RECONDITIONNEZ VOS
VIEUX MILLESIMES

Pas simple, mais lucratif

Le grand cru du
Beaujolais

VENDREDI 24 ET SAMEDI 25 MAI

LE SALON DE

LA RVF A PARIS
g% Unrendez-vous

l I plein de surprises

CROATE"

Des vins pour
illuminer vos
vacances

MISEZ EN PRIORITE SUR POMEROL ET SAINFEMILION
COMMENT PROFITER DE LA BAISSE DESPRIX

AT S
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6G MELOZ VN - L£S U 4AY V1

"oBU|,| 8D [BUOIBSS SUWOD Ne Jueabsls
U8 N0} eurRwWop 8] SBUIP || 'guay ased uos
oBNe BS0IqUIAS B)eped U3 “uoubing B oued
- S8pNIe Sap S8IdE S8R | US BUOLLIS Mes)
-gUo Ne AL 188 JBIBNoY siodueld-Lesy

HIIONOY SIOANVHI-NVIP

g

d.
SOMOIY-UND]

eyt

-

anb anod 1red sum p ‘sodurss ang 1uasnad
sorews omenQ) “saureaour snyd saj senbru
-g03] $3] 10 UOTILPED ] 213 A7Eyred 35
-ufs sun ‘uonendsas 5p sdussy np ‘uorssasd
u» wanurew 3p sdwan np ‘uorssaid e ap
“21U=0s0p 3P 355214 ef 3p 3FeSar oane ‘s
-T2y STON 15 XN9P 1IUS VAP $3[AD 7]
sn( sa] aarenxe p 23reyd 3s Tub 3oy siios
-sa1d xn214 $OP XOU INC1 SUIPOW UoPEId
-109ut 9Un “g]{ 10tPNg [eoNIsA Tj0ssaId un
101 182,0) "Sp1oyj suistes sp anb assard au
op uye stoyEp Jnu g 3udssed sa1a8ed s3]
-33emoy 108 un srde Jossard np sorewr
$9] SUEP SIUI 12 O[qEl M s ‘ayoord anor
reyp e By oF op sousded uo spuodde surs
-Te1 §3] “SAINUBW JUOS SHIUEPUIA ST
slejepJoq sy} seq

wanbrpuaas 2] sed n2a ou uo [ Is SwW
“urof san sed asou o1q, 3 ‘onbrurpsds

unone sues ‘spInJeu snjd sap 1uos syUSW
-ayTen) 597 ‘da0101UT UM IDAB SH[TEAED) UOS
s[0s s3] “150dWOd NP 23T SHPUSWY

« 5278y smyd 591 saudtn
sy apyees vy sanoliar s sus ol g7 113noyg
UM AP NI B8 1004 7Y SUINOS 3t 3f
Sty aten assionts aw sgonos mbvg) » orel
ooy 1ed saxjoway g sed assedsp su mb
Juswepual un sedp mod seiq red xmaf
xnap 94 D)spns vonrpex omd snyd e[ suep
‘IpuAU UANq 92[2q03 us 153 3NpuOd B
“uoneaugjdurod red syoerduses 1wos snredsp
spayd s3] ‘SopypEITE SREUTE{ 1U0S 3U S| "UOn
-mipsuosa1 ] ap sio] asad-pureid oy 1ed s3p
-wreyd ‘sue 7 1 597 usuSiene saurelad ‘s233g
ST JU0S SSUTTA ST "IIUSIYIP €] 39N0) JU0)
b 1825 3P 04, 7 NSIIIS $I AU 101338
22 soure[q s1uSn xnal4 senbyenb ‘trejq aysE
1§ Suspnoqmoq ua 31531 3] ANATEPR 9P
% 08 29az uauradedyoun | Fp snumy

