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Pour ceux qui aiment se pencher sur I'histoire des vins et des terroirs,
nous rappellerons ceci : bien avant que ne soient créés |'appellation
Meursault et le classement des climats en premiers crus (a partir des
années 1940), le Docteur Lavalle publie en 1855 un ouvrage de référence
sur le vignoble et les grands vins de la Coéte d'Or. Qu'y découvre-t-on ?
Que le climat des Tessons, au coeur du coteau de Meursault, est déja
distingué a I’époque par le statut enviable de « Premiere cuvée » qui
distingue la qualité exceptionnelle des vins qui y sont produits...

Effectivement, les anciens ne s’y étaient pas trompés, et lorsque I'on
golte les Meursaults Les Tessons de quelques grands noms comme
Bouzereau, mais aussi Roulot ou Morey, verticaux, élégants, dotés d’'une
minéralité scintillante, on se dit qu’ils auraient largement mérités un
classement en ler Cru. Jean-Baptiste Bouzereau exploite ici une petite
parcelle d’'un demi-hectare, idéalement exposée a I'Est, ol les vieilles
vignes majoritairement plantées en 1958 s’appuient sur un substrat argilo-
calcaire, au sol tres peu profond (20 a 30 cm a peine). Si la roche-mére
affleure parfois, le sol est néanmoins riche en éléments ferrugineux. En
outre, le caractere fort ventilé de cette parcelle réussit particulierement
bien aux millésimes solaires, comme le fut 2019.

Conscient de la qualité de ce terroir, Jean-Baptiste choisit de pratiquer le
méme élevage que pour ses premiers crus : un élevage assez long, de 16
a 18 mois au total, dont un an en fits, avec environ un quart de f(ts
neufs. Dés le premier nez, on plonge dans un océan de frafcheur, sur des
notes de thym citron, de verveine, d’eucalyptus, de gazon humide et de
petites fleurs blanches. L’expression des sols est tout aussi rafraichissante
évoquant la craie humide, les embruns marins ou le marbre que I'on vient
d’arroser. La gourmandise fruitée du millésime prend peu a peu sa place :
au fil de I’aération, des notes de baguette juste sortie du four, de noisette
et de péche blanche s’élevent au-dessus du verre, complétées d'une
stimulante touche citronnée.

En bouche, le vin se montre a la fois jaillissant, actif et parfaitement
structuré. Son noyau fruité, tres pur, s’enroule autour d’une trame
pierreuse stimulante, qui trace son chemin avec droiture et détermination.
La tension minérale s’équilibre a merveille avec le beau volume de fruits,
évoquant désormais |'abricot et un soupcon de mangue.

Profond, lumineux et distingué, d’une fraicheur de tous les instants, ce
"Tessons" honore ses origines avec brio. Bravo.
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Dégustation
et accords

Robe : Or clair, reflet vert

Nez : Frais et sophistiqué : thym
citron, verveine, eucalyptus, gazon
humide, petites fleurs blanches. Craie
humide, embruns marins, marbre que
I'on vient d’arroser. Baguette juste
sortie du four, noisette, poire et péche
blanche. Une touche citronnée

Bouche : Jaillissante, active et
parfaitement structurée. Son noyau
fruité, trés pur, s’enroule autour d’'une
trame pierreuse stimulante. La tension
minérale s’équilibre a merveille avec
le beau volume de fruits, évoquant
désormais I'abricot et la mangue

Accords mets-vins : Aujourd'hui, un
bar en crodte de sel. Demain, des
pates fraiches aux langoustines, un
risotto aux Saint-Jacques. Ris de veau
braisés. Fromages de vache a pate
onctueuse.

Consells
de service

A consommer :
Idéalement entre 2022 et 2031

Température de service : 12.a 13°

Ouverture : Aération d'une heure en
bouteille

SAS La Route des Blancs
70 rue des Artisans,
46500 RIGNAC

RCS 809 485 337 Cahors N°TVA intracom FR10 809 485 337

Caractéristigues
techniques

Appellation : Meursault
Cépage : Chardonnay

Culture : Raisonnée, principes bio-
dynamiques
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