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o Un mauuais yoisin

est une calamité, un lton
toisin un'prai trésor, "
Hésiode, poète grec

du VIII'av. l.-C.
Les Trauawx et les jout s

ffiæs cr{,/§ ffiK dæw &ræffiryæssffi§
Depuis 2011,1o hiérorchie des vins du Muscodet o vu noître de nouvelles dénominotions :

les crus communoux. Ce regord collectif sur lo notion de terroir s'est déià troduit por lo reconnoissonce
de lo port de I'lnoo de sept entités distinctes. Pormi celles-ci, deux voisins qui se font foce :

Chôteou-Théboud et Monnières-Soint-Fioc re. Le Rouge & Le Blonc esl donc porti à leur découverte
ofin de tenter de mesurer lo pertinence de cette opproche por les crus.
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Pour clui sillonnc les routes du Pays Nantais, lc
château d'eau de La Haye-Fouassière fàt un peLi

figr-rre de v'igie du vignoble. Peinte sur ses parois,

une fresque célèbre le muscadet des marinières et

canotiers virevoltants. Une certaine idée du t'itt
local qui, si elle a ptt faire ses beaux jours, semble

aujourd'hui assez éioignée de i'ambition que repré-

sentent les crus communaux.

l-a genàse
L.ritiée au début des années 1990 par un groupe

de r,ignerons de la commune de Gorges, dont
André-Michei Brégcon fut longtemps la figure de

proue, (Rü"8n"77 et 102), la démirrche se voulait
a\rant tout collective. L'arnbition de ce collectif était
de mettre en valeur la spécificité des terroirs de cette

commune - cles gabbrosr altérés d'argiles à quartz
- alr moyen d'un cahier des charges précisant les

parcelles les plus clualitatir,es, l'âge des vignes, les

rendements ainsi que les conditions de r''inifications

et d'élevages. Les premières bouteilles de Gorges,

que l'on nommait alors Gorgeois, sortirent ainsi

officiellement en 1998. La dén-rarche des vignerons
de Gorges séduisit le syndicat de défense des vins

du Muscadet qui s'engagea alors dans une réfbrmc
de la classification de ses r.ins. Dans le mêrle temps,

et plus largement dans le vignoble, des cur,ées spé-

cifiques issues de sélectior-rs parcellaircs furent iden-
tifiées. Leur particularité : elles présentaient des

élevages longs. « Ce lo sortnit rad.icnlewent de l'irunge

tlu Mws cad.et-sal, -liç », tên'rcigne aujourd'hui Rornain

Maillet, ingénieur auprès de la Fédération des vins

de Nantes. À cette même époque, la grande diver-

sité des terroirs était également démontrée par plu-
sieurs études qui, entre alltres conclusions, mettaient
en avant le caractère non r,ariétal du cépage du
muscadet : le melon de Bourgogne qui prossède dcs

précurseurs d'ar'ômes susceptibles de révéler richesse

et complexité dans le ternps. o Il y a tl.onc eu une
prise d,e conscience qut'il existait, nln po.s "un", ntrtis

"des" ru.uscatl,eLi », précise llomain Maillct. L'euga-
gement de l'approchc "cru commlural" était ainsi

acté auprès de l'Inao et le chemin tri-rcé pour aller

vers une hiérarchisatior-r dc q,pe "communal". L'idée
était beile, cncore fàllait-il réussir à fédérer les

hommes. Clertains secteurs démontrèrent rapide-

ment un dvnamisme affirmé : ce fut le cas c1e Gorges,

Clisson, Le Pallet et Goulaine. Durant la décennie

suirrante, entre 2000 ct 2010, d'autres grollpes sc

constituèrent dans les secteurs de Château-Thébaud,

Mor-urières-Saint-Fiacre et Mouzillon-Tillières. Lcs

prcmières officialisations arrivèrent en iuillet 201I
pour Gorges, Clisson et Le Pallet. La reconnaissance

por.rr Goulaine, Monnières-Saint-Fiacre, Château-

Thébaud, c't Mouzillon-Til[ères irrtenint huit
années plus tard, en juin 2019. Particr.ilarité de ces

premiers crus communaux qui, légalement, sont
toujours des "dénoilinations régionales complé-
mentaires" : ils sont tous situés dans le secteur le

plus important du Muscadet : le Sèvre-et-Maine.
Toutefbis, un des trois dossiers ultérieurement ins-

truits par l'Inao (La Haye-Fouassière, Vallet et
Champtoceaux) concerne I'aire de Chatnpcoteaux
situé non pas dans le Sèvre-et-Maine, mais sur les

coteaux de la Loire qui bénéficie aussi d'une appel-

lation de Muscadet depuis 1936.
À t..-., le Muscadet devrait ainsi proposer dix

crus commLlnaux qui, à l'image de la hiérarchjsation

du Beaujolais, ont également vocation à devenir des

appcllations à part entière dans le futur.

Pourquoi avoir choisi ces deux erus ?
Noue cholx de Château-Thébaud et Monnières-

Saint-Fiacre tient à plusieurs facteurs. Tout d'abord,
les réferences que certains d'entre nous pourraient

avoir de ces vir-rs relevaient de dégustations isolées

par domair.re, jamais de dégustations globales. Afin
de mieux définir leurs contours, il nous a semblé

légitime d'opposer deux crus. De la même manière,

Les rnuscodets issus

des crus communoux

sont élevé longuement
(porfois jusqu'à trois ou

quotre ons) dons des

cuves verrées enterrées.

Ces cuves cubigues sont

mojoritoirement en béton

recouYert de verre.

4 LeRouge&1eB anc N" 45



A
N

5 knr

et même si le recul sur la dégustation de ces viirs
demeure lirnité, il nous a également semblé inté-
ressallt de déguster deux crus aux styles probable-
ment pius proches que ceux d'autres crus cornmu-
naux. En préparant cet article, plusieurs r.ignerons
nolrs ont d'ailleurs rnis en garde sur la reiative proxi-
nrité de ces deux crus. Un 1àce à face entre un (llis-
son et L1n Château-Thébauc-l ou encore un Gorgcs
et un Monnières-Saint-Fiacre eut certainemeltt été
un exercice plus ér,ident tant 1es sn,les des r.ins
s' opposent. Iæs clif Ërer-rc es entre Chrtc.ru - Thc baucl
et Monnières-Saint-Fiacre relèr,ent certainemenr
plus de Ia nuance . Par ailleurs, ils présentent égale-
ment la particulariré d'être des voisins parriculière-
ment proches : si la rivière N{aine re;lrésente une
fiontière naturelle pour la plus grande surfirce cle

ces deux crus, certaines parcelles sont simpler-r-rent
séparées par Lln chemin. Enfin, les engàgemellts
environnementaux dont notre re\-Lle défènd les
pratiques sont plus nombreux à Château,Thébaud
et Monnières-Saint-Fiacre qr.re dans 1es i.rutres crus
communaux.

