G

LES COUPS DE C(EUR DE “MARIANNE"

DES RAISINS, DE LA TERRE
ET DU BON VENT

olcl une sélection de vins que nous qualilions de « paysans » en ce sens
que les femmes et les hommes qui les ont produits sont des gens de la terre,
respactueux des sols et de [a plante, dont le souhait est de traduire I'émaotion
de l'environnement et des paysages dans lesquels crolssent leurs vignes.

La fameuse « gueule de I'endroit » si chére & nos valeurs bachigues. Ni stars,

ni leaders, méme sl certains se sont fait un renom chez les adeptes du « vin

Juste », mais des artisans vignerons dont on ne trouvera pas, en principe,

les flacons dans les rayons de la grande kermesse. Pour boire par plaisir

sans se soucher des cotations officielles ni des dogmes de 'cenologie mercantile.

Vin de France/Jean-Noél Banguet

ET LES DERNIERS
SERONT LES PREMIERS

ous comimengons celte sélection par la

plus modeste dénomination en vigueur

dans ce pays, be wvin de France », formule

ayant remplacé 'expression « vin de

table =, sans doute jugée dévalorisante
par ceux qui ne considérent le vin qu'a travers
des classements & particule. Or le concept du
vin de table, qui dit bien ce qu'il dit, & ne pas
confondre avec vin de concours ou vin de cour,
se situe au fondement méme de Factivité viti-
cole. Nayons pas peur daffirmer que certains
vins de table de France ont plus d' honneur que
certains grands crus classés tombeés aux mains
de satrapes de la finance internationale arborant
leurs étiquettes comme on roule en Ferrari ou
l'on navigue en vachl.

Vigneron dans les Corbiéres depuis plus de
trente ans, Jean-Not! Bousquet le revendigue
fitrement, ce statut de vin de France, lul qui,
i 19 ans, achetait sa premiére vigne sans un
sou en poche, « La valewr sitre, cest la terre, rap-
pelle-t-il avec insistance, je fente de miappliquer
d tirer la quintessence du ragport terrolr/ cépage.
et jai chaisi ce métier par amour de fa terre, pour
la relation que f entretiens avee la natare. » Ei
'est précisément en voulant rendre hommage
a cette premiére parcelle, dite La Pége, ainsi
que l'on désigne les sols les plus pauvres et
les plus arides en occitan, ceux que cultivent
les paysans les plus déshérités, que Jean-Noél
Bousquet & créé une cuvée du méme nom, issu
d'un eépage ui aussi déprécié, le carignan. Beau
symbole que lassociation de ces trols idées

Marianne - du 18 au 24 Septembre 2015



dont le résultat donne un vin tout bonne-
ment époustoullant. Brisant les doctrines et
les lachetés dune profession confite dans ses
conformismes, Jean-Noél Bousquet a cassé tous
les clichés avec un simple vin de France issud'un
raisin de pauvees plantd sur une terme de pauvnes,
La principale vertu d'un grand vigneron, cest
son humilité, Sagesse toujours récompensée
Pour cenx qui ne seservent pas de ka vigne pour
décrocher quelques médailles, mais la servent
pouir réjouir leur prochain, Un simple résumi
de ce que devienl notre société, Repartant aux
sources de la philosophie bachigue, ce paysan
avoulu prouver que la noblesse d'un cru réside
dubord dans la pureté du sol, la vivacité de la
vigne, lintensité de la lumiére, Tnthenticilé des
méthodes de culture et Fime que cet ensemble
de paramétres donne au vin. Au final, un vin
rouge franc et profond, tind d'un carignan bien
mir et sain taillé en gobelet, vendangé & la main,
épargné par [élevage en barrique pour préserver
sa typicite. Nous nous sommes régalés nvee uno
a Pége » 2011 charnue, gourmande et racée,
qui donne toute la dimension d'un vin dont les
racines culturelles et physiologiques ont été
respectées. Un petit monstre de plaisir & boire
légérement surun plat plein damour.
Bomame Boweed-Grand Movlin 11200 Lévi
TEL - 04 B8 27 40 80, Vin de France. « L3 Pige » 20N T80 €. Enpiégition,

Corbiéres/“Domaine de I'Olivette”

