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@ DOM. PIERRE DESROCHES Solutré 2011 **
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Associé & sa compagne Stéphanie Saumaize, Pierre
Desroches cultive leurs 7 ha de chardonnay dans le respect
de I'environnement et du terroir ; le couple a nolamment
réintroduit les labours et I'enherbement. Les raisins
cueillis 4 belle maturité sont ensuite vinifiés en cuve afin
de conserver fraicheur el complexite aromatique. Ce
2011, sublimé par une robe  reflets dorts, offre un nez pur
et droit : il fait défiler les senteurs du terroir (craie, pierre
 fusil), puis celles du cépage (péche de vigne, acacid,
chévrefeuille). Celte large palette se retrouve dans une
bouche élégante, ample et fraiche, étayée par des saveurs
minérales typiques qui lui donnent une belle allonge. Un

vin harmonieux, frais et fin, qui se suffit lui-méme et qui
s'appréciera dés aujourd hui.

-+ Dom. Pierre Desroches, Les Berthelots,

71960 Solutré-Pouilly, tél. 06 21 85 67 60,
pierredesroches@hotmailfr, @ & T r.-v.

Ce domaine ¢tabli sur les argilo-calcaires de Vergis-
son propose un 2011 de belle facture qui, aprés dix mois
d'élevage en [, s présente dans une robe jaune d'or
soutenu. Le nez est encore légérement dominé par le bois,
mais on distingue déji des parfums flatteurs de minéralité,
de fruits compotés et de fleurs blanches. La bouche, quant
i elle, s"équilibre parfaitement entre matiére et vivacité,
boisé et fruité, une touche de noisette venant souligner la
longue finale. On servira volontiers ce vin sur une timbale
de sainijacques @ la créme. A découvrir également, du
méme producteur, le mécon Bussiéres 2011 blanc
Dom. du Vieux Puits (12 000 b.), qui obtient une étoile
pour son harmonie entre les fruits et les épices.

& Thierry Drouin, Le Grand-Pré, 71960 Vergisson,
tél. 03 85 35 84 36, contact@domaine-drouin.com,
AYrv

GEORGES DUBGEUF 2011

6000 i 538¢€
_ Lastructure de négoce Les Vins Georges Dubceuf,
créée en 1964, a réalisé 63 millions d’euros de chifire
d'affaires en 2011, dont 75 % & l'international, dans 120
pays. Elle compte 115 salariés, travaille avec prés de 400
vignerons et 20 caves coopératives, et commercialise 21
millions de bouteilles par an. Un acteur de poids dans le
paysage viticole, faut-il le préciser... Seules 6 000 bouteilles
de ceite aimable cuvée sont produites. Parée d'une
Iummeus_c robei d'or, elle délivre d'intenses parfums de
fruits miirs (p;xhc de vigne, poire). Confirmant cette
palette aromatique, la bouche est tapissée par une chair
ans:e_ rehaussée d'un trait vif et citronné. A boire i
I'apéritif, avec des gougéres et des « boutons de culotte »
bien secs.

~, "

& Les Vins Georges Dubceuf, 208, n
71570 Romanéche-Thorins, tél. 03 85
fax 03 85 35 34 24, gduboeuf@duboe
A Y tlj 10h-18h au hameay

De souche vigneronne, Jean-Yves
en 1987 au ceeur de Fuissé, & quels
Pierreclos, son village d’origine. Ay
domaine de 23 ha, ila reprisaveeson,
La Vigne Blanche pour y aménager.
Mais revenons au vin et 4 ce 2011 q
au sein du grand jury des
limpide, ourlé d’or et de bronze, il
de fruits : péche de vigne, abricot,
encore citron vert. Plein et gras, le
intensité et équilibre, et le fruité
galop dans une finale explosive et g
cette bouteille a tout pour plaire — g
devrait s'accorder 4 merveille avec un
et aux abricots. Le micon-
complexe (miel, fleurs blanches, |
et delicat, obtient une étoile.

