VALLEE DE LA LOIRE > MUSCADET > CRUS COMMUNAUX

CHATEAU-THEBAUD
& MONNIERES-SAINT-FIACRE

« Un mauvais voisin
[ est une calamité, un bon
voisin un vrai trésor »
Hésiode, poete grec
du VIII¢ av. J.-C.
’ Les Travausx et les jours

Depuis 2011, la hiérarchie des vins du Muscadet a vu naitre de nouvelles dénomination:s -
les crus communaux. Ce regard collectif sur la notion de terroir s’est déj traduit par la reconnaissance
de la part de I'Inao de sept entités distinctes. Parmi celles-ci, deux voisins qui se font face :
Chéateau-Thébaud et Monniéres-Saint-Fiacre. Le Rouge & Le Blanc est donc parti & leur découverte
afin de tenter de mesurer la perfinence de cette approche par les crus.

PAR H.-N. LAGRANDEUR, PH. RAPITEAU ET F. TESSIER - PHOTOS. F. TESSIER
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Pour qui sillonne les routes du Pays Nantais, le
chiteau d’eau de La Haye-Fouassiére fait un peu
figure de vigie du vignoble. Peinte sur ses parois,
une fresque célebre le muscadet des mariniéres et
canotiers virevoltants. Une certaine idée du vin
local qui, si elle a pu faire ses beaux jours, semble
aujourd’hui assez éloignée de ’'ambition que repré-
sentent les crus communaux.

La genése

Initiée au début des années 1990 par un groupe
de vignerons de la commune de Gorges, dont
André-Michel Brégeon fut longtemps la figure de
proue, (R&*Bn°77 et 102), la démarche se voulait
avant tout collective. L’ambition de ce collectif était
de mettre en valeur la spécificité des terroirs de cette
commune - des gabbros! altérés d’argiles a quartz
- au moyen d’un cahier des charges précisant les
parcelles les plus qualitatives, I’dge des vignes, les
rendements ainsi que les conditions de vinifications
et d’élevages. Les premieres bouteilles de Gorges,
que Pon nommait alors Gorgeois, sortirent ainsi
officiellement en 1998. La démarche des vignerons
de Gorges séduisit le syndicat de défense des vins
du Muscadet qui s’engagea alors dans une réforme
de la classification de ses vins. Dans le méme temps,
et plus largement dans le vignoble, des cuvées spé-
cifiques issues de sélections parcellaires furent iden-
tifiées. Leur particularité : elles présentaient des
élevages longs. « Cela sortait vadicalement de image
du Muscadet-sur-lie », ttmoigne aujourd’hui Romain
Maillet, ingénieur aupres de la Fédération des vins
de Nantes. A cette méme époque, la grande diver-
sité des terroirs était également démontrée par plu-
sieurs études qui, entre autres conclusions, mettaient
en avant le caractére non variétal du cépage du
muscadet : le melon de Bourgogne qui possede des
précurseurs d’ar6mes susceptibles de révéler richesse
et complexité dans le temps. « Il y a donc en une
prise de conscience qu’il existait, non pas “‘un’, mais
“Aes” muscadets », précise Romain Maillet. L’enga-
gement de ’approche “cru communal” était ainsi
acté aupres de 'Inao et le chemin tracé pour aller
vers une hiérarchisation de type “communal”. L’idée
était belle, encore fallait-il réussir a fédérer les
hommes. Certains secteurs démontrérent rapide-
ment un dynamisme affirmé : ce fut le cas de Gorges,
Clisson, Le Pallet et Goulaine. Durant la décennie
suivante, entre 2000 et 2010, d’autres groupes se
constituerent dans les secteurs de Chateau-Thébaud,

Monnieres-Saint-Fiacre et Mouzillon-Tillieres. Les
premieres officialisations arriverent en juillet 2011
pour Gorges, Clisson et Le Pallet. La reconnaissance
pour Goulaine, Monnieres-Saint-Fiacre, Chateau-
Thébaud, et Mouzillon-Tillieres intervint huit
années plus tard, en juin 2019. Particularité de ces
premiers crus communaux qui, légalement, sont
toujours des “dénominations régionales complé-
mentaires” : ils sont tous situés dans le secteur le
plus important du Muscadet : le Sevre-et-Maine.
Toutefois, un des trois dossiers ultéricurement ins-
truits par I'Inao (La Haye-Fouassi¢re, Vallet et
Champtoceaux) concerne l'aire de Champcoteaux
situé non pas dans le Sevre-et-Maine, mais sur les
coteaux de la Loire qui bénéficie aussi d’une appel-
lation de Muscadet depuis 1936.

A terme, le Muscadet devrait ainsi proposer dix
crus communaux qui, a ’image de la hiérarchisation
du Beaujolais, ont également vocation & devenir des
appellations a part entiere dans le futur.

Pourquoi avoir choisi ces deux crus ?

Notre choix de Chiteau-Thébaud et Monnicres-
Saint-Fiacre tient a plusieurs facteurs. Tout d’abord,
les références que certains d’entre nous pouvaient
avoir de ces vins relevaient de dégustations isolées
par domaine, jamais de dégustations globales. Afin
de mieux définir leurs contours, il nous a semblé
légitime d’opposer deux crus. De la méme manicre,

Les muscadets issus

des crus communaux
sont élevé longuement
(parfois jusqu'a trois ou
quatre ans) dans des
cuves verrées enterrées.
Ces cuves cubiques sont
majoritairement en béton
recouvert de verre.
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NANTES

et méme si le recul sur la dégustation de ces vins
demeure limité, il nous a également semblé inté-
ressant de déguster deux crus aux styles probable-
ment plus proches que ceux d’autres crus commu-
naux. En préparant cet article, plusicurs vignerons
nous ont d’ailleurs mis en garde sur la relative proxi-
mité de ces deux crus. Un face a face entre un Clis-
son et un Chateau-Thébaud ou encore un Gorges
et un Monnicres-Saint-Fiacre eut certainement été
un exercice plus évident tant les styles des vins
s’opposent. Les différences entre Chateau-Thébaud
et Monnieres-Saint-Fiacre relévent certainement
plus de la nuance. Par ailleurs, ils présentent égale-
ment la particularité d’étre des voisins particuliére-
ment proches : si la riviere Maine représente une
fronti¢re naturelle pour la plus grande surface de
ces deux crus, certaines parcelles sont simplement
séparées par un chemin. Enfin, les engagements
environnementaux dont notre revue défend les
pratiques sont plus nombreux 2 Chiteau-Thébaud
et Monnicres-Saint-Fiacre que dans les autres crus
communausx.