"30USIJJIP €[ INO0Y JUOJ UTA NE $33NUT
TEDSTIUT 3P 0/ 7 9] ‘512103 $I[ IV 121G

i spyaIaya1 smyd
s3] xrewrtue s3] sed J0os ou s1ofSues 3
IS SWFW INOIE UM DUNEJ B[ 3P HLSIFAIP
-01q B] 35I10AE] DNIS510] YUSWIUUOIATR |
‘a[eduoAo1d SIEWOUE 91190 9P JULISINE
sofpeored so| uapioq mb sitou suid 531 3
$2IP30 53] "PNg N SIUE|Q SUTA SBIINE SIP
sapodpiue xne ‘suowig 418 np p 2] 18
STRT} TEWT[OIOIW 3 MEP SINOD 3 1ed
1YoJeIJer “IUSPIE [IS[0S TP TIQE] § ‘SIU3A
§3p 321017 D1y ] 9P AIJIAL B[ ¢ nbsn(
sasse1121 ua o8uofd anbi of “10q Ap
Juounng *s1otATad sop 13 Xnofres 5033
SOP DAAE ‘3ITE1LID) 213 ] SP ST[NOGY SIP SA1
-Teo[E0-0713TE 1008 £ [0 §3T 1S3N0-proyu
‘p1ou 3| 3pedas b 19n3reauoiy Np J18
-SEW e PSSOPE 213ENIdILIE UB SUEP $39]
-[EISUT ‘BUTEWOP NP ¢7 $3] INS $3YIUL[q
soudia op 5318399y g prieyo sAed ua aprosy
oagpoUd aun Spnduls 259 r0UN I]

Sle4) JEWI|O0IOL U

¢ SDUAAOI] Op uoug-1ner]
9 —.mnu_.nuUm [FUOWS ﬂ.muﬁmﬂu .u._.urd—qn#OEE—
uopemoyds ] red uand sy p sarod xy

“D[E1{ILLIE} PUTIUTIUOD NS UM SUTP £]GT
U U631 3 S[g U0 “IomeIndyT B Iy 191
-10d B4 [t ‘sanbrwouoiFe sspmy sap sqrde
9/61 2 uorssaoons g puaid juoy j nred
spuesd snd g SNINSUCO ITOUITG NEATEYD
Juop *+-ama[eq uope[jpdde [ 1assep axgpad
OFU[ [ “W[[I) MEATEYD JUMLOD INO] ‘TS
ardod vos mod uonepdde sun anbods, |
¢ apurewap [ ‘suonejjpdde sop souessreU
| & 0297 UOIEQ 3] 34T AIATIO fi ‘SA[|12)
-00Q U2 UTA UOS SINOW § [ESUSAON] 19}
-axd a1 185 UES[ “[IYDINYT) UOISTIM ¥ TIA
uos 12pp1dde ey noae sude ‘eirpUNILEd
MW [ o3¥s LXTX NP UY e[ § SUTEWIOP
3] smansuodal b 1218n0y vaqpy 183D
“wonespund swandss ey 1ed apiuaspadas
Yy pmofne ‘sue g9 [ sindap 27155 PIEN0y
a[jwey e “sappseq sap sded N JPUU0R
mod nb ops un suep smEIUSTNUOW S197]
259 595 33 3552112) B ‘saruntod s1M01 XNOp
§95 59AE M[§ 2] JUTWOP |1 T wopTedeN
anbodp 1 op s1Tp [PNI0E NENEYD ¥]
“sIoluape sap suesded s3]
1us[jadde | surwos UG T, ‘UOWIS Ip
a|jestowsp »um g Jquoiredde mod ‘sureur

14§ M HAA V- ELOZ IV B 8

sasIoATp suep uvssed sambrseuow sualq
53] ‘UOLINJOANY [ § SNPUSA "NESTEYD UD,P
$OSEQ SA] JUAYIPY 19 SHUTELIINOS SIAED S
-grwaid s3] 197 1uasnam mb xma Juos 2
jqouSia un p yudressInof 4 X1y p somire)
SPITEIL) $5P SPUIOUT $IT "INOD €S JIPURINE
1mod 101150 p V0Ip 3P spsuadsip 1UaE1)
[IaI£ajA] 3P sut s3] puenb Uy [o1 np
U1 515105 ST QUTBLIOL ITELP IOUIAOL],
e[ onbs1o] Souawwod 2170381y,

