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Lirrésistible ascension du bio

epuis que Le Monde publie

ses propres suppléments sur

le vin, il y a prés de trois ans,

nous évoquons régulierement,
dans nos reportages et nos dégustations,
des propriétés et des bouteilles cultivées
en bio ou en biodynamie. Pour la pre-
miere fois, nous consacrons un numéro
entier a ce phénomeéne — comme un
symbole, le premier de I'année 2018.
Plusieurs raisons a cela.

D’abord, 'engouement. Le vignoble bio
reste modeste, mais il a quadruplé en
huit ans. Le nombre d’exploitations aug-
mente aussi. Surtout dans les régions

séches et ensoleillées (soit le grand sud de
la France), propices a cette culture, mais
aussi dans le Bordelais, dans la Loire ou en
Alsace, ou nombre de vignerons prouvent
que c’est possible. Dans le méme temps,
des enquétes pointent du doigt les
deux régions de France ou les pesticides
sont les plus utilisés — c'est 1a question
numéro 1-, la Champagne et le Bordelais,
deux régions de vins célebres. Il est im-
possible de faire comme si de rien n’était.
Et puis le bio souléve nombre de ques-
tions pour le consommateur. Ce dernier
s'interroge sur les bienfaits de ce vin
(pour la santé du vigneron, des habitants

autour et de celui qui le boit) et il se perd
aussi entre les labels. Il est vrai qu’il n’est
pas facile de faire la différence entre
les vins traditionnels, les vins bio, ceux
cultivés en biodynamie et les vins natu-
rels. Aussi, nous essayons de répondre
a dix questions-clés dans une longue
enquéte, en essayant d’étre le plus précis
et le plus ouvert possible.

Nous sommes aussi allés, dans le
Bordelais, a la rencontre d’'une famille
de vignerons qui croit ferme au bio
dans une région qui dit faire des efforts,
mais ne le montre pas assez, pour l'ins-
tant. Nous avons également dégusté,

al'aveugle, 200 bouteilles bio, pour
retenir une sélection, 6 combien difficile,
tant 'immense majorité était de qualité.
Eh oui, il y a de magnifiques découvertes
a faire! Nous avons, enfin, une excellente
raison de publier ce numéro aujourd’hui.
Il coincide avec la tenue, du 29 au 31 jan-
vier, du salon Millésime Bio, a Montpellier.
Le plus important rendez-vous de ce
genre en France: 1000 exposants du
monde entier, 5000 acheteurs potentiels,
la encore de tous pays. Ce salon est réservé
aux professionnels, mais sa vitalité dit
bien le courant qui porte le vin bio. ®
MICHEL GUERRIN

FLORENT TANET POUR « LE MONDE »

LEVINBIO
ENDIX
QUESTIONS

POUREN
COMPRENDRE
TOUTESLES
SPECIFICITES

Pages 2-3

» Reportage

Dansle Bordelais, la
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Le vin bio en dix questions

Définition, contraintes de production, caractéeristiques gustatives, labels, impact sur la santé et surl'environnement...
Tout ce qu'il savoir pour comprendre les enjeux de cette production viticole et en apprécier les saveurs

e vin bio reste petit dans
le vignoble francais et
international, mais il ne
cesse de gagner du ter-
rain.  Inexorablement.
Aussi, il souleve nombre
de questions, qui embra-
sent les spécialistes et
peuvent déboussoler le consommateur:
sa définition, ses bienfaits pour le vigne-
ron ou pour celui qui le boit, sa qualité
gustative, son prix, ses labels... Ces ques-
tions, nous essayons d'y répondre dans
cette enquéte en dix points. Pour vous
aider a y voir plus clair. Et a boire en
toute connaissance de cause.

Qu'est-ce qu'un vin bio?

Le vin bio doit respecter un cahier des
charges établi au niveau européen
en 2012. La certification est donc toute
récente. Avant cette date, les normes
portaient uniquement sur la terre, sans
se soucier de ce qui se passe au chai. Dé-
sormais, les critéres a respecter touchent
toute la chaine de production: préserver
la santé de la plante et des sols, respecter
I’homme et son environnement, y com-
pris durant la vinification en cave.