Particularités du cru Monniéres-Saint-Fiacre

Monnieres-Saint-Fiacre présente la particularité
d’¢tre situé a la confluence de la Sévre et de la Maine,
berceau du Muscadet. L’aire géographique regroupe
trois communes : Maisdon-sur-Seévre, Monniéres
et Saint-Fiacre-sur-Maine sur une surface d’une
petite vingtaine d’hectares (en 2020). Notons que,
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Genevye

Chéteau-Thébaud
& Monniéres-Saint-Fiacre

V

Aire dappellation Muscadet Coteaux de la Loire
Aire dappellation Muscadet Sevre-et-Maine

Aire dappellation Muscadet Cétes de Grandlieu

et c’est le cas pour tous les secteurs, la superficie
potentielle de cru est mal définie, puisque certaines
parcelles ne sont “confirmées” qu’a la demande
d’un vigneron, les instances n’ayant pas fait le choix
de délimiter, strictement et de prime abord, les aires
qualitatives.

L’association pour la reconnaissance de ce cru
communal regroupe une vingtaine de domaines.
D’un point de vue géologique, le gneiss? est le
dénominateur commun, méme si ’on retrouve
¢galement des amphibolites sur le secteur de Gras
Mouton. Cette roche métamorphique, riche en
minéraux tels que le quartz et le mica, forme un sol
sablo-limoneux trés filtrant avec une forte capacité
de réchauffement et de minéralisation. A certains
endroits, la décomposition du gneiss a formé des
altérites® plus argileuses. La fertilité y est modérée,
tout comme la précocité. Autres particularités de
ce terroir : ses pentes assez marquées et ses espaces
particulierement ouverts et ventilés, les moulins ne
sont d’ailleurs pas rares sur le secteur.

Particularités du cru Chateau-Thébaud

La riviere Maine forme 1’épine dorsale du cru
Chateau-Thébaud dont les yignes s’étendent sur
ses deux rives, jusqu’a sa confluence avec la Sévre.
Chiteau-Thébaud compte une petite quinzaine
d’hectares (chiffres 2020). Quatorze domaines pro-
posent aujourd’hui des cuvées en Chateau-Thébaud.
Le socle géologique de ce cru repose sur une veine

La hiérarchie
des vins dans
le Muscadet

(selon les déclarations de récolte 2021)

b A.0.C. Muscadet,
appellation née en 1937 :
1646,3 ha

TROIS APPELLATIONS
DE MUSCADETS
REGIONAUX « SUR LIE » :
b Muscadet Sévres-et-
Maine, née en 1936 :
4928,2 ha

D Muscadet Coteaux

de la Loire,

née en 1936:99,9 ha
P Muscadet Cotes

de Grandlieu,

née en 1994 : 203,7 ha

LES CRUS COMMUNAUX
DU MUSCADET (SELON
LES DECLARATIONS

DE RECOLTE 2020) :

B Gorges,
néeen2011:17 ha

b Clisson,

née en 2011 :26,8 ha

b Le Pallet,
néeen2011:5,7 ha

b Chateau-Thébaud,

née en 2019: 14,4 ha

» Monnieres-Saint-Fiacre,
néeen 2019: 18,9 ha

» Mouzillon-Tillieres,
néeen 2019: 14 ha

b Goulaine,

née en2019: 12 ha

b La Haye-Fouassiére,
dossier en cours
d'instruction

b Vallet, dossier en cours
d’instruction

» Champtoceaux, dossier
en cours d'instruction

(1) Le gabbro est une
roche plutonique formée
de grains comme le granite,
auquel il s’apparente

par la structure, mais sa
composition chimique

le rapproche des basaltes.

(2) Le gneiss est une roche
métamorphique formée
par 'empilement de lits
sombres composés de
minéraux ferro-magnésiens
(mica, amphiboles, etc.)

et de lits clairs (blancs, gris,
rosés) formés de quartz

et de feldspaths.

(3) Etape de la dégradation
d’une roche, ot elle forme
une structure plus ou
moins friable, avant son
érosion compléte.



de granodiorite*, dite granite de Chéiteau-Thébaud,
et du gneiss qui en dérive. Il s’agit d’une roche
plutonique, issue de la cristallisation en profondeur
d’un magma. Elle présente une texture proche du
granite mais d’apparence plus sombre, constituée
de quartz, feldspath® plagioclase® et micas. Au nord,
la Maine forme une fronti¢re naturelle avec I’appel-
lation Monnieres-Saint-Fiacre. Au sud, ’appellation
est bordée par une faille géologique majeure : le
Sillon de Bretagne qui constitue la délimitation avec
un autre cru : Clisson.

Lavenir

Les perspectives de développement de ’approche
“cru communal” ne peuvent étre qu’enthousias-
mantes pour le vignoble du Pays Nantais. Toutefois,
ces crus ne représentent, suivant les années, qu’entre
1 22 % de sa production totale. Ils n’ont donc pas
vocation a inonder les caves, restaurants et autres
commerces. Les consommateurs, particuliers et
méme professionnels, doivent aussi s’habituer a cette
nouvelle approche. Il faudra du temps.“« C’est com-
pliqué de vendre toute la production de 3 ha divecte-
ment entre 12 et 18 €, méme en cru communal. Dans
beaucoup d’esprits nous sommes tonjours des “mus-
cadets” ! », confirme Sébastien Branger, dont notre
comité de dégustation a particulierement apprécié
les vins.

La délimitation des aires classées n’est pas encore
définitive. Elle ne le deviendra qu’au moment de la
demande de reconnaissance en appellation. Au gré
de nouvelles propositions de domaines, certaines
parcelles pourront encore étre intégrées, y compris
certaines friches dont la transmission orale permet
d’identifier le potentiel. Dans un avenir proche, les
trois premiers crus du Muscadet : Clisson, Gorges
et Le Pallet envisagent ainsi une demande de recon-
naissance en appellation d’ici trois a cinq ans. Pour
ce qui concerne Chiteau-Thébaud et Monnicres-
Saint-Fiacre, cette méme demande est souhaitée
par beaucoup, mais semble encore un peu précoce.
Comme le souligne, non sans une pointe d’humour,
Vincent Caillé - parmi les initiateurs du cru Mon-

(4) La granodiorite est une roche magmatique plutomquc grenue
proche du granite. Elle est principalement constituée de quartz
et de feldspaths.