Partlcularités du cru Monnières-Saint-Fiacre
Monnières-Saint-Fiacre présente la particularité

d'être situé à la confluence de ltr Sèvre et de la llaine,
berceau du Muscadet. L'ùe géographique regroupc
trois communes : Maisdon-sur-Sèr,rc, Monnières
et Saint-Fiacre-sur-Maine sur une surface d'une
petite vingtaine d'hectares (cn 2020). Norons que,

'î-â

eZe aapp ellation Aluscadet Coteaux de la Loire

ffi ,4rre dirpp ellation lVuscadet Sèvre-et-l'"4aine

ffi Alre d'ap pellation Aluscadet Côtes de Grandlieu

et c'est le cas poru toLrs les secteurs) la superficie
potentielle de cru est mal définie, puisclue certaines
parcelles ne sont "confirmées" qu'à la demande
cl'un vigneron, les iustances n'ayant pas fait Ie choix
de délimiter, strictement et de prrime abord, Ies aires
quaiitatives.

L'association pour la reconnaissance de ce cru
communal regroupe une vingtaine de domaines.
D'un point dc vue géologique, le gneiss2 cst le
dénominateur coûtntun, même si ['on retrour.e
égalernent des amphibolites sur le secteur de Gras
MoLrton. Cette roche n"rétamorphique, riche en
minéraux tels que le quartz et le mica, fbrme un sol
sablo-limoneux très {iltrant avec une forte capacité
de réchar-rf}èment et de minéralisation. À certains
endroits, la décomposition dr,r gneiss a ftrrmé des
altérites3 pius argileuses. La fèrtilité r, esr modérée,
tolrt comrne la précocité. Autres particr_rlarités de
ce terroir : ses pentes assez marquées et ses espaces
particulièrement ouverts et ventilés, les rnoulins ne
sont c-l'aille urs pas rares sur le secteur.

Particularités du eru ehâteau.Thébaud
La rivière Maine lbrme l'épine dorsale du cru

Château-Thébaud clont les yignes s'érendenr sur
ses deux rives, jusqu'à sa confluence avec la Sèvre.
Château-Thébaud compte une perire quinzaine
d'hectares (chifties 2020). Quatorze domaines pro-
posent aujourd'lrr"ri des cuvées en Château-Thébaud.
Le socle géologique c1e ce crn reposc snr unc veine

La hiérarchie
des vins dans
Ie Muscadet
(selon ies déclarations de récolte 2021)

) A.0.C, Muscadet,
appellation née en 1937 :

1646,3 ha

TROIS APPELLAflONS
DE MUSCADETS

RÉGIONAUX u SUR LIE , :

) Muscadet Sèvres-et-

Maine, née en 1936 I

4928,2 ha

) Muscadet Coteaux

de la Loire,

née en X936 : 99,9 ha

) Muscadet Côtes

de Grandlieu,
née en 1994 : 203,7 ha

LES CRUS COMMUNAUX
DU MUSCADET (SELoN
LES DECLARATIONS

DE RÉCOLTE 2020) :

! Goçs,
née en 2011: 17 ha

) Clisson,

née en 2011 : 26,8 ha

) Le Pallet,

née en 2011;5,7 ha

) Château-Thébaud,

née en 2019 : 14,4 ha

) Monniàres-Saint-Fiacre,

née en 2019: 18,9 ha

) l\4ouzi llon-Tillières,

née en 2019 : 14 ha

) Goulaine,
née en 2019: 12 ha

) La Haye-Fouassière,

dossier en cours

d'instruction
) Vallet, dossler en cour§

d'instruction
) Champtoceaux, dossier
en cours d'instruction

ll) k gabbro est unc
rochc plrLtonique lbrmée
de grails conurc le granitc,
auquel il s'appil'cnte
pf,r lJ stft]cturc) rnais sa
compositicn chinique
le rapproche des basaltcs.

(2) h gneiss cst rure rochc
métamo4rhique fôrrléc
pu I'empilemcnt dc lits
sombres conposés dc
minéraux 1èrro-magnésicus
(mica, amphiboles, etc.)
cr elc lits clrirs lblucs, gris,
roscs ) li rrutcs tle qutrtl
ct cle Èlc-lspaths.

(3) Étape cle la dégraclation
d'Lurc roche. où ellc firrme
unc strucflrrc Plus orr
moins triablc. avant son
érosion complète.
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cle granodioritea, dite granite de Château-Thébaud,
et du gneiss qui en dérive. Il s'agit d'une roche
plutonique, issue de la cristallisation en profondeur
d'un magma. Ellc présente une texture proche du
granite mais d'apparence plus sombre, constituée
de quartz, lèldspaths plagioclase6 et micas. Au nord,
la Maine fbrme une {iontière naturelle avec l'appel-
lation Mor-rnières-Saint-Fiacre. Au sud, l'appellation
est bordée par unc laille géologique n.rajeure : le
Sillon de Bretagne qü constitue la délin-ritation avec

un autre cru : Clisson.

Uavenir
Iæs perspectives de développement de l'approche

"cru communal" ne peuvent être qu'enthousias-
mantes pour le ügnoble du Pa,vs Nantais. Toutefois,
ces crus ne représentent, suivant les années, qu'entre
I à 2 o/o de sa production totale. Ils n'ont donc pas

vocaLion à inonder les caves, restaurants et autres
commerces. l,es consommateurs) particr.rliers et
même profèssionnels, doivent aussi s'haliruer à cette
nouvelle approche. Il faudra du temps."« C)e:t cotm-

pliqué d.e yendre toute la proelwction de 3 ho tlire cte-

î,il.e?ct entre 12 et 18 €, tnême en ü/u. cllwnanfr.l. Dans
beawcoup dtesprits nlus slncwes towjowrs d.es "'nows-

cndets» !1 confirme Sébastien Branger, dont notre
comité de dégustation à particulièrement apprécié
les vins.

La délimitation des aires classées n'est pas encore
défuritive. Elle ne le deviendra qu'au moment de ia

demande de reconnaissance en appellation. Au gré

de nouvellcs propositions de domair-res, certaines
parcelles pourront encore être intégrées, y compris
certaines fliches dont la transmission orale permet
d'identifier le potentiel. Dans un ar.enir proche , les

trois premiers crus du Muscadet : Clisson, Gorges

et Le Pallet envisagent ainsi une demande de recon-
naissance en appellation d'ici trois à cinq ans. Pour
ce qui concerne Château-Thébaud et Monnièrcs-
Saint-Fiacre, cette même demande est souhaitée

par beaucoup, mais semble encore un peLr précoce.

Comme le sor-rligne, non sans une pointe d'humour,
Vincent Caillé - parmi les initiateurs du cru Mon-

(4) La grmodiorite est une roche magmatique plutotricpre grenue
proche clu grurite. EIle est principalerncnt constituée de quutz
et de feldspaths.

(5) Lcs tèiclspaths sont les ninéraru les plus abondants de l'écorce
terrestrc, dont ils contiement Ia maicuc putie de I'aluminium,
la quasitotalité clu sodium et clu potassium, unc grande putie
du calcium et du silicium.

