
Vincent PINARD, Sancerre pinot noir CHARLOUISE 2023

75 cl Rouge Loire AOC Sancerre

La note Le Meilleur Du Vin 94/100



Sancerre souffre de sa propre notoriété : tout le monde croit connaître, peu de gens ont goûté ce que

l'appellation sait vraiment faire. Le domaine Vincent Pinard, à Bué, fait partie de la poignée de maisons

qui démontrent l'inverse — avec des blancs de lieux-dits d'une précision rare et des pinots noirs qui n'ont

rien à envier à la Bourgogne.

Le domaine, à Bué

La famille Pinard est installée à Bué, l'un des villages historiques de l'appellation Sancerre, sur la rive

gauche de la Loire dans le Cher. Le domaine est aujourd'hui conduit par Clément et Florent Pinard, qui

ont pris la suite de leur père Vincent.

La signature de la maison tient en un mot : le lieu-dit. Plutôt que de produire un Sancerre unique par

assemblage, le domaine vinifie séparément ses meilleures parcelles et laisse chaque terroir s'exprimer.

Les trois sols de Sancerre

Comprendre Sancerre, c'est comprendre trois types de sol, et c'est exactement ce que la gamme du

domaine permet de goûter.

Les terres blanches, marnes kimméridgiennes riches en calcaire, donnent des vins amples, denses,

d'une longue garde. Les caillottes, calcaires caillouteux, produisent des vins plus immédiats, fins et

floraux. Les silex, sur la rive du fleuve, apportent cette tension fumée et cette droiture minérale

caractéristiques.

C'est cette mosaïque qui justifie la vinification parcellaire — et qui rend la dégustation comparative si

instructive.

Les blancs : du sauvignon transcendé par le terroir

Dans les millésimes généreux, le domaine réussit particulièrement bien ses blancs, et l'échelle de la

gamme se lit clairement.

Flores ouvre la gamme, sur le fruit et la fraîcheur. Nuance dessine une belle droiture minérale. Puis la

densité monte nettement : épaisseur de fruit, texture, et une salinité remarquable.

Les lieux-dits sont l'aboutissement. Le Château, habituellement solaire, développe une énergie et une

sensation crayeuse qui persistent longtemps sur le bout des lèvres. Petit Chemarin et Chêne Marchand
révèlent une aromatique finement exotique doublée d'une droiture ciselée. Ce ne sont plus des

sauvignons : ce sont des vins de terroir.

Les rouges : le pinot noir de Sancerre, la vraie

surprise

On oublie souvent que Sancerre produit du pinot noir, et que les meilleurs atteignent un niveau

remarquable. Chez Pinard, la gamme rouge est structurée en trois niveaux.

Pinot Noir conjugue finesse et caractère juteux — l'entrée en matière idéale. Charlouise va nettement

plus loin en concentration et en étoffe, avec un équilibre gracieux et un relief calcaire très particulier. 

Vendanges Entières, vinifié en grappes entières, dévoile une densité que l'on trouve rarement ailleurs

dans l'appellation : une expression à la fois veloutée et pleine de relief.

Les vins disponibles chez Le Meilleur du Vin

Blancs — Flores 2024 et 2023, Nuance 2024, puis les lieux-dits : Petit Chemarin 2023, Le Château 2023,

Chêne Marchand 2023 en bouteille et en magnum.



Rouges — Pinot Noir 2023, Charlouise 2023 et 2022 avec le magnum 2022, et Vendanges Entières 2023

en bouteille et en magnum.

Avoir les trois lieux-dits blancs dans le même millésime 2023 est une occasion rare : c'est la meilleure

façon de comprendre en une soirée ce que terroir veut dire à Sancerre.

Garde, service et accords

Les blancs de lieux-dits se gardent huit à douze ans et gagnent énormément après trois ou quatre ans —

contrairement à l'idée reçue qui veut qu'on boive Sancerre dans l'année. Flores et Nuance se boivent

dans les trois à cinq ans. Les rouges tiennent huit à douze ans, davantage en magnum.

Servez les blancs entre 10 et 12 degrés, jamais glacés : un sauvignon trop froid perd tout son terroir. Les

rouges entre 14 et 15 degrés, légèrement rafraîchis.

À table : fruits de mer, poissons de rivière, fromages de chèvre du Berry — un crottin de Chavignol est

l'accord canonique et il fonctionne. Les lieux-dits méritent une volaille à la crème ou un ris de veau. Les

rouges accompagnent canard, pigeon, champignons et charcuteries fines.

Autres grands blancs de Loire

Poursuivez avec Domaine Huet à Vouvray et François Chidaine à Montlouis pour le chenin, La Taille aux

Loups, et côté rouges Antoine Sanzay en Saumur-Champigny.

Acheter Vincent Pinard sur Le Meilleur du Vin

Les lieux-dits et les cuvées rouges du domaine sont produits en petites quantités et les allocations sont

limitées. Nos bouteilles sont disponibles à l'unité, conservées dans nos conditions de stockage et

expédiées sous 24 à 48 heures. Le port est offert dès 300 euros vers la France, l'Allemagne, la Belgique et

les Pays-Bas. Pour un conseil sur le choix d'un lieu-dit ou d'une cuvée rouge, notre équipe est à votre

disposition.

Vincent Pinard (Sancerre, Loire)

Le domaine Vincent Pinard est situé à Bué, au cœur du Sancerrois. Vignoble familial depuis plusieurs

siècles, le domaine travaille de façon très traditionnelle. Sa philosophie est celle d'une culture de respect

des terroirs et de l'environnement, et d'une approche organique et biologique.

Les 17 hectares de l'exploitation sont situés principalement sur les collines de Bué, célèbre village

vigneron aux terroirs calcaires et argilo-calcaires. Ici pas de désherbant, ni insecticide, ni anti-pourriture.