(5) Les feldspaths sont les minéraux les plus abondants de Iécorce
terrestre, dont ils contiennent la majeure partie de ’aluminium,

la quasi-totalité du sodium et du potassium, une grande partie

du calcium et du silicium.

(6) Variété de feldspath contenant du sodium et du calcium.

Une vue aérienne d'une partie du vignoble de Chateau-Thébaud.

INTERVIEW

«La dlverslte dans Ie Muscadet
- est sous-estlmee b

; 'Romom Mcu"et mgemeur ala Federdhon des Vms de Ncnfes est
. persucde que sa reglon n a pas encore explone tous ses ctouts

Lors de votre arrivée en 2002 ‘ ;
_ avait-on une connaissance precxse dcs f

* Hgterroxrs ?

~ Non, nous ne l’avu)ns pas. En re-
Vanchc nous savions qu’Ll y avait une‘k
¢ des granites, des

~ diversité de sols av

~ micaschistes, des gabbros caﬁlouteux
des gabbros argileux.

_ encore un. peu diffus.

- domamcs Sur Gorges par cxemple

~_nous avions référencé vingt parcelles |
~ dont dix- scpt avaient un certain
nombre de traits communs. Trois =

, etﬂent diftérentes. Il semblait donc
- logique « d’écarter ces trois-1a. Lidée

- it de deﬁmr les criteres dc sélection

; A Gorge§, quels ont éte les cri-
7~I",terc,s détermxnants P

Nous' sommes,f
~ donc partis d’une zone déterminée de 1
~terroir et nous avons essay¢ de trouver |
 des traits communs entre les différents

. rochc rare  qu ka51 umquc au monde pour ,

" la vxgnc Sur ces. sols la wgnc adopte

des cycles de maturation lents. Au-

. dela du terroir, nous nous sommes
' rapxdement rendu compte qu'ily avait
 aussiune pcrccptxon collective des vins.
Les ngncrons recherchalent une cer-
 taine tension, une certaine énergie, un
it | certain caractére. Leurs vins avaient
‘ egalement besoin d’clcvages trcs longs

avec des capac1tcs dc garde

Avez vous tiré des conclusmns

‘aussx cvxdentes sur les autres crus ;

- Des2007, on voyait déjales crus se

, Idessmer Mais tout n’était pas transpo-

sable dc la méme manicre ni alaméme

vitesse dans la mesure ot les terroirs ne
sont pas 1dent1qucs lcs groupcs hu-
. :malns non plus : -

Vctre methode de travad s’ appa-
rente-t-elle a ce qui §'est fait dans

| d’autres régions au fil des siecles ?

Tl est clair que cette hiérarchisation

‘sfxnsplre de l’approche bourgux—
gnonne : une grande région, des appel-
lations sous -régionales et des appella-
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nicres-Saint-Fiacre (R&B n°111), « le terme de In
démarche, c’est un pew comme Péternité, cela pent
étre tres long a la fin ».

Et si le temps était un atout ? Les cahiers des
charges établis a ce jour sont évidemment plus exi-
geants que pour de simples muscadets. Sont-ils pour
autant 2 la hauteur de ’ambition que doit afficher
un cru communal en matiere d’environnement, de
rendements, de vinifications ou de vendanges ? Pas
certain. Méme ¢’ils sont nombreux 4 la pratiquer,
il est regrettable que sur des surfaces aussi limitées,
les vendanges manuelles ne soient pas encore impo-
sées ! La culture de la machine a vendanger ne
s’efface pas aussi aisément dans un vignoble ot le
négoce représente encore 60 % des volumes pro-
duits. Sans attendre les futures appellations, certains

gne, 11 yne $ ag1t pas umquc—

ment d’une construction fondée surla
geologm Des facteurs humams admi-

des grands crus > ‘
- Nous sommes effccnvement

]ourd’hul en Dénomination Geogra‘ o

phique Complementalrc Al’avemr je

ne doute pas qu’une appcllatlon_ -
“Gorges verra le jour, 3 image de ce
que P’on a connu dans la vallée du =
Rhéne, par. exemple avec les Cotes-du-

Rhéne Vacqueyras qui sont aujourd hui

des Vacqueyras tout court. Nous
sommes dans la méme loglque Un
certain nombre de clos jouissent déja
connaissance locale non négli-
gcable A (xorgcs et Clisson, plusieurs
i proposeront certainement

;prec ainement deux cuvées deleurcru,
comme on peut proposer, plusu:urs

cuvees d‘ mcursault dans un méme

c fera il ne faut pas aller trop
vite non |

s 1 approche « premier
cru » ou « gr.md cru » ne dépend pas
umquement des tcrr 1rs, mais aussi de

:leur notonéte t cette reconnalssancc
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| son ensemble

-~ A l’echelle du v1gnoble frang:als,é -
la diversité des sols du Muscadet est— -
elle exceptionnelle ? o
 Celadépend de la talllc de la loupf:
. quc Pon prend !  En revanchc ,la dive
sité dans le Muscadet est sous esti

Nous devons suivre les troi pro]ets, :
en cours d’instruction : Vallet, La
_ Haye-Fouassicre et Champtoceau
Les dossiers sont déposés, nous allon
aborder le travail technique auprés de
I'Inao pour définir formellement les
criteres de la dclmntauon 1l va falloir
aussi entretenir la vie de ceux qui
existent déja, sans pour autant que les
volumes produits deVlcnnent gigan-
tesques. D’ici deux ans, pour les trois
plus anciennes Dénominations Géo-
graphiques Complemcntalre
Gorges, Clisson et Le Pallet, nous'
demanderons certainement la recon-
- naissance d’appcllatlons Les crus
communaux doxvent etre un elemcnt“ -
_moteur pour tirer

