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de Pernand- Vergelesses ont fait bien plus
que leurs preuves : ils ont fait école.

PAR THIERRY DUSSARD
PHOTOS JON WYAND




i, traction animale. -

eux bouteilles et trois pommes jaunes sur une longue

table rouge semblent attendre le pinceau d'un peintre.

Juste au-dessus de la cave, entre un ordinateur et une

machine a café, cest d'ici que tout part au domaine

Chandon de Briailles, a Savigny-lés-Beaune. Frangois

de Nicolay et sa sceur Claude s’y retrouvent chaque jour
afin de faire le point sur les travaux en
cours. Ce matin de janvier, jour fleur et
ciel bas mangé parle brouillard, aucun vi-
siteur a signaler. Depuis la fin novembre,
la taille accapare tout entiére la petite
équipe dudomaine.

Les sarments sont bralés sur place et
des vignes montent des signaux de fu-
mée comme une incantation en faveur
du millésime a venir. “Sur Savigny et Per-
nand, nous navons ramassé quun hectolitre
et demi par hectare en 2016", confie Fran-
cois de Nicolay, qui nest pas assuré
contre le gel. Heureusement, la colline de Corton a été épargnée
etles 25 hectolitres par hectare récoltés ont sauvé les meubles, si-
non lannée. La famille Nicolay posséde 1,45 hectare de Corton
Les Bressandes. La parcelle vient détre buttée, au cheval, carle
domaine seest converti au bio et a la biodynamie depuis 2008.
“Les vignes sont enherbées, mais on ne séme pas d’herbe”, souritle pro-
priétaire-vigneron, écologiste sans étre intégriste.

Désormais ces blasons
du bio valent lettres
de noblesse, plus encore
que la couronne comtale
et le lévrier des armes
familiales qui figurent sur
la capsule des bouteilles.

Nous marchons maintenant dans un autre grand cru, le climat
Corton Les Maréchaudes, en bas de pente, dont 40 ares appar-
tiennent au domaine. Le sol est légérement amendé d'un com-
postde fumier de vache. Un peu plus haut, “60 ares de chardonnay
ont été plantés au début des années 1980 par mes parents, sur un ter-
rain plus calcaire, parce qu'ils voulaient avoir un blanc dans leur
gamme. Cest un corton blanc, original et sé-
duisant, qui nous a donné 30 hectolitres par
hectare lan dernier. Au total, nous avons
3,10 hectares en Corton”, poursuit Fran-
cois de Nicolay, en vantant les mérites de
lataille Guyot Poussard venue du Sancer-
rois, trés en vogue chezles adeptes du bio.
“‘Ceprocédé limite les maladies du bois et faci-
lite le flux de séve, mais il faut étre bio a tous les
stades, de la taille a la mise en bouteille. Au-
jourd'hui nos raisins ne sont plus simplement
issus de lagriculture biologique, nos vins sont
bio aussi. Pas de levurage, ni de filtration, et
nous sommes certifiés Ecocert et Demeter depuis 2011.” Les deux la-
bels apparaissent du reste surla contre-étiquette.

Désormais, ces blasons valent lettres de noblesse, plus encore
que la couronne comtale et le [évrier des armes familiales qui fi-
gurent sur la capsule de chacune des bouteilles. “Il y a vingt ans,
Paris était trés bordeaus, mais javais un magasin qui sappelait Pinot
noir et Chardonnay oix nous vendions les puligny-montrachet d Anne-
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Claude Leflaive, raconte celui qui fut caviste dans une premiére
vie. Cestelle quimafait découvrir la biodynamie.” Une initiation sui-
vie par une visite a Montlouis, chez Frangois Chidaine, vigneron
bio desbords de Loire, et accompagnée parles conseils de Pierre
Masson, lapotre des rythmes solaires et lunaires. Deux mentors
pourune double reconversion, auvin et au bio.

Ce retour a la terre de Frangois avait
été précédé par celui de samere, Nadine,

quia épousé Frédéric Drouhin, le président de la célebre mai-
son beaunoise.

