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FrédéricBurrier,àlafoisbourguignon
et«trèsbeaujolais»

InstalléàFuissépourlesblancsetàFleuriepourlesrouges,levigneronneproduitpasmoinsdeseizecuvées

fuissé (saôneetloire)  envoyé spécial

F rédéric Burrier a beau être pré
sident depuis quinze ans de
l’Organisme de défense et de
gestion (ODG) du pouilly
fuissé, une appellationphare
du sud de la Bourgogne, il est
« très beaujolais », comme il
aime à le dire. Son château de

Beauregard, en fait une belle maison demaî
tre avec vue imprenable sur la somptueuse
roche de Solutré, se trouve à quelques kilo
mètres de la frontière qui sépare les deux ré
gions viticoles, matérialisée par la petite ri
vière, l’Arlois, qui s’écoule entre les pentes qui
accueillent les chardonnays du saintvéran,
un beau bourgogne blanc, et les coteaux où
s’épanouissent les gamays du saintamour, le
cru du Beaujolais le plus septentrional. Seu
lement 800 mètres séparent ces deux ap
pellations et, pourtant, la frontière n’est pas
fortuite. Au nord, les sols sédimentaires du
jurassique, au sud déjà les terres granitiques
qui s’étendent jusqu’auMassif central.
Sur l’impressionnante gamme de vins que

propose le château et le domaine Joseph
Burrier, seize cuvées sont des blancs bourgui
gnons (pouillyfuissé, saintvéran, mâcon
fuissé, viréclessé…), et onze des rouges – un
bourgognepinotnoir et dixbeaujolais (fleurie,
moulinàvent, morgon, chiroubles, saint
amour, juliénas…). Soit un quart de rouge sur
les 300 000 flacons produits annuellement et
un quart du chiffre d’affaires annuel de 3 mil
lions d’euros. Au sol, cela donne 13 hectares de
beaujolais surunesurface totalede55hectares.
Mais, le cœur de Frédéric Burrier bat à parts

égales pour les deux vignobles, rompant avec
une tradition qui faisait pencher le domaine
vers les prestigieux blancs de Bourgogne.

« Quand j’ai pris la tête du vignoble, il y a vingt
ans, en 1999, alors que mon père, un véritable
Bourguignon, ne s’était jamais considéré
comme un vinificateur de rouges, j’ai travaillé
ces crus du beaujolais comme ils auraient tou
jours dû être faits », explique le vigneron né
en 1961. Si tous les vins ne sont pas certifiés
– « c’est difficile quand on a 150 parcelles et des
voisins qui, eux, traitent » –, Frédéric Burrier a
commencé le bio dès le départ, et les premiè
rescertificationssontarrivéesen2013.Lesrou
ges sont en conversion pour une production
bio annoncée dans deux ans.

Loin du vin de soif
A ladégustation, sansnuldoute, ces gamays

du Beaujolais supportent la comparaison
avecdebeauxpinotsnoirsbourguignons.« Je
viens de goûter un superbe moulinàvent de
l’annéedemanaissance.Déjà, pour le banquet
qui accueillit la venue aumonde demon père,
en 1937, mon grandpère avait débouché des
bouteilles de 1929 de ce cru. » La preuve que le
beaujolais peut être un vin de garde, loin de
son image de vin de soif, à boire vite.

« L’une des raisons pour laquelle mon père et
mon grandpère n’ont pas développé ces vins
rouges était leur désaccord total avec la ten
dance “beaujolaisnouveau”quimarquait alors
la production et qui, selon eux, allait tuer la ré
gion. Nous n’en avons jamais produit », insiste
Frédéric Burrier, qui déplore aussi l’ostracisme
des Bourguignons à l’endroit du Beaujolais.
La famille Burrier était déjà présente dans les

vignobles duMâconnais et du Beaujolais il y a
cinq siècles. Deux mariages successifs, à la fin

du XIXe siècle, permettent de l’arrimer un peu
plus à ce Beaujolais. Un siècle plus tard, la saga
familiale voit la fondation de laMaison Joseph
Burrier, qui permet l’extension du domaine
vers de nouvelles appellations du sud de la
Bourgogne. En 2007, des achats de vignobles
permettent de s’attacher les crus demorgon et
de saintamour, puis, quelques années plus
tard, de chiroubles et de juliénas.
Aujourd’hui, Frédéric Burrier marche, tran

quille, les jambes campées en Bourgogne et en
Beaujolais, avecunchai au«château», à Fuissé,
pourvinifier lesblancsetunautre, à Fleurie, ré
ceptacledesrougesbeaujolais.«Pourlesrouges,
on ne va pas procéder à de grosses extractions.
Les tanninsdugamaysont rugueux,onne les re
cherche pas, on vise la délicatesse, expliquetil.
Sur les rouges de caractère, comme lesmorgons
ou les moulinsàvent, je veux garder la fraî
cheur, je faisdesélevages longs,unanenviron.Et
quand onme dit qu’il ne faut pas faire d’élevage
sur des beaujolais, je réponds qu’on en fait bien
pour un pommard. » Pour Frédéric Burrier, le
beaujolais, c’est sérieux. Et sans complexe. p

rémi barroux

FabienDuperrayprenddeslibertésaveclesnormesetlesprix
L’ancienmarchanddevin,devenuvigneronàlaquarantaine,misesurlebioetdéfenduneesthétiqueduvin

la chapelledeguinchay (saôneet
loire)  envoyée spéciale

L es giboulées de mars ont beau
glacer La ChapelledeGuinchay,
petite commune du nord du
Beaujolais, Fabien Duperray est