vignerons s’inscrivent déja dans un autre échelon
au niveau du référencement parcellaire. Pour Jéré-
mie Huchet, 3 Chateau-Thébaud « sur certains
affluents de ln Maine, il y o cevtainement des parcelles
de coteaux qui pourvaient étve particulicrement inté-
vessantes dans une logique de créntion de premiers
crus. I fuut toutefois que Pon lnisse un pew de travail
a nos enfants | » Du c6té de Monniéres-Saint-Fiacre,
la parcelle de Gras Mouton de Sébastien Branger
s’inscrit clairement dans cette optique : « C’est une
veine d’amphibolite qui se distingue au sein du cru.
Nous travaillons pour les générations futures. » Ces
dernicres auront certainement leur mot a dire aprés
trois ou quatre décennies a géométrie variable :
8000 ha de Muscadet plantés au début des années
80,13 000 ha au tout début des années 2000, pour
tomber a seulement 7000 ha aujourd’hui. Consi-
dérant que 40 % des vignerons partiront 2 la retraite
al’horizon 2030-2032 et que seulement un domaine
sur cinq pourrait étre repris, les crus communaux
représentent certainement un nouvel horizon. Les
Bréjeon, Bossard, Landron ou plus récemment
Bretaudeau ont réussi a imposer leurs vins a travers
des muscadets de terroirs, haut de gamme. Espérons
que ces initiatives individuelles trouvent un écho
plus collectif demain via ces crus communausx, riches
de promesses. H

Oi1 se restaurer ? Ou dormir ?

» Restaurant la Gaillotiére & Chateau-Thébaud

Situé au milieu des vignes - calme assuré -, ce restaurant propose
une cuisine abordable a tendance traditionnelle. Son menu spécial
Saint-Jacques, a environ 30 €, ne manque pas d'attrait, de saveur
et de finesse. Un voisin se régalait d'un bon ris de veau braisé.
Immense carte des vins dédiée a ceux de la Loire et en particulier
aux muscadets. Par curiosité, on pourra tater des cépages égiolada
(Drouard) et berligou (J.M. et L. Poiron), deux domaines de Chéteau-
Thébaud.

Restaurant la Gaillatiére, lieu-dit La Gaillotiére,
44690-Chateau-Thébaud. Tél. : 02.28.21.31.16

» Hotel-restaurant-bar La Cascade a 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 riviére. La cuisine bistronomique

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

d'yne carte des vins exemplaire que les lecteurs du Rouge & Blanc
ne renieraient pas. Parmi les plaisirs possibles a tarif angélique

le muscadet du domaine des Cognettes (R&B n°143), le coteaux
d’Ancenis cépage malvoisie Révélation de Landron-Chartier, le chénas
des Bret Brothers et le moulin-a-vent de Richard Rottiers.
Hotel-restaurant-bar La Cascade, 26 route de Gervaux,

44190-Clisson. Tél : 02.40.54.02.41



LES DOMAINES

JUe NOUS avons Visités

Nous n’avons pas rencontré tous les domaines ayant obtenu de bonnes notes. Soit parce que nous les avons déja mis en
évidence dans plusieurs de nos numéros comme Vincent Caillé (Domaine Le Fay d’Homme), soit parce que les pratiques
a la vigne ou en cave de certains domaines ne correspondent pas aux choix éthiques défendus par Le Rouge & Le Blanc.

Jérémie Huchet et Jérémie Mourat (Les Bétes Curieuses)

Dans le Muscadet désormais, on ne se
contente plus d’apprécier les cuvées d’un
vigneron a I’aune d’un accord qualifié de
classique avec une douzaine d’huitres ou
un poisson grillé. Lorsqu’on découvre un
domaine, le vigneron vous emmene volon-
tiers dans ses vignes, parcourir des chemins

| bordés de murs naguere couverts de lierre

ou de glycine, mais dont le tracé, de nos
jours, permet d’identifier les sols alentours.
Parfois, on fait méme quelques pas, afin
de toucher ces vénérables pierres : 14, une
roche bleu-vert comme au Clos des Mon-
tys ou une autre plus granuleuse du coté
de Chateau-Thébaud.

L’ensemble du vignoble de Jérémie
Huchet atteint aujourd’hui une soixantaine
d’hectares et les deux tiers sont désormais
certifiés en “bio”, dont les crus qui nous
intéressent ici, Chateau-Thébaud et Mon-
nicres-Saint-Fiacre, mais aussi les autres
secteurs de Clisson et Goulaine. Aprés un
voyage en Australie au début des années
2000, Jérémie se passionne vite pour ces
crus que ’on qualifie alors a peine de
“communaux”, sous 'impulsion, notam-
ment, de son ami Jérémie Mourat. « Dans
les salons, lovsqu’on évoquait les grands ter-
roirs du Muscadet, on nous vegardait comme
des bétes curienses | » Cest sans doute pour
cela qu’ils ont baptisé “Les Bétes Cu-
rieuses”, ’entité dans laquelle ils sont asso-
ciés et sous laquelle ils commercialisent
leurs crus communaux.

Pas moins de quinze personnes tra-
vaillent sur la propriété, sans compter les
intervenants ponctuels pour les travaux
envert, la taille ou les vendanges. Jérémie
Huchet se targue d’avoir réuni autour de
lui une équipe dynamique et motivée, afin
de mener a bien toutes les composantes
contribuant au bon équilibre du domaine.

Sur les crus concernés par notre dégus-
tation, les choix, tant a la vigne qu’au chai,
propulsent ces cuvées parmi les plus repré-
sentatives de la région. Le Chdtean-Thé-
band, issu d’une parcelle de 2,05 ha, “Les
Joris”, se situe sur un sol argilo-graveleux
sur granodiorite ; les vignes sont dgées de
cinquante ans et plus. Les sols y sont la-
bourés, la taille est du type Guyot. Ven-
danges manuelles, pressurage pneuma-
tique en grappes entieres, levures indi-
genes. La fermentation malolactique n’est
pas recherchée, d’oti le choix d’une ven-
dange plutdt précoce avec de belles aci-

dités. Le vigneron fait le constat, sur le
cru Clisson notamment, qu’une vendange
plus tardive entraine des acidités moins
élevées, et déclenche des fermentations
malolactiques non souhaitées. « Un cru
doit garvder son cavactéve muscadet | »

Le Monnieres-Saint-Fiacre est récolté
sur une parcelle de la commune de Mais-
don-sur-Sevre, “La Bretesche” (1,70 ha),
sur des pentes orientées au nord. On
trouve la du gneiss orangé. Les vignes ont
soixante-dix ans et plus.