®x Jean-Yves Eloy, Le Plan, 71960 F
tél. 03 85 35 67 03, fax 03 8535 67.07,
domaine.eloy@9businessfr, @ 4

MACON-I|
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. En 1976, Francis Fichet se retire
rative du village 4 laquelle sa famille

générations. En 1999, il passe les r

Pierre-Yves et Olivier qui, depuis lo
d’agrandir le domaine passé de 1
tandem a consacré 1,5 ha 2
charmeur par I'or jaune de sa robe,
réussi des raisins bien miirs (pate de
trés fin qui sait se montrer discr

Macon et mécon-villages

ot I chair riche et ronde est relevee
onge 48 F minérale. « Les arbmes vivent et
st ‘Il. ot i mesure de la dégustation, c'est un
P jent fl'. Jut un juré enchante, <
S e-Yves et Olivier Fichet, 651, rte d'Azé,
2 1gé, 160385 33 30 46
! 1 45, Jomaine-fichet@wanadoo fr,
03527 o1 12 13h-18h30; dim. sur r=v.
radlt
HET Burgy Les Verchéres 2011 **
ouveR FI S50 @ ITAT5E
o 2003 qu'Olivier Fichet acquiert cette ex-
ussi le domaine familial avec son frére
Burgy el spécialisée dans la produc-

P ntde-bourgogne, 11 décide de produire
iy  des vins tranquilles, sélectionne les parcelles
un s - un primeur blanc, un macczwd]a!gw en
el ' 1is destiné a l'export et cette cuvee Les
bo " e de ceps agés de plus de soixante ans
Ve ur I'un des plus beaux terrors de Burgy: Ce
e smme souvent, remarquable ; robe or pile 4

nez précis et joliment boisé, dans lequel on
S tenses aromes de fruits mars et de brioche ;
disungts © O romatique, charnu et long, qui complete
; e micon des plus harmonieux. « Un grand
¢ origine ! » concluent Ieg dégl!stateu.rs, qui
Je le servir sur une volaille a la créme, au cours
| prochaines annces. \

Olivier Fichet, Vignoble de Burgy, 71960 Igé,

s 60 1113, fax 03 85 33 44 45,

et awanadoofr, @ A T tlj. sf dim. 8h-18h30

8 r
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20l MARC GREFFET Solutré-Pouilly 2011
= ne. L1} 5a8¢€
~ N avant pas de micon blanc dans son escarcelle, le
e Mare Greflet décide @ la fin des années 1960 de
«os vaches qui paissaient dans les prés au pied de
re roche de Solutré, et gle planler ‘ceux-ci en
+ Ces raisins donnent ici naissance A une cuvée
Jide et brillante, qui libére peu & peu des notes
< exoliques et dagrumes mélées au bois¢ de

sables saveurs florales. L'ensemble est har-
x et plaisant, et prét a boire.

#: Marc Greffer, rte de la Roche, 71960 Solutré-Pouilly,
038535 83 82, fax 03 85 35 84 24,
dcn'..*ar:.-;reﬁet'@club-intemetfr, AYXrv.

Lwpovic GREFFET 2011 **

1000 Wi S5afE
¢ & la vigne par son pére dés son plus jeune age
plusicurs expériences auprés de vignerons de
sBeaune et de Chateauneuf<lu-Pape, Ludovic
uatrieme du nom, s'est installé en 2000 a la téte
du domaine familial. [l signe un macon superbe, orné d'or,
qui w attiré I'attention du jury par l'intensité de sa palette
aromatique 3 dominante de beurre frais et de fruits blan
ginsi que par sa minéralité. En bouche se mélent harmef
meusement richesse et [raicheur, soulignées par df
aromes de fruits blanes. Ce vin d’une rare intensité pourra
accompagner un poisson noble ou un homard, des
aujourd hui.

