méme si
nous avons grandi en banlicue parisicnne.

A partir de 1991/1992, nous nous
sommes tous les deux orientés dans des
€tudes viti-oeno avee 'objectit de reprendre

le domaine qui comptait alors quatre
hectares et demi. A I'époque, 'ensemble

. des vignes étaient exploitées pour la cave

coopérative sous forme de mérayage. On
a connu ce schéma de fonctionnement
jusqu'en 1999 et nous avons repris le
domaine en 2000 a arrét des contrats.
Au moment de la repase, en 2000, nous
avons vendu la moitié des raisins & Jean
Marie Guffens pour faire de la trésorerie.
Cela nous a permis de créer, en 2001, Bret
Brothers, notre structure de négoce. Eton
est parti comme ¢a !

En 2016, grice 4 de vicux amis, nous
avons pu récupérer cing hectares d'un
coup.  Aujourd’hui, La Soufrandicre
compre onze hecrares, totalement travail-
lés en biodynamie. Pour le négoce Bret
Brothers, on a commencé avec 3 peu prés
Ia moitié de raising “bio™ et aujourd’hui,
pour le millésime 2019, 100 % des raisins
sont ¢n “bio” ou en conversion, le tout
sur environ neuf hectares. On arnive A prés
de trente cuvées pour les deux structures
[domaine et négoce). Clest notre petit coté
alsacien !

Pourquoi avoir créé une structure de
négoce ?

On I'a créée dés la reprise du domaine
en 2001. objectf érait de pouvoir sé-
lectionner parmi les meilleurs terroirs du
Miconnais, A I'époque, on ne parkit pas
trop du Miconnais et souvent en termes
un peu meins qualitatifs qu’anjourd’hui.
Ce qui nous importait ¢’était de pouvoir
vinifier avec Ja méme méthode ct la méme
exigence des raising récoltés sur des ter:
roirs trés différents. Nous voulions faire
connaitre cette diversité.

Les freres Bret,| une affaire de famil
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Le gros avantage de passer par le négoce,
cest qu'il n'y a pas de foncier & acquérir.
De plus, les terroirs sont asscz espaces et
on ne se voyait pas acquérir de la vigne a
20 km ou 25 km tout en éant en mesure
d'en gérer ensuite le quotidien. Le négoce
nous permettait d'avoir cet équilibre. Par
contre, NOUs avons toujours en a cceur de
bien séparer les deux activités, domaine et
négace, avec des noms ct des identités vi-
suelles ditférentes. Par souci de transparence
et d’honnéteté par rapport i nos clients, Et
puis, pour une raison plus personnelle, car,
a La Soufrandiére, il y a aussi notre énergie.

Aujourd’hui, nous vinifions également
des rouges sur les terroirs du Beaujolais,
Cest un viai changement, car on quitte
les sols argilo-calcaires pour arriver sur
des sols granitiques. Cest génial, surtout
pour des gens comme nous qui adorons
les vins du Beaujolais ! Ca nous permet
aussi d"apprendre un peu plus sur les vini-
fications sans soufre avee le mouvement
assez nature, mais treés exigeant, qui est
assez puissant chez nos voising. 1ls ont un
savoir-faire exceptionnel.

Comment travaillez-vous avec ces
igr partenaires qui vous vendk
les raisins pour le négoce
Des le début, cr cest encore le cas
avjourd’hui, on $est naturellement

1998,/1999 & Meursault chez Dominique
Lafon qui pratiquait la biodynamic depuis
trois ans, Ces expéniences nous ont fait com-
prendre que la clé pour faire de grands vins
s¢ trouvait avant tout dans Jes vignes. Avec
les artifices cenologiques, on peut sauver une
récolte moyenne et faire de bons vins, mais
pour trouver la magie des grands vins, il faut
absolument qu'il y ait de la vie dans les sols,
Cest pour cela que, des 2000, nous
avons commencé les premiéres expéri-
mentations, En 2003 nous avons entamé
la certification Demeter, que nous avons
obtenue en 2006. On a beaucoup échangé
avec Pierre Masson et d"autres amis vigne-
rons, Lidée était plutot d'essayer de capter
différentes choses et d'essaver ensuire de
les interprérer sur le domaine, Clest une
approche nécessairement personnelle.