Pour ces deux crus, élevage dit “a la
nantaise”, sur lies sans batonnage, en cuves
en béton ou en ceufs de la
méme maticre, d’une du-
rée de soixante mois pour
le premier et environ qua-
rante mois pour le second.

La dynamique du do-
maine a fait naitre quelques
initiatives, comme la pro-
duction de Folle Blanche
un Vin de France issu de
folle blanche a partir de
ceps francs de pied (0,5 ha
sur les sols largement sa-
bleux de la Butte de Saint-
Gabriel, a Chiteau-Thé-
baud, reposant sur la
roche-meére de granit de
Clisson). La vigne a huit
ans et se porte a merveille.
A venir, la création d’une
collection de vieux melons
de Bourgogne sélection-
nés dans le vignoble et
peut-étre la plantation de
nouvelles parcelles quali-
tatives, en friche depuis des
décennies, mais ne le répé-
tez pas ...
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Le Jardin d' Fdouard

Naguere, des membres de la famille
d’Edouard Massart, son propriétaire, tra-
vaillaient bien en viticulture, en Indre-et-
Loire notamment, mais on peut presque
considérer qu’il est tombé dans la ven-
dange un peu par hasard. Né au cceur du
9-3, il acquiert une solide formation scien-
tifique et industrielle, qui lui permet de
« quitter Paris... pour ne jamais y reve-
nir ! ». Jusquen 2010, il exerce comme
ingénieur, responsable recherche et déve-
loppement, puis directeur d’un centre
d’essais automobile. Mais a cette époque
son épouse trouve du travail dans la région
nantaise. Il se voit mal en faire autant avec
son statut de “surdiplémé” et opte pour
un changement de cap. Il se tourne alors
vers le vin, potasse de nombreux ouvrages
sur le sujet et prend finalement la décision
de se former a Beaune.

Un temps maitre de chai en Cotes-de-
Toul, puis ouvrier viticole dans le Pays
Nantais, il effectue son apprentissage en
vraie grandeur dans le Muscadet au Do-
maine Clair Moreau (35 ha a I’époque),
qui cherche un repreneur des 2012. En
2013, il devient vigneron sur la moiti¢
environ de cette propriété, avec pour
ambition affichée dés le départ de passer
en “bio”. Doté d’une grande capacité
d’adaptation, il a abordé, année apres
année, tous les aspects de la production
de vin et ’ensemble de quinze hectares,
dont dix de melon de Bourgogne, sera
entierement certifié “bio” en 2022.

Pour avancer et progresser, Edouard
Massart structure ses choix autour de
quelques grands axes : « 90 % du travail
se fuit & la vigne pour produire des vins de

& melon de’ Bourgogne

), un temble hlver frappe toute I'Europe.
janvier, la temperature atteint -20°C. Une

rte accalmie s'installe mais le gel reprend

le 4 fevrler Apres une petite période “printaniere”,
vient le 23 février avec -15°C. Le vignoble

~ nantais est anéanti. Les vignerons en profiteront
pou electionner deux cépages qui leur semblent
teressants le melon de Bourgogne (qui vient
dela région de Vezelay) et la folle blanche

nnera ‘le gros plant (et que I'on retrouve

a Cognac). lis les planteront « avec fureur »,

~ écrit Marcel Lachiver dans son Histoire du
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gastronomie » (il est déja présent sur la
carte d’une demi-douzaine de restaurants
étoilés !). Il souhaite aussi s’appuyer sur la
chance de disposer de cinq terroirs diffé-
rents dont notamment deux parcelles de
Chateau-Thébaud, et une a Clisson o1,
I’instar de Monsieur Jourdain qui faisait
de la prose sans le savoir, il produisit long-
temps du Clisson en ignorant que la par-
celle pouvait intégrer le cru, ce qui illustre
bien ce qui se passe dans le Muscadet, ou
on a opté pour un classement “a la de-
mande”, plutdt que de dresser une liste
hermétique et définitive des secteurs vini-
coles. En plus des crus, il produit aussi
désormais des parcellaires qualitatifs,
comme La Roche-aux-Loups, par exemple.
Dans tous les cas, le but est de proposer
des cuvées en quantités significatives, qui
ne fassent pas de ces muscadets des vins
de niche.

vignoble frangals Au )MIIe siecle : ;
S exportent tres blen mals, malheureusement ~

Les Hollandais achatent surtout les:
de Loire pour distiller la folle blanche e ,
le muscadet pourqu ‘il se transporte mleux -
LA.O.C. Muscadet Sevre et Mame na‘t en 193

encore: des mus“'adets 2 50 € !e htre dans lés

' ,Heureusement les vrgnerons ta!entueux
‘camprennent que ce cépage estun “aspwateur

‘prend il pas alors un airb urgu:gnén qui rappet
‘es ongmes lomtames .

D’autres essais sont en cours, et non
des moindres, qui ne manqueront pas
d’interpeller dans le Landerneau : planter
des cépages résistants (2 ha actuellement),
ne plus utiliser de tracteur, développer
PPéco-paturage (bientdt une quinzaine de
brebis au domaine) et tendre vers un fonc-
tionnement autonome de la vigne et du
sol. En ce moment, Edouard Massart tra-
vaille sur les couverts végétaux et donc le
non-travail des sols : « Cest un travail pour
La troisieme génération, a Uhovizon de vingt
ou trente ans ! »

Ces orientations sont encore parfois des
paris, de la bouche méme du vigneron.
Mais il ne s’embarrasse pas d’a priori, li-
béré de certaines pesanteurs de ’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 !...

Edouard Massart

]oussent I appellatlon vers le haut "
W) ,mettent en place grace
n pense deja a jmlter




Gweénaélle Croix & Rémi Branger

Domaine de la Pépiére

Marc Ollivier crée ce domaine en 1984.
N’ayant pas de repreneur, il le confie en
2007 a son associé, Rémi Branger, qui
I’avait converti en 2006 en culture biolo-
gique. La biodynamie est introduite en
2015, apres larrivée de Gwénaélle Croix
en 2013.

Le rachat de parcelles permet au do-
maine d’atteindre 46 ha (ramenés a 43 ha
en 2023) dont 15 % dans des crus com-
munaux. Gwénaélle précise : « On ne peut
pas proposer chaque cyu tous les ans. Uni-
quement quand iy a du volume et de ln
qualité | Ainsi, pas de Gorges depuis 2015
et pas de cru du tout en 2020. Ceci dit on
Sarrange toujonrs pour avoir au moins un
cru 4 ln vente ».