Durant ce processus, les produits
chimiques de synthése sont prohibés:
les pesticides et herbicides, surtout,
mais aussi les fertilisants, engrais, fon-
gicides... En revanche, lors de la vinifica-
tion, les ajouts de produits naturels sont
autorisés, comme les tanins, copeaux
de bois, sucres ou levures industrielles.
L’ajout le plus connuy, a la vigne comme
lors de la vinification, est celui des sulfi-
tes. On le trouve dans tous les vins, car
c’est un produit naturel. Mais il doit étre
limité pour les vins bio et encore plus
pour ceux élaborés en biodynamie.
C’est le plus connu du public, car il est
mentionné sur l'étiquette et peut provo-
quer des maux de téte.

Le seul produit chimique obligatoire,
pour un vin traditionnel comme pour
un bio, est le traitement contre la fla-
vescence dorée de la vigne, une maladie
contagieuse qui fragilise la pérennité de
la plante et qui est répandue dans
plusieurs départements.

La production d'un vin bio reléve aussi
d’'une philosophie: elle implique d’étre
plus préventif que curatif. Cela signifie
que le vigneron doit prendre du temps
pour observer. Une connaissance aigué
des vignes est indispensable pour en
renforcer les défenses naturelles.

Quelle différence entre bio,
biodynamie et vin naturel ?

Attention, sujet sensible! Car le consom-
mateur a tendance a les confondre ou, du
moins, a les mettre dans le méme panier
des vins plus «sains» que les tradition-
nels. Cette confusion crispe les défen-
seurs respectifs du bio, de la biodynamie
et du vin naturel, qui se chamaillent sur
les faiblesses et les vertus de chaque
label. Etil n’est pas facile de s’y retrouver!
Disons que la biodynamie pousse la dé-
marche bio plus loin, et que le vin natu-
rel va encore plus loin que la biodyna-
mie. Mais il n’y arien a déduire quantala
qualité gustative. Sur ce terrain, il appar-
tient a chacun de choisir.

Pour la biodynamie, les principes en
ont été développés par Rudolf Steiner a
partir de 1924. Le viticulteur suit le calen-
drier lunaire pour son travail de la vigne,
il utilise pour soigner la terre des prépa-
rations homéopathiques et des traite-
ments de phytothérapie (tisane dortie),
et s’efforce de corriger en amont les désé-
quilibres qui créent des maladies avant
quelles n’apparaissent. Contrairement
aux vins bio (et non bio), la vinification
biodynamique interdit par exemple I'uti-
lisation d’acide citrique, tartrique ou
lactique, de bicarbonate, de colle de pois-
son, de gélatine, de gomme arabique, de
levures et de copeaux de chéne. Les vins
en biodynamie se retrouvent sous la
certification Demeter.

Les vins naturels (ou natures) n’autori-
sent aucun ajout autre qu'un maximum
de 30 mg/1 de sulfites. Il existe une Asso-
ciation des vins naturels (AVN), mais
aucune réglementation légale pour ces
vins. Méfions-nous donc de ceux qui
prétendent produire du vin naturel mais
n'ont pas de certification AB ou Demeter.

« Qu’il n’y ait pas de pesticides

BRUNO QUENIOUX
fondateur de PhiloVino

Le vin bio est-il meilleur?

Le bio, on I'a dit, n’est pas une garantie de
qualité gustative. Car le terroir et le travail
créatif du vigneron n’entrent pas dans les
critéres. Néanmoins, les pratiques biolo-
giques favorisent 'expression du terroir.
Ce qui signifie quelles magnifient sou-
vent le lieu, qu'on ne peut copier nulle
part ailleurs. Une vigne implantée dans
une biodiversité équilibrée, avec un sol
vivant, transmet sa typicité au raisin.
D'oui parfois des ardmes de garrigue ou de
tilleul, selon 'environnement cultural.

Le délai requis de trois ans pour
convertir une culture conventionnelle
en culture biologique ne releve pas du

hasard. Il correspond au temps minimal
pour que la plante puisse plonger ses
racines dans le sol et ainsi retrouver son
équilibre. L'enracinement profond per-
met de trouver le chemin vers les oligo-
éléments et les minéraux qui la nourris-
sent. A contrario, les vignes en chimie
poussent a 'horizontale, a une dizaine
de centimetres de la surface, et ne vont
pas chercher ce qui pourrait forger leur
identité. D’ou I'expression plus nette des
vins bio, que beaucoup de dégustateurs
reconnaissent spontanément.