3 xnarw p b ‘eduanord A op sad
-uepu24 (] Anbpnb xnop x1a g JussT[EI0N
s[t.nb 2X1p 1] [] "SIEITLUIE] SUOTSSIVONS $IP
1uoipmbur s inb seapuesser) s Muaw e}
mb suoperpupd 1213 FTUOULIEY AUN U0y
18 tos ¢ do2 um SwuIod $5pnos suorAudia
op osted sun JuLwIO) S| “sTOSUEI-UEA[
S|g uos 5p 53392 xne [edusaoid surewop
20 1ms ssnofnon awtod [1nb
Jia o un [0 uoq pard
uoq opred b weduiy
areuzdorno un Tadnoy
2UIY AUIWo3 INOY 30813
D3AE IISSI[[1ATA UOWIG
TIEIEYD 9P SOUE[] SULA §3

s0keuresesy auarg 2 Fruodzy “1AISN0Y SIP LI B[ 3U0] 13 S[Edusaoxd mapuords e
JUSUIEIUE INAUUOY ] B BT ‘$IUL]( $9G '$9801 39 SoUB[q ‘sa8nox sua spuesd op
mpoxd suoung neargyd ‘onoeg uoneradde] op Juriuasasdar anbuewgquiIg

[eSuanoad suejq pueib

ANOWIS NVILYHD

L .




-agazme UN DOMAINE A LA LOUPE
W b ‘

4

Fiche d’|dent|te
Al:’ i
P!w;;:_e LeTholont é}
|Rebgagn . . uﬁj
]
Ll lC:lll;r; m"‘u ﬂman'

Al:nh' do Mnnraigwl
les Geands
‘(e
) Matgibie
Meyrauil h:" :

Tones plantées N
(55 g VQIQI'IPE (=1 Bois

Vignoble du
- chateau Simone

Terroir : rouges : 12 hectares, 50 % grenache, 25 %

mourvédre, 20 % syrah et autres, 5 % cinsault ;

blancs : 8 hectares, 80 % clairette, 12 % grenache, 5 % ugni,
% muscat et 1 % bourboulenc.

Production moyenne : 75 000 & 95 000 boutellles.

Type d’agriculture : iraditionnelle.

Adresse : chemin de la Simone, 13590 Meyreuil

Tél. : 04 42 66 92 58.

E-mail : chateau-simone@orange.fr

Site : vww.chateau-simane. fr

Propriétaire : famille Rougier.

[Fliee i B e e ]
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METHODES TRADITIONNELLES.
René Rougier se réserve la taille des vignes

P Doignon

i les plus agées, dont certaines uﬂmgnent

le raisin ait le temps d’y subir une macé-
ration, de lautre pour que le pressoir tra-
vaille en continu. Apres la premiere pressée,
le gateau est émieteé 4 la main et conduit
dans les vieux pressoirs verticaux (dorigine)
pour la deuxiéme presse.

Le débourbage est parfois superflu tant
ce pressurage donne des jus clairs et pauvres
en bourbes. La fermentation alcoolique a
lieu dans de petits foudres ou cuves bois,
sur les levures indigénes, la température se
stabilise aux alentours de 18° C, les petits
volurnes expliquent cela. Pas de fermenta-
tion malolactique qui se bloque naturelle-
ment, les vins sont ensuite gardés six mois
en foudres sur leurs lies de fermentation.
Soutirés aprés un premier assemblage, ils
sont remis en foudres, puis entonnés dans
des barriques d’ages différents, pour huit
4 dix mois. Ces fiits proviennent d’achats
en Bordelais, Carbonnieux (Graves) ou
La Tour Blanche (Sauternes) le plus sou-
vent — le passage du vin dans des fiits ayant
contenu des liquoreux doit vraisemblable-
ment marquer leur palette aromatique.

Dernier assemblage en juin de I'an-
née suivante, la mise en bouteilles est
effectuée en juillet, apres filtration légere
sur plaque. Apres trois & cing mois de garde

120 ans, Les raisins sont vendangés
manuellement avant d'étre apportés ou chai,

en bouteille, 45 000 flacons sont alors préts
pour un long voyage dans le temps.