Congcrétement, qu'est-ce que ¢a change
au quotidien ?

Enormément de choses. Pour nous, le
chemin de la biodynamie, ’est surtout de
retrouver une liberté. La biodynamie a per-
mis de nous émanciper des conscils agro-
nomiques, phytosanitaires et aenologiques,
La biodynamie, ¢'est essayer de préparer
le plus de choses possibles en amont pour
qu'il s¢ passe le moins de choses négatives
A la vigne.
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une personne pour 12/15 hectares. Le
choix de la biodynamie a également éé
dicté par cet aspecr social. Cette question
est fondamentale pour nous,

Enfin, la biodynamie dépassc la vigne.
Un exemple simple : Pinfluence de Poxy-
gene en cave. Avant de presser les grains
de raisin, nous les passons dans

tourné vers des amis vignerons,
comme Jean-Marie Chaland du
Domaine Sainte-Barbe qui a été le
premier et avee qui nous travaillons
depuis 2001. 1ls font le travail dans
la vigne toute I"année ; par contre,
des la vendange, nous reprenons la
main, Clest notre équipe de ven-
dangeurs qui récolte le raisin, Cela
nous permet de choisir la maturité
optimum, de trier les raisins et de vinifier.
Nous sommes aussi trés exigeants sur les
achats de raisins ; Ja majorité des vignes
sont de vieilles vignes et trés souvent en
sélections massales.

Pourquoi et comment sest fait le pas-
sage vers la biodynamic ?

Par ¢tapes. Nous avons tous les deux
une formation classique et nous navons
pas abordé ces sujets & Pécole. La découn-
verte de la biodynamic, s'est faite par le biais
de rencontres ct de stages, notamment en
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Achetée por jes gronds-parents des fiéres Bret, la maison fomifiale ol ils
ont passé toutes leurs vacances avant dy revenls pour produire leurs vins.

Pour prendre un exemple concret,
lorsqu’on a repris les vignes en 2000, le
poste “produits phytosanitaires” s¢ montait
42000 €/an /hectare. Aujourd’hui, on est
entre 300 ct 400 €, soit pres de six fois
moins | Dans le méme temps, les colits
de production ont par contre beaucoup
augmenté du fait d’un recours au travail
manuel, indispensable en “bio”. Nous
sommes une équipe de neuf persannes i
plein temps pour onze hectares de vignes.
Chez nous, une personne fait 1,5 hectare
dans le systéme coopératif aujourd’hui ¢’est

notre un fouloir qui nous per-
met d'éclarer les rising et surtout
d’extraire davantage de composés
phénoliques. Pour nous, le pressu-
rage est une des clés pour faire des
vins de garde. Avec le pressurage ex
le foulage, le jus soxyde vraiment,
mais tout ce qui s’oxyde va précipi-
ter dans les bourbes au fond de la
cuve, On n"aura done pas a étre en
guerre permanente contre 'oxydation. On
essaic de travailler avec 'air, de la méme
fagon qu’on travaille avec 'herbe dans les
vignes, On ne travaille pas contre 'herbe e
pas contre I'air. Avant, nos grands-parents
ne protégeaient pas autant les vins, et les
vins tenaient. C'est aussi ¢a la biodynamie.

Qu'est-ce qui a changé pour vous
depuis votre installation ?

Le climat | 2018, cest un millésime
caniculaire sec, mais finalement on a lime
pression de répérer un pen la méme chose
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depuis quelques années. L'avancement des
vendanges a été vraiment marqué i par-
tir de 2003. On a eu 2005, tres sec mais
pas treés chaud, et une série de millésimes
chauds comme 2007, 2009, 2011, 2015,
2017, 2018 ¢t 2019. En 2018, nous avons
commence les vendanges le 26 a0t ! Dans
le Miaconnais, il y a quarante ans de ¢a, on
les débutait entre le 12 et 18 septembre.

