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Le pinot noir sancerrois compte de nombreux amateurs et c’est bien
légitime. Lorsqu’il exprime son terroir, il atteint des sommets d’élégance
et d’intensité. Tout cela, Clément et Florent Pinard l’ont bien compris, tout
comme leur père Vincent avant eux.

Avec la même méticulosité et ce sens du détail qu’on leur connaît pour
leurs blancs, Clément et Florent s’appliquent, millésime après millésime, à
nous livrer une des expressions les plus raffinées, intenses et abouties du
pinot noir sur ces terroirs calcaires de Bué. Ce 2016, qui commence à
peine à s’ouvrir, en fait une démonstration brillante.

Hommage à leurs grands-parents (Charles et Louise), ce pinot noir est issu
de vieilles vignes de plus de 50 ans. Comme toujours chez Pinard, le
travail à la vigne est extrêmement précis et rigoureux, s’inscrivant dans le
cadre d’une culture biologique. Même précision au chai : après un tri
sévère et un éraflage total, le raisin est pré-fermenté à froid. Vient ensuite
le temps de la macération et de la fermentation en cuves bois
tronconiques, pendant laquelle les frères Pinard n’abusent pas des
opérations de pigeage et de remontage : conscients de la qualité
intrinsèque des raisins et de leur parfaite maturité, ils s’inscrivent dans
une logique d’infusion douce bien plus que d’extraction.

Vient ensuite le temps de l’élevage, pour 2/3 en fûts et 1/3 en cuve bois,
pendant 18 mois au total. Un élevage précis, qui souligne l’intensité
aromatique et le relief naturel du vin, sans le marquer pour autant. On
aime en 2016 ce bel équilibre entre la concentration du fruit bien mûr et
cette tension que la vigne a su tirer des calcaires. Beaucoup de fleurs, des
fruits rouges frais (fraise en particulier), quelques épices orientales, le
tabac blond, une touche de réglisse, une autre de viande fumée, il y a
dans ce Sancerre Charlouise quelque chose de nuiton…

On aime en bouche cette sève, cette matière mûre et veloutée qui a
parfaitement digéré son élevage. On retrouve la qualité du fruit tout
comme cette dimension épicée, puis saline sur la finale, qui structure
l’ensemble et le porte très loin. Un sancerre rouge élégant, plein et
sapide, qui a encore de bien belles années devant lui. Un grenadin de
veau accompagné d’une fricassée de girolles devrait lui convenir
parfaitement.
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Dégustation
 et accords

Robe : Rubis profond

Nez : Assez bourguignon : beaucoup de
fleurs, des fruits rouges frais (fraise en

particulier), quelques épices orientales, le
tabac blond, une touche de réglisse, une

autre de viande fumée.

Bouche : De la sève, une matière mûre et
veloutée qui a parfaitement digéré son
élevage. Belle dimension épicée, puis
saline sur la finale, qui emmène le vin

très loin.

Accords mets-vins : Un grenadin de veau
accompagné d’une fricassée de girolles.

 

 

Conseils
de service

À consommer :
Dès aujourd'hui et jusqu'en 2025

Température de service : 17°

Ouverture : Aération de 2 heures en
bouteille ou carafage

 

 

Caractéristiques
techniques

  Appellation : Sancerre

Millésime : 2016

Type : Vin rouge

Cépage : Pinot noir

Culture : Biologique
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