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1suffit de passer le pont, comme le chan-
. tait Georges Brassens. De part et d'autre

de la Loire se font face, su r la rive gauche, le
vignoble de Sancerre et, sur la rive droite,
celui de Pouilly-sur-Loire. D'un côté, on est
dans le Berry, de l'autre dans le Nivernais:
D'un commun accord, les deux appellations
jumelles font partie du Val ligérien, dont
elles sont, en blanc, deux des plus beaux
fleurons. C'est le moment oujamais de citer
la devise de la confrérie locale des Baillis de
Pouilly: ,ŒW.l nous divise, vin nous ttïul»,

Un seul et même cépage ! ~
En réalité, ce qui réunit les vignerons de ~
Pouilly et de Sancerre, qu'ils soient quelque ~ .
peu bourguignons, pour les uns, ou carré- :;'
ment berrichons, pour les autres, c'est sur-
tout l'usage d'un cépage commun, le sauvi-
gnon, que chaque terroir interprète ici à sa
façon. Bel exercice de style qui donne nais-
sance à deux vins blancs radicalement dif-
férents, mais à l'indéniable caractère prin-
tanier et que l'on apprécie volontiers SUl'les
poissons de Loire et sur les fromages de
chèvre de la région. Le plus souvent asso-
cié, ailleurs, à un autre
cépage, le sauvignon est, ici,
seul face à ses responsabili-
tés." et il s'en tire fort bien.

On trouve aussi des analo-
gies clans l'histoire de ces
deux vignobles dont les ori-
gines ne furent pas toujours
vêtues du «lin blanc» du sau-
vignon. C'est ainsi que le vin
de Sancerre, célébré pal' Bal-
zac dans «La Muse du département» et qui
plaisait tant aux Parisiens, était majoritai-
rement rouge à l'époque de l'écrivain. Il fal-

Notre sélection
Trois producteurs vedettes
Domaine Lucien Crochet à Sancerre:
sa Cuvée de Prestige est un modèle
du genre, 18,30€. Tél.: 02-48-54-08-10,
Château du Nozet : on met souvent
en avant les vins du baron de l.adoucette
pour la qualité du pouilly-fumé, en
particulier la célèbre Cuvée Baron de L.
Didier Dagueneau, à Saint-Andelain,
Pour sa Cuvée Buisson Renard, environ
30 €, Tél. : 03-86-39-15-62.

Deux fleurons des
Séparés par la Loire, pouilly-fumés et sancerre

Ce qui ne les empêche pas d'être, les uns e
lut même attendre les lende-
mains de la Seconde Guerre
mondiale pour que les fins
palais de la capitale décou-
vrent enfin le très aroma-

~ tique blanc de sauvignon.
! A Pouilly-sur-Loire, un vil-
~ lage entièrement voué au vin,
~ le malentendu était d'un
-; autre ordre. Longtemps, en

effet, le seul cépage connu dans la région
fut le ... chasselas doré (ou chasselas de
Fontainebleau), un raisin de table que l'on

expédiait pal' trains entiers vers Paris
(3.000 tonnes par an) à la fin du XIX· siècle.

Ce cépage, qui fait le fendant en Suisse,
le crépy en Haute-Savoie et l'edelzwicker en
Alsace, n'a pas entièrement disparu à
Pouilly. POUl'la quarantaine d'hectares res-
tante, on a même créé une AOC spéciale,
celle de Pouilly-sur-Loire, qui désigne un
vin de chnsselas, tendre et aimable, clair et
faiblement alcoolisé. Fleurant bon le coing,
la pomme et la noisette, il se déguste jeune
et bien frais sous la tonnelle ou sur la ter-
rasse du jardin. Testez-le sur les asperges
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Desvignerons très recommandables
~ Pouilly-fumé
Domaine:.Ghaulleau. Pour sa vivacité, la
Cuvée LaCharmette'. Tél. : 03-86-39-15-42,
Domaine Gilles Blanchet*. Ail! Ce
goût de pierre à fusil! Tél.: 03-86-39-14-03.
Domaine Masson-Blondelel.
Aromatique et ample: la Cuvée Les
Angelots". Tél. : 03-86-39-00-34,
Domaine des Rabichaltes,
de la famille Grebel. Cuvée Les
Criots ' au nez de fleurs
blanches. Tél. : 03-86-39-00-11.

Francis Blanche!. La Cuvée Silice'
mérite bien son nom. Nez de fleurs
d'acacia. Tél. : 03-86-39-05-90.
Joseph Mellal. Deux remarquables cuvées.
couvertes de louanges: LeTronsec,
8,40€. et la Grande Clivéedes Edvins 1997,

10,85€. Tél.: 02-48-78-54-54,
(") Tous ces vins sont à des prix situés dans
une tourcnette de 7,60 € il 10,70 €.

~ Vins de chasselas
Domaine de Riaux, cfeJeannet
Pères & Fils, 4,90 €.
Tél. : 03-86-39-11-37,
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bords de Loire
jouent, en quelque sorte, les frères ennernis.
les autres, de purs joyaux des vins blancs.

vinaigrette, un légume printanier qui a la
réputation d'être difficile à accompagner.