(6) Vuiété de felctspnth contcnmt du sodirmr et du calcium.

INTERVIEW
« La diversité dans Ie Muscadet
est sous,estimée ,
Romoin Moillet, ingénieur à lo Fedérotion des Vins de Nontes est

persuodé que so region n'o pos encore exploité tous ses otouh.

Une vue oérienne d'une partie du vignoble de Châteou-Théboud.

Ixrrs de votre arrivée en 2002,
avait-on uue cr:nnaissmee prôeise des

terroirs !
Non, nous ne 1'avions pas. En re-

vanche, nous saüons qu'il y avait une
diversité de sols ar.ec dcs granites, des

micaschistes, des gabbros caillouteux,
des gabbros argileux... Tout cela était
encore un peu diffus. N<lus sommes
donc partis d'une zone déterminée de
rerroir ct nous àvons essâyé ,Je trouver
des traits communs entre les diftërents
domaines. Sur Gorges par cxemple,
nous avions référencé vingt parcelles

dont dix-sept avrienr un ccrtain
nombre de traits communs. Trois
étaient differentes. Il semblait donc
logique d'écarter ces trois-là. L'idée
était de définir les critères de sélection

d'un secteur.

À Gorgq, quels ont ôté les eri-
tères dêternriu*nts l

À Gorg.., évidemrnent la proxi-
mité de la Sèvre, mais la trame princi-
pale est tout de même le gabbro, une
roche rare quæi unique au monde pour

la l,igne. Sur ces sols, la l'igne adopte
des cycles de maturation lents. Au-
delà du tcrroir, nous nous sommes
rapidement rendu compte qu'il y alait
aussi une perccption collective dcs vins.

læs ügnerons recherchaient une cer-

taine tension, une certaine énergie, un
ccrtain caractère. Leurs vins avaicnt

également besoin d'élevages très longs

alec des capacités dc garde.

Avez-vous tiré des conclusions
*ussi éviderrtes sru'les autres cnrs !

Dès 2007, on volait déjà les crus se

dessiner. Mais tout n'était pas trànspo-

sable de la nrême rnanière ni à la même
ütcsse dals la mesurc oir lcs terroirs ne

sont pas identiques, les groupes hu-
mains non plus.

Vore nréthode dc ffavail s'oppa-
rcût§*r-clle à ce qui §'est ftit dâns
d'autr*s régir:ns lu fil des siècles !

Il est clair que cette hiérarchisation
s'inspire de l'approche bourgui-
gnonne : une grande région, des appel-

lations sous-régionales et des appeila-
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rrières Surrt-Fiacre (Rg-B n'111), « le teywe de la
dirrtarchc, c'tlt ult petl clwrue l'éternité, cela pewt
être très lotg à laJh ,.

Et si lc ter-nps était L1rl atour I Les cahiers des
charges établis à ce jour sont é\,idemment plus exi-
geants clue pour de simples muscadets. Sont-ils pour
autanr à h hauteur de l'ambition que doit alficher
un crLr comfirunal en matière d'environnement, de
rendements, de r.inifications ou de vendanges I Pas

certain. Même s'ils sont nombreux à la pratiquer,
ii est regrettable que sur des surfaces aussi limitées,
les vendanges m'anuelles ne soient pas encore impo-
sées ! La culture de la machine à r,endanger ne
s'effàce pas aussi aisément dans un vignoble où le
négoce représente encore 60 % des volumes pro-
duits. Sans attendre les ftitures appeilations, certains

vignerons s'inscrivent déjà dans un âLltre échelon
au niveau du référencement parceliaire. Pour léré-
mie Huchet, à Château-'fhébaud « sur certains

ffiwents rl.e la Maine, il y a certairuem.eltt des po,rcelles

d.e cote awx qwi pourraient être particulièrement inté-
ressantes dans wno logique de créat'ion d.e prem)ets
crws. Ilfaut touteJbis qwe I'on lnise un paa de n"nynil
à, nos enfants J » Du côté de Monnière s-Saint-Fiacre,
la parcelle de Gras Mouton de Sébasrien Branger
s'inscrit claircment dans cettc optique : ,, C'est urue

reirue d.'arnphibolite qwi se cl.istirylue ow sein du u,u..

Nows trayaillons plut/ les génératiotts ,fwtures. » Ces
dernières âuront certainement leur mot à dire après

trois ou quatre décennies à géornétrie variable :

8000 ha de Muscadet plantés au début des amées
80, 13 000 ha au tout début cles années 2000, pour
tomber à sculement 7000 ha aujourd'hui. Consi-
dérant que 40 % des vignerons partirorlt à la retraire
à l'horizon 2030-2032 et clue seulement ul domainc
sur cirrq pourrait être repris, les crus communaux
représentent certainement un nouvel horizon. Les
Bréjeon, Bossard, Landron ou plus récemment
Bretaudeau ont réussi à imposer leurs vins à tra\rers
des muscadets de terroirs, haut de gamme. Espéroi.rs

qlre ces initiatives individuelles trouvenr un écho
plus collectif demain via ces crus communaui, riches
de promesses. ffi

Où se restaurer ? Où dormir ?
) Restaurant la Gaillotière à Château-Thébaud
Situé au milieu des vignes - calme assuré -, ce restaurant propose

une cuisine abordabie à tendance traditionnelle. Son menu spécial

Saint-Jacques, à environ 30 €, ne manque pas d'atlrait, de saveur

et de finesse. Un voisin se régalait d'un bon ris de veau brajsé.

lmmense cârte des vins dédiée à ceux de la L0ire et en particulier

aux muscadets. Par curiosité, 0n p0urra tâter des cépages égiolada
(Drouard) et berligou (J.M. et L. Poiron), deux domaines de Château

Thébaud.

Restaurant Ia Gaillotière, Iieu-dit La Gaillotière,

44690-Château-Thébaud. Té1. : 02.28.21.31. 16

) Hôtel-restaurant-bar [a Cascade à Clisson
Une sympathique et jeune équipe, dont certains membres sont

passionnés par le vin, s'occupe de cet endroit situé idéalement

dans un lieu boisé au bord d'une rivière. La cuisine bistronomique

de bon aloi et abordable (21 € le menu du soir) est escortée

d'qne carte des vins exemplaire que les lecteurs du Rouge & Blanc

ne renieralent pas. Parmi Ies plaisirs possibles à tarif angélique :

le muscadet du domaine des Cognettes (Ê&8 n'143), le coteaux

d'Ancenis cépage malvoisie Révélation de Landron-Chaûier, Ie chénas

des Bret Br0thers el le moulin-à-vent de Richard Rottiers,

Hôtel-restaurant-bar La Cascade,26 route de Gervaux,

44190-Clison.Tél : 02.40.54.02.41
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appellations, des

des grands cru§
prefiuers cru§,

tions communales. Cependant, même
en Rourgogrre, il ne s'agit pas trniqur-
mcnt d'une construction ftrndée surla
géologie. Des facteurs humains, admi-
nistrariti et politiques sont inrervenus
au fil du temps.

