SPECIAL BEAUNE

MAISON LOUIS LATOUR

Dans cette maison historique présente sur toute la Bourgogne, les crus de Beaune
se racontent, se vivent, se boivent et se livrent a de sérieuses joutes de table.

urplombant la capitale viticole de la Cote
d'Or les premiers crus de Beaune forment

un rempart végétal autour de la ville. Evo-
quer leurnom, cest convoquer dans son verre
lafine fleur du clergé etdela bourgeoisie bour-
guignons, leurs titres de gloire et leurs noms
chamarres. Ils font remonter en chacun toute
|'u."ncrgit‘ du terroir. Pour bien sen impregner,
Christophe Deola, le directeur technique, pro-
pose un arrét devant chaque cru du domaine,
degustation a lappui. Sortant de son panier
dosier Les Perriéres 1985, il esquisse un sou-
rire : “Nous possédons 1,32 hectare de pinot noir
sur ce sol ulg:’!’ﬂ-f;h‘mr’n‘ frés pauvre, associe a une
forte pente dominant la carriére.” La robe légére-
ment tuilée de ce trentenaire exhale des Ha-
veurs de café, d[‘picc.\' et de confiture de fraise.
La bouche encore bien en place déroule un ve-
louté seducteur, portant temoignage du bon
potentiel dévolution. Lappeétit du verbe s'ins-
talle surle 2016 et na dégal que celui du terroir
ot laroche affleure, dessinant sur ce pinot noir
un profil de vin blanc. La bouche longiligne

sexprime davantage dans lassise de sa struc-
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i Tous les atours d'un grand
bourgogne : robe rubis
gclatante, nez délicat de cense

hurlat, fleur d'aubépine

la pureté du pimot. Une bouche
alégante, souple, veloutee
avecune pointe épicée. »

ster un cailloutis trés fin qui permet au sol de filtrer
facilement lean,” Ce eruoffre toute fopulence de
son voisin Pommard ainsi qu'un fruité extre-
mement séduisant. Le 2017, plein de grace, de-
vrait bien évoluer surplus d'une décennie.
Prenant la route trés étroite du chardonnay,
lexercice organoleptique se poursuit au-des-
sus des Gréves, pour coller aux 8 ares: Cecli-
mat, le plus célebre des preniers crus, désigne en gé-
néraldesterrains formés deroches friables, d éboulis
fins, desable et degraviers ot les sols se montrent fil-
trants.” Le millésime 2017, a peine 1 500 bou-
teilles,a un profil salin puissant et élégant.
On grimpe ensuite en direction des Cras,

sur le haut du coteau: "Nos 34 ares occupent

Constitué

lemplacoment dune ancienne carriére.
de trois tervasses, ce climat voit un .h‘]-’rr.’uppwm’n!
de la vigne précoce grace au réfléchissement du so-
leil sur le coteau, angmentant ainsi la luminosité,
nécessaire a Lepanowissenent des grappes. Lenso-
leillement prime sur le caleaire. De ce fait, chaque
annie, nous débutons les vendanges iei.” Le 2017,
rond et enveloppant, déploie le fil dor des

meilleurs chardonnays.

ture ; latouche saline finaleapporte un surcroit
darticulation et de vibration qui donne la ré-
plique a un pouligny-saint-pierre. Cette pyramide de chévre
d'une rare délicatesse apprécie la vitalité bienveillante du vin,
disponible également pour un jambon légerement persillé ou
une volaille. Passé [¢tonnement, on loue la plasticité de ce cru,
capable de sadaptera des saveurs et textures multiples.

Le registre change avec le Clos du Roi situé en contrebas :
“Notre petite parcelle sablonneuse de 042 hectare, parfaitement expo-
sée sud-sud-est, donne plus souvent une photographie dumillésime que
du terroir” Et effectivement, le 2016 laisse sexprimer avant tout
son année de naissance avec une puissance contenue et un fruit
déja tres expressif. En rythme, au pas de charge, quelques kilo-
metres p|us au sud, nous marquons un arrét devant les \’igncs
Franches: "Nos 2,72 hectares plus argileux se trouvent a mi-coteau

Si chaque crusinscrit dans le sous-sol quile
porte, Christophe Deola aime rappeler les
gmnds principes culturaux qui régissent les vins de la maison
“Nous nous inscrivons dans un mode dagriculture durable bannis-
sant tous les intrants. Apres des vendanges manuelles, et un tri sévére
en caverie, on encuve les ronges apres fl‘:‘.gﬁ:fgc, J'..uﬁ:mn‘uhn‘mu dé-
marre avee des levares imf:’gmn'_\, Sensuit wn pigeage par jour durant
pratiquement detx semaines, le lemps qite fu_ﬁ'nm'nhmmi st termine.”
L¢levage nécessite 25 % de barriques neuves en rouge
comme en blanc. "On laisse ensuite les vins environ neuf nois avant
deles remettre en masse dans les cuves, juste avant la misc en bouteille,”
Durant cette étape, tous les crus sont traités de la méme fagon::
“On ne doit pas trap s intmiscer a travers la n‘c-‘chm'qm' 1hais rester au
service des terroirs et climats fels que reconnus et pa’:rh‘gc"s par les prin-
cipesde ' Unesco.” < DENIS HERVIER
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