«Les vins bio sont incontestablement
meilleurs que les vins produits en conven-
tionnel », écrit Pierre Guigui, fondateur
d’un concours annuel des vins bio depuis
1996, dans 'avant-propos de son Guide
Amphore 2017 (La Martiniéere). Les bons
vins bio sont souvent plus persistants et
complexes, avec une matiere plus dense.
Cela dit, il y a vin bio et vin bio. Gare a
ceux qui n'expriment pas leur terroir, dit
Bruno Quenioux, fondateur de PhiloVino
et I'un des premiers découvreurs de ces
vins. «Qu'il n’y ait pas de pesticides nest
pas suffisant. Le bio est devenu une tarte a
la creme. Le cahier des charges des vinifica-
tions en biologie est trés léger. Sous pré-
texte qu'un vin bio est authentique, on
nous fait boire les pires piquettes. »

Produit-on du vin bio
dans toutes les régions?

Oui, mais en proportions tres différentes
selon le climat. Plus ce dernier est sec,
plus le bio est présent. C'est donc le Sud
(Languedoc, Roussillon, Provence, Corse)
qui en produit le plus en France, car les
étés chauds, secs et ventés favorisent I'état
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sanitaire de la vigne. Dans cette logique,
alors que les vins bio représentent 8,7 %
du vignoble national, le Vaucluse et le
Gard en possedent 20 %. LAlsace est éga-
lement une terre amicale pour le bio, car il
y pleut moins que dans d’autres régions
du Nord-Est. 11 y a inversement plus de
mérite a faire du bio dans des régions
humides comme la Champagne ou le
Bordelais. Certains prouvent que cest
possible. Mais les risques sont réels de
perdre une partie de la récolte, voire plus.
Ainsi, dans le Jura, Jacques Puffeney n’a
jamais franchi le pas: «Jaurais voulu culti-
ver mes vignes en bio, plutét que de traiter
en chimie. Mais a Arbois, la pression de
loidium est trop forte pour que la culture
bio soit économiquement viable. Cette
année, les vignerons en bio n'ont pratique-
ment rien récolté... »

Dans le Bordelais ou la Bourgogne, ou
l'on trouve les vins parmi les plus presti-
gieux, et aussi les plus chers, on hésite
aussi a passer en bio tant les intéréts éco-
nomiques sont lourds. Souvent, dans ces
régions difficiles, la question pour la
majorité des vignerons est moins de
passer totalement en bio que de lui
consacrer quelques parcelles, ou aussi de
réduire les pesticides et autres produits.
Avec des résultats controversés.

Enfin, un point délicat: surtout dans les
régions aux climats humides, il est des
vignerons qui suivent les régles sans étre
certifiés bio, afin de se réserver la possibi-
lité, en cas de coup dur, d'utiliser des
produits chimiques, et d’autres qui font
du bio sans le déclarer pour ne pas étre
étiquetés comme tels. Mais Florent Guhl,
directeur de l'Agence bio, relativise le
phénomeéne: «Il y a dixans, certains
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vignerons adoptaient ces pratiques sans
demander la certification ou sans l'afficher
sur l'étiquette, par crainte des réactions.
Cela change radicalement. Désormais,
ceux qui se revendiquent bio sans étre cer-
tifiés ne le sont presque jamais a 100 %. »

Pourquoi le vin bio cotte-t-il
plus cher?

Parce que travailler en bio induit de tra-
vailler plus pour produire moins. Ce qui
n'est pas la meilleure facon d’aller au plus
rentable et de pouvoir proposer une bou-
teille a prix serré. Partons de la vigne. Le
vigneron qui bannit les pesticides doit
travailler intensément sa terre et la sur-
veiller. Le travail mécanique ou manuel
est plus cher que la parade chimique.
Selon des études, il faut au minimum
15 % de main-d’ceuvre supplémentaire.
Ensuite, le rendement. Une vigne bio
donne souvent moins de raisin qu'une
vigne traditionnelle, or le ratio kilo/hec-
tare joue son rdle dans le prix de la bou-
teille. Et puis, pendant la vinification, la
prise de risque, et donc la perte de vin, est
aussi plus élevée en bio qu'en méthode
conventionnelle. Méme si la vinification
bio requiert moins d’interventions, elle
demande plus de vigilance. Le vigneron
doit également travailler dans une pro-
preté absolue pour éviter les bactéries.
Enfin, la labellisation en bio a un cott
annuel, versé a un organisme certifica-
teur, qui contrdle l'exploitation une
fois par an afin de pouvoir garantir au
consommateur que le cahier des charges
est respecté. Les parcelles, le chai, les
livres de comptes, les cahiers de viti-
culture, tout est passé au peigne fin.

