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LESUD­OUESTCONQUÉRANT
L e Sud­Ouest estmagnifique, mais

la région viticole, coincée entre
Bordeaux et le Languedoc, est sou­
vent oubliée des consommateurs.

Du reste, presque personne ne le nomme
ainsi tant il est difficile de cerner le vignoble
comme un tout cohérent et uni. On achète
volontiers un cahors, unmadiran, un
monbazillac, bien plus qu’un «sud­ouest».
Mais qui, en dehors des initiés recrutés
localement, songerait à demander à son
caviste un saussignac ou un saint­sardos?
Il arrivemême qu’unemarque supplante

la géographie. Prenez le succès du Tariquet:
1200 hectares de vignobles en Gascogne,
130 salariés, des vins blancs parmi les plus
populaires de l’été. A tel point que les clients

pensent souvent qu’il s’agit d’une appellation
et non d’un domaine. Le Sud­Ouest n’est pas
à redécouvrir, il est d’abord à découvrir. Il le
mérite, tant ses atouts annoncent de grands
vins pour demain. Ses centaines de cépages
inconnus charment les amateurs qui ont soif
de découvertes. Ils favorisent unmarché
de niche, et donc la valorisation. Son relief
varié et ses nuances infinies produisent des
vins structurés, mais rafraîchissants.
Et puis le Sud­Ouest est un territoire propice

aux belles aventures humaines, entremoder­
nité paysanne et rugosité accueillante. Celles
de Lionel Osmin, qui commercialise des bou­
teilles de toutes les appellations, et d’Olivier
Bourdet­Pees, directeur de la cave coopérative
de Plaimont, dans le Gers, qui cherche à alléger

les vins sans leur faire perdre leur âme – tous
deux sont réunis sur notre photo. Vous décou­
vrirez dans ces pages un vigneron qui fait
sortir de l’anonymat les côtes­du­marmandais,
deux sœurs qui renouvellent lemadiran, un
jeune qui fait bouger les lignes de l’appellation
jurançon, un Suisse tombé amoureux de
Bergerac. Vous verrez comment cahors se
réinvente pour s’offrir un avenir prometteur.
Le plus passionnant est peut­être dans les vins

eux­mêmes: quelle surprise, au cours d’une
dégustation à l’aveugle de 230 échantillons,
de constater un tel niveau de qualité à des prix
si attrayants! Le Sud­Ouest est l’un des derniers
vignobles de France à ne pas avoir effectué
samue vers lemarketing léché. Profitez­en! p

michel guerrin et ophélie neiman
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LeSud­Ouest,
unvinqui fait
dans leneuf

Larégionviticoleestdifficileàcerner,entreappellations,
cépages etgoûtsmultiples. Unpointcommunfaitsaforce:

laquêtedevinsmoinslourds,bioetcontemporains
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A u Festival international
de journalisme, parrainé par
le Groupe LeMonde, les vins

du Sud­Ouest sont comme chez eux.
La 4e édition de cet événement, des­
tiné à faire se rencontrer passionnés
d’actualité et professionnels de l’in­
formation, ne dérogera pas à la règle.
Organisée du 12 au 14juillet dans le
village de Couthures­sur­Garonne
(Lot­et­Garonne), elle proposera aux
festivaliers de participer à des ateliers
sur les accordsmets et vins du Sud­
Ouest, animés par Ophélie Neiman,
journaliste auMonde.
Ces ateliers auront lieu dans une

maison du village, et la partie gastro­
nomique sera assurée par Chemins
de tables, une jeune entreprise bor­
delaise qui propose des services de
traiteur ou de chef à domicile. Les
vins seront en terrain connu car
Couthures se situe en plein cœur de
l’appellation côtes­du­marmandais
et à proximité de celle des côtes­de­
duras. Ces deux appellations sont
d’ailleurs représentées parmi les

partenaires du festival, avec l’Interpro­
fession des vins du Sud­Ouest et le
domaine de Dame Bertrande, situé à
Saint­Astier (Dordogne), un fidèle sou­
tien du festival depuis le début.
Dame Bertrande est une affaire

de famille, à savoir celle des Tingaud.
Il y a Brice et son épouse, Sophie, qui
pilotent au quotidien une propriété où
ils habitent. Il y a aussi Alain Tingaud,
le père de Brice, qui acquiert ce
domaine de côtes­de­duras en1995, un
an après avoir trouvé unemaison juste
à côté. «J’ai acheté ce vignoble en hom­
mage àmon père, dit Alain Tingaud.
Il était plâtrier, un peu entrepreneur
aussi. Il avait une de ses caves dans
samaison des Sables­d’Olonne…
On tombait à la fois sur des piquettes
et sur des bouteilles extraordinaires.»

Hausse de la qualité
Alain Tingaud, 64ans, est un entre­

preneur qui a investi récemment
dans une quinzaine de start­up, mais
qui est aussi bien connu dans le rugby,
puisqu’il est président honoraire

du club d’Agen et vice­président de la
Ligue nationale. «Ça fait trente ans que
je tourne autour du rugby, du vin et du
monde de l’entreprise», dit­il.
C’est surtout depuis 2009 que la

famille Tingaud travaille fort pour
améliorer ce vignoble de côtes­de­du­
ras, une des plus petites appellations
de France, mais une des plus anciennes
à avoir obtenu l’AOC. «On a replanté
des cépages, du chenin et dumalbec,
pour transformer ce vin de qualité, mais
sans grand plaisir, en un très bon vin.
Du reste il n’a plus rien à voir, même
s’il s’inscrit dans un respect total
du terroir.» Le vignoble est tombé
de 23 à 16 hectares, les rendements
sont plus faibles, la culture est parcel­
laire. Mais la qualité a bien grimpé, les
vins sont bio, dans les trois couleurs,
proposés à des prix très abordables,
que l’on peut trouver chez les cavistes,
dans les restaurants ou à la propriété.
La spécificité de Dame Bertrande est
également d’avoir développé l’œnotou­
risme. Avec un gîte. Mais aussi la
venue d’artistes, de spectacles et du

théâtre, dans un ancien séchoir à
tabac. «C’est important de faire de la
culture dans un coin désert», affirme
Alain Tingaud. Bref, un esprit qui colle
à celui du festival de Couthures.
Autre partenaire de l’événement,

dont l’activité dans le vin est tout sauf
négligeable: Cdiscount, numéro un
de la vente de vin en ligne avec plus
de 5000 références, dont le siège
est situé à Bordeaux.
En2018, l’une des sept thématiques

qui charpentent le festival était consa­
crée aux «Vins du futur, futur du vin».
Un sujet de débat ambitieux autour
duquel vignerons, œnologues,
chercheurs et journalistes convergè­
rent vers les bords de la Garonne.
On y a parlé de viticulture durable, de
nouveaux cépages, et même du chau­
vinisme viticole. Avant de prolonger
les débats autour d’un verre. En juillet
prochain, l’esprit sera lemême. p

michel guerrin et gilles van kote

Billetterie et informations :
Festivalinternationaldejournalisme.com

Quandviticultureet journalismedialoguent
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COMMENT S’Y RETROUVER
DANS LES APPELLATIONS?

Se repérer dans le vignoble du Sud­Ouest est
d’autant plus compliqué qu’il n’existe pas de
hiérarchie pour le structurer. Pas de premiers
nidegrandscrus,pasd’appellationsqui repré­
sentent ce que la région produit de plus spec­
taculaire. Mais une galaxie d’appellations
d’origines contrôlées (AOC/AOP) et d’indica­
tions géographiques protégées (IGP) dissémi­
nées sur le territoire. En tout, il y en a quaran­
te­deux – 29 AOC et 13 IGP. Certaines sont de
grande taille et connues, comme bergerac
(6000hectares)ou l’IGPcôtes­de­gascogne (le
double). D’autres sont minuscules comme
l’AOC estaing (9 hectares) ou l’IGP lavilledieu
(6 seulement). Voire anecdotiques, comme
l’AOChaut­montravel et ses 3 hectares.
Parmi ces appellations, certaines ne produi­

sent que du rouge, comme cahors, madiran
ou pécharmant; que du blanc doux, comme
monbazillac, saussignacourosette;ouencore
tous les types, comme gaillac.
Le président de l’Interprofessiondes vins du

Sud­Ouest (IVSO), Paul Fabre, relie ces dispari­

tés aux activités humaines: «Certaines AOC
étaient très importantes, comme dans l’Avey­
ron, où il y avait beaucoup de vin parce qu’il
avait des mines, et donc une demande locale
importante. A Figeac, on a abandonné le vin;
en Ariège, un vignoble s’est recréé il y a trente
ans. Des vignes ont reflué et d’autres se sont
créées par la volonté de l’homme.»
Pour s’y retrouver, Paul Fabre préfère encore

raisonner par bassins: l’Aveyronnais à l’est, le
bassin tarnais (Gaillac), le Lotois (Cahors), le
large bassin garonnais qui suit le fleuve et
s’étend de Fronton, près de Toulouse, à Mar­
mande, à l’extrême est du Lot­et­Garonne; la
Dordogne (Bergerac), lesGascons (Madiran) et
enfin le Piémont pyrénéen (Jurançon et Irou­
leguy). «Le premier défi, reconnaît toutefois
Paul Fabre, c’est d’expliquer, de faire connaître.
On forme beaucoup les sommeliers et les cavis­
tes, en France et à l’étranger.»

POURQUOI LES CÉPAGES
SONT­ILS SI IMPORTANTS?

Le vignoble abrite la réserve de cépages la plus
précieuse au monde. On y trouve en tout
300 variétés, dont 130 sont autochtones. Une
soixantaine est cultivée pour produire du vin,
et les plus rares sont hébergées en conserva­
toire, à l’Institut français de la vigne et du vin
(IFV). Selon son directeur régional, Eric Ser­
rano, la raison de cette richesse réside dans
l’emplacementdelarégion,à lacroiséedesche­
mins, depuis l’époque romaine jusqu’aux
nombreux pèlerinages vers Saint­Jacques­de­
Compostelle qui empruntent ses routes: «Le
développement des abbayes a favorisé celui de
laviticulturepar lesmoines,quiontmultiplié les
variétés. D’où une grande diversité génétique.
Elle est aussi en lien avec les nombreuxmicrocli­
mats et paysages qui façonnent la région.»
La particularité du Sud­Ouest est donc de

posséder d’anciens cépages que l’on ne
trouve nulle part ailleurs : petit et gros man­
seng, moussaguès, négret de banhars, abou­
riou, fer servadou, duras, courbu, arrufiac,
loin de l’œil, saint­côme, raffiat de mon­
cade… Certains vignobles en ont même fait
leur emblème, comme le tannat à Madiran
ou la négrette à Fronton. Quelques cépages
renaissent et gagnent une nouvelle popula­
rité, comme le prunelard, à Gaillac. Les
découvertes ne sont pas terminées. Après un
appel à la population, l’IFV a encore retrouvé,
dans des jardins ou des prairies à l’abandon,
sept cépages inconnus dans le monde, qui
n’ont pas ou plus de nom.
Faceauxcépagesmultiséculaires,denouvel­

les variétés se créent. Résistantes aux mala­

Hautes­Pyrénées, Tarn et Tarn­et­Garonne),
plutôt que d’avoirmis en exergue ses rivalités
internes, il affiche des appellations distinctes
mais qui ont eu l’intelligence de se présenter
sous une même bannière. «Cette diversité est
une chance», affirme le négociant Lionel
Osmin, qui a réuni sous une marque unique,
LionelOsmin&Cie, toutes les appellations du
vignoble. «Notre ADN est de respecter les
cépages de chaque lieu de notre région. C’est la
condition de notre pérennité.»

EXISTE­T­IL UNGOÛT COMMUN?
Il existe peu de similitudes entre les vins de la
région:chacunasapersonnalitéetdescépages
qui luisontpropres.Si levignobleaunechoseà
revendiquer, c’est de ne pas proposer un goût
homogène. Il possède une telle variété de sols,
de climats et de cépages que les arômes et les
saveurs qui en émergent sont uniques. Certes,
nous sommesdans le Sud, le rougeest souvent
sombre, avec des reflets violets dans sa jeu­
nesse, tannique, doté d’un degré d’alcool qui
peut grimperhaut.Mais il existe aussi des vins
rubis, plus légers en couleur comme en struc­
ture, faciles à boire en toute occasion. Et des
cépages qui, dotés d’une bonne acidité, garan­
tissent fraîcheur et élégance.
Pour ajouter à la diversité, la zone est au

carrefour de trois climats: océanique, médi­
terranéen et montagneux. Chacun joue sa
partition sur les vignes. D’un côté l’altitude
pyrénéenne apporte de la fraîcheur aux vins,
de l’autre l’estuaire bordelais souffle sur Ber­
gerac, dont les vins se rapprochent de ses cou­
sins deGironde.
En blanc, la région produit des vins gras et

très aromatiques dans les côtes­de­gascogne,
ou vifs et minéraux à Jurançon. Dans cette
même appellation, il n’est pas rare de trouver
des vignes âgées de plus de cent ans qui pro­
duisent aussi des vins moelleux d’une inten­
sité rare. Le Sud­Ouest sait décliner toutes les
couleurs et tous les styles, des vins légers
comme des vins de garde, des vins très secs
comme des vendanges tardives sucrées. Et
mêmedes bulles, comme àGaillac.

L e Sud­Ouest? C’est d’abord une
facilité de langage pour dési­
gnerunegéographie.Despaysa­
ges magnifiques aussi, une
gastronomie. Mais est­ce une
région viticole? La réponse est
complexe. Les appellations y
sontmultiples, lescépagesnom­

breux, les goûtsvariés, leshistoiresdifférentes.
Les vins sont également de plus en plus
contemporains, plus bio, plus frais. Bref, la ré­
gion bouge! Pour se repérer dans ce kaléidos­
cope viticole, nous répondons àdix questions.

QUELLE EST L’IDENTITÉ
DE CE VIGNOBLE?

