











développé [Ardeche et Pouilly-Fuissé¢”, commente Latour. “Cela
nous a aidé dans la grande récession de 1991, qui a anéanti la
plupart des négociants. Si vous navez pas de vins dentrée de
gamme pour traverser la crise, vous étes éliminés”.

Louis-Fabrice Latour, né le 29 février 1964, est le septiéme
Louis et la 11éme génération a diriger lentreprise. Suivant les
traces de son pére, il a étudié & « Sciences
Po » (Institut d'Etudes Politiques de Paris),
une des meilleures universités de recherche
internationale qui compte parmi ses anciens
diplomés des personnalités telles que 'ancien
Président Jacques Chirac. Louis-Fabrice a
travaillé dans la finance a Paris pendant deux
ans avant de rejoindre la Maison a I'ige de 24
ans.

Aujourd’hui, lui et son épouse Patricia,
vivent a Beaune avec leurs quatre enfants
: Eléonore, 19 ans ; Louis, 16 ans ; Victor,
13 ans ; et Gaspard, 7 ans. Louis-Fabrice a
également trois freres et sceur: Virginie, 54
ans et deux fréres, Alexis, S0 ans et Florent, 46
ans. En tant que fils ainé, Louis-Fabrice a été
désigné pour diriger lentreprise des 1999.

“Mon peére ma dit :” Tu dois avoir un
style et une vision “, déclare Louis-Fabrice.
‘Comme avec [Ardeche. Tu dois pouvoir
faire quelque chose d’innovant. Chaque
génération Latour devrait apporter quelque
chose. Ca a été bénéfique de donner une
image plusjeune dela Maison, détre novateur.
Sinon, vous représentez [Ancien Monde, dans
une région trés ancienne’,

Ila pris le conseil de son pére alalettre.
En 2003, Louis-Fabrice acquiert la Maison
Simonnet-Febvre a Chablis. Ce domaine
possédait 4 hectares, avec des contrats pour
acheter des raisins a Chablis et dans la région
environnante de ['Yonne.

En 1991, Simonnet-Febvre achéte 15
hectares de vignoble en cépages Chardonnay,
Auxerrois, Pinot Gris et Pinot Noir dans [Auxois, et continue de
planter desvignes dans cette région. Situé entre Dijon et Montbard,
le coeur de Auxois se trouve dans le village de Semur-en-Auxois.
Selon Louis-Fabrice, ce vignoble comptait autrefois plus de 1 011
hectares de vignes, qui ont été presque entiérement dévastés par
le phylloxéra a la fin du 19¢éme siécle. Avec des millésimes plus
chauds au cours des derniéres décennies, Louis-Fabrice imagine

un avenir radieux pour cette région.

Au milieu des années 1990, la Maison Latour se développe
dans le Beaujolais, en achetant la Maison Henry Fessy, et ses 67
hectares de vignobles. “Les vins du Beaujolais et du Maconnais
sont plus flexibles’, explique Latour. “Concernant la Maison
Latour, je ne veux pas trop m’étendre, en gérant trop de volume.
Nous avons perdu du volume et nous avons retrouvé notre niveau
de production d'il ya 20 ans”.

Louis-Fabrice peine a contenir son
enthousiasme avec le nouveau projet dans
la région des « Pierres Dorées >, au sud du
Beaujolais. Situé a environ 1§ kilomeétres au
nord de Lyon, il y a actuellement 25 hectares de
vignes plantées en Pinot Noir.

“Contrairement a mon pere, jai toujours
révé de faire du Pinot Noir a lextérieur de la
Cote d'Or”, dit-il. “Je n'ai jamais aimé les rouges
de Macon, je naime pas leur rusticité. Mais
cela fait de nombreuses années que j'y pense :
pourquoi ne pas planter du Pinot Noir dans les
calcaires etles argiles du Beaujolais méridional?
sud, avec le

“Pourquoi aller au

réchauffement climatique, quand vous devriez
aller vers le nord?” Ajoute-t-il.” Mais jai dit,
non, non, nous allons le faire, mais nous allons
grimper dans le Mont-Beaujolais. Nous ne le
ferons pas a 250 metres, nous allons le faire
4 280 a 320 meétres pour garder la fraicheur,
l'acidité et éviter la sur-maturation. Je veux faire
des vins équilibrés.