UN QURAGAN DE FRUIT
ET DE FRAICHEUR

ne fois engloutie la premiére gorgée,

on pense avee campassion i ceux qui

niaiment pasle vin ou ne boivent pas de

vin. Et puis on replonge son nez dons le

bocal saturé de parfums avant de recro-
quer dans la grappe de raisin. Dieu, que cest
bon ! Quand le vin explose de jobe ot quiil danse
sur les papilles en distribuant des bouguets de
fleurs on se dit que la géographie ressemble
parfois i une partition. Posé an cosur des Cor-
bittres, sur le terroir de Boutenac, le Chitteau
Caraguilhes en impose par sa situation inten-
sement mediterranéenne en ce sens gue l'on
devine ici ln présence de la civilisation depuis In
nuit des temps. Heureux propriétaine de ce coin
de paradiz, Pierre Gabizon a eu la riche idée de
confier le vignoble 4 Etienne Besancenot, un
soldat de la terre qui traite ses sols of o3 plantes
avec la méme vigilance et la méme exigence
qu'un berger veillant sur son troupean, Acguis
aux vabeurs de la viticulture biologigue, les deux
hommes conjuguent leurs consciences pour ka

seule gloire d'un environnement sublimé dont
les vins reflétent la beauté, Parmi une gamme
assez compliéte, notre coup de foudre est allé an
« Domaine de I'Olivette », une cuvée de raising
blancs composiée i 60 % de grenache blane et d
35 % de marsanne avec une pointe de viognier
pour donner dis charme i lensemble. Une asso-
ciation parfaitement réussie dont le résultat
donne un vin d'une fraicheur inoule, soulenue
par un nex subtil et persistant dagrumes et de
péche blanche qui évolue en bouche sur des
ardmes de citron et de sibex. 1 va parfols un pew
dabchimie dans la composition d'une cuneée, mais
o qui carnctérise le micux celle-cl, cest la fagon
dont Etienne Besancenot, dont les capteurs
sensoriels semblent en prise continue avec le
terroir, est parvenu i enfermer le paysage de
Caraguilhes, avec sa flore sauvage et sa garrigue
petrfimie, dans une bouteille de corbiines blane.,
Un pur bijou de nature of de culture combinées
qui sublime toutes les préparations honomnt les
produits de la mer. La bouteille qui révide que
le mwstére de la eréation est éerit avec levin,
Cotoau Caraguibes, 11220 Sain-Laurend de-la-Cabverinse.

T 4 68 27 #8959, « Domaaing de [Tiovedte o blanc 20M : 750 £, Expésition.

Fleurie/Yohan Lardy

UN CRU QUI SUBLIME
SA JEUNESSE

escendant d'une lignée de vignerons
enracinés dans la terre beaujolaise, npris
wvoir regu de son pire Lucien les valeurs
d'un miétier fait de patienee et d humilits,
Yohan Lardya décidéun jour de conduine
son propre vignoble, Etant allé voir aillewrs, par-
fois au-deld des mers, comment on cultivait la
vigne, il est revenu comvainew du grand bonheur
et de l'insigne privilége de produire du vin en
France. Propriétaine d une jolie parcelle de vigne
i Fleurte, dite Le Vivier, ce jeune artisan paysan
met toute s ferveur dans la révélation de oo qui
fail Fime de l'endroit. Observant son terroir, i
I'écoute des phénomines qui précisent Nespril
d'un vin, Yohan Lardy a compris que lessentiel
résidait dans lexpression du paysage ef [émotion
qui s'en dégage. Puisant dans le sol de Fleurie
toutes les nuances de ce cru plein de charme et
de grice, la vigne sait restituer du bonheur silon
respecte ses raising. Récolté & ln main, méticu-
leusement, vinifié en grappes entiéres afin quil
eonserve tout son fruil et sa fralcheur, le gamay
noir i petits grains fait ici des merveilles. Ne
recherchant nila puissance, nila concentration,
e futur grand nom de fappellation s'en tent aux
jotes simples du vin dans lequel on croque de
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variange

plaisir. Né dans un formidable millésime, ce
vivier 2004 manifeste déjh la méme ferveur gue
son vintficateur parsa rondeur et sa finesse, mais
promet aussi des jours plus glorieux lorsque le
tesnips lui aura laissé révéler ses secrels. Le genre
de vin dont on reboit non seulement quelques
verres mais dont on ouvre assez facilement une
deuxiéme houteille,
Yohan Lindy, Le Yivier, 69820 Firnrie
TEL: 06 2 53 7 #4. Fleorie Le Yivier 2014 11 . Expécition

Domaine Roumanille/sablet

LE NECTAR D'UN
JARDINIER DU TERROIR

“est un paysage de Provence, aplani par

le Rhine, au sol tapissé de galets roulés.

