DESCRIPTIF DES VINS

Chaque lot est constitué d’une bouteille de 75 cl en parfait état de conservation et prête à boire…
AOC Loire

Lot N° 6 : Sancerre rouge Domaine Vacheron 2004 (12 euros)

Dans le grand avec la métamorphose du Domaine Vacheron. Cette grosse maison constituait déjà une exception: deux frères - Denis et Jean-Louis Vacheron - qui s'entendaient pour faire du bon vin. Leurs deux fils - les cousins Jean-Laurent et Jean-Dominique - poursuivent l'osmose en parlant comme des jumeaux. Ils ont un peu bourlingué pour se former, Jean-Dominique à Châteauneuf-du-Pape et Jean-Laurent en Bourgogne, chez le grand Aubert de Vilaine, le vinificateur de la romanée-conti. Ils ont réussi à convaincre leurs pères: passer les 40 hectares du domaine en biodynamie, en investissant en matériel et en personnel (20 personnes à temps plein). «L'avenir des grands crus est là: tôt ou tard, ils y passeront tous!» explique Jean-Laurent.

Les Vacheron se laissent aller à des cuvées de parcelles, notamment de silex, avec leur cuvée les Romains en blanc et Belle Dame en rouge. Car il y a du sancerre rouge! Issu de pinot noir, il reste souvent anecdotique. Mais, quand il vient de terroirs choisis et fait l'objet d'élevage longs et soignés, c'est un grand rouge de garde, somptueux de minéralité, comme cette Belle Dame, actuellement l'un des meilleurs sancerres rouges. (L’express)

Lot N° 7 : Chinon rouge Château de la Grille 1998 (16 euros)

HISTORIQUE DU CHATEAU DE LA GRILLE

Ses origines remontent au XV° et XVI° siècle.

Acquis en 1748 par Antoine-Jean de Cougny, conseiller du Roi, issu d’une vieille famille chinonaise ,il fut transformé et rénové au XIX° siècle par le marquis Gustave de Cougny, historien célèbre et avocat à Chinon, qui développe le domaine en érigeant une chapelle et des dépendances.

Le domaine s’étend alors sur une centaine d’hectares, répartis en terre à blé, bois, pâturages et quelques vignes. 

C’est à cette époque, que le vin de La Grille devient « la référence du chinonais pour sa qualité ».

1951, Albert GOSSET issue d’une longue lignée de vignerons champenois (14 générations, depuis 1584), en fait l’acquisition. Jusqu’à son décès en 1991, il ne cesse d’agrandir et d’améliorer une structure viti-vinicole de pointe.

1995, le château et son domaine deviennent la propriété de Sylvie et Laurent Gosset.

Avec l’aide de Jean-Max Manceau, régisseur du domaine, ils améliorent encore la qualité et la présentation des vins.

Le Château de La Grille, alliant traditions ancestrales et méthodes actuelles dans le respect du terroir, garantit une recherche de la perfection, une régularité 

VINIFICATION AU CHATEAU DE LA GRILLE

La vendange, exclusivement manuelle, a lieu au début de l’automne. Les raisins sont triés et aussitôt transportés au chai dans des petites caisses, pour éviter tout phénomène d’oxydation.

Après égrappage, seuls les grains tombent, par gravité naturelle. A la pointe du progrès, ces cuves en acier inox sont équipées de la thermorégulation individuelle ainsi que du pigeage mécanique. Reproduction de l’antique foulage : elles permettent une homogénéisation parfaite et favorisent l’extraction de la couleur, des arômes et des tannins.

Elles facilitent par ailleurs le contrôle des températures durant les fermentations.
Après quelques quatre semaines de macération, les vins sont séparés des marcs (peau, pépins et pulpes) avant la fermentation malolactique. Suivent alors les sous tirages, avant le transfert, sans filtration des lies fines en barriques de chêne merrain de 225 litres.

En fonction des millésimes, ces barriques sont renouvelées de 20 à 30 % chaque année et le vin y est élevé de 12 à 15 mois. Elles sont contrôlées et ouillées au moins deux fois par mois. 

Au terme de cet élevage, les divers fûts sont assemblés proportionnellement après dégustation, pour garantir équilibre et homogénéité. Le vin est alors mis en bouteilles spéciales (Reproduction d’un flacon familial champenois du 18ème siècle).
Millésime 1998 (Château de la Grille)
-      Fruits rouges et confiture de fraises au nez. Bouche ronde, bien construite, ensemble harmonieux. Voilà une cuvée de grande classe. (Guide Hachette 2001).

-      Remarquable : puissant, savoureux, riche en couleur comme en charpente, tannins fermes et fins à la fois, très bien élevé, gras et corsé, très chaleureux, de grande garde. 

Grands Crus de Bordeaux liquoreux

Lot N° 8 : La Chapelle de Lafaurie-Peyraguey 2000 (2nd vin de Château Lafaurie-Peyraguey, 1er Cru de Sauternes) (19 euros)

Sauternes, 1er Grand Cru Classé

Le château Lafaurie Peyraguey, situé sur la Commune de Bommes, est un Sauternes appartenant aux établissements Cordier (célèbre négociant bordelais). 