Un équilibre magique

La force du terroir gomme les millési-
mes, comme lillustre la dégustation d'un
millésime caniculaire comme 2003. Avec
ce microclimar frais, la lenteur des matura-
tions et les degrés modérés font pencher la
balance vers la finesse et non la force, vers
I'élégance et non la rusticité, vers les parfums
et non la chaleur. Un style non-méridional
en quelque sorte. Les vins blancs ne sont pas
exubérants dés leur prime jeunesse, méme
s'ils dévoilent des notes de péche, de miel,
de tilleul, de rose, mais Cestau bout de six &
huit ans qu'ils expriment toute leur richesse
et complexité, avec beaucoup de gras, des
notes de fruits secs, abricot, cire d’abeille,
truffe, et surtout un équilibre magique entre
profondeur et personnalité aromatique. Ils
prennent ensuite leur allure de croisiere et
évoluent 4 pas de sénateur jusqu’a des dges
canoniques, tout comme de grands graves
blancs ou pulignys. La trilogie vieilles vignes,
microclimat et savoir-faire, épicée par cette
irrésistible pincée de muscat, donne ici un
grand vin de terroir, respecté par une paire
de vignerons talentueux.




UN DOMAINE A LA LOUPE : CHATEAU SIMONE

Joli nez sur le fruit jaune mar, des notes & icées, minérales,
la noisette; bouche ample, fruit mir, épicé et safrané,
un équilibre parfait entre gras et nervosité, de 'allonge.

Notes de fieurs séchées, nougat, foin sec, fruits jaunes trés
mirs. Bouche ample el profonds, fruité mar et rotl, moins
de gras que le 2010, mais une belle finesse aromaligue.

La minéralité apparait, noles fumées, silex, rose séchee.
Bouche aromalique, subtile, encore sur la fraficheur
ot les amers, allongée et complexe. En pleine forme.

Nez de nougat, miel, épices safranées, péche jaune. Belle
ampleur en bouche, gras, fruit intense, notes de noisette,
finale sur le fruit mar. Trés épicé, lout en expression aimable.

Noz de péche jaune mire, safran, sucre candl, fleurs
séchées, trés sudiste. Bouche ample, gras, fraicheur, allonge
épicée, Dans la lignée du domaine, plus que sur le millésime.

Joli nez minéral, fumé, noisstte griliée, abricot sec ; belle
pouche, sur le fruit sec et le praiiné, avec de la fraicheur,
une belle longueur complexe. Vin {rés tendu, tout en subtilité.

Nez de fleurs séchees, rose fanée, épices marocaines |
bougche riche, pleine, avec de la carrure, des notes de
fenugrec, une finale presque tannique. Encore de |'avenir,

Nez fin, café, brioché, lisane, rose séehée ; bouche tendue,
matiére moins riche mais finale expressive, sur des notes
d'herbe séchée, d'anis, d'épices grilées.

Nez de fruits secs, lard fumé, noix, pralin. Bouche trés riche,
ample et grasse, tension épicée, grande présence aromatique,
trés belle allonge épicée et complexe. Grande bouteille.

Nez de sous-bois, cépe, truffe, notes épicées, fruits secs |
bouche riche, épicée et bien tendue. Un cran en dessous
du 1990, mais 'ensemble sembie plus jeune.

Nez évolué, notes un peu rancio, de noix. Un nez qui a pris
I'sir. Bouche tendue, épicée, avec de la pomme cuite.
A la frontiére du vin vieux.

Nez de champignon, feullles mortes, nougat, notes grilléas,
noix séchée, abricol sec ; bouche riche, ample, veloutée,
finale sur des épices rares, rés complaxe. Encore rés expreseil.

Nez grillé, noisette grillée, notes balsamiques, pinede,
sous-bois, feuille morte, viande fumée, truffe noire. Bouche

ample, riche, en pleine expression, un miracle de vieilissernent.

Bouche tendus, vive, un peu amaigrie mais avec une belie
finale épicée, truffée, un vin de memaire.

Nez sur le sous-bois, la feuille morte, la promenade en forét.

VERTICALE DE CHATEAU SIMONE BLANC

3 QUESTIONS A
JEAN-
]_ _

Chateau Simone est-
il destiné a rester un

Quelles amél

tions dernierement ?
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