Le Sud­Ouest est une région viticole difficile à
cerner dans sa géographie: contrairement à
d’autres, il n’est ni un département, ni fédéré
autour d’un fleuve, ni une région au nomhis­
torique. C’est un label un peu fourre­tout, qui
désigne des vignobles aussi éloignés les uns
des autres que le Gaillaicois, près d’Albi, le
Jurançonnais, près de Pau, ou le Bergeracois,
en Dordogne. Cinq cents kilomètres séparent
l’Aveyron du Pays basque, mais c’est toujours
lemême vignoble.
Cette géographie a en fait été construite en

opposition essentiellement au Bordelais. Le
vignoble du Sud­Ouest est celui qui, depuis
des siècles, côtoie son prestigieux voisin sans
en être. Du XIIe au XVIIe siècle, les négociants
bordelais tenaient les viticulteurs du «Haut­
Pays» sous le boisseauetutilisaient leurs vins
pour renforcer la quantité des leurs. Ensuite,
ils leur interdisaient de quitter le port de Bor­
deaux avant Noël, c’est­à­dire avant que les
vins de Bordeaux n’aient d’abord été vendus.
De même, on imposait aux vignerons de
Cahors de transporter leur vin dans des fûts
plus petits que ceux de Bordeaux.
Finalement, le Sud­Ouest a fait d’une fai­

blesseunatout. Plutôtquedes’être fragmenté
par ses différences (il couvre tout de même
treize départements: Ariège, Aveyron, Cor­
rèze,Dordogne,Haute­Garonne,Gers, Landes,
Lot, Lot­et­Garonne, Pyrénées­Atlantiques,
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Le vignoble
deMadiran
et son cépage
emblématique,

le tannat, le 14 juin.
MARKEL REDONDO POUR «LE MONDE»
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dies actuelles, elles présentent une possibilité
d’éviter tout traitementde lavigne.«Ces cépa­
ges ne sont pas antinomiques des anciens,
nousmenons les travaux en parallèle, constate
le directeur de l’IFV. On fait de l’hybridation,
comme les moines autrefois, pour obtenir de
bonnes qualités de dégustation. C’est la même
technique qu’au XIVe siècle.» Dernière décou­
verte de taille: Irouleguy serait le berceau du
cabernet franc, père du cabernet sauvignon et
dumerlot. Des cépages qui ont depuis envahi
lemonde entier.

EST­CE QUE LE VIN SE VENDBIEN?
Le Sud­Ouest affiche 42000 hectares et
3,3 millions d’hectolitres en 2018, ce qui
place ce vignoble derrière le Languedoc, le
Bordelais, le Rhône et la Loire en termes de
surface de vignes et de volumes de vin. Et,
comme il n’a pas le prestige de la Bourgogne,
autant dire qu’il ne se fait pas particulière­
ment remarquer chez les cavistes comme en
supermarché.
Il y représente seulement 10 % des bou­

teilles.Mais c’est peut­être aussi sa force. «En
ce moment, toutes les régions souffrent dans
la grande distribution, sauf nous», se réjouit
Paul Fabre. En effet, dans le secteur des super
et hypermarchés, soit un quart des ventes de
la production régionale, il s’accroche. Les
vins rouges français AOP ont perdu en
moyenne8,8%de leurs volumes l’andernier,
contre 1,4% seulement pour le Sud­Ouest. En
valeur, la moyenne nationale perd 4,8 %,
mais seulement 0,2 % pour la région. Mieux,
les vins blancs augmentent en volume et en
valeur, tout comme les rosés, qui gagnent
plus de 10% sur les deux critères. Enfin, alors
que les exportations globales de vins fran­
çais reculent en 2018 (– 4,4%), le Sud­Ouest se
porte bien (+ 0,9 %).
PourPaul Fabre, ce résultat positif est le fruit

d’un long travail d’information: «C’est un
point majeur. Nous organisons 600 journées
par an d’animation dans les magasins. On se
fait connaître, et apprécier.»
Le Sud­Ouest peut également compter sur

une réussite époustouflante: les vins du do­
maine Tariquet (8 millions de bouteilles par
an), qui a emporté avec lui tous les blancs de
Gascogne. «En ce moment, le côtes­de­gasco­
gne est dans une dynamique de croissance, et
d’autres appellations se mettent dans son
sillage, remarquePaul Fabre. Il a unprofil prisé
des consommateurs, làoù la compétition inter­
nationaleest rude. Lespluspetits jouentdavan­
tage sur les marchés de niche, où la concur­
rence n’est pas pléthorique.»

COMBIEN COÛTEUNVIN
DUSUD­OUEST?

C’est l’un des moins cher du pays. Dans un
rapport sur les ventes de vin en 2016, France
Agrimer indique que la moyenne française
pour les vins AOC est de 6,28 € par litre, alors
que le Sud­Ouest plafonne à 5,31 €. La région
est même bonne dernière pour les vins AOC
rouges, avec un prixmoyen de 4,91 € par litre.
Certaines appellations sont mieux cotées,

telles que jurançon, qui flirte avec les 10 €/li­
tre, commeenBourgogne.Monbazillacetma­
diran s’en tirent bien et passent devant la plu­
part des appellations de Loire ou du Langue­
doc. Globalement, l’interprofession des vins
du Sud­Ouest note une montée en gamme,
mais préfère insister sur l’excellent rapport
qualité­prix des vins. De fait, si de rares stars
vendent des cuvées à plus de 30 €, la plupart
des vins sont au­dessous de 10 €. A l’image de
ceux de la Cave de Plaimont, qui affiche son
premier prix à 3,80 €, situe son cœur de
gamme à 6 € et propose «des produits plus
ambitieux à 12 € et deux vins à 50 €… pour les­
quels [ils n’ont] plus une bouteille à vendre!»

QUI PRODUIT CES VINS?
En2018, laproductiondesvinsduSud­Ouesta
représenté 6,8 % de la production nationale.
Mais qui produit ces blancs secs et moelleux
(qui dominent l’ensemble de la productiondu
Sud­Ouest avec une part de 58 %), ces rouges

(29 %) et ces rosés (13 %)? Contrairement aux
autres régions viticoles françaises, ce sont es­
sentiellement des petites structures viticoles.
Les deux tiers des producteurs sont d’ailleurs
en polyculture. Il n’est pas rare de voir une
fermequi produit du foie gras posséder égale­
ment quelques hectares de vignes. Ces pro­
ducteurs vinifient rarement eux­mêmes leur
récolte, qu’ils apportentdansdes caves coopé­
ratives. C’est pourquoi ces dernières commer­
cialisent 55 % des volumes de vins du Sud­

«Nous redécouvrons
le manseng noir, un cépage

qui avait disparu, car il donnait
des vins trop faibles en alcool»

olivier bourdet­pees
directeur de la cave Plaimont

Ouest. On en compte 23 pour toute la région,
ce qui prouve leur importance.
Créée en 1979, la Cave de Plaimont, à Saint­

Mont, est l’une des locomotives de la région
(40millionsdebouteilles).Historiquement, le
négoce est toujours resté en retrait dans la
région par rapport aux exploitations indivi­
duelles et caves coopératives. On ne compte
qu’une vingtaine de négociants dans la ré­
gion, dont l’un des derniers, Lionel Osmin
&Cie, créé il y a dix ans, commence à prendre
de l’importance. Il est le seul, en tout cas, à
proposer des vins de toutes les appellations
duSud­Ouest, ainsi quedesvins issusdecépa­
ges typiques de la région.

POURQUOI VENIR DANS LE VIGNOBLE?
D’abord parce qu’il est vaste, divers et surtout
magnifique. De l’océan Atlantique à l’Aubrac,
en passant par les Pyrénées et le Massif
central, le Sud­Ouest propose des destina­
tions vallonnées, montagneuses ou boisées,
côtoyant la Dordogne, le Tarn, la Garonne ou
ses affluents. A pied, à vélo – on peut désor­
mais facilement louer des vélos électriques –,
en bateau, à cheval ou plus simplement en
voiture, le Sud­Ouest offre plusieurs moyens
pour le découvrir. L’histoire ancienne de cette
région l’a tellement marquée qu’on peut la
visiter pour ses monuments tels des prieurés
bénédictins du XIesiècle à Bergerac, Madiran
ou Irouléguy, mais aussi l’abbaye de Conques
près de l’appellationMarcillac.
Les touristes, qu’ils soient sensibles aux

paysages, gourmets ou amateurs de culture,
viennent nombreux, qui se confondent par­
fois avec les amateurs de vin. De Cahors à
Madiran, la région propose énormément
d’événements et festivals, notamment pen­
dant la période estivale. L’un des plus réputés
est Jazz in Marciac, créé en1978: il attire jus­
qu’à 200000 personnes dans ce village ger­
sois. L’édition 2019 (25juillet­15août) propose
un programme prestigieux avec Sting, Gre­
gory Porter ouGeorge Benson.
Si les vignerons et la région ont encore peu

développé l’œnotourisme, beaucoup organi­
sent des dîners­dégustations chez eux,
comme c’est le cas à Madiran au Château de
Viella ou au domaine Alain Brumont. A
Cahors, Château de Chambert ou Clos Tri­
guedina accueillent les touristes dans un
pavillon de dégustation. La Cave du Mar­
mandais propose pour sa part des escapades
dans son vignoble et vient d’ouvrir un
escape game consacré aux vins. Enfin, les
hébergements se multiplient et proposent
parfois des lieux originaux, comme cette

Cabane à Papi, à Thénac (24), un lodge en
bois en pleine nature.

LE VINDUSUD­OUEST
EST­ILMODERNE?

Non seulement le vignoble répond aux nou­
velles attentes des consommateurs, mais il
présente des aspects avant­gardistes. Certes, il
n’estpasparticulièrementbio– il estmême lé­
gèrementsous lamoyennenationaledes 10%.
En revanche, il connaît ces dernières années
une des conversions les plus rapides. Selon
une étude de l’Agence bio, l’augmentation des
conversions est de 21 % entre 2016 et 2017.
Au­delà du bio, le vin naturel du Sud­Ouest
occupeunebelleplace, levignobleétant finan­
cièrement accessible aux jeunes et néo­vigne­
rons désireux de rompre avec les traditions.
La variété des cépages offre également un

beau terrain de jeu pour amateurs de décou­
vertes. «Beaucoup de jeunes veulent redécou­
vrir des vieilles variétés de tomate ou des races
de porc. C’est pareil avec nos vins, qui sont en­
tourés d’histoires fortes. Cela fait notre vita­
lité»,estimeOlivierBourdet­Pees, directeurde
la Cave Plaimont, dans le Gers. Autour des
appellationsmadiran, saint­mont et côtes­de­
gascogne, cette coopérative, qui regroupe
800 familles, a su mettre en avant cet atout,
mais aussi moderniser le style des vins, l’allé­
ger, ensomme, sans leur faireperdre leurâme.
Olivier Bourdet­Pees se passionne désor­

mais pour des vins au faible degré d’alcool,
faceàdesvoisinsqui titrentà 14degrés.«Nous
avons retrouvé un cépage oublié, le manseng
noir. Il avaitdisparu, car il donnaitdesvins trop
faibles en alcool. Mais ces vins reviennent à la
mode», raconte le directeur, qui a lancé l’an
dernier une cuvée de manseng, fruitée aux
accents de tannat, à seulement 11,4 degrés. Il
encourage désormais ses adhérents – primes
à l’appui – à alimenter la cave avec des vins
équilibrés au­dessous de 10 degrés.

AVECQUOI PEUT­ON LES BOIRE?
Cassoulet, foie gras, magret de canard, confit
d’oie, tommes des Pyrénées ou cabécou: le
Sud­Ouest ne manque pas de spécialités. Ni
de faire­valoir, car de nombreux chefs por­
tent loin leur région dans l’univers de la
gastronomie, avec de riches cartes de vins.
On pense à Michel Guérard, à Eugénie­les­
Bains (Landes). Mais, dans leurs restaurants
étoilés parisiens, Alain Dutournier, Hélène
Darroze ou Alain Ducasse mettent égale­
ment les vins du Sud­Ouest en valeur.
Avec les blancs secs, pensez aux fromages de

la région ou aux volailles grillées. Avec les
moelleux du jurançon, des côtes­de­duras ou
de gaillac, entre autres, pensez bien sûr au foie
gras mais pas seulement. Des fromages à pâte
persillée conviennent très bien, comme des
desserts aux fraises ou aux abricots, dont l’aci­
ditépeutcontrebalancer lesucrédevotreverre.
Avec les rougesduSud­Ouest, les accords s’éva­
luent aussi en fonction de leur âge. L’idéal
serait de les boire à point (de sept à dix ans de
gardeaumoins),auquelcas ilss’allientavecdes
mets comme des gibiers à plume, telle la bé­
casse, oudes desserts au chocolat (si, si!).
Vous pouvez être plus classique, bien sûr, et

opter pour le répertoire des spécialités locales.
Prenons quelques exemples. Avec un rouge de
marcillac, à base de fer servadou, aux saveurs
minéralesetépicées, l’aligotde l’Aubracestpar­
fait. Mais vous pouvez servir aussi un pot­au­
feu, un couscous ou même… du thon rouge.
Avec un rouge de Cahors, l’agneau du Quercy
s’impose. Sinon, préparez un gibier aux airel­
les, unmagret ou une tarte aux fruits. Enfin, si
vous avez décidé de servir un pécharmant,
riche et puissant, retrouvez le goûtd’un lapin à
lamoutarde, d’un agneau du Périgord ou, plus
simplement, unecôtedebœuf.A table, les vins
du Sud­Ouest vous invitent donc à vous poser.
Et à prendre du temps.Dubon temps… p

laure gasparotto et ophélie neiman
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Quandlecahorsserêveenbourgogne
Portésparlanotoriétédumalbecetunetopographieaccidentée, desvignerons produisentdesvinspluscomplexesetmoinsdurs

