LE MEILLEUR DU VIN

Vins d'auteurs, biodynamie, nature, aux meilleurs prix

Domaine HUET, Vouvray sec LE MONT 2023

75 cl Blanc Loire AOC Vouvray
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La note Le Meilleur Du Vin 95/100



Domaine Huet est a Vouvray ce que quelques rares maisons sont a leur appellation : la référence a
laquelle tout le reste se mesure. Trois lieux-dits, un seul cépage, et une gamme qui va du sec tendu au
moelleux de trés longue garde. Si vous ne deviez découvrir qu'un producteur de chenin blanc, ce serait
celui-la.

Le coteau vouvrillon, entre océan et continent

Vouvray se situe sur la rive droite de la Loire, a I'est de Tours, a la charniére de deux influences climatiques
: 'océanique qui remonte le fleuve et la continentale qui vient de I'est. Cette confluence est ce qui donne a
I'appellation sa signature — des vins a la fois mdrs et tendus, capables de vieillir des décennies.

Le sous-sol est le tuffeau, cette craie tendre du Turonien dans laquelle sont creusées les caves de la
région. Par-dessus, des placages d'argiles, de silex et de calcaires qui varient d'une parcelle a I'autre. C'est
cette mosaique qui justifie le travail en lieux-dits.

Trois lieux-dits, trois personnalités

Le domaine vinifie séparément trois terroirs, et I'exercice est passionnant parce qu'on y goGte la méme
main sur trois sols différents.

Le Haut-Lieu — Des argiles qui donnent le vin le plus immédiatement charmeur des trois. Fruité, au grain
savoureux, d'un abord gracieux. C'est la porte d'entrée idéale dans le domaine.

Le Mont — Des silex, et cela s'entend. C'est le plus ferme, le plus vertical, avec un élan amer et une verve
salivante qui lui donnent un caractére marqué. Celui que les amateurs de chenin tendu préferent souvent.

Le Clos du Bourg — Des calcaires, et une rondeur naturelle. Un charme suave, une finesse tactile
remarquable, avec une amertume finale qui structure I'ensemble.

Le tri, geste central de la maison

La précision de chaque cuvée repose sur un travail de tri effectué des le début de la récolte. C'est ce qui
permet de décider, parcelle par parcelle et passage par passage, ce qui partira en sec, en demi-sec ou en
moelleux.

Le chenin blanc a cette particularité rare de pouvoir donner, sur un méme terroir et une méme année,
trois vins radicalement différents selon le moment de la cueillette et I'état sanitaire du raisin. Chez Huet,
cette souplesse est exploitée a fond, dans la tradition la plus pure de la maison.

Sec, demi-sec, moelleux : comment choisir

C'est la question que I'on nous pose le plus souvent sur Vouvray, et la réponse n'est pas celle qu'on croit.

Les secs sont des vins de table a part entiere, qui accompagnent poissons, volailles et fromages de chévre.
Le millésime 2023 propose les trois lieux-dits en sec, tous construits en demi-corps, aux touchers gracieux.

Les demi-secs sont probablement les plus sous-estimés. Leur sucrosité résiduelle est modérée et toujours
équilibrée par I'acidité du chenin. Ce sont de formidables vins de gastronomie, remarquables sur les
cuisines épicées, le foie gras ou une volaille a la creme.

Les moelleux Premiére Trie sont issus du premier passage de tri sur les raisins les plus concentrés. Ce
sont des vins de tres longue garde, capables de traverser trente ans et plus.

Les vins disponibles chez Le Meilleur du Vin

Vouvray sec 2023 — Le Haut-Lieu, Le Mont et Le Clos du Bourg. Les trois lieux-dits dans le méme



millésime : c'est la meilleure dégustation comparative qu'on puisse s'offrir sur le chenin.
Vouvray demi-sec — Le Haut-Lieu 2020, Le Mont 2023 et Le Clos du Bourg 2023.

Vouvray moelleux Premiére Trie Le Mont 2022 et 2020 — Les deux grandes bouteilles de garde de
notre sélection.

Garde, service et accords

Les secs se gardent dix a quinze ans, les demi-secs vingt ans et plus, les moelleux Premiére Trie plusieurs
décennies. Le chenin de Vouvray traverse souvent une phase fermée entre trois et six ans : ne vous y
trompez pas, il en ressort transformé.

Servez les secs entre 10 et 12 degrés, les demi-secs autour de 10, les moelleux entre 8 et 10. Sur un vin
jeune, un carafage court réveille I'aromatique.

A table : sandre au beurre blanc, brochet, volaille de Loire, ris de veau pour les secs ; cuisine asiatique, foie
gras, fromages persillés pour les demi-secs ; desserts aux fruits jaunes, roquefort, ou simplement seuls
pour les moelleux.

Autres grands chenins et vins de Loire

Poursuivez avec Francois Chidaine et La Taille aux Loups a Montlouis, I'autre grande appellation du chenin
ligérien. Coté rouges, Antoine Sanzay et Roches Neuves en Saumur-Champigny, et Philippe Alliet en
Chinon.