Tout P'enjeu pour nous, sur des millé-
simes chauds, c’est de conserver une fiai-
cheur dans les vins sans pour autant oublier
la maturité. Donc on se référe toujours a
I"analyse des jus et on gofite énormément
les raisins. L'idée n’est pas de faire des vins
“massifs”,

A court terme, en Bourgogne, nous
eroyons beaucoup a Paligaté comme cé-
page du futur, comme premiere alternative
au réchauffement climatique. En 2019,
notre moyenne de cave en chardonnay c'est
13/14° quand Paligoté est a 12°, Clest
aussi un cépage qui a une grande capaciré
A capter ce qui sc passe dans le terroir,

Difficile de parler du Miconnais sans
parler de Jean-Marie Guffens, Quel rdle
a-t-il joné pour vous ?

On a tous les deux cu la chance de
travailler chez lui, 'un en 1996 et I"autre
en 1997, Clest quelqu’un qui a apporté
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beaucoup de dynamisme, pour Vergisson
notamment. Tout le monde le surnomme
le “Belge fou™ ; il est extréme a tout niveau.
Tous les deux, nous considérons qu’il a
éé visionnaire, notamment dans les années
1990. Tl a beaucoup apporté i la région
et il a fait partic des personnes qui nous
ont beaucoup inspirés ou aidés, comme
Dominique Lafon.

Quels sont vos principes de vinification ?

Jamais de fiir neuf chez nous. Les fiits
utilisés ont entre huit et vingt ans, avec un
dge moyen de quatorze ou quinze ans. On
fait quasi systématiquement les fermenta-
rions malolactiques : elles se déclenchent
naturcllement sur sucre. Depuis plusieurs
années, on essaie de réduire les doses de
soufre. Au ronal, on dépasse rarement
5 g/hl de soufre (en SO, total) et ca depuis
le début. Par contre ce qui a évolué, ¢'est
le moment auquel on ajoute le soufie, Sur
la moitié des cuvées, on n’en met plus du
tout sous le pressoir. Sur les autres, on en
met encore | g/hl. Dans tous les cas, les
jus s'oxydent. Le soufre sous le pressoir a
surtout une incidence sur la sélection levu-
rienne et permet que s'installent favora-
blement les “saccharomyces cerevisiae™,
Depuis 2016, on développe également les
cuvées Zen qui sont vinifiées sans soufre,

L’ajour se fait uniquement A la mise en
bouteille 3 15 mg/1.

Aujourd’hui, on met en bouteille avec
plus de gaz qu'il y a dix ou méme cing ans.
On est entre 1000 mg/1 et 1150 mg/1.
Sans étre trop technique, les mises dété
sont filtrées sur terre blanche et on dégaze.
Pour les élevages longs, on ne filtre pas
er on dégaze en partic mais en éclatant
le vin dans la cuve. Avec des millésimes
qui sont plus mirs aujourd’hui et un peu
plys chauds, ce gaz est plutdt intéressant,
Il n’y a pas de batonnage du tout, sauf si
la fermentation alcoolique patine un peu,
er dans ce ¢as on fait un bitonnage par
semaine. Sinon les vins restent sur lies. En
général, on essaye d'intervenir assez peu,
mais de travailler pour avoir des vins purs
ct de garde.

L’expérimentation semble importante
pour vous avec vos nouvelles cuvées Zen,
Ovoides... }

Cest vrai, c’est notre moteur, méme
si cela fait beaucoup de travail et de para-
métres. Depuis le début, nous produi-
sons de nombreuses cuvées différentes
Aujourd’hui, au lieu d’augmenter ka diver-
sité des terroirs, on essaie surtout de les
travailler différemment.

On fonctionne par déclic : par exemple
le béton, c’est aprés avoir échangé avec
Dominique Belluard et Thomas Pico.
L'expérimentation c’est important, surtout
en Bourgogne ol la tradition reste forte et
ancrée. Elle a ses avantages, mais elle peut
aussi parfois enfermer dans des schémas de
producrion et des contre-vérités, Comme
le fiit neuf par exemple. On a également
compris qu'il y a des clefs essentielles dans
la vinification sans soufre, Il ne faut pas
louper les démarrages en fermentation. Par
exemple, pour nos rouges, nous faisons
toujours des pieds de cuve. Tous nos vins
sont vinifiés en levures indigénes, Pour les
vins blancs, les cuves ou les tonneaux sont
remplis & ras bord. Ex ¢a on ne "apprend
pas a Pécale, il faur essayer, tester.