cahors (lot) ­ envoyée spéciale

P our comprendre le vignoble de
Cahors, prenons de la hauteur.
Depuis le col deCrayssac, lesméan­
dres du Lot en contrebas s’éten­
dent à l’infini. Ils sont bordés de
vignes. En terrasses près de l’eau,

en coteaux dans la pente et, plus haut, en pla­
teau. Ce relief accidenté montre la richesse de
l’appellation. Avec ces variations d’altitude,
d’inclinaison et de sol, les vins ont des expres­
sionsmultiples. C’est cette diversité que cahors
entend désormaismettre en avant.
Il y avait urgence. Entre 1971, naissance de

l’appellation, et le début des années 2000,
cahors vit ses «trente glorieuses». Le vignoble
est l’un des plus vastes de la région, mais
surtout sa renomméeest grande. Presquenoir,
robuste, il accompagne à merveille le sanglier,
le cerf ou le magret de canard. Et puis vient la
crise. Le public a fini par se lasser de cette
puissance parfois assommante. Avec cette
imagequi lui colle à la peau, le cahors semargi­
nalise peu à peu.
Et puis il y eut une crise interne. Violente. Au

soir du 17 décembre 2002, quatre cents vigne­
rons sont réunis pour voter un projet de hiérar­
chisationde l’AOC,afind’envaloriser lesmeilleu­
res parcelles. Le «non» l’emporte de très peu.
Stupeur. Furieux, l’initiateurduprojet,Alain­Do­

miniquePerrin,présidentde l’interprofessionde
l’époque, démissionne. Son départ fait boule de
neige: le prix du vrac s’effondre. De 129 euros
l’hectolitre sur la campagne 2001­2002 il passe à
106euros l’annéesuivantepourtoucher le fondà
64 euros en 2006­2007.
Dans le marasme qui recouvre cahors, des vi­

gnerons réussissent malgré tout à émerger,
comme Jean­LucBaldès, à la tête duClos Trigue­
dina, l’un des domaines les plus réputés. Samo­
tivationest simple, faireunbonvinet le faire sa­
voir. Pour y parvenir, il embauche des commer­
ciaux, se rend lui­même dans les salons, se bat
pour son vin. Il reconnaît avoir pu faire cavalier
seulmais il espèreque« la déterminationde cer­
tains à faire du grand vin aidera à faire entrer
l’appellation dans la cour des grands».
Autre stratégie pour faire revenir le cahors

dans le cœur des consommateurs: la diversité.

«Il y a eu une prise de conscience qu’il fallait
changer l’image d’un cahors dur et tanique, re­
connaît Pascal Verhaeghe, vigneron du Châ­
teauduCèdre et président de l’interprofession.
Il faut faire des vins de gardemais aussi des vins
de soif. Nous devons proposer une palette de
styles, à boire toute l’année et pas seulement
avec le gibier.»Depuis deux ans, l’appellation a
mis en place une série d’accords mets­vins
dans les restaurants des environs, et montre
qu’on peut le marier à toutes les viandes et –
presque – toutes les sauces.

« Le Lot, c’est Beethoven »
Reste un constat, aujourd’hui partagé par

tous: le cahors doit monter en gamme. Depuis
2007, une vaste campagne de marketing est en
marche. Avec une idée brillante: le malbec, cé­
page noir fétiche de l’Argentine, connu dans le
monde entier, est surtout le cépage natif et es­
sentiel de Cahors. Si les importateurs étrangers
ne connaissent pas Cahors, ils connaissent le
malbec.Etquoidemieuxqu’unmalbecmade in
France? La confiance reprend.

Et surtout, l’envie de valoriser les terroirs re­
vient. Pascal Verhaeghe avance prudemment,
pour ne pas rouvrir la plaie de 2002, donc ne pas
heurter ceux qui possèdent les vignes lesmoins
qualitatives. Un dossier est à l’étude à l’Institut
national de l’origine et de la qualité, qui devrait
aboutir l’an prochain. Il s’agirait de différencier
sur l’étiquette les terrasses, dans la vallée, des co­
teaux et des plateaux, sur le causse. Les premiè­
resproduisentdesvinsplusronds, sur le fruit, fa­
ciles à boire jeunes. Les seconds font des vins
taillés pour la garde, frais et minéraux – grâce à
despoches ferrugineuses dans le sol du causse –,
plus complexesaussi.Mais leprésident rêveplus
haut: «Mettre en place un système pyramidal.
Avecdespremiersetgrandscrus.Ceseraitporteur.
A condition, évidemment, que le vin lemérite.»
Pour certains, celane fait aucundoute, Cahors

a des allures de Bourgogne. Jean­Luc Baldès a
ainsi créé une trilogie de cuvées, selon trois ter­
roirs distincts: «J’ai des terrasses et des pla­
teaux; des galets roulés à droite d’un chemin, de
l’argile etducalcaireàgauche.Commelesparcel­
les en Bourgogne.»

Les cahors axés sur le terroir se vendent
désormais à bon prix, entre 15 et 40 euros la
bouteille, parfois plus. Le domaine Cosse­Mai­
sonneuve est un des fleurons du genre. Créé
en 1999, il propose une gamme remarquable
d’élégance et de profondeur. Avec, pour mo­
dèle, là encore, la Bourgogne. «Le pourtour du
massif est comme là­bas, on a du calcaire et des
argiles dignes de Gevrey. On a une géologie qui
nous permet de viser haut», remarque Cathe­
rine Maisonneuve. Pour elle, c’est certain,
cahors sera bientôt au niveau des grandes
appellations: «Dans dix ans, on ne parlera plus
de cahors comme aujourd’hui. Le Lot, c’est
Beethoven: ses vins peuvent être énergiques,
cristallins, veloutés, riches, puissants, joyeux et
d’une très grande liberté d’expression, avec des
variations infinies dans la durée.»
Reste un défi : ces six dernières années, qui

ont alternégel et souci dudéveloppementde la
vigne, les pertes ont été énormes. Il ne suffit
pas de savoir faire du bon vin. Il faut encore
pouvoir le produire. p

ophélie neiman

«Nous devons proposer
une palette de styles,
à boire toute l’année,
et pas seulement
avec le gibier»

pascal verhaeghe
vigneron au Château du Cèdre
et président de l’interprofession

Les vignes en terrasses de cahors et la rivière du Lot, vues depuis le col de Crayssac. GETTY IMAGES

Alain­DominiquePerrin,grandegueuleetgrandsvins
L’ancienpatrondeCartierveutquesonChâteauLagrézettenesoitplusseulementdequalité,maisrentable

A 76 ans, Alain­Dominique Per­
rin conserve la carrure du rug­
byman qu’il fut et arbore une
belle – et grande – gueule.

Quand on lui demande de résumer son
parcours, il est sélectif. «Il y a trois “C”
dans ma vie: l’Ecole des cadres, Cahors et
les campings.» L’Ecole des cadres l’a
formé et il l’a relancée quand elle allait
mal. Les campings, il en a piloté quatre
avec succès, sur le concept «Venez cam­
per avec votre trousse de toilette, on
fournit le reste», qu’il a revendus depuis.
Cahors, c’est le vin, il est propriétaire
depuis 1980 du Château Lagrézette, un
vignoble situé à Caillac (Lot).
Coquet, il oublie volontairement le

quatrième «C». Il a été patron du
joaillier Cartier à l’âge de 39 ans. «Mais
Cartier, c’est le truc facile!» Cet enfant
terrible, résident suisse, qui a la formule
fleurie et l’injure rassembleuse, est tou­
jours coprésident du comité stratégique
de Richemont, maison mère de la mar­
que de luxe. Il oublie aussi la Fondation
Cartier pour l’art contemporain, un
bâtiment pionnier dans le mécénat
dessiné par son ami Jean Nouvel, boule­
vard Raspail, à Paris. Et puis le collection­

neur d’art, qui fut l’exécuteur testamen­
taire de César. Et d’autres babioles dont
certains se contenteraient. Bref, «ADP»,
comme on l’appelle, est fort occupé.
Souffler un peu? «Je prendrai du recul
au cimetière.»
Dans une vie antérieure, il a défendu à

la fois son vin de Lagrézette et l’appella­
tion cahors. Jusqu’à la fameuse année
2002, où, coprésident du syndicat des vi­
gnerons, il se voit refuser par ses confrè­
res sa proposition d’opérer une hiérar­
chie entre les crus – les meilleurs sur les
coteaux, en haut, lesmoins bons au pied
du Lot. Cette bataille perdue est derrière
lui. «On a vu cahors dans toute samédio­
crité», commente­t­il. Et d’ajouter: «J’ai
eu raison trop tôt car cette connerie a pro­
voqué une descente aux enfers du vigno­
ble et une chute des prix.»

« Le lieu où les gens gagnent »
Désormais, il ne pense qu’à son vin,

avec l’objectif d’en faire «le meilleur de la
région». Il est surplace25%deson temps.
Il a restauré l’élancé et puissant château
Renaissance et le jardin autour, il a
agrandi patiemment le vignoble pour at­
teindre90hectares. Il a travaillé la terre. Il

collabore avec l’œnologue et consultant
Michel Rolland depuis trente ans. Il a
construit en 1992 (puis rénovéen2011) un
chai sur trois niveaux sous­terrains.
Il a contourné sa défaite de 2002 sur les

crus en jouant le cépage malbec «A
l’étranger, c’est le cépage qui compte. J’ai
alors été le premier à mentionner en gros
“malbec” sur l’étiquette, reléguant “Cahors”
sur la contre­étiquette. J’ai bien fait car le
malbec n’a cessé de monter en renommée
et en qualité.» Et puis il a augmenté les
prix. «Le cahors se vendait à 6 balles la
bouteille, et moi, en 1997, je créais la cuvée
“Le Pigeonnier” que j’ai vendue 60 balles.
On m’a traité de fou, on a dit que je me
croyais chez Cartier! Mais “Le Pigeonnier”
vaut un condrieu, et si on parle mainte­
nant de cahors chers, c’est grâce àmoi.»
«ADP» est ravi de voir d’autres vigne­

rons le suivre dans la qualité et l’agricul­
ture raisonnée. «Cahors est redevenu le
patron du vignoble du Sud­Ouest. C’est le
lieu où les gens gagnent.» Et lui, il gagne?
Il répondd’abord ceci: «J’aimis beaucoup
d’argent, je me suis éclaté, je voulais le
meilleur, et aujourd’hui Lagrézette figure
parmi les quatre meilleurs noms de la ré­
gion et le plus connu à l’étranger, où je

vends lamoitié demesbouteilles. Et puis la
critique britannique Jancis Robinson vient
de noter 18 sur 20 une de nos cuvées.»
Où veut­il en venir? A ceci : «Je n’ai

jamais gagné un rond avec Lagrézette.
Donc, maintenant, je veux un vin aussi
bonmais avecmoins de frais. C’est simple,
je fais 5 millions de chiffre d’affaires et
120000 euros de pertes par an. Ça suffit.
J’ai une nièce qui est une terreur et qui va
trouver 450000 euros d’économies. Pour
la première fois de notre histoire, on va
gagner de l’argent à la fin 2019.»
«ADP» parie sur la récolte 2018, qu’il

juge optimale pour la qualité et la quan­
tité. Lagrézette, c’est 630000 bouteilles,
dont 24000deblancs et 20000de rosés.
Le reste est donc en rouge, qui offre une
palette riche en cuvées et en gammes,
dont Château Lagrézette, que l’on trouve
à 30 ou 35 euros. Aumilieu de l’offre, une
curiosité nommée «Mon Vin»: une
cuvée de 1500 bouteilles issue des
meilleursmalbecs, que le patron ne sou­
met pas à la critique et qu’il ne commer­
cialise pas. «Je la vends à mes potes.» A
environ 150 euros la bouteille. A la tête
du client. Du Perrin tout craché… p

michel guerrin
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Dégustation

Château Lagrézette,
Cahors, cuvée Paragon,
rouge, 2012
Il est clair qu’on a affaire au­
dessus du panier avec ce très
grand cahors de garde, 100%
malbec, issu d’une des plus
belles parcelles de l’appella­
tion. Il en impose par sa car­
rure et sa complexité: ses arô­
mes racontent tout unmonde
de fruits rouges et de fleurs,
et ses saveurs élégantes res­
tent longtemps présentes en
bouche. Inutile d’ouvrir une
bouteille plus récente que ce
millésime 2012, qui d’ailleurs
peut encore vieillir bien plus
longtemps. 200€.
Tél. : 05­65­35­06­12.
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ElianDaRos, l’obstinéduMarmandais
p o r t r a i t | Sesnectarsuniquessontprisésdesamateursdumondeentier. Adoubéparlajeunegardedelagastronomie,
levigneronde50ansahissélapetiteappellationcôtes­du­marmandaisparmilesplusbellesexpressionsduSud­Ouest

marmande (lot­et­garonne) ­ envoyée spéciale

S i l’obstination est le chemin de la
réussite, Elian Da Ros en est l’incar­
nation. Vigneron dans le Marman­
dais, à tout juste une heure de route
à l’est de Bordeaux, il est parvenu à
élargir ce terroir – reconnu il y a

encore vingt ans uniquement pour le goût de
ses tomates – à un vin d’appellation recherché
dans le monde entier. Désormais, Marmande
résonne comme les saveurs d’un vin de carac­
tère qui ne ressemble à aucun autre.
«En France, mes vins apparaissent sur la

carte d’environ 120 restaurants étoilés, an­
nonce fièrement le vigneron, installé depuis
1998 à côté de la commune deMarmande. J’ai
commencé à vendremes vins à des sommeliers
qui avaient la niaque, comme moi. Ils ont
apprécié que je leur propose quelque chose de
différent. Ce sont vraiment eux qui ont été la clé
de la reconnaissance de mes vins. Les jeunes
chefs, surtout, ne sont pas des buveurs d’éti­
quette, ils n’ont pas d’a priori.»
LaFrancegastronomique l’adoube,mais c’est

à l’étranger que les côtes­du­marmandais
d’Elian Da Ros ont commencé à plaire, au
début des années 2000. 85 % de ses vins par­
taient alors hors de l’Hexagone. Nul n’est pro­
phète en son pays, jusqu’au moment où la

France a découvert que les côtes­du­marman­
dais pouvaient être un vin de qualité.
Aujourd’hui, Elian a rééquilibré les ventes.
«Quand j’ai démarré, en 1998, raconte­t­il, cela
a plutôt été un avantage de vendre une appella­
tion inconnue. Au moins, personne n’avait
d’idées préconçues. J’ai, du reste, d’abord vendu
mon nom plutôt que les côtes­du­marmandais.
La relationhumaine est déterminantepourpro­
poser notre bouteille au client.» C’est ainsi
qu’Elian Da Ros a ouvert la voie aux vins
d’autres domaines de l’appellation.

