Un printemps tout aussi exceptionnel
nous a amenés a vendanger de trés
bonne heure : les premiéres grappes
tombaient dans le seau des vendangeurs
le 19 aolt a huit heures ! Et le raisin
¢tait a I'image de ce printemps, ou de cet
automne magnifique. Visuellement
d'abord, trés beau, charnu, doré (pour
les blancs), intense (pour les rouges),
avec des baies bien disposées, équili-
brées, comme pour une photo ! Et le
plus surprenant encore c¢'était la quanti-
té ! Quel bonheur de voir son seau pres-
que plein juste avec un cep de vigne !
Alors goiitons-le, voir s'il est bon ? ...
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Un régal ! Sucré a souhait, des aromes
plein la bouche, variés, avec du carac-
tere. La peau était goliteuse, les pépins
croquants, ces deux parties étant sou-
vent les mal-aimées des gotteurs. Elles
sont le signe d'une bonne maturité. Si la
peau est dure et apre, si les pépins sont
amers, la dégustation des baies de rai-
sins devient facilement désagréable
pour le néophyte et le signe d'un désé-
quilibre pour le vigneron.

Alors, autre surprise, a l'analyse, les
jus présentaient des teneurs en sucres
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Comme si le soleil voulait repousser les limites de l'été... Ces belles journées magnifient
pourtant les couleurs bien automnales ! Ce qui surprend, c'est la constance : la stabilité
de ce soleil si présent réchauffe et réconforte. On goliite cet exceptionnel automne avec

nos cing sens - ou peut-étre plus car il est exceptionnel a plus d'un titre !
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moyennes... aucune explication ration-
nelle connue, compte tenu de la descrip-
tion ci-dessus. Les conditions étaient
optimales. Ce sera la marque du millé-
sime... Comme si la nature nous disait
que nous n'avions pas tant besoin d'al-
cool que ¢a ! Un vin fini a 12 degrés
(12%vol) peut étre excellent et porter
son lot de réves, ses promesses d'au-dela.

Autre exception, moins poétique,
mais qu'il faut savoir saisir au vol. Vous
savez sans doute que nos tarifs sont r¢é-
visés tous les ans au ler octobre. Cette
année, alors que tout était prét, nous
avons pris la décision de vous faire un
petit cadeau. Les temps sont durs pour
tout le monde, sur ce plan 1a, donc notre
petite participation a les rendre plus
doux consiste a reporter la réévaluation
des prix au ler janvier. C'est une occa-
sion a ne pas manquer, car nous consi-
dérons toute commande passée avant le

- 31 décembre 2011 valable au tarif ac-

tuel. Revoyez vite au verso la liste des
vins que nous proposons pour choisir
ceux qui égayeront votre fin d'année,
voire le cceur de T'hiver, quand il vous
tarde de revoir les jours s'allonger !

LE CALENDRIER

DU VIGNERON

Quand a nous, la période sera ryth-
mée par une opération tres spécifique au
Crémant de Bourgogne : le dégorge-
ment. Petit rappel en image sur 1'élabo-
ration du Crémant - qui d'ailleurs s'ac-
corde aussi chez nous au Fleur d'Aligo-
té.

Nous récoltons les raisins avec un
peu d'avance sur la maturité optimale

afin d'une part de n'avoir pas trop de
sucres et d'autre part encore une bonne
acidité. Une premicre vinification est
faite qui ressemble beaucoup aux autres.
Ensuite, nous faisons un tirage en
bouteilles avec un ferment. La
bouteille est capsulée et mise

"sur lattes" pour la
prise de
mousse, c'est-a-dire la fer-
mentation en bou- teilles.

La pile de bouteilles doit étre au calme
(pas de lumicre, température constante)
pour un bon travail des levures. Puis, les
bouteilles sont reprises
pour étre disposées sur des
pupitres en vue du re-
muage manuel (ou en caisses
palettes ou les bouteilles
seront remuées
"collectivement" par des
giro-palettes). Le but est d'amener le
dépot (lies de fermentation) vers le gou-
lot pour ensuite déboucher la bouteille

et faire sortir le dépot.
Cette  opération doit se
faire trés rapide- ment
et avec un certain "coup
de main" pour ne pas re-

disperser le dépot dans la bouteille. La,
une liqueur peut étre ajoutée (liqueur

d'expé- dition) qui ajuste généra-
lement la teneur en sucre (brut,
demi- sec, ...) mais chez nous,
I'opéra- tion est simple : on com-
pléte seulement la bouteille

avec un autre de nos vins. Pour
finir, 1l faut boucher a nouveau
la bouteille et consolider le bou-
chage avec un muselet. Apres,
on débouche et c'est la féte !
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La revue deg millegimes