 Lucovic Greffet, Impasse du Forgeron,

71560 Solutre-Pouilly, tél. 06 23 75 35 22,
ludo.greffet@orangefr, ™ A Y r-v.

. Apres une attaque franche apparaissent en

= .mi.sfite-dummadu
ahbwm,-et_""“""
Vinceaf Creing

sont celles du terroir, etil sc
niste possible, Le résultat est ici
%"‘-’?-ﬂ’-‘.'."-"_—e.‘-‘?f;ﬁm ide et brill

'REMOND Charmay Vieiles Vignes 2011
4700 @ B8311€
s vieux chardonnays plantés en 1947 se sont bien
g.m;us'mwl_g dominante calcaire des coteaux de
1arnay, bourgade limitrophe de la préfecture, Macon.
Iis ont donné naissance

'_‘4@:_ — @ giiiE
Ce domaine est Pune des valeurs sires de Iappella-
tion (il a d’ailleurs obtenu la Grappe de bronze de I'édition

reclos rouge 2009). Habillé d'or, le
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Les appellations régionales

o+ EARL Eric Dampt, 16, e de PAncien-Presbyére
89700 Collan, tél. 03 86 55 36 28, eric@dampt.com,

£ Y1V
VONOBLEDRMPT Y
ne. [ ] Jd0E

T T . .
Dans Ia famille Dampt, voici maintenant H;:nc.. ]1{|
aussi doublement étoilé mais avec un bourgogne hl‘mt.
Un chardonnay exclusivement éleve en cuve pour un lr}m_?
joli résultat qui allie puissance ¢t fraicheur. Le ”T’ ul
‘légant avec son bouquet de fleurs blanches. La I\.»u‘ he l; i;
riche, droite et franche, bien équilibrée par une agredbie
minéralité. Ce vin flatte
un dégustateur, frouvera si pla
iandes blanches.

;.1 EARL Hervé Dampt, rue de Fleys, 89700 Collan,
181, 0386 55 29 55, vignoble@dampt.com,

A T tj.9h-12h 13h30-17h30

ur. « sourmand et complet » sclon
ce deés i présent aupres de

VIGNOBLE DAMPT Tonnerre Clos du Chiteau 2011 *K
— i B

Quand ils se réun ant sous 'enseigne du \"ignu_blc
Dampt, les trois [réres obtiennent encore deux étoiles
arice 4 ce blanc en tout point remarquable. Ce It‘h.‘l]’dnﬂ-
nav de Tonnerre est un exemple d'équilibre et d'élégance.
Une cuvée tirée 3 quatre ¢pingles. Un nez expr de
miel. [éadrement boisé ; une bouche i Punisson. frurtee el
ronde, soulignée par une gracieuse minéralité qui apporte
de Iéquilibre. Clest net et sans bavure. Tout comme
Pélégant 2011 rouge Dom. Dampt Fréres Epineuil,
qui obtient une étoile pour le fruité de son nez, la rondeur
ot la fraicheur de sa bouche légérement épicée.

& Vignoble Dampt, rue de Fleys, 89700 Collan,
11, 03 86 55 29 55, vignoble@dampt.com, ® & T r-v.

DOM, DAMPT FRERES Racineuil 2011 **

I ne il 5aB8¢
Emmanuel Dampt signe un bourgogne rouge franc

el intense, trés marqué par les fruits rouges. Cest surtout

Ia bouche qui a « parlé » aux dégustateurs avec ses tanins

biens fondus, sa longueur et sa fraicheur. Ce vin va

demander un peu de temps (un @ deux ans) pour donner

toute sa mesure avee des viandes rouges. Une éloile pour

le 2011 rouge Vignoble Dampt Tonnerre Chevalier

d’Eon, un vin au nez frais, lruité et gourmand en bouche.

@« Emmanuel Dampt, 3, te de Tonnere, 89700 Collan,

tél. 03 86 54 49 52, emmanuel@dampt.com,

W A Y tlj. 9h-12h 13h30-17h30

PHILLIPPE DEFRANCE Cotes d'Auxerre Signature 2009

B 8000 ®m 5aB¢€
Les caves volitées de la maison Delrance datent des

XIIF et XIII%. et sont un véritable lieu de recueillement

pour les dégustations. Vous y découvrirez ce Cotes

d_Au.v:rr_e ¢levé en fut et en cuve pendant douze mois. Un

vin dominé par les fruits rouges bien mirs, tant au nez

qu'en bouche, puissant, adossé & d'¢légants tanins et

rehaussé de notes poivrées, Pour un poulet fermier rii dés

@ present.