Les vignes sont labourées et griffées.
La taille en Guyot nantais se compose

A

_fAux cuves, et cetera

. :Pendant iongtemps le muscadet fut élevé en fut
;‘Certams wgnerons poursuwent ce type d’ e!evage
_ Lebois ne fait pas toujours | bon menage avec
~ levin surtout s'il est neuf trop brilé ou mal
entretenu. Les cuves verrées souterraines semb!ent
~ donner satisfaction. « Quand elles sont vides,
- on voit facrlement les saletés et Ies endroits
& nettoyer », observe Sebastlen angel
: 'Edouard Massart. (Le Jardin @’ Edouard) aJoute
~ «Ces cuves permettent de garder levin,
- comme un refngerateur en attendant la m:se
en marche I Ma|s II ya quelques bemois 1

' LeS’entre'prises qui réparent ces cuves se font
 rares. Quand les cuves sont p!emes onneles ¢
- ,“~1nspecte pas facilement, notamment pour -

- batonner les lies. Sebastlen réve de capteurs qui
Tpermettranent de voir ce qui sy passe. Certains
. VIgnerons pensent qu" n peut ¢ éviter le batonnage
_  les différentes pressio grique
viregleraient le probleme en emettant fes hes en
- mouvement. Mais
~ uniquement les lies fines 2 C'est pourquoi les
| vignerons lorgnent du coté des amphores.
_ Inconvénient : la terre cuite est poreuse et

d’une baguette et de deux coursons avec
un courson de rappel. Les vignes sont
palissées sur trois fils ce qui agrandit la
surface foliaire et augmente la quantité de
sucre dans les baies. Les baguettes montent
assez haut mais résistent au vent. Gwé-
naélle explique le cahier des charges des
crus : « Viennent en premier les cviteves de
sol et sous-sol, puis ln. proximité d’une vivieve
et enfin une légere pente qui favorise le drai-
nayge. Des experts passent végulievement powr
valider on invalider les pavcelles envisngées
en cru. » A Pavenir, elle aimerait travailler
en partenariat avec des vignerons dont elle
apprécie le travail pour produire d’autres
crus.

La vendange manuelle est amenée par
gravité dans un pressoir pneumatique. Le
jus, légerement débourbé, est versé dans

wenaélle Cr

omment mettre en suspensmn“'

: }oxyderalt Ie vm trop rapsdement II resteloeuf

' levin ‘est moins cla/r Le brassage S'effectue
. naturellement et de fagon plus homogene. Levi

les cuves verrées pour une fermentation
d’un a deux mois. « On ne recherche pasin
fermentation malolactique. Mais ce w'est
pas problématique si elle senclenche a ln fin
des sucres quand il veste 1 on 2 g », précise
Rémi. En fonction du millésime, du cru
et de la maturité, ’élevage dure entre deux
et quatre ans.

Le cru Chéteau-Thébaud se situe sur
des buttes et coteaux proches de la Maine
dans un terroir de granodiorite, roche
friable propice a ’enracinement des vignes.
Ce cru a besoin de temps pour s’exprimer :
trois ans et demi environ en cuve. La date
de mise en bouteille est déterminée en
fonction de critéres gustatifs et écono-
miques. Pour ce cru il faudrait attendre au
moins six mois de bouteille avant la mise
en vente.

Le cru Monnieres-Saint-Fiacre (par-
celles sur Gras Moutons et le Moulin de la
Gustée) est bordé au nord par la Sevre et
au sud-ouest par la Maine. Le nom Mon-
ni¢res vient de “moulin”. Il y en avait
effectivement beaucoup sur ces collines
bien ventilées. Le sol se compose de limons
et de sables a texture fine et le sous-sol, de
gneiss. Ce cru nécessite moins d’élevage
que le précédent (environ vingt-quatre
mois), la maturité réguliere fait qu’il est
prét plus tot. Gwénaélle'et Rémi essayent
des élevages en ceuf en béton, notamment
sur leur cuvée des Gras Moutons. Selon
eux, la relation a I"oxygene est différente
et ’évolution du vin semble plus rapide.
Les vins du domaine sont a 'image de
Gwénaélle et Rémi : dynamiques !

-~ :Reml Branger (La Peplere) mene !’expenence pour ~
 sa cuvée des Gras Moutons : « On observe une
. relatlon a I’oxygene dlfferente Seules Ies hes flnes '

restenten suspension, les grosses restentau
fond, méme si, par les jours de forte tempete

évolue plus rap/dement » Lefficacité de la cuve '

~ verrée souterraine a fait néanmoins ses preuves et
 leeufen béton ou en grés regarde vers avenir |
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Sébastien Branger
Domaine de la Haute Févrie

Quel plaisir de se promener en com-
pagnie de Sébastien Branger dans sa
parcelle des Gras Moutons ! Les vignes
respirent la vie et la santé. Arrivé en
2008, Sébastien représente la quatriéme
génération de vignerons sur le domaine.
Il abandonne rapidement les engrais
chimiques pour se diriger vers I’agricul-
ture biologique (certification en 2015
pour le Clos de ln Févrie, puis pour
P’ensemble des vignes). Le morcellement
du domaine lui permet de produire deux
crus communaux : Chiteau-Thébaud
et Monnicres-Saint-Fiacre.

Sébastien varie les temps d’élevage en
fonction de ses terroirs. Le bois n’étant
pas tres adapté au melon de Bourgogne,
il préfere les cuves verrées souterraines
ot le vin repose sur des lies fines. Sébas-
tien insiste sur "importance de la qualité
des lies, méme §’il ne soutire pas ses vins
et qu’il les batonne peu souvent.

Homme de progres, Sébastien ima-
gine des évolutions possibles. Il souléve
ainsi le probleme des cuves : « On ne vost
pas dedans ! I fandrait inventer des cap-
teurs pour observer les lies gu’on brasse ! ».
Il pense que I’expérience des amphores
serait intéressante & condition qu’elles
soient en gres, moins poreux que la terre
cuite.

Il anticipe I’évolution des appellations
du Muscadet dans les décennies a venir :
« On agmerait en arviver 4 ln notion de
climat, par exemple, pour les parcelles de
Gras Moutons, La Févrie, Le Breuil et le
Coinyg. » Mais les discours différents entre
I'Inao et la répression des fraudes ne
facilitent pas les choses.
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Sébastien Branger dans sa parcelle des
Gras Moutons. Au loin le clocher de Saint-Fiacre.