Un travail sans relâche
A tout juste 50 ans, le vigneron au caractère

bien trempé, souligné par un physique solide
debrunméditerranéen, récolte les fruits d’une
vie d’efforts, sans quitter sa ligne. Son père
cultivait des légumes, dont la célèbre tomate,

Elian Da Ros,
dans son
domaine

à Cocumont
(Lot­et­Garonne).
FRÉDÉRIC STUCIN/PASCO

UnSuissepourfaireconnaîtrelescôtes­de­bergerac
Alatêtedel’horlogerdeluxeChopard,Karl­FriedrichScheufeleveutfairedesonMonestierLaTourunebellemécanique

monestier (dordogne)
­ envoyée spéciale

I ls étaientpasséspar là,nezau
vent dans leur voiture de col­
lection, pendant leur voyage
de noces. Trente ans plus

tard, fruit duhasard, voilà les Suis­
sesKarl­Friedrich Scheufele et son
épouse, châtelains en Dordogne.
Certes, le château deMonestier La
Tour, qu’ils ont acquis en 2012, fait
rêver, avec ses tours crénelées, ses
multiples dépendances et sa cui­
sine médiévale à large cheminée.
Mais pour investir dans ce vigno­
ble, fût­il implanté sur de beaux
calcaires en coteaux, il faut vrai­
ment y croire.
Qui connaît en effet le côtes­de­

bergerac, une appellation qui a
grandi à l’ombre du Bordelais
dont elle cultive les mêmes cépa­
ges? Pour se différencier ici, il faut
se surpasser. Et sans doute avoir
quelques moyens. Karl­Friedrich

Scheufele est codirigeant du
groupe horloger de luxe Chopard,
à Genève. Pour la vigne, il pro­
longe le travail entamé par l’an­
cien propriétaire, l’homme d’af­
faires néerlandais Philip de Ha­
seth­Möller. Pendant une dizaine
d’années, ce dernier a restauré
l’énorme bâtisse. Le Suisse, lui, est
allé plus loin en investissant des
sommes colossales dans le vigno­
ble – par exemple, pour remplacer
les plants trop vieux.
Karl­Friedrich Scheufele a l’al­

lure aristocratique, il porte le cos­
tume sombre sur mesure avec
pochette apparente au veston
mais il joued’une certaine fantai­
sie. Le luxe est son affaire, et le
vin fait partie depuis longtemps
de son coffre à bijoux. Ce pas­
sionné possède déjà trois maga­
sins de vins, à Genève, Gland et
Gstaad, sous le nomLe Caveau de
Bacchus. Ces boutiques, de belle
stature, distribuent en exclusi­

vité pour la Suisse romande des
marques prestigieuses et chères
comme la Romanée­Conti et des
domaines à découvrir, essentiel­
lement en biodynamie. Et puis

son vin de Monestier La Tour,
bien sûr. «Vendremonpropre vin,
dans mes boutiques, n’est pas évi­
dent, confie Karl­Friedrich Scheu­
fele. Côtes­de­bergerac n’est pas

une appellation connue. Mais si
j’arrive à le faire goûter une fois,
alors c’est gagné.»
Portantaupoignetunprototype

d’une montre Chopard, Karl­Frie­
drichScheufele a crééunegamme
de vins appelée «Cadran», une
façon de faire référence à son
métier principal, mais aussi au
cadran solaire qui figure encore
sur l’undesmursduchâteau. Il est
capable de parler aussi longtemps
et aussi précisément du méca­
nisme d’une horloge que de l’éla­
boration de son vin.

Tisanerie et plantes séchées
L’homme d’affaires suisse a

transformé son vignoble berge­
racois d’un peu plus de 27 hecta­
res (16,5 pour les rouges, 11 pour
les blancs) en un lieu symbole de
ses activités, un site qui résume
son idée de l’art de vivre à la fran­
çaise. Dernièrement, il a fait ve­
nir dumonde entier à Monestier

tous les représentants de Cho­
pard. Au programme, cavage de
truffes, découverte du foie gras et
dégustations de vins.
C’est que le couple aime la cam­

pagne, et vit «bio». Leur vin est
certifié «AB» depuis 2017. Dans
leur parc immense, un jardin
d’herbes est consacré aux prépa­
rations biodynamiques. Une ti­
sanerie, que le public peut visi­
ter, met en scène les plantes
séchées utiles aux traitements
de la vigne. Depuis la fin 2016, le
cuvier a été rénové pour être
mieux adapté au découpage par­
cellaire du vignoble, afin de faire
gagner les cuvées en précision.
Dans la grange duXVIIe siècle, les
barriques sont alignées dans des
conditions optimum d’élevage
des vins, qui y restent environ
quatorze mois. C’est sûr, Mones­
tier à l’heure suisse va devenir
une bellemécanique. p

l.g.
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Dégustation

Elian Da Ros et Sandrine
Farrugia, «Histoires
de boire», côtes­du­
marmandais, rouge, 2018
Le deuxièmemillésime de
cette cuvée est si gourmand
qu’il n’est édité qu’enmag­
num. Elaboré à quatremains
par Elian Da Ros et sa compa­
gne, ce vin est nature, franc,
juteux. Cet assemblage origi­
nal demerlot et d’abouriou
donne un vin sincère et géné­
reux. 30 € (lemagnum).
Tél. : 05­53­20­75­22.

Dégustation

Monestier La Tour,
Côtes de Bergerac,
rouge, 2016
Cemillésime est une
récompense aussi bien pour
le vigneron que pour celui
qui le boit. Pour le vigneron,
la texture précise et les
saveurs profondes traduisent
les efforts entrepris depuis
des années à la vigne comme
en vinification. Pour l’ama­
teur, le rapport qualité/prix
est très attractif. 16,50€.
Tél. : 05­53­24­18­43.

Master ofWine. Elian y reste cinq ans pour ap­
prendre à faire du vin et à cultiver des vignes
selon les préceptes de la biodynamie. Lui­
même pratique cette culture depuis 2002,
mais ne la revendique pas.
Les sols vivants de son vignoble de 19 hecta­

res et le feuillage resplendissant de ses vignes
disent laqualitédesaculture.Sursescoteaux, il
n’a planté aucun clone, uniquement des plants
de sélection massale, plus qualitatifs selon lui.
Lorsqu’il crée sa propriété dans sa région du
Sud­Ouest, où ses parents, italiens, sont arrivés
dans les années 1950, Elian construit une cave
fonctionnelle sur l’une des douces collines du
Marmandais. Il choisit des cuves enbétonpour
la vinification et une cave souterraine pour
l’élevage en foudre et en fûts. Commepour son
vignoble, la disposition de l’ensemble relève
d’un sens de l’harmonie que l’on retrouve logi­
quement dans le goût des vins.
Sans relâche, Elian affine son vignoble, arra­

che ici, replante là. Il essaie de comprendre
son fonctionnement. «L’objectif est d’obtenir
les meilleurs raisins possible», explique­t­il. Il
vendange et vinifie quasi au pied de vigne
près ! Pour lui, l’important est de mettre son
terroir en avant avec une diversité de cépages
locaux: «Je ne veux pas faire du bordeaux»,
justifie­t­il. Il privilégie particulièrement le
cabernet franc qu’il considère comme étant
«le pinot noir du Sud­Ouest».
Il est aussi le premier vigneron, il y a une

dizaine d’années, à avoir isolé dans un vin
l’abouriou, un cépage autochtone précoce bien
adaptéauchangementclimatique.Sesvinssont
si particuliers qu’ils sont recherchés des ama­
teurs du monde entier. L’énergie d’Elian ins­
pire: sa femme, Sandrine Farrugia, comme des
stagiaires. Une jeune Japonaise achève tout
juste sonannéed’apprentissage audomaine. Et
Sandrine, de son côté, cultive et vinifie 4 hecta­
res de vignes. Elian la soutient fermement. p

laure gasparotto

«Je ne veux pas faire
du bordeaux.

Je privilégie le cabernet
franc, qui est

un peu le pinot noir
du Sud­Ouest»

et des vignes. L’ensemble de sa récolte fruitière
et légumière était livré à des coopératives.
Avantmême ses 10 ans, Elian a su qu’il ne ferait
pas commesonpère. Il seravigneron, imposera
son nom, se fera respecter. Vendra à des prix
plus élevés que ses voisins. Il reconnaît: «Par­
fois, je suis virulent, il faut se battre. C’est finan­
cièrement plus dur de travailler une appellation

méconnue. Il est plus difficile de vendre sa bou­
teille au juste prix, alors que mes coûts de pro­
duction sont très élevés.»
Après des études de viticulture à Montpel­

lier, l’hommedu Sud se rend enAlsace chez un
des toutmeilleurs vignerons de la région, Léo­
nard Humbrecht, dont le fils Olivier est le pre­
mier Français à avoir obtenu le diplôme de

Pour se
différencier
ici, il faut

se surpasser. Et
sans doute avoir
quelquesmoyens
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dumadiran

AvecleDomaineBerthoumieu,ClaireetMarionBortolussi
fontrenaîtreuneappellationlongtempsjugéerustique

viella (gers) ­ envoyé spécial

D u haut de la col­
line, l’œil em­
brasse les vignes
qui descendent
doucement vers
unpetit ruisseau,

le Saget. A l’entrée des anciennes
cuisines du château de Viella
(Gers), du XVIIIe siècle, reconver­
ties aujourd’hui en caves où sont
entreposées les barriques, Claire
et Marion Bortolussi proposent
des cerises croquantes et su­
crées, cueillies sur l’arbre impo­
sant qui ombrage la terrasse. La
vue sur la diversité agricole du
vignoble de Madiran, à cheval
sur trois départements (Gers,
Pyrénées­Atlantiques et Hautes­
Pyrénées), est saisissante.
Ambassadrices d’un vin et d’un

cépage qui en est l’emblème, le
tannat, Claire (30 ans) et Marion
(26 ans) ont grandi dans le do­
maine, propriétéde la familleBor­
tolussi depuis 1952: 25 hectares,
dont 20 sur l’appellationmadiran
et 5 sur l’autre appellation du Pié­
mont pyrénéen, le pacherenc­du­
vic­bilh, vin blanc aunomgascon.
Quimieux qu’elles pourrait incar­
ner la renaissance de ce cépage,
classé rustique, pour ne pas dire
rugueux? «Le tannat est multiple.
On peut l’accompagner sur la fraî­
cheur, sans boisé, ou jouer la carte
de la complexité, de la maturité»,
explique Claire Bortolussi. Et sa
cadette de renchérir: «On a deux
types demadiran: un plus accessi­
ble, plus souple, et un vin plus
concentré, avec une belle longueur
en bouche.» Et un joli potentiel de
garde, peut­on ajouter.
Les sœurs se sont aguerries à

l’étranger. La plus jeune a perfec­
tionné son art de la vigne et de la

vinification en Italie. Claire, plu­
tôt portée sur le droit et les rela­
tions internationales, a travaillé
pour le ministère des affaires
étrangères (Inde, Serbie…). De re­
tour au pays en 2016, plutôt que
de reprendre le domaine du châ­
teaudeViella, bienconduitpar les
parents, ellesdécidentderacheter
le Domaine Berthoumieu, voisin
de la propriété familiale, 25 hecta­
res lui aussi, né en 1850 et réfé­
rence incontestée de l’appella­
tion. L’opération se fait avec le
concours de Lionel Osmin, cofon­
dateur de la Compagnie des do­
maines,négociant spécialisédans
les vins du Sud­Ouest.

Des vins plus équilibrés
Le résultat deBerthoumieu est à

l’image de la renaissance d’un vi­
gnoble qui, s’il a toujours proposé
de beaux vins, complexes, n’a pas
toujours su s’imposer, dans l’om­
bre du Bordelais. Aujourd’hui,
l’appellation, qui s’étend sur
1400 hectares, représente une
production annuelle de 55000 à
60000 hectolitres, pour une cin­
quantaine de vignerons indépen­
dants et trois caves coopératives
regroupant 150viticulteurs.
«L’image un peu dure de madi­

ran nous a collés à la peau, avec
une gestion il est vrai difficile et
productiviste du tannat dans les
années 1980, explique Damien
Sartori, œnologue et cofondateur
de la Compagnie des domaines.
Mais le travail réalisédans lavigne,
en limitant les rendements, puis
lorsde lavinification,dans lebutde
mieux gérer la concentration des
jus, permet aujourd’hui de propo­
ser des vins toujours très typés,
mais diversifiés.» Rappelons que
c’est à Madiran qu’est née la mi­
cro­oxygénation, consistant à dif­

fuser des petites quantités d’oxy­
gène durant la fermentation pour
assouplir les vins.
La dégustation des cuvées de

Berthoumieu, travaillées par les
deux sœurs Bortolussi, qui a lieu
dans les magnifiques caves voû­
tées du château familial, confirme
le souffle nouveau de ces vins de
Madiran, riches mais équilibrés.
La cuvée «La Fé» rappelle un épi­
sode douloureux de l’histoire lo­
cale,quandleshabitants incendiè­
rent leur village pourmettre fin à
la peste au XVIIIe siècle, puis le
reconstruisirent sur le haut du
coteau en montant, à pied, pierre
aprèspierre, laFé,dunomdonnéà
cette pente qui veut dire «la foi».
C’estunecuvéemodernemaisres­
pectueuse de la tradition. «On a
appris àgérer la vigueurdu tannat,
avec un rendement de 50 hectoli­
tres par hectare, et les vins en res­
sortent plus équilibrés. Il ne nous
reste plus qu’à les faire connaître»,
insiste Marion Bortolussi. Pour
affirmer la présence et le futur de
cette belle appellation. p

rémi barroux

Lejurançonàcalifourchon
Connuepoursesblancsmoelleux,larégionsemetauxsecs

jurançon (pyrénées­
atlantiques) ­ envoyé spécial

C élèbre par son histoire
qui le fit apprécier à la
cour des rois de France
– il aurait servi au bap­

tême du futur roi Henri IV –, le
prestigieux vignoble du jurançon
a eu du mal à survivre à la fin du
XIXe siècle et au début du XXe siè­
cle. Méventes, maladies (oïdium,
phylloxéra, mildiou…): l’appella­
tionne représenteguèreplusd’un
millier d’hectares, après en avoir
compté cinq fois plus il y a deux
siècles. Plus connupour sesmoel­
leux, qui souffrent aujourd’hui du
relatif désamour pour les vins su­
crés, le jurançon va­t­il connaître
une nouvelle vie, liée à la progres­
sionde ses blancs secs?