En 2001, frére et sceur ont pris la direction du domaine, avec
dansleurviseurle passage en bio. “Cest dabord du bon sens agricole,
disent-ils d'une méme voix. Le bio tempére les aléas climatiques et
soulignela différenceentre les terroirs, mais confére aussi aux raisins une

immunité naturelle qui permet aux vins de
mieux résister d [oxydation.” Les prépara-

qui avait décidé de reprendre en main le 2016 f ut une « annus tions 500 et 501, a base de bouse et de si-
domaine en 1982. “Avant son arrivée, le horribilis » : 1 ,5 hl/ha sur lice de corne, I'une sadressant a la terre et

vin était vendu en piéces a lhecto-degré, cest-
d-dire que lon privilégiait la quantité, et que

Savigny-les-Beaune et

lautre ala plante, nontainsi plus de secret
pour eux. Les voici donc qui coupent

lon chaptalisait pour favoriser lalcool, tout Perna nd-Verge lesses dans les fossésles orties qui serviront aux

le contraire de ce que lon fait aujourd hui”,
explique Frangois. Epaulée par un régis-

seulement! Heureusement,

tisanes contre le mildiou, comme alter-
native au cuivre. Et pulvérisent du lait

seur, puis par sa fille Claude, la comtesse leurs par celles de Corton écrémé, dilué a 80 % dans de l'eau, en

Nadine Aymard-Claude de Nicolay se
voit comme “une femme de terroir”. Elle
commence alors par abandonner les
désherbants et les engrais chimiques. La mise en bouteille au
domaine etlavente en direct entrainentune exigence de qualité,
qui servira trés tot de transition au passage en bio. “Je suis arrivée
en 1990 apres des études d enologie d Beaune et d Dijon, ainsi que des
stages en Nouvelle-Zélande et en Oregon. Des antipodes, jai rapporté
lusage du pressoir pneumatique, et des Etats-Unis, je suis revenue avec
un mari”, résume en plaisantant Claude de Nicolay-Drouhin,
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furent épargnées par le gel.

guise de fongicide contre [oidium.

“Le vigneron bio il peut faire peur, on
l'imagine barbu et chevelu”, concéde Fran-
cois de Nicolay, glabre, plutot dégarni, et dépourvu de tout éso-
térisme. Mais pas moins résolu a faire profiter son domaine des
méthodes culturales bio. Les 13,79 hectares, répartis sur 12 ap-
pellations, Bourgogne oblige, bénéficient méme d'un traite-
ment de chevaux, silon peut dire, depuis que deux comtois et
un percheron sont affectés aux labours. “Prospére, le percheron
blanc, pése une tonne, mais les sols respirent, le travail est plus précis, et

Le chéteau, un

petit bijou xvine
entouré d’un vrai
jardinalafrancaise.
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Dans les caves
cisterciennes, les volites
sont recouvertes d’un
bienfaisant champignon
dont le voile noir .
participe a ’élevage de
ces grands bourgognes.
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au lieu de partir travailler avec un tas de ferraille, on va au boulot avec
un copain, cela change tout I”

Voila justement le responsable des vignes, Frangois Grangg,
quirentre dela taille. Sur lalongue table rouge, il se libére du har-
nais des batteries du sécateur électrique et claque la bise a
Claude. “Cest lui qui nous a incités a passer a la traction animale, dit-
elle. Nous avons juste gardé un tracteur pour
lerognage, etun autre pour les pulvérisations.”

“Notre mére ne mettait pas du tout de bois, maintenant nous achetons
104 15 % de barriques neuves — chez Cavin, dans le Chatillonnais, au
nord de Dijon.”

Nous gotitons un savigny premier cru Aux Fourneaux 2015,
une terre chaude, comme son nom I'indique, d'argile et de li-
mons, sur un millésime mar, mais le bio semble apporter de la

fraicheur. Le vent dela combe de Savigny
doit aussi jouer un role. Puis un pernand

Paradoxe du bio : on traite plus souvent Les vins de Chandon premier cru fle de Vergelesses de la
puisque le moindre traitement est lavé de Briailles ne sont méme année. Un peu plus haut surle co-

par la pluie. Mais le résultat est étonnant.
Francois de Nicolay sort son portable et

pas des « m’as-tu-bu »

teau, la finesse du fruit rouge s'exprime
superbement, avec une note épicée. Une

nous montre la différence entre la photo et, pour les découvri r, pure merveille, dautant plus que tout

de feuilles vertes et brillantes, et celle d'un
feuillage terne et blanchatre. ‘A Corton,

aucun lieu n’est plus

Savigny et Pernand 2016 a été déclassé
apres le gel, vule rendement (1,5 hl/ha),

notre voisin nest pas en bio, et du coup notre  MmMmerve illeux que la c hape lle  etlessixfits sauvés du froid ont dailleurs

rang mitoyen est clairement impacté, contrai-
rement a Savigny.”

