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Moulin-a-Vent a du style

“ Exceptionnelle dégustation verticale (...)

Moulin-a-Vent La Salomine, de 2019 a 1953.”

Chateau de Beauregard = Joseph Burrier
La renaissance

La famille Burrier est présente dans le Beaujolais depuis le XIX° siecle.
On pourrait donc considérer que c'est de I'histoire ancienne,
ce qui n'est qu'a moitié vrai. Secrets d'une renaissance...

Frédéric-Marc Burrier.

i la famille Burrier est surtout

connue aujourd’hui  pour ses

pouilly-fuissé et plus globalement
ses vins blancs du Maconnais, son his-
toire dans le Beaujolais est déja ancienne ;
la vigne de moulin-a-vent La Salomine
(dégustation en pages suivantes) est en
effet entrée dans le Domaine Burrier en
1872, alors que la famille exploitait déja
des vignes dans la région. Pour autant a
son arrivée a la téte de l'entreprise fami-
liale en 1999, Frédéric-Marc Burrier a
trouvé une page blanche. « Mon pere et
mon grand-pére étaient surtout des vini-
ficateurs de vins blancs et ils vendaient
l'essentiel de la production des vignes du
Beaujolais en vrac au négoce. En 1999, par
chance, le métayer partait en retraite et
jai décidé de tout reprendre, cingq hec-
tares de Fleurie et deux de Moulin-a-Vent,
sans historique de vinification, mais
avec de beaux terroirs et une haute idée
des grands vins du Beaujolais issue de la

maison beaunoise Jadot, pour laquelle je
travaillais, et des moulin-a-vent de son
Chateau des Jacques », explique Frédé-
ric-Marc Burrier. « Avec Michel Rey, mon
responsable technique aujourd’hui en
retraite, nous nous sommes lancés dans
l'aventure des rouges, au début avec la
culture bourguignonne des ma

Erations
longues de deux a trois semaines, avec
pigeages et remontages »,

Le millésime 2003 va marquer un tour-
nant décisif. « Je trouvais que les 2002
manquaient d'é se. En 2003, sur la
table de tri, les mains étaient déja noires.
Il y avait tellement de concentration natu-
relle dans les raisins que j'ai décidé de tout
décuver au bout de deux jours seulement.
Depuis 2004, les vinifications se font en
douceur et méme aujourd'hui sans soufre

Jjusqu'ala mise en bouteilles, avec juste un

léger réglage a la mise : « Il y a un énorme
gain aromatique a vinifier sans soufre,
mais il faut étre treés prudent », explique

Frédéric-Marc Burrier. Les macérations
vont de cing jours en année exception-
nelle comme 2015, a dix jours en année
plus classique, avec des pourcentages
d'éraflage qui varient de 0 a 70% (30 a 50%
en Salomine) selon la qualité des raisins
et des remontages en douceur ; lobjectif
est dobtenir des vins de garde, équili-
brés, soyeux et élégants. Aprés pressurage
a chaud, les sucres se terminent en fits
pour la Salomine qui est élevée dix-onze
mois a 100 % sous bois (20 % de fats neufs
environ), avant de passer quelques mois
en cuves. « En flts oui, je ne vois pas pour-
quoi dans le Beaujolais on ne pourrait pas
étre aussi ambitieux pour nos grands vins
qu'en Bourgogne ou que dans la vallée du
Rhone. L'élevage en fits en fait partie »
clame Frédéric-Marc Burrier.

En 2017, il a décidé de faire construire
une cuverie a Fleurie, au hameau de
Poncié, tout pres de ses cuvées de pointe
moulin-a-vent La Salomine, fleurie Colo-
nies de Rochegres et depuis 2018, une
équipe de vendangeurs est entierement
dédiée aux vins du Beaujolais. La pro-
chaine étape sera la certification bio, déja
engagée sur de nombreuses vignes du
Maconnais et du Beaujolais depuis 2018,
mais pas encore sur La Salomine néan-
moins cultivée dans un esprit bio, avec la
suppression du désherbage chimique il y
a une dizaine d'anné

REPERES

La famille Burrier exploite deux domaines dans

le Beaujolais (ainsi que dans le M&connais).