Les 40 hectares du vignoble (90% Sémillon, 5 % Sauvignon, 5% Muscadelle) d'âge moyen de 30 ans poussent sur un bon terroir argilo-calcaire.


Fermentation en barrique puis conservation en cuves vitrifiées, sous azote.

Un Sauternes d'exception que Robert Parker juge parmi les cinq ou six meilleurs de l'appellation. Vinifié par Georges Pauli, le cru du château Lafaurie-Peyraguey est depuis les années 80 un incontestable succès, qui s'est construit autour de remaniements sans concessions : diminution du pourcentage de sauvignon blanc, élevage en fûts neufs et sélection plus sévère comme en atteste la création d'un second vin (La Chapelle de Lafaurie).
Lot N° 9 : Château Rabaud-Promis 1994 (Premier Cru Classé de Sauternes) (23 euros)

Jusqu'en 1986, Rabaud-Promis a peut-être été le plus décevant des premiers crus classés. Cependant, c'est aussi celui qui a effectué les plus gros progrès en ces quelques années. La propriété a créé un second vin et, surtout, le grand vin est dorénavant vieilli en petits fûts de chêne - dont un pourcentage important de neufs (auparavant, la sélection était inexistante et toute la production était élevée en cuves de béton).
Les amateurs de blancs liquoreux de la région seront bien inspirés en se tournant vers ce vin dont les prix n'ont pas encore suivi l'élévation en qualité (cela viendra sans doute dans quelques années). Si les belles réussites enregistrées en 1986, 1988, 1989 et 1990 sont confirmées, Rabaud-Promis va s'affirmer comme l'un des Sauternes les plus agréables et les plus intenses. Il faut donc féliciter les responsables de ce remarquable redressement, Michelle Lanneluc et son mari, Philippe Dejean.
FICHE TECHNIQUE
Commune : BOMMES
Propriétaire : GFA Ch. Rabaud-Promis
Superficie de 33 ha
Age moyen des vignes : 35-40 ans
Encépagement : 80% sémillon, 18% sauvignon, 2% muscadelle.
Production moyenne de 60.000 bouteilles
Fermentation en barriques 
Vinification en cuves et barriques.
Elevage de 24 mois en cuves et passage en barriques neuves.
Lot N° 10 : Château Suduiraut 1988 (Premier Cru Classé de Sauternes) (39 euros)
A deux pas d'Yquem, un peu plus bas sur la route, et touchant les vignobles de ce prestigieux domaine au nord, se trouve la belle propriété de Suduiraut. Le vin compte souvent parmi les grands de l'appellation et les 1959, 1967, 1976, 1982, 1988, 1989 et 1990 démontrent avec éclat l'extraordinaire potentiel de ce cru. A son meilleur niveau, il se montre très riche et délicieux, et on le confond souvent avec Yquem dans les dégustations à l'aveugle.

Millésime 1988 -Je crois que le débat va être chaud entre les partisans de Suduiraut 1988 et ceux du 1989. La puissance et la richesse paraissent judicieusement contrebalancées par la bonne acidité. Le nez est encore fermé, mais, en bouche, la formidable puissance et l'extraordinaire concentration sont manifestes. C'est l'un des vins les moins précoces du millésime; il se montre d'une persistance remarquable. A maturité: 2000-2030. (Robert Parker)

Grands Crus de Bordeaux rouges

Lot N° 11 : Château Lascombes 1983 (2è Cru de Margaux) (23 euros)

Lascombes est l'un des plus grands domaines du Médoc. Son vignoble, loin d'être d'un seul tenant, est éclaté en plus de quarante parcelles disséminées dans toute l'appellation Margaux. Cela explique pourquoi la vendange y est particulièrement complexe et, en partie, pourquoi les vins peuvent être irréguliers. 

La grande renommée qu'a connue ce domaine a été la conséquence des efforts herculéens déployés par Alexis Lichine, qui en a été propriétaire de 1951 à 1971. Il a mis en oeuvre une complète rénovation des chais et a entrepris un programme, fort ambitieux, d'acquisitions de vignobles auprès des propriétés voisines. Une très belle série de grands millésimes est venue récompenser ses efforts et son talent. 

Mais en 1971 Lichine a vendu Lascombes à Bass Charrington, et le vin a rapidement vu sa qualité et sa régularité décliner. Cependant, depuis 1982, les millésimes ont témoigné, pour la plupart, d'un certain renouveau. 

Le château lui-même est l'un des plus accueillants de la région, avec sa façade verte, sa piscine à la dernière mode et ses jardins magnifiquement entretenus. Les propriétaires, c'est-à-dire la société Bass Charrington, aiment donner de luxueuses réceptions, qui font jaser dans les chaumières bordelaises. Lors de l'une d'elles, il y a quelques années de cela, l'ambiance a été si chaude que ces demoiselles du Crazy Horse Saloon, venues tout exprès de Paris, n'ont pas craint de s'alléger de tous leurs vêtements pour faire trempette dans la piscine. 

