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REVOIR UN PRINTEMPS...
DANS LES CAVES

e villoge de Monthelie, le premier week-end d'avril
uveries chez une gronde parfie
ihicuiieurs locaux. Depuis mainfenant dix-sept ans,
ent chaque année les amateurs de vins ef
enls lors d'un week-end marqué par de

=S animations. Bolades en calgche,

N e fonnellerie, musiciens qui déambulent
en profitant des animations arfistiques et
S orgonisées dans toules les caves, les visiteurs

partent a la dé
parient g lo gé

fle de ce villoge clunisien, en partie
afion pour I'occasion Les amoureuy du
euvent Egalernent parlira lo
€15 Crus de l'appellation envieille

ilion, enfre 2000 ¢} 3 000 Verres de
dégustation soni venaus

Jeep. A choqu

quand il décrit sa philosophie : « Jai rapidement été atti
1é par lagriculture biologique, avec I’idée de faire du bon
vin en faisant quelque chose de simple, sans sacrifier notre
travail q | @nologie moderne. »
Le regard tourné vers I biodynamie dés les années 1980,
il va a la rencontre de Jean-Claude Rateau, a Beaune, et
Thierry Guyot, 4 Saint-Romain, et finit par sauter le p&s
au milieu des années 199, Avec des vignes déja prbt
bées, le rendement du domaine, déja modeste, navait P f‘s
fléchi. Apres vendange, les raisins d’Eric de S“ren.lam
Sont vinifiés dans des cuves rondes en bois, avec emﬂ.m'n
20 % de vendange entiére selon les années. Pour le,m 1118;
sime 2019, I'élevage des rouges se déroulera « e,,futp.'“s
en foudre de 3 500 litres sur la fin ». Dans le verre, ler?
du domaine sont généralement francs, droits €t longns-‘
e"rf’bés d'un fruité plys souple. Un héritage dont,Gv:e
B, 1, 3 it I g, Bl 1%
% o elle est allée « pour apprendre ¢ 4
Jaut pas fajre jo; » sourit le viticulteur, Il rieur- #