Domaine Joseph Burrier, constitué en 2007

et propriété de Frédéric-Marc Burrier :

6 hectares (chiroubles Saint-Roch, juliénas Beauvernay,
morgon Grand Cras, saint-amour Cite de Besset,
moulin-a-vent).

Chateau de Beauregard, propriété de la famille
Burrier : plus de 8 hectares (fleurie Poncié, fleurie
Colonies de Rochegrés, moulin-a-vent

Les Pérelles et La Salomine).

Chef de culture et maitre de chai : Grégory Belouze.
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Dégustation

Moulin-a-Vent La Salomine

Le moulin-a-vent La Salomine est le porte-drapeau du Chdteau de Beauregard dans le Beau-
jolais et un tres grand tervoir de garde. Voyage dans le temps, jusqu’en 1953...

2019 - 18/20

La parcelle a été vendangée le 23 septembre,
avec une petite récolte de vingt-cing hecto-
litres par hectare liée au gel printanier. Robe
intense. Nez d'épices, de fruits noirs, de
pivoine... Le vin est plein, gras et pur a la fois,
ce qui préfigure bien le style du vin tout au long
de cette dégustation verticale, avec une finale
poivrée et un beau potentiel de garde,

2018 - 16/20

« On afait du vin en 2018 ! Quarante hectolitres
par hectare c'est beaucoup pour La Salomine,
qui exprime des ardmes de rose fanée, d'épices
douces... ». Bouche tout en délicatesse, gour-
mande, avec un grain fin, une trame longiligne
sans doute liée aux rendements, mais c'est un
trés beau vin.

2017 - 16/20

Malgré la gréle des 10 et 13 juillet, La Salomine
est 13, avec un nez fumé, tabac, fruits confits.
Le vin, un peu serré au premier abord, prend
de la chair, du volume en bouche a I'aération,
avec un grain fin, frais, ciselé et une certaine
fermeté.

2015 - 19/20

« Il'y a eu des migrations de matiére colorante
de la peau au jus sur pied et les mains étaient
noires sur la table de tri », se souvient Frédé-
ric-Marc Burrier. Nez riche, précis, de fruits
noirs, d'épices, complétés de notes boisées-
fumées. Bouche sublime, généreuse, veloutée,
gourmande, tout en conservant beaucoup de
noblesse, d'éclat, d'élégance. Un grand millé-
sime de garde !

2014 - 16/20

Légeres touches végétales-florales au nez,
avec des notes poivrées, fumées... Bouche
juteuse, tout en finesse et en fruit qui prend de
la chair, de I'enveloppe & l'aération.

2013 - 14,5/20

2013 n'est pas un millésime « simple » ; inu-
tile de le cacher... Le vin s'en tire néanmoins
avec les honneurs, avec un demi-corps, mais
un bon fruité juteux ; au final, on se fait plaisir @
le déguster aujourd’hui.

2011-18,5/20 o
Le millésime 2011 reste largement sous-estime
dans le Beaujolais, Ardmes profonds de fleurs,

d'épices, de confiture de mires, de grillé... En
bouche, une belle « sucrosité » fine, des fruits
bien mirs, avec des tanins veloutés, la gourman-
dise « aérienne » et I'équilibre. Plaisir supréme !

2010 - 17,5/20

Arémes profonds, encore frais, de cerise noire
confite, de fleurs, d'épices... Bouche pure,
juteuse, avec du fond, une « sucrosité » de fruit,
fine, raffinée, une belle longueur et une finale &
la fois gourmande et saline.

2009 - 17,5/20

Arémes épicés, complétés de notes de fruits
noirs confits, de cacao. D'abord fermé, le vin
s'étoffe a I'aération, prend de la chair, du gras,
du volume, exprime de beaux tanins veloutés
tout en gardant un bon équilibre et une cer-
taine retenue. On n'a sans doute pas encore
tout vu dans ce millésime de grande réputation.

2007 - 14,5/20

Dans ce petit millésime a I'été humide, le vin
est aujourd’hui @ son apogée, avec un nez
fumé, lardé, qui évolue vers des notes florales.
Petite matiére en bouche, mais gourmande,
fralche, agréable a déguster aujourd’hui.