La nuit, la pierre restitue & la vigne la

chaleur absorbée le jour. Un pays oi il

fail bon vivre, sur une terre géndreuse
et Neurie, ol lnmande et fabricot le disputent
au raisin, Une sorte d'éden agricole préservé
par des hommes et des femmes attachés i leur
patrimoine, ce qui n'est pas une géndralitd, car
beancoup dagriculteurs d'ici ont oublié leurs
racines paysannes en écoutant les sirénes allé-
chantes du productivisme. Dommage, car celui
qui sait cultiver son bien comme un jardinier
détient un véritable trésor. Niché au nord-ouest
des Dentelles de Montrinail, entre Orange et Vai-
son-la-Romaine, avec le mont Venloux comme
horizon, le vignoble de Sablet se distingue par
la mention « villages » dans son classement en
eftes-du-rhine. Une distinetion méritée pource
terroir alluvicnnaire qui donne des vins élégants
et charnus. Nous avons ébé charmés par le sablet
2012 de Paul Roumanille, vigneron provengal
dont [ime paysanne révéle une noblesse tout
inserite dans son vin. Issu des cépages grenache,
syrah et mourvidre, particulierement heureux
sur cette plaine argilo-caleaire arrosée de soleil,
ce sablel rouge vif, au nez plein et persistant,
marqué par le cassis el la cerise noire, offre une
bouche d'un fruit débordant de grice. Un vin
ample, gras, profond, sans excés de puissance
mais doté d'un incroyable équilibre pour ce
climat. Souple dans ses tanins mais vif dans sa
miche, il libére des ardmes d'une finesse com-
parable i certains chiteauneuf~du-pape voisins,
Un vin gourmand i servir légérement frais sur
une ratatouille, des petits farcis, une volaille
ritie ou toute viande rouge bien née. Le flacon
magique qui prend les ailes de la venaison pour
vous transporter de plaisir.

Dosmaine Paul Roumanills. L= Plan, BA0 Sablet. 161 - 04 50 &6 % 26,
(des-du-rivdoe-villages sablel 20125 €

Touraine/La Charmoise

RENAISSANCE,
UNVIN'100 % FRANCAIS

“est du vin de France, Difficile daller plus

au-deld dans la recherche de ce quil peut

y avolr de plus frangais en matiére viticole.

Le sowei du naturel, & travers différentes

écoles, ou éthiques, travaille laviticulture
frangaise depuis un demi-siccle. Biologie, biody-
namie, lutte raisonnée, ving natures, cest tris
bien et certains ont accompli des proucsses, Nous
sormumies sur be concept du vin propre, Mais quisest
jurnais soucié de Farigine du vin de Franee, soucié
deretrouver, au plus prés de la réalité, ce quiétait le
jusde lavigne avant que le phylloxéra n'éradique &
9.9 % le vignoble o quil ne soit replant, & 99,9%,
sur des porte-greffe importés dAmérique 7 Au
terme d'une démarche ftant cette année ses
25 uns, Henry Marionnel, aujourd hui rejoint par
son fils Jean-Séhastien dans cette quéte de vérité,
vient daboutir & un résultat spectaculaire avec
sa cuvie « Renaissance ». La synthése de deux
démarches que les Marionnet menaient distine-
tement. D'un coté le « Premiéres vendanges =, un
gamay pur jus, sans aucun additif, ni levures ni
soufre, done sans aucune protection, d'un autre,
le « Vinilera », un gamay « franc de pieds » (on
pourrait méme dire « francais de pied ), planté
dans le sol de Touraine sans support intermédiaire,
alors gue lon sait gue e phylloxéra est toujours
lia. Jusquiici, ils niwvaient pas osé prendre le double
risque. Et pusis, devant la beautd du millésime 2004,
ils ont franchi le Rubicon. Voici done un gamay
de Touraine issu du sang de la vigne et de la terme
de France sans quiascun éément, ni chimique, ni
minéral, ni végétal, ne soit venu interrompre ce
lien direct. Nous voici done bien face au vin le plus
authentique de France, comme ont pu encore en
baoire Victor Hugo ou Jean faurds,

Cenest done pas sans émotion gque lon déguste
la premitére gorgée d'un nectar qui porte en lui
tant de valeurs, celle du vin fruit de la vigne et du
trawvail de | homme, Une gorgée qui nous transporte
vers la nuit des temps mads gui prouve aussi que
l'on peut vaincre limpossible pourv quion ait la
ferveur et la fol. On se régale avec ce domaine-de-
la-charmadse 2014 « Renaissance », dont le fruit
délicat et subtil enrobe une bouche soveuse et
caressante pour délivrer des anbimes de groseilles
et de framboises bien mines. Un souiTle de grice
qui sublime la laveur d'une volaille dodue rotie &
la broche. Lexpérience & laguelle les amoureux du
vrai vin ne peuvent échapper.m
Domaine ot 1a Charmoise, 41230 Saings. Tél ;02 54 58 10 T3
Touraine cuvée « Renzicsance » 2004 . W50 € Expédition,
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