
 
4 Jours dans le Sancerrois  

 
Mercredi 6 fŽvrier , 8h00, départ, 13h30 Sancerre en vue. Arrêt chez des amis, Famille Cotat  avec qui nous 
discutons du planning du séjour. En effet, Joël Cotat, va être un guide précieux ! 20h, dîner avec Pascal 
Jolivet  au cours duquel nous dégustons de remarquables vins : 
 

- Champagne Jamart & Cie 
- Tokaji 4 puttonyos 1998 - Dizsnoko  
- La Cour des Papes  2004 – Les Grands Serres - Châteauneuf du Pape  
- Indig•nes  2006 – Pascal Jolivet – Pouilly Fumé 
- Clos Bacquey  2001 – Elian Daros – Côtes du Marmandais 
- Ch‰teau Pichon Longueville Baron  Comte de Pichon Longueville 1988 – Pauillac 
- Vieux Ch‰teau Certan 1989 – Pomerol 
- La Moussi•re  2006 – Alphonse Mellot – Sancerre 

 

 
 

 

 

 Jeudi 7 fŽvrie r, rendez-vous à 12h30 au Garage Cotat-
Mulhausen, rond-point de Sancerre, avec Jo‘l Cotat . Nous 
allons déjeuner au restaurant Ç La Pomme dÕOr È table 
tenue par Didier Turpin  et son épouse. En salle, Didier 
Dagueneau , célèbre vinificateur, à la tignasse légèrement 
différente de la mienne est attablé avec des clients japonais 
et en compagnie de 2 autres vignerons, 1 du Minervois et 
l’autre de la région. Les échanges vont bon train ! Bon 
enfant. Alain Audry , ami de Jo‘l Cotat  et très grand 
amateur et connaisseur de vin, nous rejoint. Nous discutons 
entre les deux tables et les vins présents le seront 
également dégustés par tous.  

 
- Clos Joliette  1979 Maurice Migné – Jurançon 
- Silex  1993 – Didier Dagueneau – Pouilly-Fumé 
- CuvŽe Simon Pic Saint Loup de Clos Marie  2005 - Coteaux du Languedoc 
- Domaine Auguste Clape  2004 – Cornas 

 
Le tout sur une entrée, Huitre et moule chaude en sauce, permettant de déguster les deux vins blancs : le 
Jurançon et le Pouilly. En effet, le premier se mariait remarquablement avec l’huître chaude en sauce alors 
que le second correspondait parfaitement à la moule chaude du même plat et de la même sauce !  Le second 
plat : bœuf aux morilles sur un lit d’haricots verts, plateau de fromage avec les sublissimes Crottin de 
Chavignol  et pour finir un Paris-Sancerre, version locale du Paris-Brest ( la composition étant la même !). 
 
Après ce délicieux déjeuner, une petite balade dans Sancerre, le soleil est agréable, l’air un peu frais : la 
vigne pleure déjà, un peu d’avance sur le programme … Toujours en compagnie dÕAlain Audry et Jo‘l 
Cotat , nous prenons le temps de digérer un peu tout en parlant de vin, de vie, de philosophie et de passion 
… 



 
 
Joël et moi, retournons au garage un court instant avant de repartir, pour aller visiter quelques domaines. 
SŽbastien Riffaut à Sury-en-Vaux, malheureusement pour nous, occupé avec des clients japonais. Direction 
le vignoble de Jean Thomas , à Verdigny. Non loin d’un ami de mes parents, Alain Reverdy , que je dois aller 
voir le lendemain. C’est Ginette Thomas , qui nous accueille et nous fait déguster. Tous les 2006 et 2007 
vont y passer. En salle de dégustation pour les 2006 et à la cuve pour les 2007. Je remarque une acidité 
assez prononcée mais très agréable pour le nouveau millésime. GrandÕChaille, Ultimus, Ter res Blanches, 
Le Pierrier , ces noms correspondent à des lieux dits et aussi aux cuvées du domaine. L’art est mêlé à 
l’environnement de la dégustation avec féminité. 
 

 
 
Mon coup de cœur va pour la cuvée Ultimus  qui porte très bien son nom. Ce domaine que je ne connaissais 
pas est l’exemple même de ce que Sancerre peut produire en vin blanc typique et très bien fait. Leur vin 
rouge également est bon, m’a moins séduit, car peut être un peu frais, à la dégustation.  
Je garde un excellent souvenir de cette visite ou Ginette Thomas  et son dynamisme, a perçu mon mode de 
fonctionnement qui semble être proche du sien.  
19h30, il est temps de rentrer, je ramène Joël, qui silencieux et discret à son habitude, a profité de cette belle 
journée, et je fus extrêmement ravi qu’il en soit le guide et l’initiateur … encore merci !  
 