?ensez-vous que 1es Dénomina-
tions Géograplüques Complémen-
taires peur,-ent aboutir à terme à des

Quelles seront les étapes sui-
vantss I

Nous devons suivre les trois projets
en cours d'instruction : Vallet, La
Haye-Fouassière et Champtoceaux.
Les dossiers sont déposés, nous allons
aborder le trarail technique auprès de
l'Inao pour définir fornrellemcnt les
critères de la délimitation. Il va falloir
aussi entretenir la üc de ceux qui
existent déjà, sans pour autant que les

volumcs produits devienncnt gigan-
tesques. D'ici deux ans, pour les trois
plus ancienncs Dénominations Géo-
graphiques Complémentaircs,
Gorges, Clisson et Le Pallet, nous
demanderons certainement la recon-
naissance d'appellations. Les crus
communaux doivent ôtre un élément
lnoteur pour tirer le ügnoble dans
son ensemble.

YO1fe

Nous sommes effectivement au-

iorLrd'hui cn Dénomination Géogra-
phique Complémentaire. À1'avenir, je
ne doute pas qu'une appellation
"Gorges" l.erra le jour, à l'image de ce

que 1'or-r a connu dans la vallée du
Rl.rône, par exemple avec 1es Côtes-du-
Rhône Vacquegas qü sont ;rujourd'hui
tles Vacquevras tout court. Nous
sommes dans la même logique. Un
certain nombre de clos jouissent déjà
d'une reconnaissance locale non négli-
geable. À Gorges et Clisson, plusieurs
vignerons proposeront ccrteinemcnt
prochainement deux cur.ées de leur crlr,
comme on peut ploposer, plusieurs
cuvées de meursarilt dans un même
domaine bourguignon, par excmple.
Cela se fera ; il ne faut pas aller trop
vite non plus. L'approchq " premier
cru » ou « grand cru » ne dépend pas

uniquement des terroirs, mais aussi de
lcur notoriété ct cctte reconnaissance
prend du temps.
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Nous n'âtons pas rencontré tous les domaines ayant obtenu de bonnes notes. Soit parcc que nous les avons déjà mis en
ér.idence dans plusieurs de nos numéros comme Vincent Cai1lé (Domaine Le Fay d'Homme), soit parce cFre les pratiques
à 1a vigne olr en ca\re de certains domaines ne corresporldent pas aux choix éthiques défendus par Le Rowge (r Le Blonc.

Jérémie Huchet etJérémie Mourat (Les Bêtes Curieuses)
Dans le Muscadet désormais, on ne se

contente prlus d'apprécier les cuvées d'un
r,igneron à l'aune d'un accord quaiifié de
classique avec urre douzaine d'huîtres ou
un poisson grillé. Lorsqu'on découvre un
domaine, le vigneron volls emmène volon-
tiers dans ses vignes, parcourir des chemins

bordés de murs naguère collverts de lierre
ou de glycine, mais dont le tracé, de ncls
jours, pemet d'identifier les sols alentours.

Parfois, or-r fait même quelques pas, afin
de toucher ces vénérables pierres : là, unc
roche bleu-vert comrne au Clos des Ni,on-
tvs ou une autre plus granuleuse du côté
de Château-Thébaud.

L'ensemble du vignoble de Jérémie
Huchet atteilt aujourd'hui une soixantaine

d'hectares et les deux tiers sont désormais

cerrifics crr "bio". dont les crus qui rrorrs

intéressent ici, Château-Thébaud et Mon-
nières-Saint-Fiacre, rnais aussi les autres
secteurs de Clisson et Goulaine. Après un
vo),age en Australie au début des années
2000. Jerernie sc passionnc rite potrr ces

crus que l'on qualifie alors à peine de

"communallx", solrs l'impulsion, notam-
ment) de son ami Jérémie Mourat. « Dans
les solons, ktrsqutott ét,oquoit lesgrand.s ter-
r"oit's du Mascadet, on nous regard.oit cotrutne

d,es bêtes cwriezzsa.ç / » C'est sans doutc pour
ccla qu'ils ont baptisé "Les Bêtes Cu-
rieuses", l'entité dans laquelle ils sont asso-

ciés et sous laquelle iis commerciaiisent
lcttrs crtts comrllr.lnâux.

Pas moins de quinze personnes üa-
vaillent sur Ia propriété, sans compter les

intervenants ponctuels pour les travaux
en vert) [a taille ou les vendanges. Jérénrie
Huchet se targue d'avoir réuni autour dc
lui une écluipe dynamique et motir,ée, afin

dc mener à bien toutes les composantes
contribuant au bon éqtrilibrc du domaine.

Sur ies crus concernés pil notre dégus-

tation, les chok, tant à la ügne qu'au chai,
propulsent ces culées parmi les plus repré-
sentatives de la région. Le Cbâ.teou-Thé-
bau.d,issu d'une parcelle de 2,05 ha, "Iæs

]oris", se situe sur un sol argilo-graveleux
sur granodiorite ; les vignes sont âgées de

cinquante ans et plus. Les sols y sont la-

bourés, la taille est dr-r q,pe Guyo1. y.rr-
danges manuelles, pressurage pnelrma-
tique en grappes entières, levures indi-
gènes. La fèrmentation malolactique n'est
pas recherchée, d'où le choix d'une ven-
dange piutôt précoce avec de bclles aci-

dités. Le vigneron fàit le constat, sur le
cru Clisson notamment, qu'une r.endange

plus tardive entraîne des acidités moins
élevées, et déclenche des fermentations
malolactiques non souhaitées. « [Jn crw

rl.oitgard.er son cnroctèye ruuscodet ! »

Le Monru.ières-Snin t-Fiau,e est récolté
sur une parcelle de la commune de Mais-
don-sur-Sèvre, "La Bretesche" (1,70 ha),
sur des pentes orientées au nord. On
trouve là du gneiss orangé. I-es vignes ont
soixante-dix ans et plus.

Pour ces deux crus, élevage dit "à la
nantaise", sur lies sans bâtomage , en cuves

en béton ou en æufs de la

même matière, d'une du-
rée de solxante mois pour
le premier et environ qua-
rante mois pour le second.

La d,vnamiquc du do-
rnaine a fàt naître quelques

initiatives, comme la pro-
duction de Folle Bloruche

un Vin de France issu de

folle blanche à partir de

ceps {iar-rcs de pied (0,5 ha

sur les sols largement sa-

bleux de la Butte de Saint-
Gabriel, à Château-Thé-
baud, reposant sur la
roche-mère de granit de

Clisson). La vigne a iruit
ans et se porte à men eille.

