Traduzione articolo la Revue du Vin de France

Gli CHENINS BLANCS divergenti di Clos Naudin e di Clos Rougeard

Se esiste una regione dove lo Chenin, nel secco come nel liquoroso, prenda tutte le sue lettere di nobiltà , questa è la Loire con i suoi vigneti. 

Il territorio di Vouvray propone senza dubbio una delle espressioni più eleganti di questo vitigno a maturità tardiva . Meno conosciuto per i suoi  bianchi ,che per i suoi vini rossi, il settore di Saumur, sotto la denominazione Coteau de Saumur, ne offre una lettura differente ma comunque pertinente.

Per questo faccia a faccia abbiamo scelto il “Clos Naudin” di Philippe Foreau (Vouvray) e il “Clos Rougeard “ dei fratelli Foucault (Saumur).

Tre millesimi di vini secchi e tre di liquorosi sono stati degustati per rendere conto della differenza di questi due territori e la visione differente di questi due “Vignerons”.

Naso di Tartufo Bianco
Il territorio di Vouvray nasce su di una roccia d’origine calcarea di colore giallo chiamata “tuffeau”.

Si trovano suoli più o meno argillosi con la presenza, in alcune zone, di silicio e di limo.

Il suo clima è allo stesso tempo oceanico e continentale.

Il territorio di Saumur riposa ugualmente su dei “tuffeau” . Qui la roccia è più chiara e più densa di quella di Vouvray.Il clima è più oceanico. 
Questi due elementi pedoclimatici imprimono una parte della differenza che distingue questi due grandi vini della Loire. 
Secondo Philippe Foreau, i “Vouvrays” sono dei vini fini , aromatizzati, salini con delle note di pietra focaia dovute alla presenza di silicio nel suolo. 

Adepto degli invecchiamenti corti in barriques usate, questo viticoltore produce dei vini eleganti ed eterei .
Per lui, lo “Chenin” non sopporta il legno nuovo. Sui buoni millesimi questi “Vouvrays” secchi confermano la giustezza di questo stile e profumano di tartufo bianco dopo qualche anno .

Sugli anni difficili , come nel 1993, le imperfezioni sembrano un niente amplificato. 

Negli anni di bella maturazione, Philippe Foreau produce fino a tre fermentazioni liquorose: una classica, una “Réserve”, e una “Première”.
Con i suoi 150 grammi di zucchero la “cuvée Réserve” è dolce, eterea e slanciata, con un’acidità graziosa. 

I vini sono puri, di qualsiasi bellezza. Essi invecchiano ammirabilmente bene e, con il tempo, perdono l’impronta di frutta e acquisiscono quella del territorio.
Che importa lo stile.
Rinomati per i loro vini rossi, i fratelli Foucault elaborano due fermentazioni di vini bianchi : la prima , chiamata “Brézé”, vinificata in secco ; la seconda , chiamata “Coteau” un magnifico vino liquoroso prodotto in piccole quantità quando il millesimo lo consente.
Al podere “Rougeard” , si è sostenitori di affinamenti lunghi in botti nuovi, non per effetto della moda ma per tradizione , quella di un nonno viticoltore che aveva appreso il mestiere di tonnerista e affinava i suoi vini all’internso di botti recenti. 
Il Brézé è uno dei più grandi vini bianchi dell’Esagono . Fermo, quadrato, con una grande mineralità , si impone in bocca con un’energia sorprendente, anche se, nella sua giovinezza, è un niente marcato dal legno. 

Sembra più terroso e meno etereo del “Vouvray sec”.
Il “Cuvée Coteau” è deviante : qui, le botti nuove, malgrado la densità del vino e i 200 grammi di zucchero , ci guidavano a naso piuttosto verso un “barsac” che ad un vino della Loire.
Questa fermentazione offre una dolcezza che riempie la bocca, ma sempre con eleganza.

Vino di guardia, sembra più ricco del Vouvray, ma con un’acidità maggiormente in ritiro. 

L’affinamento gioca un ruolo determinate sulla percezione dei bianchi della Loire. I vini di Foucault marcano forse più lo “Chenin”, la dove quelli di Foreau non fanno che accompagnarli. 
Ma che importa lo stile o il contenuto, se il vino è il riflesso di un lavoro di alta classe, non si sceglie più!
Si offre loro semplicemente la cucina talentuosa e inventiva di Jacky Dallais, del ristorate “La Promenade” . 

PORTRAIT

Philippe Foreau

Clos Naudin

Philippe Foreau sfrutta 12 ettari di vigneti su Vouvray. 

Il suo primo vino è nato nel 1483. Qui, si lavora in modo tradizionale: i suoli sono arati, non si utilizzano prodotti chimici e  la vite è tagliata corta.
La fermentazione alcolica si fa direttamente dentro delle vecchie botti.

La fermentazione malolattica è bloccata, poiché ,per i nostri viticoltori, ciò preserva la colonna vertebrale dello “Chenin”.

L’imbottigliamento si effettua dal mese di Aprile per preservare la purezza dello “Chenin”.

Più che un viticoltore, Philippe Foreau è un esteta del vino, sempre alla ricerca dell’eleganza . 

Per lui la forza del Vouvray proviene dal suo suolo freddo che preserva una buona acidità al vino, anche se riconosce che tutti i suoli non sono ovunque di buona qualità.
Del resto, desidererebbe che i terreni fossero meglio gerarchizzati.

Raccomanda una buona aerazione affinché i vini si esprimano pienamente. 

Nadi Foucault

Clos Rougeard

“I fratelli Nadi e Charlie Foucault sono la quinta generazione di viticoltori nella stessa cantina”, precisa Nadi.

Come Philippe Foreau, i Foucault sono stati i partigiani di un’aratura, di piccolo rendimento “de la bouille bordelese”, dello zolfo e nient’altro.

“Prima, sul comune Brézé, il 90% delle viti, erano piantate in bianco. Su questo territorio c’è un potenziale enorme per il bianco, ma i rossi si vendono meglio, e le persone vi hanno rinunciato. 
I nostri vigneti non superano 1-2 ettari, si produce soprattutto il secco e,sulle date eccezionali, dei vini liquorosi. 

L’enologo Jacques Puisais ha affermato sul nostro vino liquoroso del 1921, che è stato più grande che un “Yquem” del 1921” confida fieramente Nadi. Questo è il potenziale dei grandi vini bianchi della Loire. 

Per servire questi vini, Nadi Foucault, raccomanda una grande aerazione , ma raccomanda soprattutto di conservarli per lungo tempo nelle cantine prima di aprirli. 