Ce fameux goût de pierre à fusil
Cependant, la vraie star de Pouilly et des six
villages qui l'entourent, c'est le pouilly-fumé,
la version nivernaise du sauvignon. Appella-
tion d'origine depuis plus de soixante-cinq
ans, le blanc fumé de Pouilly ou pouilly-fumé
(à ne pas confondre avec ses rivaux bour-
guignons, le pouilly-fuissé, le pouilly-loché
et autre pouilly-vinzelles) continue d'être
l'objet d'une querelle sémantique SUl' les

origines de son nom. En effet, pourquoi
«fumé» ? Pour les uns, c'est il cause de l'es-
pèce de pruine de couleur grise qui recouvre,
à maturité, les grains ovoïdes du sauvignon.
Alors que, pour les autres, c'est le goût fumé
de ce vin, le fameux goût de «pierre à fusil>,
contracté dans le sol siliceux, qui lui a valu
ce surnom.

Un fait est avéré, en tout cas: la grande
diversité des sols, à Pouilly, engendre quatre
types sensiblement différents de ce vin. Le
blanc fumé (superbe sur les coquillages) est
très aromatique et se boit jeune quand il est

Domaine Serge Dagueneau el Filles.
Une belle réussite. Tél. 03-86-39-11-18. ci

Marc Deschamps. Cuvée Les Loges,
4,90€. Tél. : 03-86-69-16-43.

~ Sancerre
Daniel Chalard. Vigneron musicien,
cet artisan du vin produit un blanc très
élégant, 6,40€. Tél. : 02-48-79-08-12.
Domaine Henri Bourgeois.
Ce domaine de Chaviqnol produit une
Cuvée M.D. issue cles monts Damnés,
10,82 €. Tél. : 02-48-78-53-20.

Domaine Huberl Brochard. Deux
belles cuvées à l'ancienne sur cette très
ancienne propriété cie Chavignol :
Aujourd'hui comme Autrefois, non
filtrée, 8,61 €, et Vieilles Vignes,
13,59€. Té!. : 02-48-78-20-10.
Domaine Vacheron. Cuvée élevée en
fûts cie chêne sur le piton cie Sancerre,
9,30€. Tél. : 02-48-54-09-93.
Gillon Père & Fils. Herses d'Or, une
cuvée sur sol cie silex, 15,24€.

,_. ~~" et L'Amiral, issu d'un sol calcaire,
11,60 € Tél. : 02-48-54-38-84.
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iss II des «caillettes» argile-calcaires ; les
«griottes» (ou calcaire tendre) favorisent
une certaine longévité pour les vins en pro-
venance de vieilles vignes; les « terres
blanches» donnent du corps et de la nervo-
sité, alors que les sols siliceux, proches de
la Loire, font des vins aux arômes puissants.

Habillé d'or pâle
L'influence des sols se retrouve aussi chez
le voisin d'en face où la vigne prospère tan-
tôt sur les grandes côtes, tantôt SUI' le cal-
caire et tantôt, enfin, sur les terres à silex
du piton de Sancerre. C'est là que se trouve
le hameau de Chavignol où l'on fabrique,

~ depuis 1829, le fameux crottin en forme de
'!: petite lampe à huile, un fromage de chèvre
~ qui se déguste avec du sancerre, bien sûr.
<5
-; Haut lieu touristique, le bourg de San-

cerre, qui fut le théâtre d'un siège mémo-
rable, en 1573, lorsque la cité était hugue-
note, offre également aux visiteurs un
paysage viticole assez exceptionnel, fait
d'une succession cIe collines. Certaines
présentent un relief impressionnant et il y
faut parfois travailler la vigne; et vendanger
sur des pentes qui dépassent 50%!

Avec une robe teintée de nuances vertes,
sur une rive, habillés d'or pâle de l'autre côté
du pont, les vins de Pouilly et cie Sancerre
sont tout à fait dignes d'avoir aidé leur com-
mun cépage à se faire une place au soleil .e
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Commandez sur ie Net!
Pour toute commande des vins cités par Roger
Pourteau (dans la mesure où ils sont référencés), nos
abonnés bénéficient d'une réduction de 5% sur les
prix pratiqués par notre partenaire Wine and Bubbles
(0-821-021-001, www.wineandbubbles.com/investir).

Joseph Mello!. Issue d'un sol
siliceux,la Cuvée La Chatellenie, 8,40€.
Tél. : 02-48-78-54-54.
Thomas Labaille. Excellente cuvée
L'Authentique, 7 €. Tél. : 02-48-54-03-71.

• Citons aussi. Le Domaine de Saint-Pierre,
cie Pierre Prieur, 7,85€, té!. : 02-48-79-31-70.
La cuvée Les Chasseignes, du Domaine
Fouassier, 6,78 €, té!. : 02-48-54-02-34.
La Cuvée Florès, de Vincent Pinarcl, 8 €,
tél : 02-48-54-33-89. La Cave cie la Petite
Fontaine, 6.10€. tél. : 02-48-79-40-49.