Fort bien, mais est-ce que cela se sent
en bouche ? Il est temps daller apprécier ce fameux vin, qui re-
pose sur pile dans l'avant-cave a la Eiftel. Spectacle impression-
nant que ces piles de bouteilles, qui servent de vestibule a la cave
cistercienne un peu plus loin. Les vottes y sont recouvertes dun
bienfaisant champignon dontle voile noir participe alélevage de
ces grands bourgognes. Les cercles de chataignier gansés dosier
des flits, sur deux niveaux, ont visiblement connu plusieurs vins.

aux murs baroques.

été ironiquement baptisés “Gelée royale’”

Les cortons Maréchaudes et Bres-
sandes, 2 des 3 hectares de grand cru du
domaine, montrent une trés belle couleur rubsis. “Parce que lon
érafle plus quavant, mais cela change en fonction du millésime et des
climats”, expliquent Claude et Francois, en labsence du respon-
sable de cave, le jeune Australien Christian Klott. Pourles rouges,
le domaine est finalement revenu a un pressoir vertical hydrau-
lique, pluslent, et le temps est toujours synonyme de qualité.
Des échangeurs assurent dans le cuvier béton le contréle des
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températures, afin derester sousles 30 °C pendant quinze a vingt
jours. Les motits des blancs, eux, sont entonnés a 200 litres par
fat, en veillant a ce que la fermentation ne dépasse pasles 22 °C
durant un & deux mois. “Les blancs, cest notre passe-temps’, ajou-
tent-ils. Le Corton blanc 2014, avec ses ardmes de poire d'unein-
finie délicatesse, pourrait pourtant étre qualifié d'Or du Rhoin,
dunom de lariviére qui coule le long du

jardin de Chandon de Briailles.

vesti dans le Beaujolais, en Moulin-a-Vent, dont les gamays sont
vinifiés sous inox au domaine. Et Claude réve de vignes dans le
Jura. En attendant, un ambitieux programme de rénovation les
attend en cote de Beaune ot les banquiers bio sontune espéce en
voie dapparition. Carle projet dune nouvelle cave a bouteilles et
d'une visite du jardin qui a retrouvé tout son faste, avec son oran-

gerie et sa charmille labyrinthe, devrait

séduire. 60 000 bouteilles par an, dont

Un admirable jardin a la frangaise, La propr iété est entrée 70 % sont exportées, cela vaut tous les bi-
planté de buis et de rosiers sarmenteux dans la fCI mille en 1834. lans. “Beaune accueille 1 million de visiteurs,

qui mettent en valeur la folie xvie
construite par le régisseur du chateau de

Un des Chandon se

nous pouvons en faire venir 25 000", affir-
ment en cheeur les Nicolay, dont les

Savigny. La propriété est entrée dans la fa- mariera avec la ﬂ lle cartes de visite mentionnent “Dégustation

mille en 1834, par les femmes, 'une
delles ayant épousé un Chandon, dont

de Jean-Rémy Moét pour

surrendez-vous’.
Les vins du domaine Chandon de

un des membres sest marié aveclafille de donner naissance d Briailles ne sont pas des “m’as-tu-bu” et,

Jean-Rémy Moét pour donner naissance
aun glorieux champagne en 1833. A ces
destins croisés, il faut ajouter une grand-
mére Guerlain quia doté ses petits-enfants d'un don olfactithors
du commun. Patricia, sceur de Francois et Claude, en a dailleurs
fait son métier en créantles parfums “Nicolai”

Ce désir dentreprendre anime aussi Frangois de Nicolay, quia
lancé sous son nom sa propre marque de négoce. “Que du bio cer-
tifié, de la cte de Nuits jusqua Mdcon”, précise-t-il, soucieux de co-
hérence. Comme de nombreux Bourguignons, il a en outre in-
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un celebre champagne.

pour les découvrir, aucun lieu n'est plus
merveilleux que la chapelle aux murs ba-
roques ornés de pierres vermiculées.
Une grande carte de la cote y révele dans les plis des courbes de
niveau une partie des mystéres des combes et des climats de
Bourgogne. En face dans la cour, Nathalie Vernet qui fait, parait-
il, une cuisine divine aux vendangeurs, étiquette le 2015. Et dans
lapiecea coté, surlalongue table rouge oule courrierarecouvert
I’Agenda biodynamique lunaire 2017, trois pommes jaunes at-
tendent toujours lamain d'un gourmand. (Bon & savoir, page 184)
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