& Philippe Defrance, 5, rue du Four,

89530 Saint-Bris-le-Vineux, tél. 03 86 53 39 04,

fax 03 86 53 66 46, ph.defrance89@orangefr, @ 4 T r-v.
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pOM. DE LA DOUAIX Vieilles Vignes 2010
1100
Un jeune domaine dirigé par
Arcenant, dans les hautes-cotes, ¢
pour celle cuyee issue de vignes ¢
falloir de la patience pour pouveir
encore dominé par le bois, qui
manteau. Fruits noirs et épices an
ceeur d’une bouche bien charpents
dattendre. Deux d trois ans de cave
de révéler tout son potentiel.
& Mark Moustie, Dom. de |a Douai,
21700 Arcenant, tél. 06 85 9501
moustiegilles@orangelfr, @ & T r:

DOM, RAYMOND DUPONT-FAHN

Chaumes des Perriéres 2011

e

Ici, on touche le 1 cru Les P

Ce Chaumes des Perriéres ne

voisinage. Un chardonnay frais

blanches et i la bouche vive et pi
au ceeur de ce vin gourmand. A

prochaines annees. o

- Raymond Dupont-Fahn, 70, rue des,
.0614385321 M A X v

JEAN-CHARLES FAGOT Champs L'Hui
3000
Jean-Charles Fagot n'est pas
est aussi restaurateur depuis 1998.
Vigneron. Son quotidien, ¢’est aussi’
des vins. 11 propose d'ailleurs de
élevé en [t avec un gratin de queues
de Bourgogne. Le nez est marqué pa
et la noisette. Un vin trés agreak
souplesse, sa rondeur et pour sa fr2
équilibre I'ensemble. A conserver u
®x Jean-Charles Fagot, 5, rue de I
tél. 03 80 21 30 24, fax 03 80 21 38
jeancharlesfagot@freefr, @ A X v

DOM. FELIX Cotes d'Auxerre 201
] 7000
« Passion, patience et traditi
d'Hervé Félix, trés attaché & pre
vigneron ». Ce Cotes d'Auxerre,
douze mois aprés une vinification
dans son terroir. Un vin qui a
entre un joli nez fruité et une bou
par d’élégants tanins, le tout su
Oubliezde en cave un an ou deuxa
un poulet roti. < N
&% Dom. Félix, 17, rue de Paris, 89530 53

tél. 03 86 53 33 87, fax 03 86 53 61 64, f.i
domaine.felixawanadoo r, : 3
W 4 Y tlj. sf dim. 9h-11h45 14he1 ]
NADINE FERRAND Ambre 2011 ]
] 2500

Voici un chardonnay qui vaul
Tout simplement parce qu'il s
tardive (le 2 novembre). Pas ¢
teurs se soient arrétés sur son aspect i

Onnarn

Les appellations régionales Bourgogne
o & sur des aromes de miel. La surmaturité

. . concentré sur desa S ]
est trés concentre O ouche, lstntitios toiie iekee %Wm grande finesse. Le nez de fruits rouges

it simpose b
i erul; finale 4 la minéralité. Un roquefort est tout
d;s;:u;- pour partager dés & présent la table avec ce vin

senereus. 2
£ dine Ferrand, 51, chem. du Voisinet,
migaCi;arnay-lés‘Mécon, tél. 06 09.05 19 74,
{errar.d.nadine@‘wanadoo.fr, AX V.

oM. FICHET La Fraisiére 2011 %

!’Fﬁcﬁﬁ réres, Pierre-Yves et Olivier Fichet, ont prisen

domaine familial en 1999, qui couvre aujourd’hui
3] ha. Ils ne produisent pas moins de quinze cuvees
Gifférentes & partir des quatre cepages de la Bourgogne.
Ce pinot noir, €leve en L, est tres €légant avec son nez

mains le

g fruits rouges. En bouche, les tanins souples sont en

harmonie avec le fruit. Beaucoup de richesse et de
fraicheur dans ce 2011 bien équilibré, que I'on pourra
apprécier dans les trois ans.