Acheter Domaine Huet sur Le Meilleur du Vin

Les allocations de Huet sont serrées, particulierement sur les moelleux Premiere Trie. Nos bouteilles sont
disponibles a I'unité, conservées dans nos conditions de stockage et expédiées sous 24 a 48 heures. Le
port est offert dés 300 euros vers la France, I'Allemagne, la Belgique et les Pays-Bas. Pour un conseil sur le
choix d'un lieu-dit ou d'un niveau de sucrosité, notre équipe est a votre disposition.

Huet (Vouvray)

Le Domaine Huet fondé en 1928 par Victor Huet et son fils Gaston compte aujourd’hui trente hectares de
Chenin planté sur trois parcelles : le Haut-Lieu, le Mont et Clos du Bourg. Le domaine fut I'un des
précurseurs de la culture biodynamique dans le vignoble francais. Cette méthode de culture qui respecte
le sol, la plante et 'environnement, permet de développer le caractére de nos vins et de conserver
I'authenticité des terroirs.

L'encépagement vouvrillon est composé d'une seule variété, le Chenin, appelé plus poétiquement « Plan
du Clair de Lune ». S'il est souvent décliné a Vouvray en effervescents, c'est un cépage qui traduit
merveilleusement les terroirs et les millésimes sur les vins tranquilles. Reconnus pour leur acidité
naturelle et leur palette aromatique captivante, les vins de Chenin évoluent lentement en acquérant
finesse et subtilité.

La rencontre du Domaine avec la biodynamie en 1988 a été une véritable révélation ; a la fois pour nos
terroirs, 'environnement immédiat de nos parcelles et les hommes qui ceuvrent chaque jour sur
I'exploitation. Les terroirs vivants nous ont livré I'expression de leur complexité tout en renforcant leur
identité. Les forces du cosmos captées par le principe de la biodynamie nous aident a maintenir un
écosysteme harmonieux et naturellement équilibré. Quant a 'homme qui se met au service de la vigne et
de son terroir, il semble plus épanoui et impliqué dans la volonté de favoriser le monde vivant qui
I'entoure, encouragé a transmettre aux générations futures un patrimoine chargé de vie et d’'histoire.


/domaine/173-chidaine-montlouis-sur-loire
/domaine/182-la-taille-aux-loups-montlouis-sur-loire
/domaine/10-sanzay-antoine-saumur-champigny
/domaine/8-roches-neuves-saumur-champigny
/domaine/174-alliet-chinon-loire

Les vendangeurs cueillent les grappes par passages successifs sur les ceps. Vigilance et réactivité sont de
mise afin de ramasser des raisins sains et mars. Cela permet de rechercher le plus possible la "Pourriture
Noble" qui donne aux grains le maximum de maturité et de qualité.

La vinification est conduite en respectant les meilleures traditions. Chacun des trois crus est vinifié
séparément. Les grappes entiéres sont déversées dans les pressoirs sans étre broyées ni foulées. Le
pressurage est effectué en douceur. En caves, aprées un débourbage de 24 heures, le jus de raisin est
entonné en deux parties, 'une est mise en cuves, l'autre en barriques anciennes. La durée de cette
fermentation varie en fonction de la richesse du moUt et de I'activité des levures indigenes. Chaque cuvée
est conservée six mois jusqu’a la mise en bouteille du mois d'avril.

Les vignes de Chenin traduisent a merveille la terre qui les fait vivre. Les tris effectués dés le début de la
récolte affinent la précision de chaque cuvée et contribuent a donner la meilleure expression des
terroirs. Les vins secs en sont la parfaite illustration ; vinifiés dans la plus pure tradition de la maison, on
y ressent aussi bien le fruité des argiles du Haut-Lieu que le ciselé minéral des silex du Mont.

Le vin

Parcelle d’argile verte a silex posée sur calcaire surplombant I'entrée du village de Vouvray, les vins du
Mont résonnent de minéralité et de pureté. Cette cuvée montre beaucoup d'élégance au nez, dévoilant
de fines notes de citron vert et de pierre a fusil. La bouche, droite et complexe, est dotée d'une puissante
salinité. Un vin racé d'avenir.

Le Vouvray Le Mont Sec 2021 s'ouvre sur les classiques arédmes de fruits a silex au nez encore discret
mais a nouveau élégant et fascinant, unique, cristallin, précis, frais, intense et aromatique, avec des
ardmes concentrés de coing et de citron entremélés de notes crayeuses et encore plus salines. La
bouche est cristalline, raffinée et élégante, c'est un Vouvray corsé, serré et complexe, issu de marnes
vertes et de silex. Le vin est encore serré et tres tendu, ce qui est agréable a déguster mais difficile a
boire a ce stade précoce. La finale est pure, citronnée et trés minérale, surtout salée et citronnée, avec
des tanins fins et une structure ferme et durable. 13% d'alcool déclaré. Bouchon naturel. Dégusté en
mars 2023. (Guide Parker, millésime 2021, noté 95/100)