L'expérimentation est aussi essenticlle
pour remettre en question nos pratiques.
Particuliérement si I'on veut réussir 2 micux
s'adapter au changement climatique, aux
maladics du bois et a répondre aux attentes
socictales, Parallélement, nous essayons de
diffisser nos méthodes et résultats. On regoit
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La Soufrandiére

beaucoup d’écoles sur le domaine. Onaun
devoir de formation pour donner le choix
aux jeunes qui s'installent.

Comment yous répartissez-vous les
thches au domaine ?

On est tous les deux 3 la vigne et tous
les deux en cave méme st aujourd’hut 'un
(Jean-Guillannse, NDLR) a plus unc do-
minante vigne et Pautre (Jean-Philippe,
NDLR) plus une dominante cave. Au ni-
veau du commerce on essaie de se répartir
aussi. On essaic d'étre trés polyvalents, Et
¢"est pareil avec notre équipe : en fonction
des saisons, tout le monde est a la vigne ou
tout le monde en cave.

Le Pouilly-Vinzelles Les Quarts, c’est
votre cuvée historique, de ceeur ?

Historiquement, ¢'est le meilleur
“Quart” du secteur de Vinzelles. 1| érait
donné sous forme de taxes au seigneur
local. 11 y a dailleurs encore le “cloche-
ton” qui devait probablement dépendre du
chireau de Vinzelles. C’est un peu comme
les Quarts de Chaume dans la Lore, Pour
nous, cetre cuvée a en eftet quelque chose
a part. On pense qu'il y a un terroir assez
fabuleux : quelque chose sy passe ! Le sec-
teur devrait étre classé en 19 cru d’ailleurs.
(estaussi la cuvée historique du domaine.

On est sur des secteurs précoces avec des
vicilles vignes qui font entre 30 et 35 hl/ha
pour Les Quarts et 20 3 25 hl/ha pour la
cuvée Les Ouares Millerandée. On arrive
i des vins tres concentrés, avee beaucoup
d’acidité et qui offrent pourtant unc sen-
sation de richesse. Et nous parvenons 4
avoir une régularité dans les millésimes. Les
raisins issus des tres vicilles vignes de plus
de quatre-vingts ans vont dans une cuvée
i part : la cuvée Millerandee. Ces vignes
ont perdu leur faculté de fécondation et
donnent done de tout petits raisins mais
trés concentrés. Ce phénoméne de mille-
randage peut venir du court-noué mais,
grice A la biodynamie, les symptomes ont
fortement diminué tout en maintenant unc
production de petits raisins.

Quelle est votre vision de la viticulture
pour les prochaines années ?

On ne prétend pas que notre modele,
soit “le” modéle. En revanche, aujourd’hui
il y a des choix A faire et certaines pratiques
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- BRET BROTHERS

Aremettre en question. Mais dans le monde
agricole on ne se pose pas toujours k ques-
tion ct on impose souvent unc pensée
unique autour de idée de progres. Nos
voisins révent tous de tracteurs autonomes
mais ¢a pose aussi la question de 'humain,
il ne faut pas Poublicr.

Aujourd’hui, Pagriculteur est un peu le
bouc émissaire de la société. Mais en méme
temps, il y a aussi une part de déni dans
la profession qui considere les pesticides
comme un probléme monté par les médias
ctnon un probléme de toxicité et de santé.
L’agriculteur est pris en étau.

