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Cour-Cheverny Cuv€e Frangois 1*' 2004
D*maine rles.Ffuaruls - Mithel Gendrfer

f nscrit dans le patrimoine, au m€me tifie que

lles magnifiques ch6teaux de Chambord et

de Chev*nry toul proches. le Romorantin, cti-

page unique des vins de Cour-Cheverny, merite

indeniablement d'Atre d€touvert et appre-

cie. Gr$ce i lui, la petite histaire enofogique

et la grande histoire de France se rejoignent,

lorsque, en I 51 9, Franqais 1'' fit venir de Bour-

gogne 80000 piants d'un c€page probable-

ment issu du croisement d'un pinot avec du

gouaix blanc, pour les cultiver autour de sa

residencg le Clss de Beaune, ou il projetait

de construire un chiteau. ll en auait coniie les

plans i Leonard de Vinci, alors retraitti au Clos

Lucd, qui imagina, non seulement un palais

grandiose, mais aussi une ville congue sur l'eau

avec un systime de canaux et de moulins : une

nouvelle Rorne. La mort de Leonald de Vinci

mit un terme i ce projet ta ville prit n6anmoins

le nom de Romorantin et FranEois 1" choisit. . .

Chambord, ce dont nul ne se plaindra I

Des vins originaux d'une
remarquable personnalit6
Le cepage ainsi transplante, lui aussi baptrse

Romorantin. st rdv€la particuliirement adapt6

aux tenes argilosilica-calcaires entourant la

petite ville de Cour-Cheverny qui obtinl en

I 993, une AOC spxifique"

Les vignes sont fragiles, vulndrables au vent,

car les brinr sont $es cassanG. les raisins h

peau fine eclatent facilement et restent sefl-

sibles i la pourriture et i la coulure. {e tepage

blanc tris productif, dotd d'une aciditc natu-

relle elevee, se rdtolte en octobre ir la fin des

vendanges, ll genBre des vins odginaux d'une

remarquable personnalitd, le domaine des

Huardr dirige par Jocelyne et Michel Gendrier,

Le Ch6teau de Cheverny a rervi de mcd6le i Herg€ pour le n Ch6teau de Moutinsan r du Capiteine Haddock, auquel il avait

simplement enlev€ les deux eiles €xtr6rneJ du vrai Chiteatr'

l. llelen

repr€sentant l'une des figures *mbl€matiques

de ce vin solognat du Loiret-Cher

Le domaine mine une viticulture biodyna'

mique n'utilisant aurun produit de synthFsg

aucun desherbant, ni substance chimiquq les

ssls sont labouris, les puh€risatrons de bouittie

bordelaise de souffre 3 doses infinit€simafe:

conservent le potentiel naturel des terroirs et

la vie microbiologrque des

snls. Une taille severe per-

mel des rendements raison-

nables {45 i 50 hl/ha} sut

une surface de 8 hectares

pcur le Ccur-Cheverny, alors

que les lois d appellation

autorisent 60 hllha.

La vinification opire un

pre5surage doux suivi d'un

debaurtage statique. 5eules, les levures indi-

girnes presentes naturellement agissent pour

la fermentation entr€ 18 et 20o. i la lin de

laquelle le soutirage est rdalis6. La cuv6e Fran'

qois 1', issue de vieifles vignes de 50 ans d'Sge

moyen, ben6ficie pour deux tiers d'un pressu'

rage direct et pour un tlen d'une maceration

pelliculaire de 15 heureS puis d'un elevage en

cuve inox de 6 mors sur lies fines. Le bois est

proscrit.

Une palette aromatique
dtrndue et corn;iexe
La digustation de ee Cour-Cheverny 2004

cuv6e kangois 1" est paur le moinl surpre'

nante. La robe est ldgdrement doree ; 3 l'ou-

verture, il apparait ferme, retract€ avec des

nuances de chiwefeuille mais il va tres vite

s'dpanouir. surtout 5i, comme cela est haute-

ment re[ommand€, vous le carafez. Au nez

apparaissent des flaveurs mentholtes, d'herbe

sdchq de fleur de pissenlit et de cire d'abeille.

En bouche I'attaque est onctuelse, puis le vin

explose avec une fofte mineralitt et un festi-

val aromatique de beurre doux, d'ang€lique,

de noix verte et de fruits exoliquer. il€Quilibre

entre finesse tactil€ et puissance de m6me

que la penistance fraichq min€rale rac€g sont

pour conclure finalement

entre Chenin et Riesling I

impressionnants.

Decid€ment ce

vin n'est A nul

autre cornparable

car, au cours de la

degustalion, i'ai
de prirne abord

dvaqu6 un Char'

donnay, puis un

petit Manseng,

i un croisement

Ce vin, dotd d'une palette aromatique 6ten-

due et complexe, permettra des accords mets

- vim saries et subtiis. ll epousera, avec al[6-

gresse poissons et viandes fumAs, coquilles

Saint-Jatques, surtout aiguisees par quelques

pincees de truffes. Son onetuosite et sa min€-

ralitd se marieront voluptueusement avec un

brochet au beune blanc, une poularde sauce

Aibufera, un veau fermier ir la crdme. ll ne

repoussera pas les komages i pite molle :

Vacherin d'Abondancg funtl'Evilque, reblo-

chon avec une tendresse particulibre pour le

Brillat5avarin.

De plus, les tarifs de ce Cour-Chevemy cuvde

Franqais 1"'sont aussi doux que l'est cet dlixir.

6rice soit rendue i ces artisan: courageux et

dou6s qui, en perennisant le cepage Romoran-

tin, le gra\rent dans la rnemoirE viticole, I
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