 
Le soir, le dîner sera sobre arrosé d’un vin 
spécial ! Une cuvée spéciale, La Grande 
C™te de Fran•ois Cotat Ð 1996. C’est 
typique de leur vin, au nez on entre tout de 
suite dans l’univers de cette famille de 
vignerons, c’est grand, très grand !! 

 

 
 
Vendredi 8 fŽvrier , 16h, Alain Reverdy, du Domaine Reverdy -Ducroux  me reçoit. Je connais bien ses vins 
et surtout une cuvée « La MontŽe de Bouffant  » 2001 qui a été servie lors de mon mariage. Alain R everdy , 
présent ce jour a même gardé un souvenir de ce grand jour, soit ! Timing serré pour lui comme pour moi, un 
de ses clients arrive en avance, les plans changent. Peu importe, je vais voir Pascal Jolivet , à quelques lieux 
de là. Pascal est en dégustation, je me joins à lui et il me fait gouter les 2007, à la cuve. Je confirme, cette 
année, l’acidité est bien présente et sur ce style de vin, c’est vraiment agréable. Les vins sont néanmoins 
difficiles à goûter, ils sont très froids. Nous restons discuter de nombreuses choses avant que Pascal me 
salue, son directeur technique est de retour, il doit re-déguster une cuve avec lui. 
 
Le prochain rendez-vous est en fait le premier, je retourne voir Alain Reverdy, que mes parents viennent de 
retrouver pour une dégustation ! 
 



 

 

  
 
Nous finirons à la Ç Pomme dÕOr È, à Sancerre, un QG, repas, 
rapide, très bon, arrosé d’un champagne choisi par Didier Turpin et 
de Ç Buisson Renard  È 2006 de Didier Dagueneau , un Pouilly-
Fumé, qui ne laisse pas penser que c’en est un ! Très bon, mais je 
regrette qu’il ne soit pas marqué Pouilly. 

 
Samedi 9 fŽvrier,  11h30, GŽrard Schaal , Ancien du Domaine de La Poussie  établissement Cordier, me 
reçoit. A la retraite, il vit toujours avec son épouse originaire de Beychevelle, auprès des vignes qui entourent 
sa maison. Nous goûtons le 2007 de La Poussie. 
 
16h30, Domaine Vincent Pinard. Je suis accueilli par Clément, le cadet des fils. Nous avons sensiblement, 
le même âge et le courant passe très bien. Nous goutons Charlouise  2005 et 2006, Vendanges Enti•res  
2005, en rouge ; pour les blancs Nuances , et Flor•s  2005 et Harmonie  2006. Nous avons également gouté 
les 2007, et je confirme, je trouve leurs vins vraiment superbes, très intéressants. Les fils, Florent et 
ClŽment , reprennent tout juste le domaine et ils gardent avec facilité la « pâte » de leur père ! Cette famille 
est aussi gentille que les vins qu’ils produisent sont beaux et bons, et c’est sans jeu de mot que l’on peut dire 
woua quel pinard ! Car pour la petite histoire, que j’aime à raconter : le mot pinard, qui est hélas associé aux 
vins de basse qualité, vient de leur famille. Leur aïeul à l’époque des tranchées, fournissait du vin produit 
sous le nom de Pinard ! L’histoire a fait faire le tour du monde à leur nom et désormais ils rétablissent une 
vérité !  
 
Dernière visite, ou plutôt rencontre avec Alphonse Mellot , mais malheureusement, un impondérable et celle-
ci est annulée. Nous avons tout de même dégusté CuvŽe Edmond 2006  
 
Bons derniers instants sur l’appellation, un repas chez des amis, nos hôtes m’avaient dit que nous aurions 
de belles surprises, ils ont tenu leur promesse comme à chaque fois. 
 

- Champagne Dom Ruinart Rosé 1982 
- Champagne Dom Ruinart Blanc de Blancs 1983 
- Domaine P. Dubreuil -Fontaine   1985 – Corton-Charlemagne 
- Cave CoopŽrative du Chardonnay  1961 (on présume !) – Macon Chardonnay 
- Ch‰teau Beychevelle  1989 – Saint-Julien 
- Domaine du Peyrou  2000 – Madiran (a servi pour le coq au vin) 
- Ch‰teau Cheval Blanc  1990 – Saint-Emilion Grand Cru Classé « A » 
- Ch‰teau La Pointe 1990 – Pomerol 
- Ch‰teau Duhart-Milon 1990 – Pauillac 
- Ch‰teau Montrose 1976 – Saint-Estèphe  
- 30 Lunes Béatrice et Michel Augé (millésime non spécifié) - Vin de table français 
 

 
 

Mon sŽjour  aurait pu finir plus mal !! Dimanche retour ˆ Bordeaux  !!  