Si on veut vraiment changer les pra-
tiques, il faut aller A Porigine des choses.
1 faut changer les écoles, I'enseignement,
les chambres d’agriculture. Tant qu’on aura
encore des lycées viticoles ou des écoles
d'ingénicurs qui sont sur un modele es-
sentiellement chimique, il ne faudra pas
s'étonner d'avoir encore un monde agri-
cole ancré dans la chimie. Tout ce systéme
doit se remettre en question ou, & minima,
proposer différentes méthodes. Heureu-
sement, on assiste a un changement de la
part de certains enseignants qui parent de
“bio” et de biodynamic a leurs étudiants.

Et quel avenir pour les appellations
du Miconnais ?

Au-dela du fonder qui augmente, le pro-
jer du moment ¢'est celui du classement en
premier cru de certains terroirs. Ce projet a
¢ré initié depuis 2006,/2008 au scin des ap-
pellations communales des différents Pouil-
ly et de Saint-Véran. Tl devrait aboutir trés
prochainement. Cette anomalie remonte
A la Seconde Guerre mondiale, lorsque la
France était coupée en deux ; “occupée™ au
nord de Chalon-sur-Sadne, “libre™ au sud.
En 1942, les Allemands annoncent que tous
les vins de consommarion courante peuvent
étre réquisitionnés pour armée. Au nord,
on ¢rée une super catégorie pour retirer de
la catégoric dite de consommation courante
les meilleurs climats et les meilleurs lieux-
dits d"appellation, et on crée les premiers
crus. Comme le Maconnais étair en zone
libre, il n’y a pas cu cette nécessité de se
distinguer et de faire des premiers eros. Pour
autant si on regarde les anciens ouvrages
écrits A la fin du XIX¢ sidcle, on retrouve
beaucoup de mentions sur des équivalents
de premiers crus, B

lex dégustation s est déroulée & Parls
le 18 novemora 2019. Dixsapt vins
du Domaine de lo Soufrandigre et

du négoce Bret Brathers ont &4
dégustés. Nous avions décidé de
nous concentrer quasi exclusivement
sur les vins bloncs qui comespandent
a l'image du domaine. Ainsi, sur les
dixsept vins cégustés, on ne comple
au'un vin rouge. Les millésimes récents

[ 2018
1 ha, vignes de 30 ans,
lemoir argilo-calcaire exposé
est, 10 % vinifié et éleve
en fits pendant 11 mois,
50% en cuves en inox.
Nez sur les fruts jaunes
(mirabelle, reine-claude),
I'amande fraiche, la noisette,
gourmand et frals. Une attaque
large, assez grasse, mais fe vin
conserve une belle acidité qui
apporte une véntable tension,
Finals zestde, Un vin simple
mals agréable | « Sf tous les
méacons-villages étalent fails
@insi... » commente un

naus ont paru de plus en plus *précis”
dans leurs expressions. Globalement
les vins blancs des fréres Bret se
distinguent par leur catactére ciselé,
dnergique,avec une Irds grande
minéralité. Incontestablement

de grands thencs de Bourgogne.

Bret Brothers
Fleurie
Les Grands Prés 2013
0.5 ha, vignes de 35 & 55 ans, teroir
granitique, en miliey de coteay, vinifié 100 %
en grappes entiéres, macération semi-
carbonique puis élevage en fits pendant
8mais.
Tres joli nez plutdt délicat et floral (rose fanse
et fleurs séchées). Un cété onental avec
une touche d'orangs sanguine. Lattague as
gourmande avee des notes de cerise nows &
de kirsch. Ls jus est croquant avec un beas
végétal, Globalement, une impression d'um 8
vin de gastronomie avec de ia structiee.
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Viré-Clessé

La Verchére 2018

0,6 ha, vignes de 55 ans,
termir argllo-caicaire exposé

& f'est, 100 % vinifié et Slevé
en fiits pendant 11 mois.

Nez frals avec des arfimes
végitaux, le citren et la drogée,
Bouche contenue, tendue qul
finit sur une sensation nacrée
et des amers appétents. Un vin
minéral, ferme et legérement
austérs mais d'une grande
pureté.

Pouilly-Fuissé

Terres e Vengisson 2018
Assemblage de deux parcelies,
une exposée piein nord sur
calcaire, lautre sur grés,
exposée est, vignes agées
respectivement de 35 et

60 ans, vinifié et élevé en

fits pendant 11 mols.

