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Que la fete commence !

Les fétes de fin d’année approchant, la Cave de
Viré prend les devants pour vous permettre de
bien vous y préparer. Fest'hiver joue en dou-
blette en prenant ses quartiers a Sennecé puis
a Viré, avec un programme exceptionnel de
choix, tarifs et cadeaux. Voila qui traduit la
dynamique de notre entreprise qui a fait un
atout majeur de sa relation directe avec ses
clients. Et ce grace a vous tous, lecteurs de
Micro-Climat, particuliers, restaurateurs et
professionnels du vin, vous qui nous faites
confiance, vous qui étes toujours partants pour
découvrir nos nouveaux produits. Ainsi la
« Douceur Automnale », cuvée levroutée 2005
lancée en octobre, bénéficie-t-elle d'un véri-
table engouement. Ce succes confirme que
nous sommes sur la bonne voie en sélection-
nant nos parcelles pour en faire des cuvées
spéciales, de petites quantités et de grande
qualité. La pédagogie est un travail de fond et
Uinformation un acte de transparence qui porte
ses fruits. En toute connaissance de notre
cause, qui peut encore penser que lon
« mélange tout dans une coopérative » ? En
tout cas pas a Viré, et c’est bien pour que nous
venions ensemble a bout des préjugés, que
vous étes invités en permanence a venir dégus-
ter et faire connaitre a votre entourage nos vins
a nul autre pareil.

Michel Gaillard
Président de la Cave de Viré
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Le Fest'hiver 2006

Le roi des bonnes tables
de fin d’année reste le
vin, en costume d’or ou
de rubis, et quelques
bulles en fantaisie.

La Cave de Viré ouvre le
ban en avant-premiére
des début décembre,
pour vous aider a mettre
les petits plats dans les
grands.

our la Cave de Viré comme

pour tout le monde, la pério-

de des fétes marque un temps
fort de I’année. Il s’agit de préparer
par le menu une gamme compléte
des meilleurs vins qui satisferont
aux repas et aux échanges de
cadeaux. Et méme si les horaires
d’ouverture élargis des trois points
de vente de la Cave permettront les
achats de derniére minute, mieux
vaut ne pas se laisser déborder par
le temps et profiter des offres que
vous ont préparées les vignerons.
En avant-premieére des réjouis-
sances familiales, 1'opération
Fest’hiver s’ouvrira au Chai de Sen-
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Viré d’Or 2003 :

Le Viré d’Or est élaboré a partir d'un cahier des
charges tout particulier, imposant notamment
un rendement a 35 hl/ha seulement, en vieilles
vignes cultivées en coteaux. Pour cela, les
vignerons ont réalisé une « vendange en vert »,
plusieurs passages étant nécessaires pour
réduire la production et obtenir une plus grande
concentration. La vendange finale a été réalisée
a la main, et versée dans le pressoir sans
foulage afin de respecter au maximum le raisin.
Pressurage doux, débourbage statique,
vinification traditionnelle, filtration légére.
Présenté en bouteille spéciale portant étiquette
numérotée, le Viré d'Or est issu d’une petite
série trés qualitative, et traité comme un grand

necé les vendredi 8, samedi 9 et
dimanche 10 décembre avant de
prendre ses quartiers a la Cave de
Viré les 15, 16 et 17 décembre. De
surcroit, le Chai de Sennecé sera
exceptionnellement ouvert les
dimanches 24 et 31 décembre (de
9h a 12h et de 14h a 18h) et la Cave
de Viré assurera une vente non stop
de 10h a 19h le week-end des 16 et
17 décembre.

——

vin blanc de Bourgogne.

Petits prix pour grandes fétes
Au chai de Sennecé comme a la
Cave et au Caveau (Le virolis) de
Viré, les tarifs de Fest hiver se feront
petits : pour 11 bouteilles achetées
(et quelle qu’en soit la contenance)
dans un méme lot, la douziéme sera
offerte. Et si ’'on ne veut s'offrir que
quelques cols, dans tous les cas ils
bénéficieront de 5% de remise.
Tous les vins blancs issus de la Cave
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de Viré sont concernés, mais aussi,
au Chai de Sennecé, les rubis de
Santenay (domaine Jean-Claude
Belland) et Givry (domaine
Chofflet-Valdevair). Les coffrets-
bois sont de parfaits écrins pour les
petits et volumineux cadeaux, de la
bouteille au Jeroboam en passant
par le magnum. La Cave de Viré a
également eu une pensée toute par-
ticuliére pour les professionnels, et
propose aux restaurateurs le Viré-
Clessé en bag-in-box qui leur per-
mettra de le conserver dans de
bonnes conditions et de présenter
au verre le fameux cru de
Bourgogne du sud.