La Maison a commencé a acheter des
terres en 2012 et a également des contrats
avec des producteurs locaux. Le lancement
aux Etats-Unis aura lieu cet automne, sous
lappellation “Coteaux Bourguignons” “Je
ne veux pas contrarier les producteurs
bourguignons de Cote d'Or”, déclare Louis-
Fabrice. “Ils souhaitent garder l'exclusivité du
mot “Bourgogne” Mais cela ne me dérange
pas détre “Coteaux Bourguignons” ; je veux
simplement faire de trés bons vins. Je ne
prétends pas que nous allons faire du Chambolle-Musigny, mais
je veux montrer qu’il est possible d¢lever du Pinot Noir dans cette
région.

“Je veux avoir une identité géographique’, poursuit-il. ‘Nous
ne sommes pas au milieu de nulle part, nous sommes proches de
Lyon. Si nous ne plantons pas de vignes maintenant, dans 10 ans, il
y aura des maisons, des piscines et ainsi de suite. Comme je l'ai dit

a tous les vignerons, cest soit notre domaine, soit tout est fini, et



vous ne verrez plus jamais de vignes. Si nous réussissons, je pense

que beaucoup d'autres suivront.”

Le style Latour a été créé par larriere-grand-pére de Louis-
Fabrice dans les années 1920. Les rouges sont dans la finesse et
Iélégance, tandis que les blancs, enveloppés daromes toastés,
incarnent une certaine richesse.

Mais au cours des 15 et 20 derniéres années, Louis-Fabrice
Latour a fait quelques ajustements, en cherchant une plus grande
concentration dans les rouges, sans sacrifier leur pureté, et des
blancs plus élégants.

“Je ne veux pas étre le dernier a vendanger sur la colline
de Corton’, dit Latour. “Je ne veux pas faire du vin a 14,5 ou 15%
dalcool. Je pense que ce que jai fait au cours des années, est une
petite évolution, et pour cela jai travaillé avec mon directeur
du domaine. Je pense que nous sommes arrivés a des vins plus
équilibrés “.

Jean-Charles Thomas, qui a rejoint [équipe en 1995, est
devenu I'eenologue de la Maison en 2005. Christophe Deola,
lactuel directeur du domaine succede & Boris Champy et avant
lui Denis Fetzmann. Ainsi, le travail réalisé conjointement dans les
vignes et dans les caves, aura permis notamment a la Maison de
sadapter aux millésimes récents et plus chauds de la Bourgogne.

Lesrouges ontun peu plus deextraction quilyalSou20ans,
et connaissent une cuvaison plus longue de 16 a 18 jours. Lélevage
se fait avec plus de fat neuf et moins de soutirage (transfert d'un fat
A un autre) avec moins dalcool et plus dacidité. <« Nous sommes
[école de la finesse — avant moi, mon pére, mon grand-pére ont été
les ambassadeurs de cette finesse - mais je pense que nos rouges
pouvaient étre trop légers, que la couleur n'était pas assez marquée,
bref, que nous manquions de techniques. D’autre part, les années
70 ont été les pires décennies pour la Bourgogne “.

Lune des choses qui na pas changé, cest la flash-

pasteurisation des rouges juste avant la mise en bouteille. Cela tue
les bactéries et détériore les levures, et grice a cela, les rouges ne
sont pas collés, mais seulement légerement filtrés. Les critiques,
il y a un certain temps déja, afhirmaient que c’était la raison pour
laquelle les rouges manquaient de couleur et que les vins ne
vieillissaient pas si bien. Cependant, plusieurs dégustations ;
Chateau Corton Grancey 1959 et 1990 en février 2016, ainsi
que dautres échantillons de grands crus Latour aux millésimes
plus anciens encore, contredisent cette idée. Comme les vins ne
semblent pas en souflrir, La Maison Latour ne voit aucune raison
de changer ceci.