C’est le credo ardemment dé­
fendupar LionelOsmin, cofonda­
teur de la Compagnie des domai­
nes, qui a pour vocation de
valoriser les vins du Sud­Ouest.
«Jurançon, c’est une perle qui
s’ignore. Avec un terroir unique, le
piémont pyrénéen avec la proxi­
mité atlantique, et deux cépages,
le petit et le gros manseng qui
sont d’une typicité remarquable,
le potentiel est énorme», affirme
le dynamique Béarnais.
Alors, pour faire avancer le

vignoble sur ses deux pieds, l’un
moelleux et l’autre sec, il faut
convaincre les viticulteurs. Pas
toujours facile quand on sait que
l’ADN de l’appellation est le blanc
moelleux, qui a reçu son appella­
tion d’origine contrôlée dès 1936,
quand le sec n’a connu la sienne
que quarante ans plus tard.

Fraîcheur et acidité
Mais, avec l’arrivée d’une nou­

velle génération, la tâche semble
plus aisée. En témoigne Franck
Lihour, 33ans,à la têtedudomaine
Castéra depuis cinq ans, 12 hecta­
res dans l’appellation jurançon, à
Monein (Pyrénées­Atlantiques).
«Je suisunpurproduit de l’appella­
tion, cinquième génération sur le
domaine, mais j’ai voulu apporter
ma plus­value», confie le jeune
homme. Modification des vinifi­
cations, conversion en bio, vieux
cépages replantés comme le
petit courbu ou le camalaret (des
cépages rouges endémiques) et

refonte de la gamme des vins
proposés…FranckLihour fait bou­
ger les lignes.
Oublié le complexe qui a pu

exister par rapport aux vins de
Bordeaux, dans les années 2000.
Les jurançons font valoir leur
originalité, avec un mélange de
fraîcheur et d’acidité qui permet­
tent à leurs moelleux de rester
attrayants, «loin des liquoreux
lourds, sirupeux, trop concen­
trés», tacle le jeune vigneron.
La soixantainedeviticulteursde

l’appellation, dont une dizaine a
moins de 35 ans, ne sont pas tou­
jours d’accord sur les styles de
vins, mais tendent vers un but
commun : faire des vins typés et
accessibles. «Je fais 45000 cols par
an, moitié en moelleux, moitié en
sec; sur plusieurs dizaines de mil­
liards de bouteilles produites dans
le monde chaque année, je dois
donc travailler des vins spécifi­
ques», affirme Franck Lihour.
C’est le challenge pour cette pe­

tite appellation, dont les vignes
poussent souvent sur les versants
sud de vallées encaissées. «Juran­
çon doit se positionner au­dessus
de la mêlée, et faire comprendre
que c’est un grand terroir de blanc
sec, de garde», assène Lionel
Osmin. La notoriété n’est, pour
lui, pas un problème car, avec les
volumes produits, «il n’est pas
question d’être dans tous les super­
marchés du monde». Seul le ter­
roir compte… et ses arômes. p
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Dégustation

Domaine Berthoumieu,
«La Fé», rouge, 2017
Issu d’une longuemacération
et d’un élevage de seizemois
(cuve et barrique), cemagnifi­
que 100% tannat, emblémati­
que desmadirans, est sans
soufre, mais pas sans souffle.
Robe grenat intense, nez
puissant et bouche onctueuse,
avec quelques notes de fruits
à l’eau­de­vie. 13€.
Tél. : 05­62­69­74­05.

Dégustation

Clos de la Vierge, « Carré
de Peès», blanc sec, 2018
Ce 100% grosmanseng illustre
la subtilité des jurançons secs,
tendus et complexes. Les arô­
mes de fruits exotiques le dispu­
tent aux notes d’agrumes et de
fruits blancs. Une fraîcheur et
une belle longueur en bouche
idéales pour accompagner ho­
mard, langoustine, côte de veau
ou fromages de chèvre. 12,50€.
Tél. : 05­59­05­14­66.

Le Vignoble du Sud-Ouest compte 16 AOP : Brulhois,
Fronton, Saint Mont, Gaillac, Madiran, Pacherenc du Vic-
Bilh, Marcillac, Estaing, Entraygues-Le Fel, Côtes-de-Millau,
Tursan, Saint-Sardos, coteaux-du-Quercy, Irouléguy, Côtes
du Marmandais, Cahors.
Une Appellation d’Origine Protégée (AOP) est un signe
européen certifiant la qualité d’un produit réalisé avec un
savoir-faire reconnu dans une même aire géographique et
en donnant ses caractéristiques.

LeVignobleduSud-Ouest compte12 IGP :Agenais, Ariège,
Aveyron, Comté Tolosan, Côtes de Gascogne, Coteaux de
Glanes,CôtesduLot,CôtesduTarn,Gers, Landes, Lavilledieu,
Thézac-Perricard.
Une Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe
européen certifiant la qualité, la réputation et l’origine
géographique d’un produit.

Avec Toulouse comme capitale, au détour des chemins
de Saint-Jacques-de-Compostelle, parfois en terrasses,
le vignoble se révèle, se rebelle, fait la fête, avec l’accent.
28 dénominations à l’esprit d’équipe fédérées autour de
plus de 130 cépages autochtones en constitue la richesse.
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ.
À CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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enontretenu53.Lasélectiontraduitleseffortsd’unvignoblepourgagnerendiversitéetfinesse.Etlesprixsontdoux!

ARIÈGE

Domaine de Lastronques,
2018, blanc sec
Chardonnay et sauvignon gris
font ici bonménage. La minéra­
lité ariégeoise se traduit par
un vin plein de notes d’agrumes
et de fleurs blanches. Sa texture
franche, un rien végétale, se
marie parfaitement à des légu­
mes crus. A réserver donc pour
vos grandes salades d’été. 8 €.
Tél. : 05­61­69­12­13.

BERGERAC

Château Poulvère,
«La Part des anges», 2018,
blanc sec
Il ne faut pas se fier à son
attaque, simple de prime abord.
Ce vin prend de l’ampleur au fil
de la dégustation. Des arômes
de fruits jaunes, d’acacia se
détachent du verre. En bouche,
on sent un vin complet, qui
gagne en volume et garde de la
vivacité. La finale, en particulier,
est belle. 7,50 €.
Tél. : 05­53­58­30­25.

Château Monestier La Tour,
«Cadran», 2018, blanc sec
Il réunit les trois cépages que
l’on retrouve dans les blancs de
Bordeaux: sauvignon, sémillon,
muscadelle. Ce qui nous plaît,
c’est qu’il ne surfe pas sur
l’expression aromatique facile
de ces raisins. Au contraire,
il livre une partition de son
identité, qui mêle des arômes
de fenouil, de menthe et de
pomme cuite, dans une bouche
très rafraîchissante. 10 €.
Tél. : 05­53­24­18­43.

Château Combrillac,
«L’inédit», 2016, rouge
A la fois gourmand et classique,
ce bergerac à dominante
de cabernet sauvignon et élevé
en barrique présente un profil
charmant, souple et épicé
qui se densifie en finale. Le tout
ne manque pas d’élégance et
pourra vieillir une dizaine
d’années. 12,50 €.
Tél. : 05­53­23­32­49.

Château La Salagre,
«Si j’avais un tel nez», 2017,
rouge
Ce pur merlot a beaucoup
d’humour. Si c’est possible pour
un vin comme celui­ci : complè­
tement pétillant à l’ouverture,
il s’aère facilement, et on sent
alors la sincérité, la luminosité
dans le verre. Le nez est éclatant
de fruit. Pour faire la fête,
assurément. Bio et sans sulfites
ajoutés. 12,60 €.
Tél. : 05­57­40­08­88.

Les Verdots, «Le vin selon
David Fourtout», 2017,
blanc sec
Décidément, l’appellation
bergerac ne cesse de nous
surprendre par la qualité de ses
blancs. Celui­ci se présente
d’abord dans une robe dorée,
presque miel. Au nez, des arô­
mes de fruits confits et de
vanille. La bouche joue alors
le tango: quelle puissance,
quelle longueur! On sent même
un peu de tanins. L’emploi
de barriques neuves n’est pas
étranger à l’affaire. 21 €.
Tél. : 05­53­58­34­31.

Château Tour des Gendres,
«Anthologia», 2018,
blanc sec

Superbe découverte, superbe
voyage dans lequel nous embar­
que ce vin, aux arômes opulents
de pêche, d’acacia. Tout est
enrobé, riche, puissant, notre
palais devient celui des Mille
et Une Nuits. Et l’histoire qu’il
raconte dure longtemps. Mais
quelle ne fut pas notre surprise
de découvrir là un pur sauvi­
gnon, traité pour une fois en
majesté. C’est qu’il provient
d’une très vieille parcelle
et est élevé en foudre. Un travail
magnifique, à laisser vieillir
quelques années. Bio. 39 €.
Tél. : 05­53­57­12­43.

CAHORS

Château La Gineste,
«Grand Secret», 2016, rouge
Ce pur malbec bio fait partie
des classiques de son appella­
tion, et le voilà qui s’impose
spontanément dans notre
dégustation. Normal, donc. C’est
le résultat d’un travail constant.
Notes de petits fruits noirs,
cassis, moka, thym, très
prononcées, se retrouvent
dans ce vin de caractère, long,
élégant et équilibré. 17 €.
Tél. : 05­65­30­37­00.

Mas des Etoiles,
«Une étoile est née», 2015,
rouge
Voici un très grand vin né sur
l’une des plus belles parcelles
de son appellation: une terrasse
d’alluvions siliceuses et argileu­
ses qui donne unematière
première de rêve à qui sait
la travailler, comme ici. Elevé
deux ans en fûts neufs, ce beau
cahors se montre avec des
saveurs riches et bien alignées,
en harmonie. 18 €.
Tél. : 06­73­34­37­40.

Château de Gaudou,
«Réserve Caillau», 2016,
rouge
Elaboré avec dumalbec unique­
ment, à l’origine de l’appellation
cahors, ce vin est si équilibré, si
délicieux sous tous ses angles
qu’il est impossible de le laisser
de côté. On prend! 25 €.
Tél. : 05­65­36­52­93.

Cosse et Maisonneuve,
cahors, «Les Laquets»,
2016, rouge
En biodynamie, ce pur côt
– l’autre nom dumalbec –
est simplement exemplaire,
et l’un des tout meilleurs de son
appellation. D’une délicatesse
extrême, il en impose par son
élégance, mais aussi par son jus
central qui l’éclaire tout entier.
Un cahors magistral. 30 €.
Tél. : 06­78­79­57­10.

Château Plat Faisant, cahors,
«L’Intouchable», 2011, rouge
Unmalbec issu d’un beau terroir,
grâce auquel il peut exprimer
ses notes de fruitsmûrs, très
appétissants. Unematière dense
et soyeuse donne ce vin remar­
quable. 30 €.
Tél. : 05­65­30­76­38.

Clos Triguedina, cahors,
«Probus», 2016, rouge
Avec ce millésime 2016, ce clos
historique de l’appellation
revient en force avec un carac­
tère contemporain dans sa
texture. Sa matière unique de
malbec issu de vignes centenai­
res en fait un atout majeur.
Ensemble très frais et magnifi­
quement agencé. Profond, long,
charmeur, il a tout pour plaire
et pour longtemps. Un rouge

si raffiné qu’on peut le goûter
avec des rocamadours. 36€.
Tél. : 05­65­21­30­81.

COTEAUX­
DU­QUERCY

Domaine de Revel, «Mystère
d’Eléna», 2015, rouge
De tout petits rendements, une
bonne part de cabernet franc
(40%), complétée par un assem­
blage de tannat, malbec et
merlot, donnent ce vin à la fois
charnu et distingué. Au nez,
des notes très florales de violette
et de rose embrassent le café.
La bouche est fine, veloutée
comme une caresse. A aérer
impérativement avant de
servir ou à oublier une dizaine
d’années en cave. 22,50€.
Tél. : 06­77­11­93­31.

CÔTES­DE­
BERGERAC

Le Clos du Breil,
«Expression», 2016, rouge
C’est la fête du nez dans ce
verre! Des épices, du romarin,
du silex, quel délice! Sur
la langue, il est frais et dense,
concentré juste assez. Très
harmonieux. 13,40 €.
Tél. : 06­88­74­90­23.

Château de Belingard,
«Ortus», 2016, rouge
L’acidité volatile assez marquée
peut rebuter, mais on salue
l’ambitionmise dans ce vin:
on sent un élevage en barrique
long et bien dosé, qui a fondu
les tanins et donné au vin
une texture particulièrement
soyeuse. Joli nez de cuir
et de praliné. 19,90 €.
Tél. : 05­53­58­28­03.