Enfin, les deux éditions de
Fest’hiver seront l'occasion de
(re)découvrir les fleurons de la
Cave de Viré, ceux-la méme qui ne
laissent de surprendre et feront la
conquéte des papilles en féte. m

e 8,9 et 10 décembre
au Chai de Sennecé
e 15, 16 et 17 décembre
a la Cave de Viré

Tournus

Cave de Viré Pont-
(Production et de-Vaux
dégustation-vente)

Chai de
Sennecé-les-Macon ‘
(Dégustation-vente)

Sancé

Maicon
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Viré-Clessé
Vieilles Vighes 2004 :

Ce vin est issu de vignes de plus de 45 ans
d’age, bien exposées sur des sols argilo-
calcaires en milieux et hauts de coteaux. Pour
développer ses aromes, le Viré-Clessé Vieilles
Vignes mérite d’étre carafé avant d’'étre servi,
ou bien de patienter 20 a 30 minutes apres
ouverture de la bouteille. L3, il se révélera a
vous pleinement et sa couleur jaune pale
s'animera de légers reflets or-vert : tout en
finesse, floral et fruité a la fois, riche, rond,
vous laissant une sensation suave en bouche
trés persistante. Un vin aromatique intense,
long en bouche, a savourer et a marier a des
plats cuisinés tels que vol au vent, ris de veau,
poissons et viandes blanches en sauce, tels que
filets de sandre sauce aux écrevisses, poulet de
Bresse a la creme, champignons fins.

Crémant de Bourgogne :

Ce vin effervescent est vinifié suivant la
fameuse méthode traditionnelle. Les grappes
sont vendangées a la main et le vin de base est
embouteillé et élevé durant plus de 9 mois (le
temps minimum requis par la réglementation).
Pendant ce temps, les bulles se forment tout
doucement. Les bouteilles sont définitivement
bouchées et étiquetées apres avoir été remuées
(pour faire lentement descendre le dépdt dans
le goulot) et dégorgées (extraction dudit dépéot).
Notre Crémant de Bourgogne est alors prét a
étre dégusté.

Vous pourrez noter la délicatesse et la
persistance des bulles, marque de leur lente
maturité, et la finesse des aromes floraux et de
pain grillé : un bel équilibre avec une agréable
saveur fruitée.
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international

a norme IFS (International

Food Standard) est basée sur fOOd standard

un référentiel établi par les
distributeurs francais et alle-
mands, en un gage de qualité tres
prisé de la Grande Distribution. Ce
précieux sésame n’est accordé aux
entreprises du secteur agro-ali-
mentaire qu’aprés une procédure . \FS
pointilleuse, Uentreprise concernée
devant répondre a 336 points d’exi-
gences. De 'humain au matériel, tout est passé en revue,
suivant un fil conducteur tissé de management, hygiéene,
qualité, sécurité alimentaire, de la réception de la vendan-
ge au conditionnement en passant par l'élevage du vin et la
vinification. La norme IFS n’est jamais définitivement acqui-
se puisque la certification exige d'étre examinée chaque
année par audit. C'est ainsi que les 30 et 31 octobre, la Cave
de Viré a été passée au peigne fin et a satisfait a tous les cri-
teres de renouvellement. B

exercice étant clos en juillet, le bilan commercial

souligne un positif de 350 000 €. En parallele du

chiffre d’affaires, la Cave de Viré a retrouvé un bon
niveau de trésorerie, qui ne s'est pas fait au détriment des
marges. De nouveaux agents ont été mis en place en France
et a lexport, la Cave s’est allié de nouveaux clients au
Japon, en Angleterre, aux Etats-Unis et en Chine ou un
contrat de 18 000 bouteilles a été payé avant expédition,
beau succes que l'on doit a Christine Philippe-Giraud, res-
ponsable-export de la Cave. Le développement du marché
francais a été confié a Elie Josserand : il a pris en main,
notamment, le secteur des restaurateurs qui expriment
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ntre le froid