La plupart des travaux à la vigne se font à la main, y compris les vendanges. Les rendements sont petits,

pour y parvenir le domaine pratique une taille courte, un ébourgeonnage ainsi que des vendanges en

vert. Le récolte est manuelle, avec un tri à la vigne, et une sélection des meilleurs raisins à la table de tri.

Le domaine est peu interventionniste, seul les fruits sains sont utilisés ...

Le pinot-noir pousse sur des sols argilo-calcaires et des sous-sols calcaire. Ces terroirs apportent

beaucoup de profondeur et de complexité. Les vignes sont enherbées. Le sauvignon blanc est également

planté sur des terroirs calcaires du village de Bué, et apporte aux vins beaucoup de finesse, de pureté et

de précision. Les vignes ont majoritairement été plantées dans les années 60. Les blancs s'expriment

avec persistance et beaucoup de minéralité.

Le vin

En 2018, Charlouise n'accuse pas l'excès de richesse du millésime : un pinot noir intense d'une

concentration magnifique pour évoluer paisiblement. (RVF, millésime 2018, noté 94/100)

/domaine/117-huet-vouvray
/domaine/173-chidaine-montlouis-sur-loire
/domaine/182-la-taille-aux-loups-montlouis-sur-loire
/domaine/182-la-taille-aux-loups-montlouis-sur-loire
/domaine/10-sanzay-antoine-saumur-champigny


Grande douceur de texture enveloppée par un élevage soigné. Tout a été infusé pour recueillir une

matière de superbe intensité. Magnifique allonge veloutée et élancée. (RVF, millésime 2017, noté 94/100)

La presse spécialisée en parle

Situé sur les collines de Bué, dont le terroir est calcaire et argilo-calcaire, le Domaine Vincent Pinard

travaille de façon traditionnelle, avec une approche biologique. Il n’utilise ni désherbant, ni pesticide,

pratique l’enherbement. Les récoltes sont faites à la main avec de petits rendements, sur des raisins très

sains. Vincent Pinard privilégie peu d'interventions, s'astreignant plutôt à accompagner intelligemment sa

vigne, pour ne récolter que les meilleurs raisins. En fonction des cuvées, les élevages sont réalisés soit en

cuves, soit en barriques et demi-muids.

Dans le village vigneron de Bué, la famille Pinard a fait de son domaine l'un des plus emblématiques du

Sancerrois. Au fil des millésimes, les frères Florent et Clément repoussent leurs limites pour dessiner des

vins aux saveurs toujours plus proches de leur terroir, tant en viticulture (culture en bio, maîtrise des

rendements, maturité optimale des raisins…) qu'en cave (levures issues de leur vignoble pour les

fermentations, allongement des élevages en demi-muid, réduction des doses de soufre volcanique…).

Florès s'avère une excellente entrée en matière pour comprendre l'approche parfaitement calibrée des

blancs. L'intensité monte avec des cuvées identitaires de lieux-dits, depuis le salin et ciselé Petit

Chemarin à la puissance austère et élégante du Chêne Marchand, en passant par Le Château, d'une

densité réconfortante. Les rouges ne sont pas en reste, leurs matières de haute concentration sont de

plus en plus définies. Les vins acquièrent une grâce remarquable sur le millésime 2023. (RVF, très grands

domaines dotés se terroirs fabuleux, incontournables, note 2*/3)

Les frères Clément et Florent Pinard, trentenaires aguerris, ont hissé leur domaine au summum de la

réussite ; sans agent commercial ni représentant, la gamme s'écoule sur les plus belles tables étoilées et

à l'export, contentant une poignée d'amateurs fidèles et avides de goûter leurs dernières cuvées. Menant

leurs 17 hectares selon les principes de l'agriculture biologique, sans certification - la biodynamie a

débuté en 2018 -, ils livrent des blancs fins et délicats, et des rouges de plein fruit, certains en vendanges

entières ce qui propulse le pinot dans une richesse et une complexité supplémentaires et les placent

parmi les meilleurs spécimens de la Loire. Peu de soufre, levures indigènes sélectionnées par leurs soins,

récolte à la main : tout ici converge vers l'excellence, poussant chaque détail pour se remettre en cause à

chaque millésime. Les huit blancs notamment forment un parcours de lecture très didactique des

différents terroirs de Bué, entre différentes strates calcaires, silices et marnes. (Bettane & Desseauve,

producteur de très haute qualité la gloire du vignoble Français, noté 4*/5)

Caractéristiques

● note RVF : 94/100

● Cépage : 100% pinot noir

● Appellation principale : Sancerre

● Terroir : Terroirs de Bué, sol argilo-calcaire, sous-sol calcaire, altitude 250 à 270 mètres, porte

greffe 3309, ...

● Vignoble : Âge des vignes 50 ans, densité de plantation 7000 pieds/ha , taille Guyot Poussard,

aucun désherbant, binages, labours, pioches, enherbement naturel pour certaines vignes.

● Viticulture : Biologique & biodynamie (en cours de certification)

● Viticulture : Rendements 35hl/hectare, ébourgeonnage, vendanges en vert, vendanges

manuelles avec tri, table de tri vibrante, pressoir pneumatique. Egrappage 100%, macération en

cuve bois tronconique.

● Elevage : Levures indigènes, préfermentation à froid, pigeages et remontages doux. Elévage 17 à

20 mois, pas de fûts neufs. Mise en bouteille sans collage ni filtration.

● Millésime : 2023



● Consommation : à boire entre 2026 et 2033

● Alcool : 14,5% vol.

● Service : 16 à 18°C, carafer dans sa jeunesse

● Coup de coeur : Oui
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