CÔTES­DE­DURAS

Château Molhière, «Les
Maréchaux», 2016, rouge
Un vin qui joue sur la simplicité
et la franchise. Très gourmand,
juteux aussi, il met la framboise
en avant et termine dans un
effluve vanillé, résultat de l’éle­
vage en fût. Un vin de plaisir,
bien construit, pour les occa­
sions du quotidien. 8,50 €.
Tél. : 06­86­57­49­51.

CÔTES­DE­
GASCOGNE

Domaine de Picardon,
«La Différence», 2018,
blanc sec
Assemblage de gros manseng,
colombard et sauvignon, ce
blanc à la sucrosité discrète joue
sa partition en longueur et
avec de la délicatesse. Au nez, du
citron, de la bergamote et une
pointe de cannelle. En bouche,
le vin est porté par de fins
amers qui lui donnent texture
et persistance. A ce prix, c’est
une prouesse. 5,50 €.
Tél. : 05­62­09­95­52.

Vignobles Fontan,
«sauvignon & gros
manseng», 2018, blanc sec
L’étiquette est très joyeuse,
chamarrée. Le vin est à son
image, tant il déborde de notes
pimpantes de fruits jaunes:

ça sent lamirabelle, la reine­
claude, le brugnon, l’ananas.
Tonique en bouchemalgré
un gras onctueux, il invite
à la danse. 5,50 €.
Tél. : 05­62­08­55­28.

Domaine de Papolle,
«La Gloire de mon père»,
2018, blanc sec
Ce pur chardonnay est une
surprise. Sous les latitudes fran­
çaises, ce cépage s’exprime rare­
ment avec autant de puissance
aromatique: le verre embaume
le chèvrefeuille, la pomme,
le citron cuit. En bouche,
sa texture est ample, crémeuse.
Plutôt atypique, mais intéres­
sant, on l’aime pour sa person­
nalité décomplexée. 6,50 €.
Tél. : 09­79­35­54­41.

Domaine de Millet,
«Cuvée Oppidum», 2018,
blanc sec
Pour ceux qui aiment le côtes­
de­gascogne pour ce qu’il offre
en opulence, cette bouteille
est un joli choix: son parfum
généreux déroule poire, coing,
citronnelle et amande fraîche.
La bouche est riche, mais reste
bien tendue. A boire frais
nécessairement, pour éviter la
sensation de lourdeur. 7,50 €.
Tél. : 05­62­09­87­91.

Haut marin,
«Grand Pavois», 2017,
blanc moelleux
Elisabeth Prataviera signe ici un
côtes­de­gascogne de carte pos­
tale : tout y est joli et typique
de l’appellation. Cela démarre
par des arômes super expressifs,
de poire, de coing et de jasmin.
La bouche est moelleuse (55 g/l
de sucres résiduels), c’est­à­dire
que sa douceur est présente
sans lourdeur. Au contraire, il y
a un retour de vivacité à la fin,
couplé à une note de manda­
rine. Appétissant. 8 €.
Tél. : 05­62­29­13­33.

Domaine d’Embidoure,
«Cuvée des filles», 2017,
rouge
Sur le papier, il fait bordelais, avec
son assemblage demerlot, caber­
net sauvignon et cabernet franc.
Mais sa texture,même soutenue
par un bel élevage boisé, reste
bien gasconne, fine, ciselée
et fraîche. Finale sur des notes
mûres et gourmandes. 9,50 €.
Tél.: 05­62­65­28­92.

Plaimont, «Le manseng
noir», 2018, rouge
Une fois qu’on a goûté ce vin,
il y a des chances pour qu’on
puisse le reconnaître par la
suite, car il a une identité très
particulière avec sonmonocé­
page rare, le manseng noir.
Magnifié ici, il offre des saveurs
brillantes et fraîches, axées
autour d’un cadre de tanins
soyeux. Avec un taux de 11,5°
d’alcool, il reste même désalté­
rant tout en tenant sur la lon­
gueur. Une prouesse. 9,80 €.
Tél. : 05­62­69­62­87.

Domaine d’Arton,
«La Croix d’Arton Réserve»,
2014, rouge
Ce vin de Gascogne possède
quelques accents bordelais
avec son assemblage de caber­
net sauvignon, merlot et syrah,
et son élevage en barriques
pendant quinze mois. Mais
il n’en a pas moins le côté
juteux de sa région qui le rend
encore plus attachant. Un vin
réconfortant car il jongle
entre des repères traditionnels
et le style enjoué de son origine.

Unmillésime parfait à boire
aujourd’hui. 13,90 €.
Tél. : 05­62­68­84­33.

CÔTES­DU­
MARMANDAIS

Domaine Bonnet Gilbert,
«De la racine au vin»,
2016, rouge
Comment résister à cette ma­
tière si belle et si gourmande?
Impossible, car cet assemblage
d’abouriou, merlot et cabernet,
cultivés en bio, est très appétis­
sant, depuis ses arômes olfactifs
à sa finale gourmande. 9,50 €.
Tél. : 06­14­74­78­90.

Domaine de Beyssac,
«Essentiel», 2015, rouge
Il a tout ce qu’on aime! Cet
assemblage de deux cépages,
merlot et abouriou, transpire
le soleil, les arômes de café,
de cuir, de compote de fruits
noirs. S’il est musclé sur
la langue, indéniablement
charpenté, il n’est jamais
asséchant et délivre une envie
d’y revenir imparable. Bio. 14 €.
Tél. : 06­81­26­46­52.

Elian da Ros, «Chante­
Coucou», 2015, rouge
Impossible de passer à côté de
ce vin si sympathique qui fait
un appel du nez avec ses arômes
sincères de plantes aromati­
ques, de fleurs et de fruits mûrs.
Un vin bio sympathique, issu
de merlot, syrah, malbec
et cabernet sauvignon, élaboré
avec ses levures naturelles, et
bien élevé en fûts. Sa franchise
et sa pureté claquent formida­
blement sur le palais. 18,50 €.
Tél. : 05­53­20­75­22.

FRONTON

Château La Loge,
«Antchoubi», 2018, rouge
En occitan, son nom est une
exclamation de surprise. Nous,
on a surtout craqué pour sa per­
sonnalité très mignonne, cette
impression de raisin fermenté
directement dans le verre.
Une robe framboise lumineuse,
un parfum dumême fruit, de la
myrtille aussi, une bouche sou­
ple. Super facile à boire. 8,90 €.
Tél. : 06­64­61­67­57.

Château Bouissel,
«Le Bouissel», 2012, rouge
Un vin bio qui joue de l’assem­
blage du cépage typique
du Frontonnais, la négrette, avec
de la syrah et dumalbec, pour
déployer encore plus de pana­
che. Pari réussi avec cette jolie
matière, à la fois longue et bien
en chair. 21,80 €.
Tél. : 05­63­30­10­49.

GAILLAC

Domaine Rotier,
«Esquisse», 2018, rouge
Beaucoup de personnalité dans
ce vin à la construction astu­
cieuse: les notes de groseille
annoncent de la fraîcheur et un
côté acidulé qui se confirme en
bouche. On craque surtout pour
la finale, fascinante de fraîcheur,
avec une touche de fleurs
séchées qui jaillit de nulle part.
Une belle partition du cépage
autochtone duras. Bio et sans
sulfites ajoutés. 9,30 €.
Tél. : 05­63­41­75­14.

Domaine de la Petite Tuile,
«Les Jours», 2017, blanc sec
Un coup de cœur pour ce
blanc sec d’une si belle matière.
Né sur la rive droite du Tarn,
avec ce cépage local au drôle
de nom de «Loin de l’œil»,
il exhale des notes de poire
et de noisettes fraîches. Finale
dynamique basée sur des
saveurs florales. 16 €.
Tél. : 06­25­36­73­69.

IROULEGUY

Domaine Ameztia, 2016,
rouge
Constitué à 70 % de tannat
et le reste en cabernet franc, il
est tout simplement délicieux.
Dans le verre, on sent le choco­
lat noir et la cerise noire, c’est
net, expressif. Les tanins sont
veloutés, bien enrobés par la
matière, et la bouche s’affine
pour laisser une sensation plu­
tôt épurée. C’est joli, sombre
sans être brutal. 13 €.
Tél. : 06­73­01­27­58.

Domaine Ilarria,
«Irouleguy», 2016,
blanc sec
Ce vin bio, à base des cépages
locaux petit manseng
et petit courbu, se déploie avec
beaucoup de belles surprises
en bouche. L’ensemble peut
étonner, mais il est si franc
qu’il sait se faire aimer pour
son originalité. 18 €.
Tél. : 05­59­37­23­38.

JURANÇON

Clos de la Vierge­Cancaillaü,
«Carré de Peès», 2018,
blanc sec
Un vrai coup de cœur pour
ce gros manseng issu de vignes
de trente ans, un détail qui
n’en est pas un quand on sait
qu’un enracinement profond
de la plante lui permet de se
procurer davantage de saveurs
minérales. Un blanc sec aux
notes d’agrumes, tendues et
généreuses. Finale persistante
sur des saveurs de fruits blancs,
d’aneth et de cumin. A tester
avec des fromages de chèvre.
Et à laisser vieillir aussi. 12 €.
Tél. : 05­59­60­08­15.

Le Fleuron de la
Beaugravière, «Prestige»,
2015, blanc moelleux
Cemoelleux issu de petit
manseng reflète bien le carac­
tère de sa région, aussi bien
dans sa matière que dans ses
arômes. Avec ses superbes notes
de noisette et de fruits exoti­
ques, il se déploie dans un équi­
libre plein de fraîcheur. Un vin
habile, long et harmonieux,
sans aucune lourdeur. 13,50 €.
Tél. : 05­59­21­34­58.

Domaine de Cabarrouy,
«Ambre de Samonios», 2015,
blanc moelleux
Autrefois appelé «cuvée passe­
rillage», ce flacon nous a tout
de suite interpellés : ses arômes
sont à tomber. On sent l’acacia,
le sapin, une belle longueur
mentholée accompagnée de
poire. Malgré le sucre, la bouche
est acidulée. Remarquable. 15 €.
Tél. : 05­59­04­23­08.

Clos Thou,
«Suprême de Thou», 2017,
blanc liquoreux
Avec sa robe ambrée, il affiche
la couleur. Plongeons le nez
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dans le verre pour découvrir
d’adorables arômes de pâte
de coing et de mandarine.
En bouche, c’est super gour­
mand, évidemment. Le verre
vide embaume toujours.
Il y a dans ce vin quelque chose
de lumineux qu’on adore,
sa précision, sa franchise aussi.
Bio. 19 €.
Tél. : 05­59­06­08­60.

Domaine de Cinquau,
«L’Equilibriste», 2016,
blanc sec
Un vin très original, voire
étrange, mais qui en impose
par sa logique interne
et son équilibre parfait. Il a
quasiment un style oriental
avec ses arômes capiteux
et envoûtants. Ce qui compte,
c’est qu’on retrouve au palais
la fraîcheur qui lui donne
toute son appétence.
Finale acidulée. 32,10 €.
Tél. : 05­59­83­10­41.

Antoine Arraou,
Vin de France, «Argile»,
2017, blanc sec
Le flacon interroge: en grès
de 50 cl, une étiquette en bois
avec un seul mot, «Argile». Car
tout tourne autour de l’argile
dans ce vin, du terroir à l’élevage
en amphore. Le plus surprenant
est encore dans le verre,
avec ce vin plus jaune que blanc.
Vin naturel par excellence,
c’est­à­dire en biodynamie,
sans levurage, enzymage,
collage ni sulfites ajoutés,
ce 100 % petit manseng est
d’une puissance à couper
le souffle, de quoi se mesurer
même avec un bœuf type
pot­au­feu. Pour autant, il ne
perd rien de sa précision et de sa

fraîcheur. Pour buveurs avertis.
Nous, on aime. Bio. 40 €.
Tél. : 05­59­21­49­44.

Clos Joliette,
Vin de France, 2001,
blanc moelleux
Grâce à Lionel Osmin, voilà
un trésor enfin sorti de la cave
où il dort depuis qu’il est né.
Ce vin de France, issu d’un petit
clos de vignes situées dans
l’appellation, est unmythe
qui se confirme avec ce millé­
sime d’anthologie pour les
liquoreux de la région. Celui­ci
contient 83 g de sucre, mais
répartis dans la matière avec
un équilibre quasi magique,
tant c’est la fraîcheur qui reste
sur le palais. Un vin très ambré,
à la robe épaisse, aux notes
de fruits secs, et aux saveurs
d’une longueur époustouflante.
Un vin riche et complexe
à goûter une fois dans sa vie.
Environ 230 €.
Tél. : 05­59­05­14­66.

MADIRAN

Domaine Berthoumieu,
«La Fé», 2017, rouge
Ce vin de tannat pur se
dévoile d’abord sous des
notes chocolatées. Elaboré
sans soufre, il reste net sous
tous ses aspects, avec une
ligne droite et franche. Voilà
un très beau vin au fruité
profond et à la finale qui
s’étire longuement avec élé­
gance. Si les tanins se
montrent déjà bien enrobés,
ils gagneraient à vieillir
quelques années. 12,90 €.
Tél. : 05­62­69­74­05.

Château de Viella, 2016,
rouge
Avec son nez poivré et sa bou­
che bien balancée, ce 100 %
tannat ne passe pas inaperçu.
Sa robe sombre abrite des
saveurs lumineuses de fruits
mûrs, de notes épicées et
poivrées. Cadré par de beaux
tanins bien travaillés, ce vin
exprime une verticalité précise
grâce à sa minéralité. 14 €.
Tél. : 05­62­69­75­81.