Les blancs gardent le méme fil rouge, avec de I¢légance,
de la finesse et lexpression singuliére de la minéralité. Cela, en
vendangeant légérement plus tot pour préserver lacidité et en
gardant des rendements inférieurs aux taux autorisés. Jean-Charles
Thomas a révélé en janvier dernier que la Maison achetait plus de
fruits et réalisait ses propres vinifications. Cela en effet, permet de
garder plus de lies dans le vin encore jeune, pour se protéger de
l'oxydation. Le fait d'acheter du jus ou du vin aux producteurs ne
permet pas un contrdle sufhsant.

“Le sujetle plus difficile avecles vignerons est celui dobtenir
les lies associées au mout” explique LFL. “Je pense que les lies
apportent une meilleure protection contre le prémox [oxydation
prématurée], mais il n'est pas toujours aisé dobtenir les lies”.

Comme beaucoup dautres producteurs de la région,
Louis Latour pratique une agriculture raisonnée et applique une
sélection tres rigoureuse des raisins lors de la récolte pour assurer
une vinification avec les fruits les plus sains. “Les gens disent que
la Bourgogne est de retour, clest certain, mais nous avons été
gatés. Le réchauffement climatique a été bénéfique. I est donc
plus facile de faire une cuvaison plus longue. Maintenant, lorsque

nous extrayons, nous nabsorbons aucune pourriture, tout est



absolument sain”, explique-t-il.

Pour moi, la chose la plus importante est davoir un style
de vin que nous et les clients puissions reconnaitre et identifier’,
conclut-il” Dong, je ne veux pas faire un rouge avec un degré
alcoolique de 15%, trop extrait, et un autre vin plus léger, avec une
finesse, et un autre axé sur les fruits principalement, je n'aime pas
¢a. Jaime dans un millésime donné avoir un style identifiable, de
notre Cuvée Latour a la Romanée-Saint-Vivant. Les clients nous
critiquent quand ils ne retrouvent pas le style Maison.”

En plus de gérer lactivité vinicole de sa famille, Louis-
Fabrice représente et défend les intéréts de la Bourgogne en
participant a différentes associations. Actuellement, il siége en tant
que président au BIVB - Bureau Interprofessionnel des Vins de
Bourgogne, pour un mandat de deux ans.

Son réle lui donne une large perspective sur les affaires de
la Bourgogne, et il s'inquiéte. Premi¢rement, sur la crise actuelle
de la production comprenant entre autres ; le vieillissement du
vignoble, la pression des maladies et les millésimes difficiles qui
ont conduit a de faibles rendements, en particulier pour le Pinot
Noir. Il souligne quau cours de la derniére décennie, la production
de vins blancs a augmenté de 203% ; La production de vin rouge
a baissé de 20%.

“Clest une crise pour la région’, dit-il. “Clest pourquoi je ne
veux pas aller trop loin dans I'agriculture biologique, nous devons
produire des volumes décents. Sinon, le systéme économique va
disparaitre du jour au lendemain”. Lautre probléme est le prix du
foncier viticole et des vins.

“La Bourgogne devient tellement cheére que nous perdons
des parts de marché dans la restauration’, afhrme-t-il. “Dong, nous
nous tournons de plus en plus vers les caves privées, avec des
personnes qui ne consomment pas toujours les vins. J'ai prévenu
le BIVB, nous allons perdre lessentiel de notre activité, qui est la
restauration. Et quand une récession vient, une fois que le mal est
fait, il est trop tard.

“Pour avoir un marché diversifié¢ dans le monde entier,
nous devons appliquer une politique de prix flexible avec des prix
élevés et des prix abordables, pour survivre, nous devons répartir
les risques.”

Louis-Fabrice, comme son pere, a réussi a répartir les
risques pour la Maison Louis Latour. Les vins dAuxois, comme
les vins dArdéche avant eux, trouvent une nouvelle génération
de consommateurs branchés (“hipster”) en France. S'il peut
obtenir des résultats similaires avec les Pierres Dorées, lavenir de
la Maison semble plus que prometteur. Le domaine traditionnel
associé a lactivité de négoce innovante, sont les clés du succes de

la Maison Louis Latour.