A venir, Ia création d'une
collection de vier.x melons
de Bourgogne sélection-
nés dans le vignoble et
peut-être la plantation de
noulelles parcclles qrrali-
tatir.,es, en friche clepüs des

décennies, mais ne le répé-

tez pas L..
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Le Jardin d'ÉdouarC
Naguère, des mernbres de la tàn-iiLle

.l'F.douard Mass.u'r. \olt lr()line rJirc- trl-
vaillaient bien en viticuirure , en Intlre-ct-
Loire notamment, mais on peut presqlle

considérer qu'ii est ton-rbé clans la r-en-

dange un peu par hasard. Né au ccr:r'rr du

9-3, il acquiert une solide torn-ration scien

tifique et industrielle, qui lui pennet dc

o qu.itter Pnris... plur rue jatnais v rcÿe'

ruir ! ,. Jusqu'en 2010, il ererce comme

ingénieur, responsable recl-rerche et c1ér'e

loppement, puis directeur c1'un centre

d'essais automobile. Mais à cette époque

son épouse trouve clll trâvail dans la régon
nantaise. II se r,oit mal en àire autant evec

son statut de "surdiplômé" et optc por-rr

un changement de cap. Il se tourne alors

vers le vin, potasse dc nombreux ouvràges

sur le sujet et prend finalement la décisior-I

de se former à Beaune.

Un temps maître de chai en Côtes-de-

Toul, puis ouvrier viticole dans le Pays

Nantais, il ef lecrue sotr apprenrissage en

vraie grandeur dans [e Muscadet au Do-
maine Clair Moreau 135 ha à l"i'poquc).

qui cherche un rePreneur dès 2012. En

20I3, il der''ient vigneron sur la moitié

environ de cette propriété, avec pour
ambition alfichée dès le départ de passer

en "bio". Doté d'une grande capacité

d'adaptation, il a abordé, année après

année, tous les aspects de la production
de r,,in et l'ensemble de quinze irect'ares,

dont dix de melon de Bourgogne) sera

entièrement certifié "bio" en 2022.

Pour avancer et progresser, Edouard

Massart structure ses choix autour de

quelques grands axes : ri 90 % du trottnil
se fait à la ùgne powr prod,uire des pirus de

hiver frappe toute l'Ëurope,

atteint -20oC. Une

le mais le gel reprend

petite période "printanière",

avec -15oC, Le vignoble

Les vignerons en profiteront

cépages qui leur semblent

de Bourgogne (qui vient

et la folle blanche

nt (et que I'on retrouve

rnteront u avec fureur ,,

dans son Htstoire du

!îtstrlnlruil » (il est déjà présent sur la

carte d'une demi-douzaine de restaurants

étoilés ! ). Il sor-rhaite aussi s'appu,ver sur la

chancc de disposer de cinq terroirs diflé-

rents clont notalnment deux parcelles de

Chàteau-Thébaud, et une à Clisst»r où, à

I'instar de Monsieur Jourdain qui fàisait

c-le la prose sans le savoir, il produisit long-

temps du Clisson en ignorant que la par-

celle pouvait intégrer ie cru, ce qui illustre

bien ce qui se passe dans le Muscadet, où

on e opté pour un classement "à la de-

mande", plutôt que de dresser une liste

hermétique et définitive des secteurs vini-

coles. En plus des crus, il produit aussi

désorrnais des parcellaires qualitatifs,
coffurre La Ro ch e - oux- Lurps,par exen.rple.

Dans totts les cas, ie but est de propclser

des cuvées en quantités significatives, qui

ne fàssent pas de ces muscadets des r''ins

de niche.

D'autres essais sont en cours, et non

des moindres, qui ne mânqueront Pas

d'interpeller dans le Landerneau : planter

cles cépages résistants (2 ha actuellement),

ne plus utiliser de tracteur, développer

l'éco-pâturage (bientôt une quinzaine de

brebis au domahe) et tendre vers un fonc-

tionnement autonome de la vigne et du

sol. En ce moment) Édouard Massart üa-

vaille sur les couverts végétaux et donc le

non-travail des sols : .. C)est un travail pour

la troisiètnegénér,ation, à, I'horizon d.e tingt
ou trente nns ! »

Ces orientations sont encore parfbis des

paris, de la bouche même du vigneron.

Mais il ne s'embarrasse pas d'a priori, li-

béré de certaines pesanteurs de l'histoire

locale et appliquant une approche scien-

tifique. Comme on dit parfois : il vaut

mieux avoir un coup d'avance qu'un coup

de retard I .. .

Edouard Mossort

vignoble françals. Au XVlll"

s'exportent très bien

sinistre
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granrles surfaces. lls "ramonalent" l'estomac,

lâissant peldurer une mauvaise image de marque

Heureusement les vi6ner0ns talentueux

comprennent que ce cépage est un 'aspirateur

de terroir". lls pou§sent l'appellation ver§ le haut'

Les trus communaux se mettent en place grâce

aux tetroirs variés, 0n pense déjà à imiter

la B0urgogne avec des crus puis des mentions

de parcelles. Élevé longtemps $ur lie§ et gardé

en bouteille avant d'ètre vendu, Ie meion ne

prenel-il pas alos un air bourguignon qui rapüelle

ses origines lointaines ?



Gwénaëlle Croix & Rémi Branger
**m*ir.t* ds §cx Fôpî&re

Marc C)lliüer crée ce domaine en 1984.
N'ayant pas de repreneur, il le confie en

2007 à son associé, Rémi Branger, qui
l'avait converti en 2006 en culture biolo-
gique. i,a biodlmamie est introduite en
2015, après l'arrir,ée de Gu.'érraëlle Croix
en 2013.

Le rachat de parcelles permet au do-
rnaine d'atteindre 46 ha (ramenés à 43 ha

en2023) dont 15 % dans dcs crus com-
munaux. Gwénaëile précise '. « On ne Peut
pas pr0p0s0i, chaqwe ct/a tlbs les ans. Uni-
qtueltxent quand il y a dw voluwo et de la
qualité ! Ainsi, pas de Gorges d.epuis 2015
et po.s îl.e n"w tl.u tlwt 0n 2020. Ceci d.it on

s'aryfrng( toujours pout'nvoir art ruoins un

crw à La ÿente ».

Les vignes sont labourées et grifïèes.
La taille cn Culot nrntais se cornpose

d'une baguette et de deu-x coursons ar,ec

un coursoil de rappel. Les vignes sont
palissées sur trois fils ce qui agrandit la

surface foiiaire et àuglnente la quantité de

sucre dans les baies. læs baguettes montent
assez haut mais résistent au vent. Glr'é-
naëlle explique le cahier des charges des

crus : « Viennettt en prewier les u,itères de

sol et sous-sol, puis la proxinoité d'une riùère
et enfin une légère pente qw'ifawrise le droi-
nage. Des experts posent réguliàreruent pottr
talirler ou iwalider les pa,celles env'isagées

en crb. ,> A I'avenir, eile aimerait travailler
en partenariat ar,ec des r,ignerons dont elle

apprécie le travail poru produire d'autres
crus.

La r.endar.rge manuelle est amenée pâr
gravité dans un pressoir pneumatique. Le
jus, légèrement débourbé, est versé dans

ies cuves verrées pour une fermentation
d'un à deur mois. o On ne recherche pas la

Jbrnr.entotion ruololactique. Mois ce ntest

pas problétnatiqae si elle s'enclenche à lafi.n
des su.cres qunnd il reste I ow 29 », précise

Rémi. En ftrnction du millésime, du cru
et de la maturité, l'élevage dure entre cleur

et quatre ans.