MARCILLAC

Domaine Laurens,
«La Bruyère», 2015,
rouge
De la mûre, de la myrtille, de la
violette, quel joli bouquet som­
bre se glisse dans nos narines!
Ce pur mansois (ou pur fer
servadou, selon comment l’on
nomme le cépage) déroule alors
une bouche suave, élégante. Les
tanins sont bien là, mais ils sont
délicats, la note florale accompa­
gne le vin tout du long et ter­
mine en bonbon à la violette. Ce
vin, élevé 24 mois et issu de très
faibles rendements, a la beauté
d’une robe fourreau couleur
nuit. Assurément très gastrono­
mique, on adore. 30 €.
Tél. : 05­65­72­69­37.

MONBAZILLAC

Château La Brie,
«Plénitude», 2011,
blanc liquoreux
Au vu de l’appellation, ne soyons
pas surpris que le sucre soit au
rendez­vous, de façon très pré­

sente. Pourquoi on le choisit?
Parce que sa richesse englobe
bien la bouche, qu’il a une jolie
persistance. Et surtout, pour ses
notes très précises de cire et
d’orange confite, qui évoluent au
fil du verre vers de la confiture
d’orange amère. Récréatif. 18 €.
Tél. : 05­53­74­42­46.

MONTRAVEL

Château Le Raz, 2018,
blanc sec
Si vous ne savez pas quoi servir
avec vos grandes salades d’été,
pensez à cet assemblage de
sauvignon et de muscadelle aux
jolies notes de pêche. Elevé sur
lie, il possède une belle matière
friande et gourmande. 6,50 €.
Tél. : 05­53­82­48­41.

PACHERENC­
DU­VIC­BILH

Château Aydie, «Odé Aydie»,
2017, blanc sec
Petit et gros manseng compo­
sent ce blanc bien sec qui mon­
tre quelques pointes acidulées,
gourmandes et fraîches. Plein
de peps, il est fait pour accom­
pagner des plats légèrement
relevés d’épices douces. 11,50 €.
Tél. : 05­59­04­08­30.

Simon Ribert, «Stratéus»,
2017, blanc moelleux
Un vin bienmalin pour le pre­
mier vin de ce vigneron. Le côté
moelleux est magnifiquement
balancé avec des notes fraîches
et acidulées. Finale longue sur

des saveurs gourmandes
de fruits exotiques. 17 €.
Tél. : 06­76­54­13­21.

ROSETTE

Château de Peyrel,
«Cuvée Excellence», 2014,
blanc moelleux
Avec sa robe jaune soutenu et
son nez aux notes de frangi­
pane, on a l’impression qu’on
va se mettre un bon gâteau
à la crème sous la dent. Puis,
c’est la surprise en bouche axée
sur les saveurs de fruits mûrs.
La réussite de ce vin tient
à son équilibre magistral, entre
acidité, sucre et fraîcheur. 16 €.
Tél. : 06­07­27­59­65.

SAINT­MONT

Domaine de Maouries,
2016, rouge
Ce vin est marqué par sa
fraîcheur du début à la fin. Issu
de cépages autochtones comme
le tannat (80 %) et le fer serva­
dou (15 %), agrémentés
d’un peu de cabernet sauvi­
gnon, il n’a pas non plus été
alourdi par un élevage en fûts.
Du coup, il en a même des notes
iodées équilibrées qui le
rendent encore plus gourmand.
Il faut dire que sa chair, si bien
travaillée, est très jolie. 8 €.
Tél. : 05­62­69­63­84.

Plaimont, «Les Vignes
retrouvées», 2017, blanc sec
Un blanc très original, notam­
ment grâce à son assemblage
unique de gros manseng,

petit courbu et arrufiac.
Il offre des nuances d’amer­
tumes élégantes d’agrumes,
et notamment de pample­
mousse. Belle longueur fraî­
che et acidulée. 9,15 €.
Tél. : 05­62­69­62­87.

Plaimont,
«Vignes préphylloxéri­
ques», 2017, rouge
Ce vin est une prouesse. Il est
né sur une parcelle de vignes
datant de 1871, plantées sur
des sables fauves. A l’aveugle,
il sort largement du lot.
Car ce 100 % tannat réussit
à marier des tanins serrés
(c’est la moindre des choses
avec ce cépage) mais racés,
de la fraîcheur et surtout
beaucoup de profondeur.
Côté arômes, on flirte
avec la myrtille, la mûre, le
poivre et une finale de cacao.
La beauté faite vin, à laisser
vieillir et à servir avec un
repas à sa mesure. 55 €.
Tél. : 05­62­69­62­87.

SAINT­SARDOS

Vignerons
de Saint­Sardos,
«Cadis», 2016, rouge
Mélange de syrah et de
tannat, ce vin aux tanins
très solides parvient à faire
ressortir le jus du raisin,
et c’est ce qui nous a plu.
Des arômes de poivre
et de chocolat typiques,
une structure ferme et dense,
du plaisir. A laisser vieillir
quelques années pour plus
de patine. 8,20 €.
Tél. : 05­63­02­52­44.
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montalcino (toscane) ­ envoyé spécial

I l y a des domaines qu’on visite comme
on irait en pèlerinage. Quand on aime le
vin, on ne peut pas rester de marbre en
passant les portes du Château d’Yquem,
dans le Sauternais, ou en s’arrêtant au
pied de la petite croix du Domaine de la

Romanée­Conti, en Bourgogne. C’est dans cet
état d’esprit mélangé, un peu timide, un peu
euphorique, qu’on se trouvait en ce petit matin
de printemps, en remontant la longue allée
arborée quimarque l’entrée du vignoble le plus
mythique de Toscane, le domaine Biondi­Santi,
sur la commune deMontalcino.
Ici, rien de clinquant ou de spectaculaire.

C’est dans cette belle bâtisse du XVIIe siècle
couverte de vigne vierge, posée sur une petite
colline, aumilieu d’unenature qui semble des­
sinée par un peintre du Cinquecento, que la
dynastie des Biondi­Santi a donné naissance,
au XIXe siècle, au brunello, considéré dans le
monde entier comme la plus pure expression
du cépage sangiovese.
Par conséquent, si la petite ville deMontalcino,

naguère pauvre et isolée, est apparue sur la carte
mondiale des vins comme un des lieux les plus
remarquables, si des centaines de milliers de
touristes s’y pressent chaque été sous un soleil
de plomb, entre caves de dégustation et agences
immobilières, c’est bien à l’invention originale
de cette famille emblématiquequ’elle le doit.
Fin 2016, le groupe financier français EPI,

appartenant à la famille Descours (propriétaire
notamment du chausseur de luxe J. M.Weston,
mais aussi des champagnes Piper­Heidsieck et
Charles Heidsieck), s’est porté acquéreur de ce
lieumythique, planté d’unpeuplus de 25hecta­
res de vignes, pour unmontant non communi­
qué, mais estimé par la profession à une cen­
taine demillions d’euros.
Dans le tout petit monde de Montalcino, on

savait bien que le domaine était à vendre, que
la mort de Franco Biondi­Santi en 2013 avait
laissé un vide, et on confiait même, sous le
couvert de l’anonymat, que la qualité était en
baisse, après des années de sous­investisse­
ment. Mais tout de même, des Français… Ima­
gine­t­on Petrus ou la Romanée­Conti passer
en desmains étrangères? Et pourquoi pas ven­
dre Ferrari à des Allemands?
AMontalcino, cette transaction n’est pas une

première: les acheteurs étrangers se sont mul­
tipliés ces dernières années, attirés par les pay­
sages toscans et l’immense potentiel commer­
cial de ce vignoble à la fortune somme toute
récente. Le très dynamique domaine Cupano,
pour ne citer que lui, appartient à un Français,
Lionel Cousin. Mais Biondi­Santi, c’est autre
chose. A Montalcino, cette vente a été vécue
commeun traumatisme.

La révolution brunello
La famille Descours a eu l’intelligence de tout

mettreenœuvrepourfairecomprendreque«les
Français» ne sont pas venus à Montalcino pour
faire la révolution. L’incarnationdecechoixstra­
tégique est le nouvel administrateur délégué de
l’entreprise arrivé en 2018, Giampiero Bertolini,
Toscan de Florence – c’est tout sauf un détail – et
anciendirecteurmarketing et commercial d’une
autre institution, le géant Frescobaldi, plus gros
propriétaire de la région. C’est en sa compagnie
érudite et chaleureusequ’onavisité cedomaine,

où l’histoire affleure à chaquepas.
«Les Biondi­Santi sont des inventeurs, et ils

ont été incroyablement visionnaires», com­
mence­t­il, en faisant admirer les plus vieilles
vignes du domaine, plantées dans les années
1930. Au début du XIXe siècle, c’est l’ancêtre,
Clemente Santi, qui s’est installé sur ce site et a
aussitôt commencé à s’engager sur la voie de la

viticulture de qualité, et du vin rouge produit à
partir d’un seul cépage, le sangiovese. «Jus­
qu’alors, la production locale la plus recherchée
était lemoscadello, unvinblancdoux, et les rou­
ges de Montalcino étaient clairs et légers, par­
foismême pétillants. Clemente Santi a tourné le
dos à tout cela, et a parlé de vieillissement»,
explique­t­il. Avec l’aide d’un agronome de
génie, son petit­fils Ferruccio Biondi­Santi, qui
reprendra seul le domaine à la mort de Cle­
mente, en 1885, les règles de ce vin nouveau
s’écrivent progressivement.
Dans les années 1860­1870, le jeune Ferruccio

sélectionne une variété de sangiovese particu­
lière, appelée «sangiovese grosso», rebaptisé
«brunello». Ce raisin fort en acidité – et donc
apte au vieillissement – possède un autre avan­
tage: il est plus résistant que les autres au
phylloxéra qui commence ses ravages partout
en Europe. En 1869, le «vin choisi de brunello»
est primé lors d’un concours à Montepulciano.
Sa réputation est faite.
La dernière révolution impulsée par Ferrucio

Biondi­Santi est aussi importante: pour le pre­
mier millésime, en 1988, il ne fait pas comme
tout le monde. «Il adopte la bouteille borde­
laise. C’est une idée de génie, car jusqu’aux
années 1970, dans la région, l’immensemajorité
des vins sont conditionnés en flasques, et vendus
dans un panier d’osier…»
En adoptant un flacon cylindrique, parfait

pour le stockage, et des «épaules» carrées,
idéales pour la décantation, Ferruccio Biondi­
Santi fait un choix cohérent avec le vin de

garde, tannique et très structuré, qu’il veut
développer. Il impose aussi des règles de vinifi­
cation qui n’ont pas évolué: rendements extrê­
mement faibles (le domaine produit en
moyenne 80000 bouteilles sur 25 hectares),
très longuematuration – au printemps 2019, le
plus jeunemillésime disponible est le 2013.
Dans les premiers temps, les Biondi­Santi sont

un peu seuls. Si leurs vins élégants sont rares et
très réputés en Italie, ils ne font pas école. Il faut
dire que la commercialisation est complexe:
Montalcino est pauvre, enclavée, mal reliée aux
villes. De plus, l’immense majorité des vins ita­
lienssontbus localementet lamiseenbouteilles
ne se généralise qu’aumilieuduXXe siècle.

Lors de la fondation du groupement des
producteurs de brunello, en 1966, seuls 17 do­
maines adhèrent. L’explosion aura lieu plus
tard, avec l’arrivée de nouveaux acteurs, en
particulier l’italo­américain Banfi, à la fin des
années 1970, qui provoque le boom commer­
cial des vins de Montalcino outre­Atlantique
– aujourd’hui, on compte 270 producteurs et
9 millions de bouteilles par an. Restant le pro­
ducteur le plusprestigieuxde la région, Biondi­
Santi devient marginal. Que pèsent ses 25 hec­
tares face à la force de frappe d’un groupe
commeBanfi, qui en cultive 900, dont environ
200 hectares de brunello?
Durant les années 1980­1990, avec le succès

mondial du brunello, s’opère un virage que
Biondi­Santi refuse de suivre. «Le domaine a
beaucoup souffert de lamode impulséepar le cri­
tique américain Robert Parker, qui privilégiait la
vinification en barrique neuve et l’explosivité du
vin, concède Giampiero Bertolini.Mais lamode
est revenueàune vinificationplus traditionnelle,
si bien que nous sommes beaucoup plus dans
l’air du temps. C’est très frappant: après avoir été
une famille de révolutionnaires, les Biondi­Santi
sont devenus des classiques.»

Couvés comme des reliques
Lavisitedans lapartie laplus secrètede la cave,

protégée par un impressionnant dispositif de
sécurité, se fait dans le recueillement absolu.
C’est là que sont conservés les stocks des 38mil­
lésimes de riserva, en particulier une poignée de
bouteilles de ce fameux millésime 1888 par qui
tout a commencé, couvées commedes reliques.
A l’aune de cette histoire si particulière, et

alors que la concurrence fait rage entre les
grands domaines de Montalcino, la tâche qui
attend les nouveaux propriétaires est im­
mense. Mais le très discret Christopher Des­
cours, que nous avons rencontré lors d’une de
ses rares visites sur le domaine, envisage le défi
avec sérénité. «Notre projet nécessite de la du­
rée, du long terme. Il s’agit de respecter le travail
de sept générations de Biondi­Santi, qui ont créé
un vin qui ne peut se comparer qu’à lui­même»,
assure­t­il doucement. A la tête d’un groupe
familial et âgé de seulement 46 ans, il sait qu’il
a du temps devant lui.
Bien sûr, il y a quelques urgences. Investir

pour rafraîchir le matériel, replanter les pieds
manquants, investir dans la cave… Autant d’in­
dices irréfutables d’un peu de laisser­aller ces
dernières années. Mais, pour le reste, les nou­
veaux propriétaires ont décidé de se hâter len­
tement, pour ramener ce domaine mythique
vers les sommets. «Notre objectif est simple,
affirme Christopher Descours, et il n’est pas du
tout inaccessible. Nous voulons reconquérir
l’Italie dans un premier temps. Ensuite, nous
voulons qu’à terme, parmi les 10 plus grands
vins du monde – pour l’instant, il y a six ou sept
français –, il y ait un italien, et que ce vin italien
soit le brunello de Biondi­Santi.» p

jérôme gautheret

«Le domaine a beaucoup
souffert de la mode

impulsée par le critique
américain Robert Parker,
prônant la vinification
en barrique neuve

et l’explosivité du vin»
giampiero bertolini

administrateur délégué de Biondi­Santi

Le domaine Biondi­Santi et ses vignes au premier plan. ALEX BROOKSHAW
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S elon les règles du grou­
pement des produc­
teurs deMontalcino, le

brunello s’obtient à partir de
sangiovese à gros grains,
après un élevage d’aumoins
deux ans en barrique, et ne
peut se vendre avant lemois
de janvier de la cinquième
année suivant la vendange.
Ainsi, cette année est com­
mercialisé lemillésime 2014
– de qualité assezmoyenne,
de l’avis général.
Il faut attendre une année

de plus pour avoir le droit
à l’appellation riserva, qui
promet en théorie le
meilleur vieillissement. Les
producteurs peuvent aussi

commercialiser un vin
de moindre garde, le rosso
di montalcino, à partir de
la deuxième année après la
vendange. Cette année, c’est
donc le 2017 qui est en vente.
Comparés au reste de l’appel­

lation, les vins de Biondi­Santi
se caractérisent par des ven­
danges précoces, qui permet­
tent de conserver de l’acidité,
gage de vieillissement, et des
élevages plus longs.Moins so­
laires et explosifs que les bru­
nellos cultivés dans la partie
sud de l’appellation, les bru­
nellos de Biondi­Santi passent
pour un peu plus austères et
élégants,moins «méditerra­
néens» que ses concurrents.