The 2021 Vouvray Le Mont Sec opens with the classical flinty fruit aromas on the still discreet but again
elegant and fascinating, unique nose that is crystal clear, precise, fresh, intense and aromatic, with
concentrated quince and lemon aromas intermingled with chalky and even more saline notes.
Crystalline, refined and elegant on the palate, this is a full-bodied, tight and complex Vouvray from green
marls and silex soils. The wine is still tight and very tensioned, which is great to taste but challenging to
drink at this early stage. The finish is pure, citrusy and very mineral, most of all salty and lemon fresh,
with fine tannins and a firm, sustainable structure. 13% stated alcohol. Natural cork. Tasted in March
2023. (Guide Parker, millésime 2021, noté 95/100)

Il affiche naturellement plus de panache et d'ampleur que les autres cuvées du domaine. Une approche
magnifiquement épurée du chenin sans perdre 'ame vouvrillone, presque salée. (RVF, millésime 2019,
noté 95/100)

La presse spécialisée en parle

Ce domaine historique a été progressivement converti a la culture biodynamique par Noél Pinguet (parti
en 2012), convaincu des bienfaits de la méthode, seul moyen d'exprimer dans un vin toutes les données
du terroir. Rachetée en 2004 par la famille Hwang, la propriété a conservé exactement les mémes
orientations. Apres des fermentations a froid en fat usagé, la mise se fait rapidement, au printemps qui
suit la vendange, a contre-courant de la mode cenologique. Quelle que soit la nature du millésime ou des
vins (pétillants compris), la qualité se montre d'un excellent niveau, en adéquation avec I'excellence des



terroirs. Les cuvées de lieux-dits Le Haut-Lieu (dominante argiles), Le Mont (silex), Clos du Bourg (calcaire)
sont déclinées en sec, demi-sec et moelleux selon les millésimes. Des vins toujours fins, nuancés, jamais
dans la démonstration ou I'excés. La verticale réalisée en novembre 2019 illustre parfaitement le
potentiel de ces vins qui, aussi bien jeunes qu'apres 10, 15 ou 25 ans de garde, se révelent en finesse
avec une énergie phénoménale, comme en témoignent Le Mont moelleux 1997 ou Le Mont 1995.

En 2023, les trois lieux-dits sont proposés en sec : aux touchers toujours gracieuy, ils sont construits en
demi-corps, a commencer par Le Haut-Lieu au charme fruité, au grain savoureux. Le Mont interpelle
toujours par sa fermeté, son élan amer, sa verve salivante. Quel caractere ! Le charme suave naturel et la
finesse tactile de Clos du Bourg opéerent, malgré une amertume finale. Il sera bon de le revoir a
I'évolution. Méme constat pour Clos du Bourg demi-sec, au sucre fin, intégré. Un chenin pourvu d'une
note végétale inhérente au millésime. On retrouve la droiture ciselée revigorante du Mont, au profil tres
fin et salin, avec des sucres parfaitement intégrés dans le coeur du vin. Laissez-les encore trois a quatre
ans en bouteille, le temps qu'ils se posent et quittent leur caractere primaire. En moelleux cette fois-ci, Le
Mont 2023 dévoile une étonnante note de pomme au four, signe de 'évolution. Le sucre s'exprime avec
subtilité dans ce chenin bourré d’énergie, au toucher de bouche raffiné si caractéristique du domaine. Il
faudra le revoir plus tard. (RVF, I'excellence du vignoble francais, les meilleurs terroirs exploités par les
plus grands vignerons, domaine noté 3*/3)

Homme d'expérience et de talent, Jean-Bernard Berthomé a eu la lourde tache en 2012 de succéder a
Noél Pinguet, I'un des hommes du vin parmi les plus brillants de son époque. Depuis 2004, le vignoble
appartient a Anthony Hwang, Américano-Philippin. Les 35 hectares de vignes restent cultivés selon les
principes de la biodynamie avec le méme soin qu'auparavant. La tendreté crayeuse du vouvray sec
le-haut-lieu, la minéralité du moelleux le-mont et la puissance tranchante du clos-du-bourg donnent le
ton. Les blancs secs possédent quelques sucres résiduels qui conviennent parfaitement a la cuisine
asiatique, les demi-secs sont équilibrés et les liquoreux, quand les millésimes le permettent, sont
immenses et capables de vieillir plus d'un demi-siéecle. (Bettane & Desseauve, producteur de trés haute
qualité la gloire du vignoble francais, noté 4*/5)

Caracteristiques

» note guide Parker : 95/100

e note RVF : 95/100

e Cépage : 100% chenin

» Appellation principale : Vouvray

 Terroir : Caillouteux, argile verte et pierres de silex.
« Viticulture : Biologique & biodynamie (certifiée)

« Vinification : Elevage 6 mois 50% en demi-muids 50% en cuve
» Millésime : 2023

o Consommation : a boire entre 2028 et 2045

e Alcool : 13,5% vol.

» Service:9a 11°C

» Accord mets-vins : Pates aux cepes et truffe d'été, tartare de langoustines aux agrumes,
chausson de légumes aux épices, poissons grillés, fromage de chévre.
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