Le cru Château-Thébaud se situe sur

des buttes et coteaux proches de la Maine
dans un terroir de granodiorite, roche
lriable propice à i'enracinement des ügnes.
Ce cru a besoin de temps pour s'exprimer :

trois ans et demi en'"'iron en cuve, La date

de mise en bouteille est déterminée en

tonction de critères gustatili et écono-

miques. Pour ce cru il fàudrart attendre ar-l

moins six mois de bouteilie avant la mise

en vente.
Le cru Monnières-Saint-Fiacre (par'

cclles sur Gros Moutons etle Moulin d.e ln
Guxée) est bordé au nord par Ia Sàr'e et
au sud-ouest par la Maine. k nom Mc»-t-

nières vient de "moulin". Il y en avait
effectivernent beaucoup sllr ces collines

bienventilées. læ sol se compose cle limons

et de sables à texture fine et Ie sous-sol, de

gneiss. Ce cru nécessite moins d'élevage

que lc préceden[ (enliron vingt-qtratrc
mois), la maftdté régulière làit qu'il cst

prêt plus tôt. Grvénaëlle et Rémi essavent

des élevages en cruf en béton, notamment
sur leur cuvée des Gras Moutou.s. Selon
eux, la relation à I'oxygène est difTérente

et l'ér,olution du vin semble plus rapide.

Les vins du domaine sont à f image de

Grvénaëlle et Rémi : dynamiqucs !

en béton.

Rémi Bra

SA CUVEE

iies fines

clair. Le brassage

t0

souterraine a
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Aux cuves,8t cetêra !
Pendant longtemps, le muscadet fut élevé en fût.

Certains vignerons poursuivent ce type d'élevage.

Le bois ne fait pas toujours bon ménage avec

le vin surtout s'il est neuf, trop brûlé ou mal

entretenu. Les cuves verrées souterraines semblent
donner satisfactisn, * Quand elles sont ÿldes,

on voit facilenent /es saletés et /es endr0its
à nettoyer,, observe Sébastien Branger.

Édouard Massart (Le Jardin d'Édouard) ajoute :

u Ces cuves permettent de garder le vin,

comme un réfrigérateur, en attendant la mise

en marché / , Mais il y a quelques bémols !

Les entreprises qui réparent ces cuves se font
rares. Quand les cuves sont pleines, on ne les

inspecte pas facilement, notamment p0ur

bâtonner les lies. Sébastien rêve de capteurs qui

permettraient de voir ce qui s'y passe. Certains

vignerons pensent qu'on peut éviter le bâtonnage :

les différentes pressions atmosphériques
règleraient le problème en remettant les lies en

mouvement. Mais comment mettre en suspension
uniquement les lies fines ? C'est pourquoi les

vignerons Iorgnent du côté des amphores.
lnconvénient: la terre cuite est poreuse et



Sébastien Branger
i.fr',{, ':r: il('1., ., - t, -

Quel plaisir de se promener en cort-
pagnie de Sébastien Branger dans sa

parcelle des Gras Mowrons I Les r.ignes
respirent la r.ie et la santé. Arrir,é en
2008, Sébastien représente la quatrième
génération de r,.ignerons sur le domaine.
Il abandonne rapidernent ies er-rgrais

chimiques pour se diriger r.ers l'agricul-
ture biologique (certification en 2015
pour lc Clos de ln Firri,, puis pour
l'ensemble des ügnes). Le morcellement
du domahe lui permet de produire deux
crus communaux : Château-Thébaud
et Monnières-Saint-Fiacre.

Sébastien yarie les temps cl'élevage en
ftrnction de ses terroirs. Le bois n'étant
pas très adapté au melon de Bourgogne,
il préfère les cuves vcrrées souterraincs
ot\ le vin repose sur des lies fures. Sébas-
tien insiste sur l'importance de Ia qualité
des lies, même s'il ne soutire pas ses r.ins
et qu'il les bâtonne pell souvent.

Homme de progrès, Sébastien irna-
gine des évolutions possibles. I1 souièr,e
arnsi le problème des cuves : « On ne yoit
pas rl.edons ! Ilfoudrait iu)entey dos cap-
teurs powr obserwr les lies qw'on brosse ! ,.
1l pense que l'expérience dcs amphores
serait intéressante à condition qu'elles
soient en grès, moins porelrx que la terre
cuite.

Il anticipe l'ér,olution des appellanons
du Muscadet dans les décemies à r-enir :

« On aitnorait en &n"ittet' à la notion de
clim.ot, par exewple, pour les parct:llcs de
Gras Mou,tons, La Fltt'ie, Lc Brruil rt lt
Coing. »1,1;s les discours diÊérents cntre
l'Inao et Ia répressior.r des ti'ludes ne
facilitent pas les choses.

Sébostien Bronger dons so porcelle des

Gros Moutotts. Au loin le clocher de Soint-Fiocre.

Son Monnières-Saint-Fian e (5 ha sur
ampl-ribolite, ügnes de solxante à quatre-
r.ingt-dix ans, acqrüses en 2009)est\ren-
dangé tôt ; son Châ.teou-Thébautl (3 ha
sur granodiorite, r.ignes de cinquante à

soitante-quinze ans) acqüses en 2012)
se vendange plus tald.

Sébastier-r précise ; « fe tmaîb,ise nr.es

rcnrl,etnents et wndange tnonuellenoent.

Je n'atilise pùs uniqtueruent wes letares
ttatwrelles car jtajoute d.es leyures "bil" ,.
Il précise '. o Je ne rechet che pos lesfer"ruen-

tîLtilns noalolactiques car le ru.wscodet ne

doit resserubler ni à wn. chartlonnal,, ni à
un satoignon. Il perd de safraîcheuy. Mai.s
si elles s'enclenchent, je laisse faire . ,Les
éier,ages cn cuves verrées, suivant les mil-
lésinres, durent envircln trente-cir.rq mois.

Les rirrs de ce tlontaine rec()nuu sc

remarquent par leur pureté et sllrtout
par-la personnahté de chaque cuvée. Le
C h dt e a u -Th é b nu d, Itar monieux et lon g)
possède un côté presque suave en finale.
Le Monnières-Saint-Fiacre déclare d'em-
bicc sr rrrincr:rlité et son.lyrranrismc avêc
un ccité'ample et droit. On aurait tort de
ne pas mettre son nez sur l'exceptionneile
ctrvée Gt'as Moutlns etle rare Pont Caf-

Jitto.