Depuis toujours, le domaine
commercialise ses vins un an
plus tard que les autres.
Le vin le plus «accessible»

de Biondi­Santi, le rosso
dimontalcino, réalisé avec
les vignes les plus jeunes, se
trouve rarement àmoins
de 50 euros. Pour le brunello,
il faut compter 90 à 130 euros,
selon les années. Quant
au riserva, le plus prestigieux,
il atteint auminimum 250 à
300 euros chez les cavistes
les plus raisonnables, mais
lesmillésimes les plus presti­
gieux se vendent beaucoup
plus cher, jusqu’à plusieurs
milliers d’euros. p

j.g.

Unbrunelloélégantmaispeuaccessible
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IsabelleAutissier:«Enfranchissantl’équateur,
lemarindoitoffrirduvinàNeptune»

e n t r e t i e n | Lanavigatricepublieunnouveauroman,«OublierKlara»(Stock).Letempsd’uneescalelittéraire
aufestivalEtonnantsVoyageurs,àSaint­Malo,elleévoquesapréférencepourlesrougesetsespetitsrituelsenmer

N avigatrice célèbre pour avoir
participé à de nombreuses
courses à la voile, aujourd’hui
écrivaine, Isabelle Autissier
consacre également beaucoup
de son temps à WWF France,

l’une des plus influentes ONG de défense de
l’environnement, dont elle est la présidente. A
62 ans, installée à La Rochelle, elle n’a pas une
minute à elle. Nous l’avons rencontrée durant
le festival EtonnantsVoyageurs, qui a eu lieudu
8 au 10 juin à Saint­Malo, où elle dédicaçait son
dernier roman, Oublier Klara (Stock, 320 p.,
20 €). La première femme à avoir réalisé un
tour du monde à la voile, en course et en soli­
taire, a bien voulu mettre un peu de vin dans
son eau quotidienne.

Que représente le vin
pour une navigatrice comme vous?
Lorsqu’il s’agit d’une course en mer, je n’em­

porte ni alcool ni vin. On est en compétition!
Mais c’est différent dans le cas d’une expédi­
tion de recherches avec un équipage de non­
professionnels. Avec Erik Orsenna, qui s’y
connaît bien enmatière de vin, je suis partie en
Antarctique, notamment pour écrire notre
livre Salut au Grand Sud (Stock, 2006). Tous les
jours, sur le bateau, versmidi et demi, Erik rap­
pelait que c’était l’heure de l’apéro. C’est sympa
de partager un verre. Moi, je n’ai pas la culture
du vin et je n’ai pas le temps de me balader
dans les vignobles.Mais je reconnais que le vin
favorise des moments uniques de convivialité,
et je ne les néglige pas.

Prévoyez­vous toujours un stock de vin
pour vos expéditions?
Quand je ne suis pas en course, j’essaie d’avoir

du vin à bord. Lors d’une étape, à quai, on ouvre
toujours une bouteille, mais jamais quand on
est en pleinemer, et que certains dorment pen­
dant que d’autres font des quarts. En Amérique
du Sud, lorsqu’on passe sur les côtes du Chili ou
de l’Argentine, c’est assez facile de s’approvi­
sionner. Dans le nord, c’est plus dur. Je pars
bientôt avec un équipage en Norvège, un pays
qui nous autorise à emporter quatre bouteilles
par personne. Chacundes sixmembres demon
équipage, qui ne sont pas des professionnels de
lamer, va donc apporter son quota. D’habitude,
c’estmoi quim’occupe de l’approvisionnement
en vin pour tout lemonde…
Mais le moment du vin restera le même: un

moment réconfortant au milieu d’une vie de
promiscuité. Le soir, alors que nous sommes
au bout dumonde, que les membres de l’équi­
page se sentent loin de chez eux, loin de leurs
habitudes, où l’on nemange pas pareil, où l’on
n’a pas le confort, où l’on ne peut pas toujours

se laver commeonveut, le vinnous rapproche.
Vous savez, tout change quand nous sommes
en voyage… Avec une bouteille pour six, on
n’est pas pompette non plus, mais on papote.
C’est important.

Enmer, le vin est­il lié à des cérémonies
particulières?
Pour les marins, il existe un rituel quand ils

franchissent l’équateur: ils doivent offrir duvin
à Neptune. Généralement, on ouvre un peu de
champagne. C’est une cérémonie qui date de la
découverte du NouveauMonde par Christophe
Colomb et qui se pratiquait beaucoup autrefois.
Il y avait toujours unmarin qui se déguisait en
Neptune et qui devait faire en sorte que le dieu
de lamersoitdebonpoil, qu’il soit favorableà la
navigation. Le navire pouvait se transformer en
grande scène de théâtre, où les rôles desmarins
étaient redistribués comme dans un carnaval.
Cela m’est arrivé de pratiquer ce rituel simple­
ment avec un peu de champagne. Les lignes de
la mer sont certes imaginaires, mais c’est un
moment symbolique fort que de passer d’un
hémisphèreà l’autre.C’est aussiunemanièrede
faire baisser la pression d’un long voyage.

Vous est­il tout demême arrivé
d’emporter du vin, seule enmer?
Pour un tour du monde, un copain m’avait

offert du Chasse Spleen, que j’ai accepté d’em­
barquer avec moi. C’était pour chasser mes
coupsdemoupendant la course. C’était symbo­
lique, lié au nom de ce bordeaux. Et puis, c’est
bon, le Chasse Spleen!
Une autre fois, en 1996, pour le Vendée Globe,

le tour du monde à la voile en solitaire et sans
escale, lemairedeCognacm’avait proposéd’em­
porter un tonneau de 5 litres de cognac. Il était
persuadé qu’un voyage enmer pouvait l’aider à
bien vieillir. Sans doute ne savait­il pas qu’en
course on cherche à gagner lemoindre gramme
sur lebateaupourêtre leplus légerpossible.Mais
comme le tonneauétait destinéàunevente cari­
tative, j’ai accepté. Et puis, quatre ou cinq jours
avant ledépartde lacourse,auxSables­d’Olonne,
j’ai organiséunepetite fête chezmoi. Sansque je
le sache, mes copains ont vidé la moitié du ton­
neau. J’étais bien embêtée. Alors je peux l’avouer
aujourd’hui, je suis partie enmer sans le cognac.
Quand je suis revenue, j’ai menti. Je suis allée
acheter un bon cognac pour remplir le tonneau
et je l’ai rendu aumaire. Je ne lui ai rien dit. A ce
moment­là,c’est luiquim’asurprise. Ilareconnu
qu’ilm’avait confiéuncognacbasdegamme,car
iln’étaitpascertainque je revienneavecsonton­
neau, j’aurais pu le perdre tant de fois pendant
mon tour du monde… Finalement, le fameux
tonneaua été venduauxenchères et l’acquéreur
a donc acheté dubon cognac!

Le cognac est la région viticole la plus
proche de chez vous. Vous l’aimez?
Oui,mêmesi j’enboispeu. Jepréfèremille fois

le boirepurplutôt quemélangé, commeenpro­
posent aujourd’hui les maisons de Cognac.
Mais ceque j’aimesurtout, ce sont les alcools de
fruit, comme la prune ou lamirabelle.

Avez­vous déjà baptisé des bateaux
avec du champagne?
Bien sûr, j’ai été plusieurs fois marraine de

bateaux de recherche ou de minitransats.

Parce que l’on choisit rarement un parrain.
Autrefois, c’était la femme du capitaine qui
devait briser une bouteille sur le bateau avant
sa première mise en eau. Un tel baptême reste
une tradition sympa, qui se fait toujours au
champagne. Si la bouteille se cassemal, c’est le
mauvais œil assuré sur le navire! C’est mal vu
aussi. Et c’est gênant pour le public s’il faut s’y
reprendre plusieurs fois. Je me souviens d’une
marraine qui a dû lancer la bouteille six fois. Il
faut donc bien la briefer afin que la bouteille se
casse proprement, d’un coup net. Quand on
sait que les bateauxde course sont fragiles, que
la coque fait deux millimètres de carbone
d’épaisseur, il faut que la bouteille frappe la
pointe de l’ancre et non la coque.Même si je ne
suis pas superstitieuse, je tiens à ce que cette
cérémonie soit bien préparée. J’ai un peu l’ha­
bitude!Mais le champagne, je préfère évidem­
ment le boire : je l’aime brut et de préférence
au début du repas.

Buvait­on du vin dans votre famille?
Pour plusieurs raisons, on buvait plutôt de la

bière, tandis que le vin était réservé aux repas
du dimanche ou aux événements. Mon père
buvait peu. Il aimait le bon vin, et le bourgogne
en particulier. Pour Noël, en tout cas, il ouvrait
toujoursdesbourgognes. Ilm’ad’ailleurs trans­
mis le goût des crus de cette région, alors que je
vis plutôt près de Bordeaux. J’ai dû goûtermon
premier verre de vin à l’âge de 15 ou 16 ans lors
d’un déjeuner dominical, mais je ne m’en sou­
viens pas. Cela devait même juste être un doigt
trempé dans un verre.

Comment choisissez­vous votre vin?
Je l’achète chez un caviste auquel je de­

mande toujours conseil pour faire des ca­
deaux, mais j’aime bien aussi faire des com­
mandes groupées de plusieurs centaines de
bouteilles avec des copains. J’approvisionne
ainsi ma cave de La Rochelle. C’est de cette
façon que j’ai découvert le Château Bellevue
Peycharneau, un bordeaux supérieur aborda­
ble que j’apprécie beaucoup, même s’il n’est

pas bio. Car je préfère boire bio de la même
manière que je mange bio.
Bien que je ne boive pas du vin tous les jours,

j’aime bien en offrir quand je reçois mes amis.
Je n’imagine pas ne pas ouvrir une bouteille
quand ils viennent dîner. Quand je suis seule,
en revanche, je me prépare une sorte de «glou­
bi­boulga» et je bois de l’eau. Mais quand je
reçois, j’aime bien cuisiner du poisson. Je
n’aimepas l’injonction selon laquelle il faudrait
l’accompagner avec du vin blanc. Je préfère
l’accorder avec des rouges légers, comme du
saumur­champigny. J’achète d’ailleurs 90 % de
vins rouges et 10% de vins blancs.

Quelle est votre prochaine expédition?
Je pars le 28 juin à bord de mon voilier, Ada 2,

pour le Groenland. Plus précisément, je vais me
rendre au nord du Spitzberg, une île de Norvège
situéedans l’archipelduSvalbard,pouryaccom­
plir une série d’expériences. Nous serons un
équipage de six personnes dont un océanogra­
phe. Ma spécialisation en agronomie et mes
connaissances en physique me servent et font
que je suishalieute [l’halieutique est la sciencede
l’exploitation des ressources aquatiques, notam­
ment l’étude de la surpêche]. Ce sera amusant de
voir aussi les vins que chacun aura emportés et
proposera lors de nos soirées. C’est comme
quand on apporte des livres et de la musique
qu’on a envie de partager.
Avant cette expédition, je me rends au Kenya

pour le congrès du WWF. Généralement, pen­
dant les réunions, onboitde l’eau.Mais il y a tou­
jours un dîner de gala. Que boira­t­on? Je ne
pense pas que le Kenya soit producteur de vin.
Onboirapeut­êtredes vinsd’AfriqueduSud, que
j’apprécie. Suruntourdumondeavecescales,un
conteneur nous suivait pour transporter duma­
tériel. Il y avait toujours de la place, dansun coin,
pour embarquer quelques caisses de vins quand
onarrivaitenAfriqueduSud.Enplus, j’aimebien
l’histoiredesvigneronsprotestantsde cepays, et
je suis fan de ses paysagesmagnifiques. p

propos recueillis par
laure gasparotto

«Pour un tour dumonde
en solitaire, j’ai accepté

d’embarquer avec du Chasse­
Spleen, pour chasser mes coups

demou pendant la course»

Isabelle Autissier reproduisant le geste de l’offrande à Neptune, un rituel marin. A Saint­Malo, le 10 juin. THIERRY PASQUET POUR «LE MONDE»
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Wine Advocate 96-98 98-100

James Suckling 100 99-100

Wine Spectator 98 97-100

Bettane & Desseauve 98 97-98

Yves Beck 98-99 98-100

The Wine Cellar Insider 98-100 98-100

Vinous 98 97-100
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