3

Son Monniéres-Suint-Fincre (5 hasur
amphibolite, vignes de soixante a quatre-
vingt-dix ans, acquises en 2009) est ven-
dangé tot ; son Chitean-Thébaud (3 ha
sur granodiorite, vignes de cinquante a
soixante-quinze ans, acquises en 2012)
se vendange plus tard.

Sébastien précise : « Je maitrise mes
rendements et vendange manuellement.
Je w’utilise pas uniquement mes levuves
naturelles car jajoute des levurves “bio” ».
Il précise : « Je ne recherche pas les fermen-
tations malolactiques car le muscadet ne
doit vessembler ni o un chardonnmy, ni o
un sauvignon. 1l perd de sa fradcheny. Mois
st elles senclenchent, je lnisse faive. » Les
élevages en cuves verrées, suivant les mil-
lésimes, durent environ trente-cing mois.

Les vins de ce domaine reconnu se
remarquent par leur pureté et surtout
par la personnalité de chaque cuvée. Le
Chitean-Thébaud, harmonieux et long,
possede un coté presque suave en finale.
Le Monniéres-Saint-Fiacre déclare d'em-
blée sa minéralité et son dynamisme avec
un c6té ample et droit. On aurait tort de
ne pas mettre son nez sur ’exceptionnelle
cuvée Gras Moutons et le rare Pont Caf-

fino.

Comment naissent
les crus communaux ?

Un cru, en I'occurrence une Dénomination
Géographique Complémentaire (DGC),
provient forcément d’un territoire défini
suivant différents critéres : géographiques,
géologiques, pédologiques, topologiques,
climatologiques, techniques, humains, etc.
Au sein de cette aire, seules les parcelles
identifiées sur la base de criteres
d'identifications parcellaires - identiques
aux précédents - sont aptes a élaborer
un cru. Ce travail se fait progressivement
aupres de vignerons désirant en produire,
uniquement sur des parcelles candidates.
Cela permet de vérifier, auprés d'experts,
I'aptitude de ces parcelles a produire des
crus communaux. Le délai pour les valider
aupres de I'lnao est d’environ une année.
Ensuite, une fois le cru plus ancré, une
délimitation compléte de I'aire est mise

a 'enquéte publique. Cette mise a
I'enquéte est longue, entre trois et cing ans
- et doit, Ia encore, étre validée par I'Inao.
Les premiers nés des crus communaux,
Gorges, Clisson et le Pallet sont
actuellement a ce stade de la procédure.
lls devraient bénéficier dans les semaines
qui viennent de la validation de cette
délimitation compleéte.

La derniere étape sera la demande

de reconnaissance en appellation.



CRU CHATEAU-
THEBAUD

2016

Domaine
Chéreau-Carré

| L'orée du Chéteau de la

Turmeliere

14/20

Vignes de 80 ans

(en moyenne), sols

de granites décomposés,

45 mois d'élevage en cuve
souterraine en béton.

Nez d’agrumes, de citron vert
en particulier, expressions

| florales et de fenouil. Bouche

gourmande, souple et sapide,
trés élégante. Un dégustateur
regrette une approche
presque trop “facile”.

2015

Domaine

de la Pépiére
Chateau-Thébaud
13,5/20

Vignes agées en moyenne

| de 45 ans, sols graveleux

et limono-sableux, 30

mois d'élevage sur lies.

Nez un peu fermé de fruits
blancs, notes résineuses.
Bouche a I'acidité croquante
et salivante. « La texture

est délicate » pour certains.
Un vin marqué par la

retenue a.ce jour.

Domaine Lieubeau
Chéateau-Thébaud

| 13/20

Age moyen des vignes 75 ans,
sols sablo-argileux sur gneiss
Qérivant de granodiorite,

36 mois d'élevage sur lies en
cuve souterraine en béton.
Derriére une Iéggre réduction,
le nez laisse apparaitre

des notes florales et de

fruits blancs : poire, péche
blanche. La bouche est pleine,
savoureuse et marquée par

| une certaine amertume.

Domaine Delaunay
La Bareille

13/20

Age moyen des vignes

85 ans, sols limono-sableux
sur granodiorite, 48 mois

[2

d'élevage sur lies.

Nez de fenouil séché, d'anis
étoilé et de fruits exotiques.

En bouche, une pointe de gaz
se fait sentir sans étre génante.
La structure est équilibrée

| et construite sur de beaux
| amers. La finale est ronde,

fraiche et salivante, légerement
iodée. Une sensation d’alcool
géne un dégustateur.

Les Bétes Curieuses
(lérémie Huchet)

| Chéateau-Thébaud

14/20

Age moyen des vignes

50 ans, sols argilo-graveleux
sur granodiorite, 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 rafraichissante.

«Un vin quj gagnerait

a une oxygéhation plus
longue », commente I'un

des dégustateurs.

Domaine Poiron-

| Dabin

Chateau-Thébaud

14/20

Age des vignes : entre 40

et 80 ans, sols de granites

et de schistes friables,

75 mois d'élevage 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 vert. « Il se rapproche
plus d’'un Monniéres-Saint-
Fiacre », commente un
dégustateur. « Difficile &
recracher », précise un autre.

Vignoble Drouard
Chéteau-Thébaud

13/20

Age moyen des vignes

59 ans, sols limono sableux
et orthogneiss, 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

Chéteau-Thébaud

14/20

Age moyen des vignes

60 ans, sols de granodiorites
et de gneiss, 60 mois
d'élevage sur lies.

Nez marin et citronné,
notes d’amandes fraiches,
de romarin. La bouche

est particulierement
harmonieuse et accessible.

Domaine de la
Haute Févrie
Chateau-Thébaud

15,5/20

Age moyen des vignes

70 ans, sols de granodiorites,
24 mois d'élevage sur lies.
Nez discret et fin aux ardmes
frais et marins, expressions
d’agrumes. La bouche élégante
recéle des notes de mélisse
et de menthe, et dégage

une belle énergie. Beaucoup
de précision dans ce vin au
style légérement austére.