vêtu de manches courtes. Qu’importe le
temps et la température, l’homme plan
tureux, devenu vigneron sur le tard, à la
quarantaine, est réchauffé par son grand
dynamisme.Curieux, il n’estpasdugenre
à rester en place. Au point d’avoir créé
en 2007, à partir de rien, le domaine Jules
Desjourneys, unnomqu’il a inventé.
Ce Lyonnais d’origine raconte : « Mes

parents m’ont transmis des livres. Ils ne
m’ont pas donné d’argent, mais des va
leurs, de la culture. Chez moi, on buvait
très peu de vin. Mais pour célébrer des
événements, mon père achetait des pre
miers grands crus classés. Alors que
j’avais une douzaine d’années, il m’a fait
goûter un ChâteauMargaux 1964. J’avais
trouvé ce vin tellement extraordinaire
que j’ai aussitôt déclaré devant toute ma

famille que je deviendrai marchand de
vin et vigneron. »
Fabien Duperray est passé par l’école

hôtelière de ThononlesBains (Haute
Savoie), puis par une école de viticulture
à Beaune (Côted’Or). Mais sans que l’ap
prentissage ne débouche sur l’achat
d’un domaine viticole. « Je n’ai pas ren
contré, lors de mes études, la fille de vi
gneron qui m’aurait permis d’être la
pièce rapportée, plaisantetil. Et comme
mes copains d’école devenaient vigne
rons, je suis devenu leur marchand. » Ce
premier métier lui a permis d’acquérir
la maison vigneronne du XIXe siècle où
il vit. Il lui a surtout permis de valoriser
des vignerons inconnus.
En 1992, il découvre Arnaud Ente, dont

personne ne voulait les bouteilles, alors
qu’elles se vendent aujourd’hui àdesprix
astronomiques (plusieurs centainesd’eu
ros). Fabien est un pionnier, pas du genre
à boire des étiquettes, plutôt à les créer.
Mêmechosequand il invente le domaine
JulesDesjourneysdans leBeaujolais.« Ici,
on est confronté à un schisme : soit on a

une idée “glouglounature” du vin, soit on
boit du vin industriel. Je crois à la singula
rité du beaujolais, à une quête de l’origine
dans laquelle je me reconnais. Les vins de
Romanèche, par exemple, sont axés sur la
matière, cenesontpasduWagner,maisdu
ChopinouduMozart. CeuxdeChénas sont
des vins de parfum. Il ne faut pas jouer
contre les spécificités de ces origines. »

«Enmodeméditatif»
Pendant les vinifications, le vigneron

crée des vins en intervenant peu, ou plu
tôt à sa façon. En deux temps. « Quand
mon vin fermente, je me mets en mode
méditatif, j’observe, j’agis le moins possi
ble. » Mais, ensuite, l’élevage est excep
tionnellement long pour la région : ses
vins passent deux hivers avant d’êtremis
en bouteilles. Sa lecture du beaujolais est
sacrément culottée, bien plus esthétique
qu’économique : « Je n’essaie pas d’imiter
un vin de Bourgogne ; je cherche le raffine
ment, le détail, la précision, la fraîcheur,
l’appétence. Même un petit vin peut être
complexe. Je ne veux pas que les miens

soient marqués par une méthode, mais
qu’ils aient une beauté naturelle. »
Certifiés biologiques depuis 2009, ses

vins proviennent de très vieilles vignes
sur lesmeilleurs secteursdeFleurie,Mou
linàVent, Chénas et VilliéMorgon, qu’il
laboure au cheval. « Le travail de la terre
prend le pas sur le travail de vinification.
Comme mes vignes sont très vieilles, elles
ont été plantées avec une densité forte, on
ne peut donc pas toujours passer entre les
rangs avec une machine », explique le vi
gneron qui produit à samanière des vins
du XXIe siècle. En prenant des libertés
avec les normesmais aussi sur les prix de
vente. « Si tu produis un grand cru de côte
denuits, tudoisêtredansunprix trèsélevé.
Pourquoi ? Si tu es dans le Beaujolais, tu es
nivelé par le bas. Pourquoi ? », demande
Fabien Duperray. Voilà donc un vigneron
qui a fait sauter un plafond de verre sur le
prix. C’est sans doute la raison pour la
quelle ses bouteilles se vendent à près de
90% à l’étranger, où l’on se fie sans doute
plus au goût du vin qu’à l’appellation. p

laure gasparotto

Dégustation

Fleurie, « Poncié », 2015
Laissezvous séduire par
la fraîcheur de cette cuvée,
aux notes florales, fruitées
et épicées. Une grande qualité
plus qu’abordable. 12,50 €.

Morgon, « Grand Cras », 2016
Au pied de la célèbre côte
du Py, le coteau « Grand Cras »
s’expose au soleil. Et offre
cemorgon charpenté, aux
arômes de fruits noirs (prune,
cerise noire) et aux notes
poivrées et giroflées. Superbe !
14,60 €.
Tél. : 0385356076.

Dégustation

Beaujolais Villages, blanc 2016
Ce chardonnay est unmodèle
du genre. Après vingtdeux
mois d’élevage – unique pour
l’appellation –, il présente une
structure confortable, ample et
longue. Elevé en cuves Inox, à
peine quatremois en barrique,
il est plutôt sur des saveurs
citronnées. Un vin hors
norme, raffiné et précis. 20 €

Moulinàvent,
« LesMichelons », rouge 2014
Impossible de deviner que
cette bouteille, d’une délica
tesse époustouflante, provient
du cépage gamay. Laminéra
lité est unique, grâce à des tan
nins particulièrement soyeux.
Finale sur des notes très chic
de tabac et d’épices. 50€
Tél. : 0385338588

«Mon père et mon grandpère
étaient en désaccord

avec la tendance “beaujolais
nouveau” qui marquait alors
la production et qui, selon eux,

allait tuer la région»

Frédéric Burrier,
dans les caves
du château

de Beauregard.
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