2006 - 16,5/20

La note peut sembler flatteuse pour 2006, mais
elle reflete le plaisir immédiat de dégustation,
la gourmandise « sucrée » et fraiche a la fois,
avec des ardmes séducteurs de fraise des bois,
de confiture de framboises et d'épices.

2005 - 16,5/20

« C'est le millésime du déclic. Les vignerons du
Beaujolais ont compris en 2005 qu'ils pouvaient
faire des grands vins », se souvient Frédéric-
Marc Burrier. Comme beaucoup de 2005, le
vin est concentré, plein, mais encore compact,
serré, tout simplement fermé mais le potentiel
est bien la. Encore un peu de patience...

2003 -17/20

La « volcanique » année 2003 se retrouve bien
dans des ardbmes « solaires » de pain d'épices,
de fruits confits, avec une fine touche de fleurs
fanées... La fraicheur naturelle du terroir a
apporté un coté juteux, un éclat, qui équilibre
a merveille la gourmandise du vin.

2002 - 15,5/20

Ardmes bien mirs d'orange sanguine, de
tabac, d'épices... Le vin laisse en bouche, une
sensation de vin blanc, avec beaucoup de
légereté, un fruité croquant juteux et une belle
finale minérale-saline.

2000 - 14/20

« C'était mon premier millésime. Les raisins ont
macéré trop longtemps, trois semaines et c'est
une erreur de jeunesse », plaide Frédéric-Marc
Burrier. Nez agréable d'épices, de fleurs, de
praliné, zeste d'orange... La bouche est moins
agréable, avec du fruit, mais aussi des tanins
fermes, pour ne pas dire serrés.

1999 - 16,5/20

Nez fin, ouvert, charmeur, de liqueur de fraises,
d'épices, de fleurs... Le vin est aérien, léger
(1999 est une année abondante...), mais trés
agréable, fruité, gourmand, tendre et harmo-
nieux. On se régale !

1998 - 15/20

Nez fin de fruits a I'eau-de-vie, d'épices, avec
une note grillée. Un beau « classique », qui ne
va pas rester dans les annales, avec une sucro-
sité fine, une bouche tendre et un plaisir simple
a déguster le vin a son apogée.
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LE TERROIR

Un mot d'abord sur le nom de la cuvée :
La Salomine... La parcelle couvre cin-
quante ares (dix sont actuellement
arrachés) sur la commune de Chénas
et elle marque la limite sud du cru
Moulin-a-Vent ; elle est officiellement
comprise dans le lieu-dit Rochegrés
(qui figure dailleurs sur les vieilles éti-
quettes de chez Burrier), mais le nom
d'usage La Salomine était déja utilisé
par des vignerons dans les années
1960 et il a finalement été retenu par
le domaine. La vigne d'un seul tenant
a été plantée en 1912 en gamay Nico-
las, une sélection a petits grains peu
répandue aujourd'hui ; c'est d'ailleurs
a partir de cette vigne et de celle du
moulin-a-vent Les Pérelles que le Cha-
teau de Beauregard fait ses sélections
massales. C'est une parcelle pentue,
orientée plein sud, mais 4 400 métres
d'altitude dans sa partie la plus haute,
avec de forts contrastes thermiques
entre la nuit et le jour et des maturi-
tés lentes. Le sol granitique est mince
avant la roche (30-40 cm au maximum
dans la partie basse) et il frole méme la
créte en quartz en sommet de coteau,

1997 - 16,5/20

A ce stade de la dégustation, nous allons plor‘\-
ger dans les carnets de vendanges des préc}e-
cesseurs de Frédéric-Marc Burrier, et son pere
Jacques n'était pas trés enthousiaste sur 1997,
C'est donc une belle surprise avec de fines
notes grillées, épicées. Le vin est juteux, ciselé,
avec un fruité léger, « sucré » gourmand et une
finale saline.