& EARL Pierre-Yves et Olivier Fichet, 651, rte dAzé,

(& Vartoret, 71960 gé, tél. 03 85 33 30 46,

303 85 33 44 45, domaine-fichet@wanadoo.fr,

A Tt/ 81-12h 13h-18h30; dim. sur r.v.

poM. FONTAINE DE LA VIIERGE Chitry

Cuvée Eléa 2011 %*

o 3000 @ 538¢€
Un chardonnay élevé en fiit de chéne pendant

divhuit mois, Clément Biot, qui a repris I'exploitation

familiale en 2007, ne s’est pas trompé dans I'élaboration

de ce remarquable Chitry blanc. Le boisé est parfaite-

ment maitrise. 11 1égue des aromes toastés au nez et se

méle harmonicusement au fruit dans une bouche géné-

reuse, sans nuire 4 sa [raicheur. A boire sans attendre sur

des anguilles poélées. Une étoile pour le Chitry 2010

rouge (4 000 b.). dominé par des notes croquantes de

[

1 (lément Biot, 5, chem. des Fossés, 89530 Chitry,

16l.03 86 41 42 79, contact@biot-chitry.com,

M 4 Y t/]. 8h30-12h 14h-18h30

DOM. DE LA GALOPIERE 2011 *
3100 M gaile

_ Gabriel Fournier a coutume de dire qu'il fait des vins
qui lui ressemblent. Ceux qui le connaissent bien sont &
méme d'en juger. Pour leur part, les dégustateurs ont
trouve ce vin riche et gourmand. Le nez, encore discret,
e manque pas de charme avee ses notes de fleurs
blanches. de miel et de fruits secs. La bouche est équilibrée
entre la rondeur du fruit (abricot) et la vivacité apportée
par la mincralité. A boire a I'apéritif.
%3 (Clire et Gabriel Fournier, Dom. de la Galopiére,
6, rue de Iglise, 21200 Bligny-las-Beaune,
16103 80 21 46 50, fax 03 802149 93,
tloumierawanadoofr,
IVES 47

© DM, DEs GANDINES 2011 **

| s 0

N Les racines de ce pinot noir vont chercher le terroir.
anptethc Iagriculture biologique, Robert et Benjamin

: ;inf.t_l savent les vertus que cette démarche peut
Pporter 4 leurs vins. Ce bourgogne rouge 2011 se fait

399

La bouche est franche et gourmande
s bien fondus, Ce vin friand est un vrai
e & une cte de beeuf grillée dans deux ou
t et Bejamin Dananchet,

e, 71260 Clessé, tél. 03 85 36 95 16,
1] 10112030 13h30-18h

®x Guilhem et Jear-Hugues Gosol,
30, rue Bienvenu-Martin, 89530 Saint-Bris-le-Vineu,
tél. 0386 53 35 15, fax 0386 53 6203,
domainejhg@goisot.com, @ Trv. ;
DOM. DE GRAND ROCHE Cotes d'Auxerre 2010

900§ BaTlE
Du fruit, du fruit et encore du fruit. Cerise et mére

dominent un nez légérement beurré alors que a bouche

n'est que gourmandise. De Iélevage en cuve pendant
douze moisrésulte une matiere souple et onctueuse relevée
par quelques notes poivrées, Un vrai « vin de plaisir » qui
trouvera sa place autour d'un barbecue d’arriére-saison.
O Frick Lavallée, rte de Chitry, 89530 Saint-Bris-le-Vineux,
tél. 03 86 53 84 07, fax 03 86 53 8981,
lavalleeeric@orangelfr, @ A X r-v.

DOM, GUEUGNON REMOND Cuvée de IAurore 2011
E 4500

Pourquoi I'Aurore ? Tout simplement parce que les
raisins de cette cuvée sont récoltés trés tot le matin afin
deffectuer leur macération dans des conditions optima-
les. Le résultat est probant avec ce millésime 2011 d'une
belle complexité aromatique. Un nez trés plaisant d’aubé-
pine et d’acacia ; une bouche ronde sur un boisé bien
fondu ; ce vin trés réussi peut étre servi avec des fromages.