2014

Domaine Valérie
et Pierre-Luc
Bouchaud
Chéteau-Thébaud

13,5/20

Age moyen des vignes

70 ans, sols de granodiorites,
30 mois d'élevage sur lies.
Nez aux ardmes de fruits
blancs a I'eau-de-vie, de
poire, d’amande ainsi que

de citron confit. Bouche
sapide et salivante dotée de
fins amers et d’une vivacité
affirmée. « La matiére semble
un peu moins présente »,
souligne un dégustateur.

Domaine Delaunay
La Bareille

13,5/20

Age moyen des vignes

84 ans, sols limono-sableux
sur granodiorite, 40 mois
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. ‘

| «Unvin intéressant a table »,

conclut un participant.

MONNIERES-
SAINT-FIACRE

2016

Domaine Gadais

| pére et fils

Monniéres-Saint-Fiacre
Age moyen des vignes

30 ans, sols de gneiss

et d'amphibolites, 26 mois
d'élevage sur lies en cuve
souterraine en béton.
13/20

Nez de fleurs blanches

et d’agrumes. Bouche
simple, assez minérale a
I'acidité maftrisée. Plusieurs
dégustateurs sont génés
par la présence de soufre.

2015

Domaine

de la Pépiéere
Monniéres-Saint-Fiacre
13/20

Age moyen des vignes
45 ans, 24 mois
d'élevage sur lies.

Aprés une longue aération,
le vin révele son élégance
complexe (notes iodées,
citron confit). La bouche
est austére malgré des
cOtés salins et tendus.

Domaine
Giinther-Chéreau
Monniéres-Saint-Fiacre
13,5/20

Sols de schistes a deux
micas et d'orthagneiss,

59 mois d'élevage sur lies.
Nez développé et complexe
(angélique, rose, frangipane,
pomme au four). Bouche
ample, possédant une belle
matiére. Les amers ont
besoin de se civiliser. Un vin
taillé pour la table, & passer
en carafe ou a attendre.

Les Bétes Curieuses
(Jérémie Huchet)
Monniéres-Saint-Fiacre
13,5/20

Age moyen des vignes

70 ans, sols de gneiss,

60 mois d'élevage sur lies.

32 échantillons ont été collectés, puis dégustés & I'aveugle le 14 février 2022 au cours de deux séances distinces.
Seuls les vins ayant obtenu une moyenne d'au moins 13,20 sont commentés.

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 fils

| Monniéres-Saint-Fiacre

14/20

Age moyen des vignes
supérieur a 40 ans,

sols de gneiss, 34 mois
d'élevage sur lies.

Nez intéressant avec notes
d’'agrumes, de poire fraiche
et de fumée. Attaque fraiche,
salivante et saline voire
cristalline. Un vin construit
sur un beau jus et une
finale développant des
amers sympathiques.

Domaine

Le Fay d’Homme
Monniéres-Saint-Fiacre
14,5/20

Age moyen des vignes 65 ans,
sols de gneiss a deux micas,
30 mois d'élevage sur lies.
La minéralité, bien présente
au nez, s'accompagne de
notes anisées et fumées.

La bouche harmonieuse,
équilibrée et dense exprime
un terroir. Un trés beau vin !

Domaine

de la Haute Févrie
Monniéres-Saint-Fiacre
14,5/20

Agde moyen des vignes

70 ans, sols de gneiss,

24 mois d'élevage 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 a table.

2014

Domaine Apolline
et Julien Braud
Monniéres-Saint-Fiacre
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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connu:que poLr son-

€ru communal, mais gusssi

‘sd fulaise de Pent Caffine
lorige la Maine. >

dense ; joli jus équilibré
et tendu. Un vin fin et
élégant. Belle bouteille.

Les Bétes Curieuses
(Jérémie Huchet)
Monniéres-Saint-Fiacre

Age moyen des vignes

70 ans, sols de gneiss,

60 mois d'élevage sur lies.
14,5/20

Nez assez discret mais
complexe (fleur d'acacia,
pointe minérale et fumée).
Bouche solide, saline et serrée,
avec du gras. Vin possédant
une structure tendue et

une belle persistance.

Domaine
Meénard-Gaborit
Monniéres-Saint-Fiacre
13/20

Age moyen des vignes

55 ans, sols argilo-limoneus,
sous-sol de gneiss,

36 mois d'élevage sur lies
en cuves en béton verrées.
Nez discret (noisette, fleur
d’acacia, salicorne).

La bouche reste stricte
peut-étre a cause du
soufre décelé par plusieurs
dégustateurs malgré une
matiére intéressante.

LeRouge&leBlanc Ne 145

Domaine -
de la Bretonniére
Monniéres-Saint-Fiacre
13,5/20

Nez pur et franc ol on
retrouve les fleurs blanches,
les agrumes et le raisin

mir. Bouche tendue, dense
et saline mais I'acidité
s’aventure un peu trop loin...

2013

Chateau

de la Cormerais
Monniéres-Saint-Fiacre
15/20

Age moyen des vignes 40 ans, |
Sols de gneiss argilo-schisteux,
36 mois d'élevage sur lies.
Tous les dégustateurs ont salué ‘
I'élégance et la complexité

de ce vin salivant. Il ne manque |
ni de caractére, ni de longueur, |
ni de puissance. Harmonie et
plaisir sont au rendez-vous.
Une grande réussite !

;seanycye‘ Autre pomt SIgn!
- nos degustatlons ‘a

s ams le fenouxl Les bouches ont 6té
f‘remarquees par leur ampleur et Ieur rectltude =
‘sallne lLe style de vms de Chateau Thebaud -

:plus de dlsparrtes que !eurs vo:sms,
~:‘pr0bab(ement dues & des terrmrs plus

l‘perm;s de définir des aromattques oll

. f}Des bouches souvent chamues amples,
~enveloppees et ponctuees par de fins amers
la complexﬂe etl’ austente, ‘akrfoss pe gue

‘degustattonS‘ ete pour beaucoup dene
. pas avo;r U auparavant I expenence de

En revanche les commentanes autour
i ‘éventuels acc rds mets et vins ont ete

' de Ieurs potentxahtes

I'on retrouvalt souvent un coté patissier, »
des notes d’ agrumes et de fruits exothuesv B

ur les Monmeres -Saint-Fiacre emgent
n revanche des palals plus avertls -
Une dn‘ncuite rencontree ;ors deces

nombreux. lis témoignent cenamement e