Comment naissent
les crus Gommunaux ?
Un cru, en I'occurrence une Dénomination
Géographique Complémentaire (DGC),

provient forcément d'un territoire défini
suivant différents critères ; géographiques,

gé0logiques, pédologiques, topologiques,
climatologiques, techniques, humains, etc.
Au sein de cette aire, seules les parcelles
identifiées sur la base de critères
d'identifications parcellaires - identiques
aux précédents - sont aptes à élaborer
un cru, Ce travail se fait progressivement

auprès de vignerons désiranl en produire,

uniquement sur des parcelles candidates.
Cela permet de vérifier, auprès d'experts,
l'aptitude de ces parceiles à produire des

crus communaux. Le délai pour les valider
auprès de l'lnao est d'environ une année.
Ensuite, une fois le cru plus ancré, une
délimitation complète de l'aire est mise
à l'enquête publique. Cette mise à

I'enquête est longue, entre trois et cinq ans
- et d0it, là encore, être validée par l'lnao,
Les premiers nés des crus communaux,
Gorges, Clisson et le Pallet sont
actuellement à ce stade de Ia procédure.
lls devraient bénéficier dans les semaines
qui viennent de la validation de cette
délimitation complète.
La dernière étape sera la demande
de reconnaissance en appellation,
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32 échontillons ont éié collecTés, puis dégustés à 1'oveugle le l4 février 2022 au cours de deux séonces distinctes.
Seuls les vins oyont obTenu une moyenne d'ou moins l3/20 sont commentés.

GRU CHÂTEAU.
THEBAUD

2 016
Domaine
Chéreau-earré
lorée du Château de la

Turnelière

1,4/20
Vi§nes de B0 ans

(en moyenne), sols

de granites décomposés,

45 mois d'élevage en cuve

souterraine en béton.

Nez d'agrumes, de citron vert

en pafticulier, expressions

florales et de fenouil. Bouche

gourmande, souple et sapide,

très élégante. Un dégustateur

regrette une approche
presque trop "facile".

2 015
Dornaine
de Ia Fépière
Château-Thébaud

L3,5/20
Yrgnes âgées en moyenne

de 45 ans, sols graveleux

et limono-sablery 30
mois d élevage sur lies.

Nez un peu fermé de fruits

blancs, notes résineuses,

Bouche à l'acidité croquante

et salivante.. la texture

est délicate , pour certains.

Un vin marqué par la

retenue à ce jour.

Domaine Lieubeau
Château-Thébaud

t3/20
a

Aee moyen des y/gnes /5 ans,

so/s sab/o-arglleux sur gneiss

dériva nt d e gra nodio ite,
36 mois délevage sur/ies en

cuve souterraine en béton.

Derrière une légère réduction,

le nez laisse apparaftre

des notes florales et de

fruits blancs : poire, pêche

blanche. La bouche est pleine,

savoureuse et marquée par

une certaine amenume.

Domaine Delaunay
La Bareille

13/20
Âge moyen des yrgnes

85 ans, sols /rmono-sableux

sur granodiorite, 48 mois

) d'éleva§esurlies.

I Nez de fenouil séché, d'anis

étoilé et de fruits exotiques.

En bouche, une pointe de gaz

se fait sentrr sans être gênante.

La structure est équilibrée

et construite sur de beaux

ame§. La finale est ronde,

fmîche et salivante, légèrement

iodée. Une sensaüon d'alcool
gêne un dégustateur.

Les Eêtes Curieuses
(Jrêrêmie Huchet)
Château-Thébaud

1.4/20
Âge moyen des visnes

50 ans, sols arsilo-graveleux

sur Éranodiorite, 60 mois

d élevage sur lies.

Nez fumé, anisé, notes

de citron confit de zeste

de mandarine et de dragée.

La bouche est ferme et iodée,

saline et rafraîchissante.

, Un vin qui gagnerait

à une oxy§éhation plus

longue ,, commente l'un

des dégustateurs.

Domaine Poiron-
Dabin
Château-Thébaud

t4/20
ÂEe des vignes : entre 40
et 80 ans, so/s de granites

et de scr/stes friables,

75 nois d éle\aÉe sur lies.

Nez assez discret et élégant

aux évocations d'anis étoilé

et de guimauve. La texture

de la bouche est délicate et

ronde avec une rétro-olfaction

de citron veft. n ll se rapproche
plus d' u n Monniàres-Salnt-

Flacre », commente un

dé€ustateur. * Dlfficlle à

recracher,, précise un autre.

Vi§noble Drouard
Château-Théltaud

t3/20
Âge moyen des nsnes

59 ang so/s /rmono sableux

et orthoÉneiss, 48 mois

d élevage sur lies.

Nez un peu discret aux

notes citronnées et iodées.

Bouche croquante et saillante

sur un bel équilibre entre

acidité et amertume.

Domaine Le Jardin
d'Edouard
Château-Thébaud

1,4/20
Âge moyen des yignes

60 ans, so/s de granodiorites

et de gnelss, 60 mols

d'élevage sur lies.

Nez marin et citronné,

notes d'amandes fraîches,

de romarin. La bouche

est particulièrement

harmonieuse et accessible.

Domaine de la
ltaute Fêvrie
Château-Thébaud

L5,5/20
Âge moyen des vignes

Z0 ans, so/s de granodioites,

24 mois d'élevage sur lies.

Nez discret et fin aux arômes

frais et marins, expressions

d'agrumes. La bouche élégante

recèle des notes de mélisse

et de menthe, et dégage

une belle énergie. Beaucoup

de précision dans ce vin au

style légèrement austère.

2014
Domaime Valérie
et Pierre-Luc
Bouehaud
Château-Thébaud

L3,5/20
Âge moyen des y/gnes

70 ans, so/s de granodioites,

30 mois d'élevage sur lies.

Nez aux arômes de fruits

blancs à l'eau-de-vie, de

poire, d'amande ainsi que

de citron confit. Bouche

sapide et salivante dotée de

fins amers et d'une vivacité

aftnmée. - La natière semble

un peu moins présente,,

souligne un dégustateur.

Domaine Delaunay
La Bareille

L3,5/20
Âge moyen desvignes

84 ans, sols limono-sableux

su r granodi o rite, 40 m ôi s

d'élevage sur lies.

Nez aux notes d'épices

douces, de fleur d'oranger

et d'agrumes. Du gras et

beaucoup de fruits en bouche.

t2

n Un vin intéressant à table ,,

conclut un participant.

MONNIÈRES.
SAINT.FIACRE

2 016
Oomaine Gadais
père et fils
Mo n n i ères- Sa i nt-F i ac re

Age moyen des vignes

30 ans, so/s de snelss
et d amphibolites,26 mois

délevage sur lies en cuve

souterraine en béton.

L3/20
Nez de fleurs blanches

et d'agrumes" Bouche

simple, assez minérale à

I'acidité maftrisée. Plusieurs

dégustateus sont gênés

par la présence de soufre.

2 015
Domaine
de la Pépière
Monnières-Saint-Fiacre

L3/20
AÉe moyen des vrsnes

45 ans,24 mois

déleva§e sur lies.

Après une longue aération,

le vin révèle son élégance

complexe (notes iodées,

citron confit). La bouche

est austère malgré des

côtés salins et tendus.

Domaime
GünthenGhéreau
M o n n i è re s- S a i nt- F i a c re

L3,5/20
So/s de schrstes à deux

mlcas et d'orthognelss,

59 mois d éleva§e sur lies.