Nez expressif et gourmand
avec une aromatique fruitée
(agrumes, fruits exctiques,
fruits confits), La bouche

est assez riche, avec de la
pulssance et une pointe

de gaz. Lamertume en finale
(pamplemousse blanc,
noisette) apporte de I'élégance
et de la droiture,

Macon-Chardonnay
Les Crays 2016

0.5 ha, vignes de 25 ans,
terrole calcaire trés bianc

et marnes, exposé & fovest,
vinifié en demi-mulds

et flits pendant 11 mais,

Nez riche et ouvert, plutdt
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seducteur. Des notes de
cédrat, d'amande et de frutts
|aunes, soutenues par une
tuche vaniliiée. La bouche
est trds frafiche, assez vive en
attaque et fruitde. Le vin est
juteux, dynamigue, et finit sur
une belle austénité minérale,
Dn décéle une trés iégére
surmaturité en bouche. Une
nde 2 la joie !

Domgine

de la Soufrandiére
Saint-Véran
La Bonnode 2018
Cuvée Ovoitde (tiré sur cuve)
Vignes de 35 ans, eposition
est. fermentation en cuves
en béton ovoides pendant
11 mois, puis & mois en
cuves en Inox sur les.
Nez exotique et lacté qui
fvoque la pomme au four,
le caramel et les fruits jaunes.
En revanche, la bouche est
fraiche, acidulée et assez
tranchante. La finale se
£ONtracte un peu.

Saint-Véran

La Combe Desroches 2018
1,5 ha, vignes de 15 4 20 ans,
terroir d'arglles sur marnes
blanches exposé au nord,
vinifié & 70 % en cuves et 30%
en fits de 10 ans et plus.

Nez discret évoluant vers

le beurre Iéghrement fumé,

les épices douces et e rlsin
bien miir. Lattaue est fruitée
&t gourmande. Une acidité
miire el citronnée apporte

de la fraicheur et une note
dynamique avec une bouche
enmbée et opulente,

Pouilly-Vinzelles
Les Quarts 2018

Cuvéde Zen (tiré sur cave)

2 ha, vignes agies de 48 3 80
ans ; tenir angflo-cakaire, trés
niche en onyde de fer (rouge),
sur Bajoclen, exposé est/
sud-est, vinifié et élevé sans
soufre Jusqu' la mise en
bouteifle en fits pendant