LA BOURGOGNE

BOURGOGNE



Les appellations régionales

BAILLY LAPIERRE Vive-la-joie 2007 **
¥ G000 11alSE
que bat le ceeur de
s Caves en

Cest ici - faut-l le rappeler !
I'effervescence bourguignonne : c'est dans ce
pierre de Tonnerre que naquit le concept du cre i
bourgogne. Une cave coopérative qui, millesime apres
millésime, montre un bel enthousiasme pour valor iser une
appellation qui a Je vent en poupe. Vive la joie ! Cette
cuvee portée jusqu'aux étoiles par les degustateurs aurdil
pu étre chantée par un ( s Trenet (ant sd_lenue
gaillarde, ses ascensions de fines bulles et ses Inandes
saveurs vous poussent & ro un ardent « Y a d'la
joie ! » Un bouguet complexe qui fleure bon la noisette, les
fleurs blanches et le pain ce. le coing confit
brioche ; une bouche equilibrée et primesautiére n
son Age, o la richesse le dispute  la vivacité : la signature
d'un vin haut de gamme, qui a du patier
sur lattes avant de pouvoir déli
Un crémant de gastronomie, assurément. Elégan
che et précise, fa cuvée blanc de blancs déploie de
guillerettes saveurs citronnées et obtient une étoile. Méme
récompense pour le blanc Réserve (54 8 €;200000b.),
qui joue une partition enjoleuse sur des notes de péche et
de fleurs blan
®x Caves Bailly Lapierre, hameau de Bailly,
quai de ['Yonne, BP 3, 89530 Saint-Bris-le-Vinewy,
11,03 86 53 77 77, fax 03 86:53 80 94,
nathaliecah; y-lapierre fr,
W A T tl). 9h sam. dim. 10n}-12h 14h-18h30

Louls BOUILLOT Perle rare 2009 *
1500 &

Avec trois cremants sélectionnés, la maison Louis
Bouillot - reprise en 19 groupe Boisset La Famille
des Girands Vins - confirme ses hautes ambitions (récom-
Pensees entre autres par un coup de ceeur dans I'édition
2013 pour le crémant rosé Perle d’aurore) et enfile les
ctoiles comme les perles. Une Perle rare pour commencer,
i|_-.§n:mhl-.|g_c de pinot noir (35 %) et de chardonnay ; lJI:.
cremant distingué par 'allure alticre de salivrée jaune pale
constellée de fines bulles, par son olfaction vineuse ot par
s bouche ample, fraiche, fruitée el tendrement briochée
en finale, Une Perle d*aurore rosé (30 000 b.) ensuite,
qui décroche une étoile : a

| pour son elégance légere et sa
ngll\‘ﬂ. ;:.r_uillmlan_c cc:[!rc]e sur les fruits rouges (fram-
se, gnotte). Une Perle de nuj i irs
{]_I] 000b.) enfin, florale (il eul), I'rl;lllz .hianc seisi
peche) et un rien hiscuite
®x Maison Louis Bouillot, rue des Fréres-Montgolfier
21700 Nuits-Saint-Georges, tél. 0380 62 61 44~
fax 03 80 62 37 38, infoalouis-bouillotcom,
M A X t]. 10h-13n 14h-19; . fun, ge NOV. & mars

W CHevaugr **
[ N —— I §
Ce coup de ceeur pour un effervescent

&purjus_n consacre une maison historique aujourd hu
ans le giron du groupe Boisset, comme Louis Bouillot

Ananas, pomme,
€, VIVE 418 eX0ls, qui et citie,

miconnais

olfactif est marqueé par une élégante
dominante de petites baies rouges et
prélude d un palais ample, tendre,
jolie finale acidulée. Un crémant
libré, léger et aérien, résultat d'un
& Chevalier, 5, quai Dumorey, 21;
tél. 03 80 62 61 44, fax 03 80 62 61 €
¥ A Y tl], 10h-13h 14h-19h

PAUL CHOLLET *
.