Nez développé et complexe
(angélique, rose, frangipane,
pomme au four). Bouche

ample, possédant une belle

matière. Les amers ont

besoin de se civiliser. Un vin

taillé pour la table, à passer

en carafe ou à attendre.

Les Bêtes Curieuses
(Jérémie Huchet)
Moi n ières-Sai nt- Fi a cre

L3,5/20
Âge moyen des vignes

70 ans, so/s de gneiss,

60 mois d élevage sur lies.

Nez citronné et racinaire

(presque gentiane). La

bouche est subtile mais

assez fluide et marquée par

une franche acidité. Le vin a

besoin d'air pour s'exprimer.

Henri Poiron et Éals
M o n n i è r e s- Sa i nt-F i ac re

1,4/20
Age moyen des v(nes
supérieur à 40 ans,

so/s de gnels§ 34 rnois

d'élevage sur lies.

Nez intéressant avec notes

d'agrumes, de poire fraîche

et de fumée. Attaque fraîche,

salivante et saline voire

cristalline. Un vin construit

sur un beau jus et une

finale développant des

amers sympathiques.

Domaine
!-e Fay d'l{omnne
Mon n i ères-Sai nt- Fi acre

1.4F/20
Âge moyen des vlgnes 65 ans,

so/s de gne/ss à deux micas,

30 mois délevage sur lies.

L^a minéralité, bien présente

au nez, s'accompagne de

notes anisées et fumées.

La bouche harmonieuse,

équilibrée et dense exprime

un terroir. Un très beau vin I

DoÉaine
de la Haute Févrie
M o n n i ère s- S a i nt- F i a c re

1,4,5/20
Age moyen des vignes

Z0 ans, so/s de gnels§

24 nois délevage sur lies.

Le nez, pur et fringant, s'enrichit

d'une pointe minérale, de

réglisse, de notes beurrées

et citronnées. Bouche

puissante, vive et salivante.

Ce vin gras et franc permet

de nombreux accords à table.

20t4
Domaine Apolline
et Julien Braud
M o n n i è re s- Sai nt- F i a cre

14,5/20
Nez délicat, iodé et anisé

complété par des notes

de prune blanche, d'abricot

voire de cognac. Bouche
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dense ; joli jus équilibré

et tendu. Un vin fin et

élégant. Belle bouteille.

I k eêt"rcurteuses I

("fêrémie Hueheti
l'1 o n n i è re s-S ai nt- F i a c re

Âge moyen des vrgnes

Z0 ans, so/s de gneiss,

60 mois d élevase sur lies.
1,4,5/20
Nez assez discret mais

complexe (fleur d'acacia,
pointe minérale et fumée).

Bouche solide, saline et serrée,

avec du gas, Vin possédant

une structure tendue et

une belle persistance.

§omaime
i ffiénard-Gaborit

M o n niè res-S ai nt- F i acre

lnlzo
Age moyen des wgnes

I 55 ans, so/s arglolinoneux,
sous-so/ de gnelsg

) 36 mois d'étevaËe sur lies

i en cuyes en bétonverrées.

Nez discret (noisette, fleur

j d'acacia, salicorne).

[a bouche reste stricte

] oeutctre à cause du

I soufre décelé par plusieurs

dégustateus malgré une

I matière intéressante.

Domaine
de la Bretonnière
M o n n i è res- Sa i nt- F i a c re
L3,5/20
Nez pur et franc où on

retrouve les fleurs blanches,

Ies agrumes et Ie raisin

mûr. Bouche tendue, dense

et saline mais I'acidité

s'aventure un peu trop loin.

I 2013 
i

Ghâteau
de ia Gormerais I

I Monnières-Saint-Fiacre

1.5/20 
I

) Age moyen desvignes 40 ans, 
I

I so/s de gnerss arÿo-schisteux, 
]

36 mois d'étevage sur lies. I

i Tous les dégustateurs ont salué

l'élégance et la complexité 
I

I de ce vin salivant. ll ne manque 
I

I ni de caractère, ni de longueur, ]

] ni de puissance. Harmonie et I

I plaisirsont au rendez-vous.

I 

uneemnde réussite ! 
I

i3
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Les leçons de la dêsustation
Les deux séances de dégustation
parisiennes ont permis de mesurer l'assez
bon niveau qualitatif global de ces deux
crus c0mmunaux. Niveau d'autant plus
appréciable, qu'il n'y avait pas eu de
présélection en amont, comme nous
en avons souvent I',habitude,

D'une manière générale, les vins dégustés
- essentiellement des 2015 et20i,4 -

n'ont absolument pas souffert de leur âge.
lls savent traverser les années sans présenter
de signes de fatigue. La majorité des
dégustateurs leur accorde volontiers
cinq années de garde supplémentaires.
Les élevages longs sur lie, en cuves verrées,
n'y sont certainement pas pour rien. Sur
l'ensemble des cuvées de Château Thébaud
retenues, I'élevage moyen était ainsi
de 41 mois ; il était de 40 pour celles
de Monnières-Saint-Fiacre. Peu de vins
peuvent se targuer d'élevages aussi longs.
Avec ces élevages réducteurs prolongés
par un temps en bouteilles quasi identique
avant commercialisation, ces vins ont besoin
d'air avant d'être dégustés. lls ont ainsi
été carafés à deux reprises avant nos deux
séances. Autre point significatif à l'issue de
nos dégustations : l'âge moyen des vignes :

67 ans pour les Château-Thébaud, 53 ons
pour les Monnières-Saint-Fiacre. Les vieilles
vignes de melon de Bourgogne, combinées
aux élevages longs, permettent de développer
une complexité que certains dégustateurs
n'imaginaient pas.

Au-delà des points communs, chaque cru

se distingue nettement.

) Les différentes cuvées de Château-

Thébaud ont permis d'affirmer un style plus

homogène : fraîcheur, élégance et un côté
"direct". Des vins charmeurs, équilibrés
et harmonieux. [aromatique des Château-

Thébaud a souvent évoqué le citron vert,

l'anis, le fenouil. Les bouches ont été
remarquées par leur ampleur et leur rectitude
saline. Le style de vins de Château-Thébaud

nous a semblé relativement accessible.

) Les Monnières-Saint-Fiacre ont présenté

plus de disparités que leurs voisins,
probablement dues à des terroirs plus

hétérogènes et à un nombre plus important
de domaines. Le sÿle des vins a toutefois
permis de définir des aromatiques oir

l'on retrouvait souvent un côté pâtissier,

des notes d'agrumes et de fruits exotiques.
Des bouches souvent charnues, amples,
enveloppées et ponctuées par de fins amers.
La complexité et I'austérité parfois perçues

sur les Monnières-Saint-Fiacre exigent

en revanche des palais plus avertis.

I Une difficulté rencontrée lors de ces

dégustations a été pour beaucoup de ne
pas avoir eu auparavant I'expérience de

dégustations de référence sur ces vins.

En revanche, les commentaires autour
d'éventuels accords mets et vins ont été
nombreux. lls témoignent certainement
de leurs potentialités,