1996 - 16/20

« Raisins m(rs et acides », note Jacques Bur-
rier dans ses commentaires, Arémes fins, frui-
tés, grillés, avec des notes de moka, de tabac.
Bouche tonique, toute en finesse, juteuse, avec
une belle longueur.

1989 (magnum) - 15/20

Robe intense, avec un léger trouble. Arémes
de confiture de fraises, d'épices... Le vin est
agréable, tout en rondeur ; pulpeux. On aime-
rait un peu plus de peps, mais c'est agréable a
déguster dans un style gourmand, charnu.

1985 - 16/20

1985 est une année chaude, abondante et
La Salomine n'a pas été vendangée avant
début octobre. Beau nez de fruits confits, de
thym, d'olive noire... Du fond, de la chair en
bouche, avec un style assez ferme, salin et une
belle longueur ; le style du vin met en évidence
une belle maturité, mais qui s'est réalisée en
septembre avec des journées plus courtes et
des nuits plus fraiches,

1983 - 15,5/20

Lannée est restée dans les mémoires pour
I'exceptionnelle maturité de quelques grands
vins blancs de Bourgogne, mais moins pour
les rouges. Arémes de gateau au chocolat, de
cerise & 'eau-de-vie... Bouche juteuse, miné-
rale, pure, un peu stricte, mais avec |'aération,
le fruité se révele, agréable et dynamique.

1982 - 16/20

« Millésime abondant, mais raisins de qua-
lité [...] rouges fruités, mais légers », résume
Jacques Burrier. Tout, au nez comme en
bouche, évoque la légereté, la finesse, avec
des saveurs chocolatées, confites, veloutées et
gourmandes. Un ange passe.

1979 - 14,5/20

Voici 1 encore une récolte abondante et saine,
mais le résultat n'est pas le méme qu'en 1982,
Robe de cognac. Bouche ciselée, croquante,
dans laquelle on sent clairement la dilution de
I'année, méme si cela reste trés correct aprés
plus de quarante ans.

1978 - 16,5/20 MUY

« Blancs et rouges complets et équilibrés »,
pour Jacques Burrier, qui note des vendanges
le 7 octobre et sans doute plus tard encore
en Salomine. Robe intense. Ardmes de vieux
porto, pain d'épices, cacao, caramel, avec une
touche figuée. Bouche juteuse, dense, avec un
beau fruité confit et beaucoup de claSse.

1970 - 16,5/20

« Belle récolte [...] Souvent de la dilution liée
aux rendements », note Joseph Burrier, le
grand-pére de Frédéric-Marc Burrier. Le terroir
naturellement peu productif de La Salomine
a manifestement évité I'écueil de la surpro-
duction. Ardmes de fumé, d'épices, de fleurs
fanées... Bouche pulpeuse, fruitée, croquante,
fine, simplement délicieuse.

1969 - 18,5/20

« Petite récolte. Belle qualité d’ensemble »,
note sobrement Jacques Burrier. Et quel vin !
Arémes de fruits mlrs : cerises amarena,
cacao, praliné, caramel, avec une touche flo-
rale. Bouche gourmande, fine, longue, avec un
fruité « sucré » délicieux, des tanins veloutés.
Une forme de perfection un demi-siécle plus
tard !

1967 - 15,5/20

1967 est une année de petite récolte, liée au
gel, et de « maturités difficiles » Notes de
porto tawny, de noisette grillée, de torréfaction.
Bouche juteuse, avec un fruité léger, frais et
croquant. On redescend sur terre aprés 1969,
mais le vin est agréable.

1959 - 19/20

Robe « noire » Au nez c'est une Vvéritable
inhalation, avec un méli-mélo sensuel de notes
de fruits confits, de cacao, de café, d'épices,
de figue... Bouche pleine, grasse, veloutée,
charnue et raffinée. Une trés grande bouteille,
a la hauteur de la réputation de I'un des plus
grands millésimes du XX siécle. A noter que le
bouchon a été changé en 2014,

1953 - 17/20

Cette ’incroyable dégustation se conclut en
beagt? avec un millésime oublié, mais de
qualité d'apres les commentaires de I'époque.

, veloutée,

avec du fond, un be| €équilibre et beaucoup de

finesse,