Reste que lorsqu’on pose la question du
prix a Maxime Graillot, vigneron en bio
a Crozes-Hermitage depuis plus de
dix ans, ce dernier tient un discours aty-
pique. «Si I'on se met du c6té du consom-
mateur, un vin bio nest pas beaucoup
plus cher qu’un autre. En tout cas, il y a
plus d’écart de prix entre une carotte bio
et une non bio quentre un vin bio et un
non bio. Mais sil'on se met du coté du pro-
ducteur, seule la lutte contre I’herbe coiite
plus cher. Cest la seule différence: le cotit
humain du travail du sol. »

Peut-on faire du vin bio

en grande quantité?

La norme est plutot a la petite exploita-
tion. C’est souvent lié au fait que nom-
bre de vignerons sont jeunes dans le
métier et se trouvent, pour des ques-
tions de moyens, a la téte d'exploi-
tations modestes. Mais de nombreux
domaines viticoles prouvent qu'on peut
produire du vin bio sur de grandes su-
perficies. C’est le cas dans le Languedoc.
Et clest vrai aussi en Champagne, ol
Roederer, dont le vignoble dépasse les
200 hectares, se fait un devoir de culti-
ver en biodynamie, parce que ses pro-
priétaires en ont les moyens et pensent
aussi que c’est le sens de 'histoire.

D’une génération a l'autre, les mentali-
tés et les convictions peuvent changer.
C’est le cas de la Maison Drouhin, en
Bourgogne: «Oui, on peut faire du bio
en grande quantité, affirme Véronique
Drouhin. Nous le pratiquons sur nos
80 hectares, y compris sur nos 40 hecta-
res de vignes a Chablis, oti la pression de
l'oidium est plus forte. Pour mes fréres et
moi, la biologie était une évidence, mal-
gré le scepticisme de notre pére. Mais,
comme nos résultats sont satisfaisants, il
a changé davis. »

Citons encore le négociant Michel
Chapoutier, dans le Rhone, a la téte de
grands domaines en bio — il est vrai
dans une région accueillante — et qui
fait méme réaliser un compost bio par
une entreprise. On trouve enfin dans le
Bordelais de prestigieux chateaux,
comme Smith Haut Lafitte ou Pontet-
Canet, qui possedent d'imposantes sur-
faces de vignes en bio.

Le bio est-il bon pour
la santé du vigneron ou celle
du consommateur?

Le vin bio est meilleur pour la santé de
son producteur, qui n’utilise pas de pes-
ticides ou de produits de synthese. C'est
mieux aussi pour les consommateurs,
qui ne boivent aucun résidu chimique.
Mais le principal bénéficiaire est sans
aucun doute possible le vigneron. Ainsi
que les personnes qui vivent a proxi-
mité et les insectes qui s’activent autour.
Car le pesticide est plus nocif pour celui
qui le manipule que pour celui qui le
boit en quantités résiduelles.

Deux chiffres disent tout: la vigne
représente moins de 4 % de la surface
agricole frangaise, mais consomme en-
viron 20 % des pesticides utilisés. Le Bor-
delais et la Champagne sont ainsi régu-
lierement désignés comme les deux
points noirs de la carte des pesticides.

L’Institut national de la santé et de la
recherche médicale (Inserm) estime
qu’il existe un lien «entre I'exposition a
des pesticides dans un cadre profession-
nel et certaines pathologies: maladie de
Parkinson [reconnue en 2012 comme
maladie professionnelle due aux pestici-
des chez les agriculteurs], cancer de la
prostate et certains cancers (lymphome
non hodgkinien, myélome multiple) ».
Selon les représentants de la Mutualité
sociale agricole (MSA), en novem-
bre 2017, 'usage de produits phytosani-
taires était responsable de 2 % des mala-
dies professionnelles des agriculteurs.

L’effet des pesticides sur les personnes
habitant a proximité des zones traitées
est plausible, mais plus difficile a éta-
blir. Dans une étude de la qualité de l'air
en Bourgogne, entre mai et aot 2016,
I'association Atmos’fair, agréée par le
ministére de 'environnement, a détecté
25 molécules de fongicides, insecticides
et herbicides, dont 8 interdites. Une
thése menée en 2017 par Sofiane Kab,
chercheur al'Inserm, montre une légére
surreprésentation de la maladie de
Parkinson chez les riverains de terres
viticoles. Le directeur de la these, Alexis
Elbaz, indique cependant que cette
maladie est «multifactorielle». Reste
que, depuis 2014, les épandages de
pesticides sont restreints aux abords
des écoles et des hopitaux.

