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Rendez-vous Salon
Les artisans vignerons a Hurigny
Du 31 octobre au 2 novembre, les 26
artisans vignerons de Bourgogne du sud et
leurs cing invités (Ardeche, Champagne,
Beaujolais, Cote Rotie et Anjou) vont tenir
salon au chateau d’Hurigny.

Entrée 5 euros avec un verre a dégustation.

Lesvigneronsindépendantsalyon

Le salon des vigneronsindépendants de Lyona
été lancé hier alaHalle Tony-Garnier. Il s’y tiendra
jusqu’alundi 18 heures. Prés de 550 vignerons
detoutle paysy seront présents et des initiations
aladégustation seront proposées.

Entrée : 6 €entarif normal.

Nouveauté

Lugny sort un crémant Blanc de noirs
Premiere cave de Bourgogne, la cave de
Lugny va lancer un nouveau crémant de
Bourgogne. Il s’agit d’un Blanc de noirs
associant pinot noir et gamay. Il sera dévoilé
les 7 et 8 novembre prochains lors du
week-end portes ouvertes.

COTE DU COUCHUOIS. L’obtention demanderait entre deux et cing ans, voire plus...

AOC blanc : la démarche est lancée

Quinze ans aprés I’obten-
tion de I’AOC en rouge, le
Bourgogne c6te du Cou-
chois entame une démar-
che pour obtenir la recon-
naissance en blanc.

evignoble du Couchois
I avu sa personnalité re-
connue au sein de 'Ap-
pellation d’Origine Controlée
Bourgogne depuis le millési-
me 2 000 pour les vins rouges.
« Pour les producteurs, c’est
une reconnaissance qui a été
le fruit d’'une dizaine d’années
de travail et de persévéran-
ce », faitvaloir Bernard
Royet, lui qui a participé a la
premiere demande d’AOC.
En sa qualité, a 'époque, de
président de I'Union des pro-
ducteurs du Couchois.

Quinze ans aprés le premier millésime AOC de ses rouges, le Couchois espére o
reconnaissance pour ses blancs. Photo Gilles Dufour
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btenir la méme

3 5 c'est,aquelques

ha pres, la superficie
duvignoble de Couchesen
blanc contre 205 enrouge.
Laire de production est
répartie sur sixcommunes :
Couches, Dracy-lés-
Couches, St-Jean-de-Trézy,
Saint-Maurice-lés-Couches,
Saint-Pierre-de-Varennes,
Saint-Sernin-du-Plain.

J DEFINITION!

L'Appellation d’Origine
Controlée est«lenomd’une
région, d’un lieu déterminé qui
sertadistinguer un produit
agricole ouuneautredenrée
alimentaire originaire de cette
région, de ce lieu géographique

déterminé, et dontla qualité ou
les caracteres particuliers sont

« Le Graal »

Bernard Royet n’a d’ailleurs
pas manqué d’assister mardi
dernier au chateau de Cou-
ches & une réunion destinée a
enclencher la démarche en
vue de l'instruction du dossier
de demande ’AOC pour le

Bourgogne cote du couchois
en blanc. Les dix viticulteurs
présents ont manifesté leur
volonté de se lancer dans cet-
te démarche, carils ontla
« conviction profonde de dé-
tenir un produit unique lié a
un savoir-faire et a une tradi-

tion ancienne ». Ils sont con-
vaincus que « 'estampille
AOC estun laissez-passer
pour de nombreux marchés :
étrangers, grande distribu-
tion, restauration... La mon-
tée en puissance de la notorié-
té de TAOC Bourgogne cote

dus essentiellement au milieu
géographique comprenantles
facteurs naturels ou humains,
etdontlaproduction,la
transformation et I'élaboration
ontlieudans'aire
géographique délimitée ».

du couchois en rouge est 1a
pour le démontrer. C’est pour-
quoi nous voulons nous bat-
tre a nouveau pour obtenir ce
deuxieme fameux sésame qui
est, en fait, le Graal d’'une aire
de productions viticole. »
JEAN-PIERRE TISSIER

