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UN TRAVAIL DE LONGUE HALEINE

Ce domaine de référence dans le Beaujolais place deux vins sur le podium des 2009.
Le résultat d’une politique de qualité engagé au tout début des annees 1980.

Pierre-Marie Chermette
a beau jurer la main
sur le cceur qu'il ne
cherche pas particu-
lierement a produire
des vins de garde, il
n'empéche que cette
dégustation des 2009
démontre une fois de
plus que ses crus du
Beaujolais sont des
grands vins capables
de tres bien vieillir.
Ce n'est bien sar pas
le fruit du hasard
mais le résultat d’'une
politique de qualité
engagée au début des années 1980,
quand Pierre-Marie Chermette a repris le
domaine familial. Alors si ses vins sont
aujourd’hui concentrés, purs, harmo-
nieux et capables de traverser le temps,
c'est parce que tout est mis en ceuvre de
la vigne a la cave pour qu'il en soit ainsi.
La cuvée de moulin-a-vent Trois Roches

a été lancée en 2005 et elle est issue de
I'assemblage de trois climats : Rochegres,
La Rochelle (dont une partie est mise en
bouteilles a part) et Roche Noire. « Roche-
gres ameéne la finesse, Roche Noire la
vivacité et La Rochelle constitue l'ossa-
ture de la cuvée », explique Pierre-Marie
Chermette. Le brouilly Pierreux est une

Pierre-Marie Chermette

cuvée parcellaire. Le
domaine exploite trois
hectares dans le cli-
mat et achete des rai-
sins pour compléter la
cuvée. « Pierreux est
situé au pied de la
Cote de Brouilly en
exposition sud, sur un
sol propice a donner
des vins sérieux,
denses et serrés, plus
proches des cote-de-

brouilly que des
brouillys » estime le
vigneron. Pour les

deux climats : les vini-
fications semi-carboniques (vendanges
entieres) de dix a douze jours, sont sui-
vies d'un élevage d'une dizaine de mois
sous bois : foudres pour le brouilly,
foudres et fats (228 litres) d'un a dix ans
pour le moulin-a-vent.