du mois

d’aolt qui a
stagné les degrés
et les chaudes
journées de sep-
tembre qui les ont
accélérés, il a
fallu étre particu-
lierement réactif
et adapter le pro-
gramme des ven-
danges afin de
préserver létat
sanitaire du rai-
sin. Le résultat est heureux, avec des vins puissants aux
aromes généreux, s'ouvrant plus dans leur jeunesse que
les cuvées de l'année derniére. Le millésime 2006 est plus
exubérant que son ainé, plus flatteur et plus accessible de
suite. ®

leur satisfaction de voir leurs
commandes livrées chaque
semaine. Enfin, la Cave de Viré
multiplie les actions pour
dynamiser ses points de
vente. C'est ainsi qu'en
octobre le 10°™ anniversaire
du Chai de Sennecé a rem-
porté un franc succes, avec
une trés forte participation
des visiteurs au jeu-
concours richement doté. m

——
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Douceur automnale

Vin festif par excellence, la « Douceur automnale » se marie
merveilleusement bien au foie gras, notamment, et on la
retrouve avec plaisir au dessert. Cette cuvée particuliére a
remporté un vif succés en octobre dernier lors du dixiéme
anniversaire du Chai de Sennecé et gagnera encore bien des
coeurs en ce « Fest’hiver » que propose la Cave de Viré en
préalable des fétes de fin d’année.

|1 n’est pas donné a tout le monde

de faire une cuvée levroutée, issue

de ces raisins vendangés tardive-
ment et a la main. En effet, il faut pour
cela bénéficier d’'un micro-climat
conféré en atout majeur aux parcelles
de la Cave de Viré par la proximité de
la Saone et ses brouillards d’automne.
L'histoire d'une telle cuvée reléve en
fait d'une alchimie qui va transformer
1"équilibre du raisin : la formation de
brouillards favorise la pourriture
noble, cet agent (nom de code :
Botrytis) de concentration naturelle
des sucres, conjuguée au passerillage
sur pied, desséchement du raisin par
évaporation de 1'eau.

du temps...
Encore faut-il savoir utiliser ce phéno-
mene naturel et en tirer le meilleur
parti. A la Cave de Viré, c’est Vincent
Bartement qui officie : pressurage
doux, débourbage léger et une mise
en fermentation qui va s’avérer trés

lente, tant la concentration en sucres
est importante. Comme le précise le
chef-caviste : «au départ, une cuvée
issue de raisins vendangés tardive-
ment n’est pas favorable aux levures,
ce qui ne facilite pas la fermentation.
C’est pourquoi on la laisse faire,
patiemment, pendant quatre a cinq
mois, en la surveillant de trés pres
pour que les micro-organismes défa-
vorables ne se développent pas.
Quand le bon équilibre acidité/
sucre/alcool est trouvé, on procede a
la filtration puis a une mise en bou-
teille rapide».

de Uéquilibre...
Ce travail d’artiste est particuliére-
ment intéressant pour Vincent
Bartement : « ¢’est d"autant plus moti-
vant pour moi que je peux prolonger
a la Cave de Viré mon expérience
acquise en Alsace. On travaille la sur
un vin trés particulier, en un petit
volume, avec un raisonnement diffé-

——

rent de celui que I'on consacre a un
vin sec, tant en terme de pilotage de la
fermentation et du traitement du vin
qu’en terme d’approche de la dégus-
tation, puisqu’il faut prendre en
considération le juste équilibre en
sucre.

de la distinction...

A ceux que les vins liquoreux rebu-
tent, il est important de préciser que
la cuvée levroutée de la Cave de Viré
n’est justement pas trop sucrée, ce qui
la distingue de ce que l'on trouve
ailleurs. A déguster, dong, et a ne pas
laisser passer, puisque les conditions
climatiques requises a une cueillette
tardive ne sont pas les mémes d'une
année sur l'autre. La vendange s’est
faite dans la Douceur Automnale de
novembre 2005 sur des parcelles
ciblées, pour une production de seu-
lement 40 hl. Un produit rare, donc,
dont la présentation en bouteilles de
50 cl permet un prix accessible. B
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