UNTRAVAILDELONGUEHALEINE

Lesdixviticulteurs quiont participé alaréunionreprésentaientles
sixcommunes del’aire de productions. llsontété unanimesadire
qu’« une AOCestlefruitdunlienétroitentreleterroir, leproduitetle
savoir-fairedeshommes. » Ilssontaussiconscientsquelaprocédure
diinstructiondelademandedel’extensionauxvinsblancs,deTAOC
Bourgogne Cotesdu Couchois, vaprendre dutempsetdel’énergie.
« Entre2anset5ansvoire plusapartirdudépotdudossiercom-
plet »,aindiqué, Christophe Crescentde 'INAO eninsistant « pour
nepass’engagersurunedurée. »

Lesviticulteursvonttout mettreen ceuvre afin deserapprocherau
pluspresdesdirectivesimposéesparle cahierdeschargesde
PINAO,sachantquen2000,lademande PAOCaétéacceptée pour
lesvinsrouges, maisrejetée pourlesvinsblancsenraison duntrop
faiblevolume. « Cerefusdoitservirpourrepartirdebon pied »,afait
remarquer le cabinet Sigales quivaaccompagnerlesviticulteurs
dansleur démarche. Untravail delongue haleineva étre effectué. Il
vaporternotammentsurlaréalisation détudessocio-€conomiques,
géographiques, géologiquescommelaprédélimitation desterroirs
afinde connaitrelanature dessols. A cet égard, une premicre étapea
étéfranchie. Sigalesa utilisé destarierespourpercerlesecretdes
sols.120 percementsontétéréaliséssurles240aeffectuer. Lasemai-
neprochaine, Sigalesfera creuser desfosses. 15sont programmeées
surl’aire de production. Lesviticulteursseront d’ailleursinvitésave-
nirdécouvrirlastructure dessolsargilo-calcaires. Lesaffleurements
correspondentausommetdu Liasetau Jurassiquemoyen.

A BOUTEILLE

Danslalignée desaccordsmetsetvinsdautom-
ne,jevousproposeun Saint-Aubinblanc2013 du
Domaine Vincent Sauvestre. Lesvignessontsi-
tuéesentre Chassagne et Puligny, proche du fa-
meuxMontrachetquiproduitlesplusgrandsvins
blancsdumonde.

Profondeur et complexité

© Batonnagesréguliers. Lesvendangessontef-
fectuéesmanuellement. Lavinification est tradi-
tionnelle. Lesraisinssont pressés délicatement
desleurarrivée en cuverie dansdes pressoirs
pneumatiques. Lafermentationalcooliqueest
réalisée enfiitsde chéne,dont30%sontneufs.
Lélevage se prolonge ensuite pendant 15mois,
toujoursenfiitsde chéneavec desbatonnagesré-
gulierspourapporterdelaprofondeuretdela

Saint-Aubin blanc 2013 du Domaine Vincent Sauvestre

complexitéauvin.

Dégustation
© Larobe :jauneor, limpideetbrillante.
© Lenez :lesnotesboiséessontsoutenuesetex-
pressives :paingrillé, fruitssecs, vanille.
© Laboucheesttendueetciselée. Unelégere
amertumeréveillelafinale etassureunebellelon-
gueursurdesnotesd’amandesfraiches.

Accordmetvin

© Viandes, poisson, fromages. Le Saint-Aubin
2013 duDomaine VincentSauvestresemarie€lé-
gammentaveclesviandesetpoissonsnoblesetde
belletexture (veauouvolailleensauceblanche,
barr6ti, mais égalementfoiegras) oules crustacés
grillésetensauce (gambas,homard,langous-
te...).Ilestdélicieuxaussienapéritifet sur desfro-
mageslégersengoit :camemberts, bries, bleus,
chevres, gruyeres. ..
Cevinestaboireentredeuxetquatreans.
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