Nous restons dans I'exceptionnel avec un automne trés contrasté concernant les vins disponibles. Il faudra étre patient sur quelques
appellations, alors que vous pouvez vous faire plaisir sans contrainte sur d'autres. Il ne reste que peu de vins en 2008. C'est dom-
mage car la vivacité de ce millésime était bien appréciable. Le 2009 est fidéle a sa réputation : un trés beau millésime, riche d'aré-
mes et de plaisirs. Et cette année, plein de magnums pour ce millésime : c'est un format de bouteille (1,5 1) qui plait de plus en plus
par son originalité. Voyez les appellations concernées ci-dessous. Arrive le 2010. D'un trés bel équilibre, ce millésime sera "feu de
paille" tant notre récolte fut maigre. Il faudra savoir le saisir a temps ! Enfin, pour compenser, le 2011 arrivera parfois trés tot, et

surtout parce que son fruit est exceptionnel !

LES BLANCS
8 Bourgogne Aligoté : Cépage qui a ses adeptes, pour ceux
qui aiment un Aligoté fruité avec une pointe acidulée.2010

(Rosé 2 le 2011 se prépare intensément. Soyez préts /)

déja épuise, le 2011 est dans les starting-blocs.
8 Macon Loché : Quelques 2008 a saisir : le voila a son apogee.
Belle attaque sans aspérités, vin qui plait par son bel équilibre,

LES ROUGES

8 La Prim’Heure : 1
est trop tot pour dire
si nous ferons un
tirage en primeur

sa longueur en bouche. 2009 flatteur dans sa jeunesse a la riche
vivacité. Dispo en magnums. 2010 pour les impatients.

8 Les Morandes : enfin, il est disponible (2009), agréable
et pur, pour vos fruits de mer et vos plats de poisson. En
aperitif aussi pour les plus amoureux.Dispo en magnums.

8 Les Chénes : 2008 excellent, trés aromatique, belle

cette année...
Surprise !

8 Les Graves : Nouveau nom pour l'ex "Prim’Heure". Un

fraicheur sur un boisé léger . Le 2009 est plus soyeux a
préférer sur des viandes grillées. La créeme et les
champignons leur vont bien.Dispo en magnums.

8 Pouilly Loché Réserve : (2009) cuvée du chef, d’ou son
nom. Particulierement soigné par un beau boisé, ce vin a la
fois minéral et ample dans la complexité de ses aromes se
taille la part du lion a table : il est superbe sur beaucoup de
plats jusqu’aux exotiques (I’Orient a sa préférence). En
magnums aussi bien-sir ! Le 2010 est la
mais bien jeune encore !

Hey ! Pensez aux,

MAGNUMS '/
Floris

LES PETILLANTS

gamay sur sol granitique comme son nom l'indique, d’'une
charmante et gourmande simplicité. Habillé de sa
nouvelle étiquette, il vous régalera en toute convivialité.

8 Les Perrieres : 2010 sera tres vite en rupture. Ce gamay
sur sol calcaire, au goiit prononce, est un bel intermede
entre Les Graves et le Chant de la Tour et convient a toute
cuisine dite familiale. Le 2011 devrait suivre de preés.

8 Chant de la Tour : L'année 2009 lui a bien réussi. Belle
matiere avec une certaine onctuosité. Pour viandes
savoureuses ou dessert au chocolat. Dispo en magnums.
Attention : pas de milléesime 2010, la gréle lui ayant été
fatal. On vous prépare un 2011 de toute beauté, mais il
faudra lui laisser un peu de temps...

8 Fleur d’Aligoté : Un pétillant tellement bien dans sa peau qu'il faut faire vite! 100 % aligoté, Nature
comme le Crémant, il est disponible, mais il y en a peu. Le suivant (2011) dans quelques mois...

8 Crémant de Bourgogne : C'est le fleuron du domaine avec son chardonnay qui chardonne, ses fines bulles
étincelantes, sa texture fraiche et souple. C'est un hote qu'on ne regrette jamais d'avoir invité ! Du Brut, il y en
a si vous nous le commandez. Une cuvée Prestige est dans les coulisses. Un habit et elle est a vous !

Tous nos vins sont a consommer avec modération ... et a déguster avec passion !! &) /({\’?
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