11 mois puis 6 mofs de plus
£ cuves,

Le nez est fiche et exotique
(ananas, fleurs d'acacia et
miel) et laisse présager une
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grande profondeur. La bouche | cristallin dégage une vrale Pouilly-Fuissé
est volumineuse avec ung sensation de teroir, En Chatenay 2017
pulssance surprenante mars Vé 0,7 ha, vignes de 55 ans sur
maitrisée. la gourmandise :?u"‘:m Dasroches 2017 terrolr arghlo-caicaire trés brin
rappelle le beunre de baratte, Nez & 3 exposé nord-est, vinllié et dlevé
13 cire, mais la tension ez éégant et éclatant, en fits el en cuve pendant
évoluant vers I'acacia, les
minérale et les amers délicats | ! 17 mofs.
de la finale (Vleul) apponant | 2EuMeS etlepovebianc, | o it jaunes)
une grande longueur.du | SaNS PO ’”':ﬁ:";:s et gras (fits secs, beure).
etune i - D &
de liberté, Une belie calissons, La boughe est ;T;umme;':mm.
présence | fraiche et citronnée, La matibre | * & 7
et la puissance sont |3, mais gonérositd se munmg?n
Pouilly-Vinzelles | contenues. Un in délicat, b"mﬁ"e o)ty o
2018 dlune grands pureté portée par | 2TPIC U1 fg”” Wff,. 3
35 450 ans | une finale pierreuse qui amene présent et une finale torméfiée
2ha, vignes de 373 55ans, | 06 1a sapidité. SEracRold:
terrolr argilo-calcaire trés riche Pouilly-Vinzelles Pouilly-Vinzelles
en oxyde de fer (rouge), SUr | | og Ouarts 2017 Les Quarts
Bajocien exposé esSUT-ESt, | 9 pa vignes de 488 80ans, | 2010
vinifié et éfeve pendant terroir argllo-calcaire, trés riche | (mémes caractéristiques que
11 mois en cuves en inox &n axyde de far (rouge), sur le 2017)
pour 70 % et 30 % en fits. Bajooien, sur la partie la plus | Le nez surprend par sa pureté
Nez éiégant, frals qui rappelle | pauts ot 12 plus callouteuse | 6t sa Oélicatesse : miel
Ie mimosa, I'an's &t les du Climat *Les Quarts”, et épices douces (safran),
champignons (groies) @position est/suc-est, 20% | Il est marqué par des notes
La bouche se démarue de pente, 100% vinifié et élevé | Evoluées o'abrcots secs,
Par sa tension et son éNege | aq tiss pendant 11 mois puis | e cire, d'orange confite et
qui donnent au vin un cbté & mois de plus en cuves pour | 0e truffe blanche. Ls bouche
cristakin. Un vin plein dénetgie. | una cranfication naturedle. reste trds vive et d'une grande
_ | Nezsurprenant pour le fraicheur. La matiére est dense,
:0"‘0‘“ Algote | ing: s goumander | gourmande avec des notes
ligato 2018 iche, il rappalie une tarte aux | Onentalisantes, Le vin finit
0.3 ha, terroir exgilo-calcaire. | micapaiies en plein 816, accompagné d'une sensation
ExpOSe piein est, vinihé n L2 bouche estdenss, ample | tanique et minérale avec de la
demi-muds. etia matiére tapisse a bouche, | piénitude griice B un équilibre
Le nez se démarque par sa L2 minéralité estencoretrés | parfait entre matibre dense et
complesté : une OBNON | puiconty avec une finale saline. | tension.
s gl et des notes fumées | vy juc yence, puissant, mais un
se marient 4 a nolsette peu rectiigne, Pouilly-Vinzelles
verts el au citron, La bouche Les Longeays 2008
est tendue, vive et légére, Pouilly-Vinzelles | 0,58 ha, vignes de 37 ans,
Elle se terming sur une salinits | Les Quarts Cuvie Millerandée | terroir argito-calcaire, trés riche
remanquable. Un aligoté de | 2017 en oxyde de fer (rouge), sur
grande classe et de caractére. | Yidnes de 80 ans Bajocien, fon est/
| de petits raisins presque sans | sud-est, 100% vinifié et élevé
Saint-Véran | pépins, 100% vinifié et sievé | en fts pendant 11 mois puis
La Bonnade 2017 |enmtspendm11moisp¢ds 6 mols de plus en cuves pour
Cuvée Zen 6 mols de plus en cuves une clarification naturefie.
IMémes données que pour \ Le nez est riche sur les raisins | Nez riche, puissant. presque
cuvée Ovoide, mais vinification | confits avec une légere touche  entétant. Un coté liqueur ou
et élevage de 17 mois en fiit | de mum, mais il conserve sau-de-vie assez présent, de
sans soulre jusqu'a la mise | une &égance remaruable meéme que la truffe bianche,
en bouteifle. | (fleurs fanées, péche blanche). | Le vin esz généreux et
Le nez est surprenant : herbacd | La bouche est énorme gourmand. Il conserve une
tout d'abord, il fait penser & une acidité Stonnante etune | grande fralcheur mais la
de la chartreuse verte avant concentration exceptionnelie. | bouche est plus ample,
de dévoiler des notes de pain | On est surpris par le cité chaude et huileuse que les

@'épices. La bouche est
ciselée, aénenne et pleine
d'énergie. La finale est
impressionnante de minéralité
et de profondeur. Ce vin

| tannique et 1 matiére trés
riche, presque animale.
Léquilibre est néanmoins
trouvé. Un vin de grande
classe qul appelle la table.

vins précédents. Bel équilibre
entre 'acidité, Ia gourmandise
des fruits exotiques &t 13 retro-
olfaction sur une sensation
de “1erre calcaire”
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