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LES DEGUSTATIONS de Jacques Dupont et Olivier Bompas

TENDANCES VINS

Loire. Une poignée de
vignerons de Pouilly
cultivent toujours le
cépage de leurs aieux.

ourquoi?Onnesait pas trop, mais de-
P puis toujours il y a eu des vignes de

chasselas a Pouilly a coté de celles de
sauvignon. Le chasselas, c’est un raisin de
table avant tout. On le vinifie rarement,
en Savoie un peu, et ici, a Pouilly, sur les
bords, rive droite, de la Loire. Sans doute
convenait-ilauxabbés dumonasteredela
Charité-sur-Loire qui régnait sur I'écono-
mie de larégion. Sans doute aussi le trafic
sur le fleuve permettait a ces paysans, pé-
cheurs et vignerons d’arrondir leurs fins
demois;uncommerce quis’estdéveloppé
avecle percement du canal de Briare, don-
nant acces, via la Seine, a la capitale. Lar-
rivée du chemin de fer fut une aubaine
pour la région: le chasselas fut livré
rapidementsurlesmarchés parisiens.Ilva
méme se révéler tres utile quand le
phylloxéra va ravager le vignoble (vers
1860). Les vignerons qui voient leurs plus
belles vignes de coteaux ruinées par I'in-

T o
" %a mous colte plus
“Quecahe rapporte,
< ssHIaIS (a fait partie
d@hotre histoired,
oeconfie Alexis Jeannot,
S du Domaine de Riaux.

1

satiableinsecte peuventsurvivre graceau
chasselas, qui, planté dansdessolssableux
souvent en zone humide (le phylloxéra
déteste le sable et les bains de pieds), ré-
siste mieux. Mais ce diable de chemin de
fer a depuis quelque temps déja posé ses
railsverslesud,d’ouilrapporte vinsrouges
charpentés et raisins de muscat... pour la
table. Ombre et lumiere ou plutotl'inverse
pour le chasselas. Mais c’est aussi I'occa-
sion pour les vignerons de se lancer défi-
nitivement dans le vin et de valoriser ce
qui autrefois faisait la joie des abbés de la
Charité: le blanc fumé, c’est-a-dire le sau-
vignon. En 1929, une décision de justice
interditune pratiqueancienne:lemélange
devinsissusduchasselasetdusauvignon.
Les premiers devront s’appeler pouilly-
sur-loire, les seconds seuls auront le droit
de porterle nomde pouilly-fumé. Depuis,
le blanc fumé a pris le dessus sur le chas-
selas, qui donne un vin désaltérant, frais,
délicat, moins parfumé que le sauvignon.
Le vignoble conservait 40 hectares de
chasselas en 2003, il n’en reste plus que
27 aujourd’hui, préservés par desirréduc-
tibles, des gens de mémoire qui se
souviennent de son role de sauveur du
temps de larriere-arriere-grand-pere:
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® NOTRE SELECTION

14,5/15 - Nicolas Gaudry i
Tracy-sur-Loire (58), 03.86.26.17.92. '
i Floral, pomme verte, frais, bouche
vive, perlante, bonne longueur, |
persistance sur les fruits blancs. 6 €.
14 - Caves de Pouilly-sur- i
Loire ;
Pouilly-sur-Loire (58), 03.86.39.10.99. i
Les Moulins a vent. Floral, note
épicée, touche de lavande, bouche '
gourmande, mire, parfumée. 6,90 €. !
13,5/14 - Cédrick Bardin :
Pouilly-sur-Loire (58), 03.86.39.11.24. ;
Nezriesling, fruits jaunes et minéra- |
lité « pétrolante », bouche large,
péche jaune. 7 €. i
15,5 - Jeannot Pére et Fils i
Saint-Andelain (58), 03.86.39.11.37. :
Domaine de Riaux. Citron, silex,
bouche tendue, perlante, fraiche, :
calcaire, joli vin friand, appétant.g €. i
14,5 - Tinel-Blondelet !
Pouilly-sur-Loire (58), 03.86.39.13.83.
Floral, lis, bouche vive, touche épicée, |
amertume des agrumes, de la matiere, |
du gras, bonne persistance. 10,50 €. !
14,5/15 - Jonathan et Didier :
Pabiot |
Pouilly-sur-Loire (58), 03.86.39.01.32. ;
Chasselas. Nez noyau, épices, bouche

i vive, droite, bonne fraicheur,
i gourmand. 23 €. :
13,5 - Serge Dagueneau ;
et Filles |
Saint-Andelain (58), 03.86.39.11.18. i
La Centenaire. Fruits blancs, bouche
i vive, touche végétale plaisante et

i désaltérante. 12 €.

: 14,5 - Masson-Blondelet

' Pouilly-sur-Loire (58), 03.86.39.00.34.

i LaCote des prés. Fruits blancs,

! pamplemousse, sucrosité du fruit,

riche, gras, long. Plus vin de repas que
d’apéro. 16 €. !

«On maintient nos 40 ares de chasselas, c’est
idéologique,dit Alexis Jeannot. Ils proviennent
d'échanges ou de partages familiaux, d'oll
des espaces différents entre les rangs et des
complications pour le travail. Ca nous coiite
plus que ¢a ne rapporte, mais ¢a fait partie de
notre histoire. Si j’écoutais mon comptable, je
Parracherais.» Un raisin qui ne supporte
paslasurmaturité etqu'ilconvientde sur-
veiller «comme le lait sur le feu», ajoute
Bertrand, le pere d’Alexis. Sinon, ils’oxyde
vite, devient pateux et perd sa fraicheur.
Mais, peu alcoolisé, plaisant, il conserve
son public. Un régal ! m
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