Comme je l'ai dit, les vins se sont améliorés depuis 1982; pour la plupart, les millésimes de cette période sont relativement concentrés et robustes, et toujours bons, même s'ils n'atteignent pas les sommets. 

Le domaine produit aussi un excellent rosé sec, sous l'étiquette de Chevalier de Lascombes; c'est l'un des meilleurs rosés de toute la région et l'on peut regretter, à ce propos, que les clients ne soient pas plus nombreux pour les bons rosés de prix raisonnable.
Millésime 1983 - Rubis assez foncé de robe, avec des arômes assez intenses, riches et épicés, évoquant les baies sauvages, ce vin gras, concentré et assez onctueux a atteint sa pleine maturité. Je crois que c'est l'un des meilleurs de la décennie (Robert Parker).
Lot N° 13 : Pavillon Rouge du Château Margaux 1991 (2nd vin de Château Margaux, 1er Cru de Margaux) (27 euros)

En 1977, le domaine était racheté par André et Laura Mentzelopoulos. Les nouveaux propriétaires ont immédiatement investi des sommes énormes pour les vignobles et les installations de vinification, et ils ont demandé à Émile Peynaud de bien vouloir superviser l'élaboration du vin. Les observateurs autorisés s'attendaient à ce qu'il faille plusieurs années pour que l'argent et les bonnes intentions se traduisent dans la qualité des vins. En fait, dès 1978, on a vu de quoi Margaux était capable !
Malheureusement, André Mentzelopoulos est décédé avant d'avoir pu assister à la transformation complète de ce premier cru en difficulté en un vin d'une éclatante régularité, déployant toute sa grâce, sa richesse et sa complexité. Cependant, son épouse, la très élégante Laura Mentzelopoulos, et sa fille Corinne, chic, sportive et fort avisée, ont solidement pris les rênes en main. Elles sont mieux que secondées par l'énorme talent des vinificateurs, Paul Pontallier, Jean Grangerou (maître de chai) et, bien sûr, le grand oenologue Émile Peynaud. Le 1978, universellement acclamé dans le monde du vin, a été suivi d'une série de bordeaux si brillamment vinifiés, si fabuleux, si riches et si harmonieux qu'il n'est pas déplacé d'affirmer que, durant la décennie qui vient de s'écouler, Margaux a été le meilleur vin du Bordelais. 

Le Margaux nouveau style est caractérisé par une opulente richesse, un bouquet profond, extraordinairement complexe, de cassis mûr, de chêne vanillé et épicé et de violette. Les vins sont désormais beaucoup plus foncés de robe, plus riches, plus corsés et plus tanniques que ceux élaborés du temps des Ginestet, avant 1977.
Lot N° 14 : Château Haut Brion (Premier Grand cru Classé Pessac-Léognan) 1987 (82 euros)

Incontournable bien avant 1855...
Haut-Brion est sans conteste le plus vieux des crus bordelais.

Le château de Haut-Brion est construit en 1550 par Jean de Pontac. Ni maison de campagne, ni ferme, il est destiné à être exclusivement une exploitation vinicole ! Il est situé aux portes de la ville de Bordeaux.

Peu de temps après, les Pontac se distinguent en ouvrant une taverne à Londres : on y boit le vin de Haut-Brion, la première fois qu'un cru, un terroir, est associé à une qualité. On ne parle que de 'Haut-Brion' dans Londres. C'est le début de l'épopée des grands crus bordelais.

En 1855, le château sera intégré au classement des crus du Médoc : Haut-Brion, faisait partie des Graves, mais ne pouvait pas être oublié d'un tel classement.

Haut-Brion est le seul bordeaux extérieur au Médoc à figurer dans le classement de 1855 des vins de Gironde. Au XVII' siècle, il fut le premier domaine du Bordelais à acquérir une réputation internationale. 
Situé dans la banlieue industrielle de Pessac, c'est aussi le premier château à avoir été acheté par un Américain. En 1935, Dillon a en effet acquis le domaine, qui se trouvait alors en très mauvais état, et a investi des sommes importantes pour la rénovation des chais et du  vignoble.

La vinification est aujourd'hui assurée par le très talentueux Jean Delmas, fervent partisan d'une fermentation courte à température élevée. Comme la plupart des vins du Bordelais, Haut-Brion est élevé pendant une longue période (jusqu'à 30 mois) en fûts de chêne neuf. C'est souvent le dernier à être mis en bouteilles.
Aujourd'hui, Haut-Brion élabore indiscutablement un vin qui mérite son rang de premier cru. On peut même dire qu'après 1978, il a régulièrement produit des vins qui comptent parmi les meilleurs de la région.
1987 -Le bouquet de Haut-Brion, vigoureux et spectaculaire, est manifeste chez ce vin qui exhale de fortes odeurs de tabac, de minéral et de prune noire. Assez corsé, rond et généreux, avec une touche herbacée sous-jacente, ce vin intensément parfumé déploie une finale étonnamment longue. (Robert Parker)