Incontestablement, il existe
style fait de retenue et d’é
particulicrement dans ['élaboration
lorsqu’ils naissent du seul pinot noir
apeine dosé (7 g/l de sucres résiduels
superbe robe couleur chair dise
faction, franche et complexe,
de fleurs blanches et de fruité
de vigne), que prolonge une
légére. Un crémant tout en fru
dessert, avec une salade de fruits
&3 Paul Chollet, 18, rue du Gal:
21420 Savigny-lés-Beaune, tél. 03 80
fax 03 80 21 58 16, contact@paulcholletfr,
W £ Ytljoh-12h 14h-18R°

fondée en 1920 par Eugene Chevalier, parti de Charnay

DOM. FICHET Tradition
8 12
Sorti de la cave coopérative
1976, ce domaine est depuis 1
Pierre-Yves et Olivier, a la téte aujou
vignes. Une propriété bien connue
micon et micon-villages, qui montre:
en matiere de fines bulles. Ici, une
chardonnay (80 %), le pinot noir
parfums intenses de fleurs blanches, dé
composent un bouquet fin et :
note florale et fruitée, y ajoutant une
beurrée, et séduit par sa fraicheur
mesuré. Aperitif, poisson grillé, tarte aux fr
le choix. u
& EARL Pierre-Yves et Olivier Fichet, 651, fte
Le Martoret, 71960 Igé, tél. 03 85 33 30.
fax 03 85 33 44 45, domaine-fic
W A Y tlj. 8h-12h 13h-18h30; dim. sur r-ve

pres de Micon, conquérir la Bourgogne « a coups de
bui]cs_», Qe Nuitx—S:lim-(iwrgct a Rully pour P‘\nr"‘
Tevenir « cvangéliser » sa région d'origine. Ce rn:(‘ ijn
h;lk.ltnl.' stature est majoritairement issu de pinm. i "c
(70 %) ; lui ont é1é adjoints du chardonnay (1) ) et llL:
gamay. Il grande allure dans sa brillante parure rose p;alc

408

e
130000 &
Cette maison de négoce propose ici
chardonnay (40 %) et de pinot noir (50 %),
un appoint de gamay. C'est un crémant e

LABOURE-GONTARD *

|Iztions régionales

Les apP€

gquilibr

r avee LN poisson en sauce.
- La Maison du Crémant, D 974,
03 80 21 66 22, fax 03 80 21 28 05,

LEBeAULT *
— o0 est Tun des hauts lieux d'élaboration du

7 8

. Lebeault a été, dés 1934, une des
, s'investir dans la production de bour-
<eux. Bon sang ne saurait mentir : les petits-
.ot Gorard) de Maurice Lebeault, fon_dalqurdu
erpetuent la tradition avec l.alel)l, 1émoin ces
s trés réussis. Le premier, né d'un assem-
noir, de chardonnay et d‘_ahgotg, se pare
sanouit sur des notes de coing, d agrumes,
¢t de patisserie. La bouche, al unisson,
nette, fraiche et longue. Un crémant
1t que I'on pourra servir sur des produits
dessert. Une étoile également pour le
nc de blancs (8. 11 €; 18 350 b.), subtilement floral

{ras, « trés feminin », selon I'un des jurés, qui

compagnie d’un poisson & chair fine.

ult, 1, rue des Buis, 71150 Rully,
20, fax 03 85 87 26 47,
nt-mlebeaultcom, @ A T r-v.

Lovis LORON
g 13000 ]

5a8€
['n rose dinspiration « sudiste », proposé par la
. sise en Beaujolais. Pinot et gamay ont
ance 4 un crémant rose soutenu aux reflets
¢ de fines bulles. Légérement tannique, la
ibre, fraiche et tonique, autour de saveurs
rs. Tout indiqué pour un apéritif ou un
itis ? Salade de fruits rouges ? Les idées ne

ds...

