dégustationvin

Pouilly-fume 1994

les parfums etla grace

Au ceeur du Berry, sur la rive droite de la Loire,
un vignoble de pres de 4 000 hectares donne des blancs secs,
élégants et parfumés. A mettre au crédit du sauvignon.

ouilly Fumé fait face a

Sancerre. Une appellation
campe sur la rive droite de la
Loire, I'autre sur la rive gauche.
Les deux vignobles berrichons
cultivent leur identité, mais le
fleuve les fédere. Le vignoble
de Pouilly est fort ancien et
d’origine monastique. Les
Bénédictins cultivent les
premieres vignes, et les vins
ne tardent pas a acquérir
une belle notoriété.

Le sauvignon gagne

la guerre des cépages
Transportés par voie flu-
viale jusqu'a Orléans, ces
vins gagnent la capitale
ou ils se taillent une belle
réputation. Pendant long-
temps Pouilly élabore deux
blancs. Le cépage chasse-
las (ures répandu en Suisse)
donne des vins légers, fa-
ciles et fort aimables, pré-
sentés aujourd’hui sous
I'appellation Pouilly sur
Loire. Le sauvignon engendre
I’AOC Pouilly Fumé. Peu a peu,
les surfaces de chasselas se ré-
duisent comme peau de chagrin.
1l n’en subsiste aujourd'hui que
quelque 50 hectares, une misére.
Face au succes des vins du
Sancerrois, le sauvignon a gagné
Ja bataille et regne en maitre sur
preés de 1 000 hectares. Le climat
de Pouilly présente des tendances
continentales, ainsi que de fortes
variations entre I'été et I'hiver. -~
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~ Le sauvignon est ici a sa limite
nord de culture, ce qui explique
siirement sa grande élégance etla
race de ses qualités aromatiques.
Lexposition prend une impor-
tance extréme. Les vignes cou-
vrent donc les coteaux sud d'un
éperon calcaire qui sert de pivota
la Loire pour s'orienter vers le
nord-ouest. Les sols sont mul-
tiples, avec des parcelles fran-
chement calcaires, d'autres plus
siliceuses, avec des cailloux de
silex, d'autres marneuses.
Fumé, a limage légere
de ses raisins efflorescents
Le sauvignon prend sur chacune
une tonalité particuliére, et ce n'est
pas le moindre charme de cette
appellation que de décliner les
qualités de ce cépage en fonction
de sa terre nourriciére.
A Pouilly, le blanc de sauvignon se
nomme “blanc fumé”. Le nom
viendrait de la légere pruine grise
qui se forme sur la peau du—-

- raisin et qui vole au-dessus des
hottes des vendangeurs, comme
une fumée. Certains, malicieux,
pensent que quelques verres peu-
vent “enfumer” le dégustateur. Les
arbmes fumés, et de pierre a fusil,
c'est-a-dire de silex (qui possede
encore un fusil a pierre ?), de-
meurent une constante de la pa-
lette aromatique des vins de
Pouilly. Aromes floraux, de fruits
blancs, de genét, de buis, avec des
notes d'agrumes, de noiserte et de
coing, la gamme est large.

Des vins qui flirtent avec
les poissons de la Loire

En bouche, les pouilly-fumé
allient un fruit affirmé a une
structure bien batie, toujours
soulignée par une fraicheur
propre aux vins du Centre.
Des blancs de style moderne,
res attrayants, élégants, des
blancs qui peuvent occuper
I'espace gastronomique,
depuis l'apéritif jusqu’aux
entrées, des fruits de mer aux
poissons fins. Le brochet de
Loire, I'omble chevalier, le
sandre ou la truite lui don-
nent parfaitement la répli-
que. Un pouilly-fumé et un
saumon tout simplement
grillé, avec un beurre fondu
délicatement citronné, peu-
vent entonner un duo d'an-
thologie. m Pierre Casamayor

Le pouilly-fumé
en chiffres‘

Vignobile : il couvre 987 ha com-
posés de sols argilo-calcaires, de
marnes kimméridgiennes, d'argiles
asilex, de calcaires portlandiens.

Cépage : le sauvignon. Rende-
ment de base : 50 hl/ha. Produ-
ction moyenne : environ 61 000 hl.
Vinifications : pressurage direct,
débourbage statique, fermentation
a température contrblée, élevage
sur lies fines. Mise en bouteille au
printemps. Des cuvées haut de
gamme peuvent étre fermentées
en barrique, avec élevage sur lies
et batonnages. Degré moyen: 12,5°.

94: du fruit, du nerf

Marqué par des orages de gréle au
mois d'aofit, le millésime hésite
entre des pluies de septembre et
des périodes bien ensoleillées. Les
vendanges débutent le 26 sep-
tembre avec des raisins bien mrs
qui gardent une nervosité impor-
tante. Les vins traduisent bien cet
équilibre. Fruités, avec des arbmes
développés, les pouillys 94 privi-
légient les ar6mes floraux, de
pierre 2 fusil et de fruits blancs.
Leur bouche est nerveuse, bien
typée, avec des finales vives. Trés
désaltérants dans leur jeunesse,
ils affronteront, grace a cette aci-
dité, quelques années de garde.m

Ils ont
dégusté

La dégustation, qui portait sur
23 pouillys, s’est déroulée 2a
laveugle, au Carré des Feuillants,
a Paris. Le jury a doublement
noté ces vins. Une note, sur 20,
sanctionnait les vins tels qu'ils se
présentaient lors de la dégusta-
tion. Une cotation, de * & ****, esti-
mait I'avenir probable du vin et
sa capacité de vieillissement.

Ce jour-1a, I'épreuve rassemblait
Pierre Casamayor et Virginie Amat,
cenologues ; Francine Legrand,
caviste ; Philippe Bourguignon,
sommelier ; Pierre Courbin, psy-
chiatre ; Jean-Michel Masson et
Alain Cailbourdin, vignerons. s
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D pour
Chauveau le millésime.
12,5/20 Ce vin a divisé

les dégustateurs
Avenir : *** en deux camps :
Les Cassiers, celui de la typicité
58150 Saint- et celui du plaisir.
Andelain. Sa structure

Tél.: 86 39 15 42.

Robe paille
soutenue. Nez
complexe,
brioché, avec

des notes
épicées, de zeste
d'agrume, de pain
grillé. Atypique
mais séduisant.
Bouche ronde,
avec de la
matiére, du gras,
et une présence
de fruits trés mirs

lui permettra

sans aucun doute
de mettre tout

ie monde d'accord
dans quelques
années.