is Loron et Fils, Le Vivier, 69820 Fleurie,

04 10 22, fax 04 74 69 84 19,

wanadoo.fr,

sf dim. 8h30-12h 13h30-18h; sam. 8h30-12h;
Jaout

LES ESSENTIELLES DE MANCEY Blanc de blancs

e — 13000 i B8ali¢
de blanes proposé par les vignerons de la
s prouve, sl le fallait, que le noble
el I'espiégle aligoté sont capables de s'assem-
¢ harmonie. Ce crémant trés réussi, d'un
cloppe une mousse crémeuse et fine. Une
: confirme 'olfaction & travers des parfums
étres el de beurre frais agrémentés de
ing mir. Ce brut bien dosé, rond et souple
5 tonique et vif en finale, fait montre d'une
rioisic et d'un bel équilibre. A boire en
ompagné de gougéres et de toasts au foie gras.
*s Vignerons de Mancey, RN 6,

ux, 8P 100, 71700 Tournus, tél. 03 85 51 00 83,

W v, 11 20 contact@cave-mancey.com,

4 AT t1]. 8h-12h 14h-18h

409

Crémant-de-bourgogne

et de rondeurs fruitées (péche blanche,  MOULIN DES VERNY Cuvée Excellence **
o). mais qui @ tendance a S'évanouirun 30000 Sa8¢
nale. I.'ensemble reste fort plﬂ.ls&l'lld L'I‘Il]io]l faisant Ja Torce, (Edoria, qu.i Tegroupe s

coopératives de Liergues et de Theizé, s'impose avec deux
crémants, La palme revient & la Cuvée Excellence du
Moulin des Verny, qui a participé 4 la finale des coups
ge m*&\ ure d'or clair é::nnt est si}‘elogg
)édam' g5 ﬁl o -E . ]

bulles. Elégamment fruité (péche de vigne, agrumes),
floral et mentholé (« After eight », note un juré), le nez
xmmdﬂh&-:mfmmhﬁmcd:_ suche affiche un
équilibre remarquable : nerveuse en attaque, puis ample,
charnue, dosée avec mesure et d'une grande fraicheur
jusqu'en finale. Une belle bouteille a ouvrir sur des
crustacés, Le blanc brut (16 000 b.), issu de pinot (60 %)
et de chardonnay, fin, fruité et minéral, est jugé trés

®x (Edoria, 25, rte de Cottet, 69620 Theize,
161,04 74 71 48 00, fax 04 74 71 84 46,
contact@oedoriacom, @ 4 Y r.v.

NotRor e FILs Blanc de noirs
- nc W 338¢
“M*Tmmmﬁ'mmmw
i d’emblée a surpri IS par si
?c:skmséﬂ" et noir), « qui fait de 'l » aton
mummedsdheméﬁ?mn-sapmm
fruitée (fraise écrasée), matinée de nuances amyliques et
mentholées, ne les a pas laissés insensibles non plus. La
bouche se révéle ronde et douce (fruits cuits) mais
maintient un bon équilibre grace & une fine fraicheur a
Parriére-plan. Accord gourmand en perspective avec un
dessert au chocolat. a1
@ SARL Noirot et Fils, Les Coteaux du Chétillonnais,

Bellevue, 21400 Pothibres, tél. et fax 03 80 81 92 38
M ATV
:’Wn —5000____ B B3ILE

: S T
Sur un demi-hectare de terres argilo-calcaires, M

nuel Olivier, vigneron plus connu des!ecngus‘pmu:ﬁ
tdnsnuitomqucpmumsﬁpesblﬂw,amm. -
panel ampélographique typiquement bw%mgﬁn, :
gmupantl'atigoté{ZS %), Iedmdonmy(Sﬁeﬂ}_ pmﬂI
W(ZS%).HmaruﬁijWObouteil_lesd‘un erverscent
qui se montre ample, et frais en bouche, damme-un
pmdmsawmsd'agmmudpﬁmsquhwumdﬁé
c:témantunpeuaxypiqw:aussn-uuéq;n.u.l;l_atei.lrmlétat
I‘olraaiondqurf:tm«de::ymn-.mmsen

cause agréable.
(.1: SARL mm 7, 1ue dl!S'Gfaﬂdﬁ'WgﬂB-
hameau de Corboin, 21700 Nuits-Saint-Georges,
tél.DSBﬂmfax%&Uﬁzmﬂ,

ntact ine-olivier.com,
g A !@t‘].j. gh-12h 14h-19h ¥ ©

LOUIS PICAMELOT Les Terroirs

tes caisses ajourées des pinots noirs
?fmmﬁ (30 %) et aligotes, long vieillissement

LA BOURGOGNE