Le vin bio ne pollue-t-il

pas du tout?

11 pollue beaucoup moins que le vin
traditionnel, mais un peu tout de
méme. Contrairement a ce que pensent
la moitié des Francais, nous apprend un
sondage 2016 d’Alerte Environnement,
les pesticides sont aussi utilisés dans
I'agriculture biologique. En quantité
moindre, et aussi sous la forme de
molécules naturelles, mais qui sont po-
tentiellement toxiques. Ainsi, la roté-
none a été interdite en 2011 pour ses ris-
ques sur la santé de 'utilisateur. Quant
au Pyrévert, insecticide recommandé
contre la flavescence dorée, il tue tous
les insectes du périmetre.

11y a également le cuivre, naturel aussi,
et donc autorisé. Il était présent dans
100 % des vins bio testés dans une étude
publiée fin 2015 par la revue Agriculture
et environnement. Le cuivre permet en
effet de lutter contre le mildiou, une ma-
ladie qui affecte la vigne. La encore, ce
n'est pas tant le consommateur qui
prend un risque: avec une moyenne de
0,16 mg/l, il faudrait boire 56 litres par
jour pour atteindre la dose maximale
recommandée. En revanche, en grande
quantité, le cuivre est nocif pour le sol et
sa vie microbiologique, et il peut appau-
vrir durablement la terre.

Le vin bio est surtout pointé du doigt
pour son bilan carbone. Les agriculteurs
utiliseraient plus fréquemment le trac-
teur dans les vignes. Cest logique: ils
doivent travailler davantage les sols et
leurs produits ont une plus faible réma-
nence. Mais il faut relativiser : dans I'acti-
vité du vin, les postes les plus lourds en
émissions de gaz a effet de serre sont
l'utilisation des bouteilles de verre et le
fret routier jusqu'au consommateur.
«Les vignerons bio ne sont pas parfaits,
reconnait Patrick Guiraud, président du
salon Sudvinbio. Nous ne sommes pas a
zéro pollution, mais nous faisons nette-
ment mieux que la pratique convention-
nelle. On évolue, on met au point des trac-
teurs électriques, on calcule des optimisa-
tions de nos passages dans les vignes.
Clest dans notre philosophie de travail. »

Comment la législation
sur le bio évolue-t-elle?

La réglementation européenne, applica-
ble en France, pourrait étre révisée avant
2020. Parmi les débats qui agitent le
monde viticole, celui-ci: comment facili-
ter une meilleure qualité gustative sans
adoucir les normes? C'est un enjeu cen-
tral pour Patrick Guiraud: « La législation
pourrait évoluer sur les moyens techni-
ques de substitution. Il faut que nos vins
tiennent la route. Mais on ne doit alléger
en aucun cas les normes. »

Olivier Paul-Morandini, vigneron en
Italie, membre du TOWA (Transparency
for Organic Wine Association) et tres actif
dans les travaux du Parlement européen,
s'inquiéte des amendements discutés
dans les couloirs: «Nous avons réussi d
repousser un amendement défendu par un
lobby qui visait a autoriser dans les vins
bio 5 % de levures chimiques. Je me bats
actuellement en faveur d’'un autre amen-
dement sur la transparence, pour faire

Dans lajungle des labels...
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« Nous ne sommes pas a zéro

PATRICK GUIRAUD

président du salon Sudvinbio

figurer sur la contre-étiquette Iajout éven-
tuel de levures et une fourchette de la
quantité de sulfites. »

Aux Etats-Unis, la certification Natio-
nal Organic Program (NOP) est 'équiva-
lent de notre logo AB, tout en étant
un peu différente. Elle contient trois
niveaux selon la quantité de raisins bio,
autorise un taux de sulfite inférieur a ce-
lui de la France et exige que les parcelles
se situent a au moins 6 metres d'une
parcelle non NOP.

Qui achete du vin bio?

Sans étre uniforme, le profil de I'ache-
teur est en grande partie défini par le
prix de la bouteille, plus élevé qu'un vin
traditionnel. Du reste, ceux qui n'en

AB/Eurofeuille

Le logo Agriculture biologique désignait,
jusqu’en 2012, un vin issu de 95 % de
raisins cultivés sans produits chimiques
ni OGM. Il n’était valable qu'en France.
Depuis février 2012, il est facultatif, rem-
placé par le logo européen, surnommé
«Eurofeuille », que I'on retrouve dans
tous les pays de I'Union. Il ajoute aux
régles sur la terre un cahier des charges
sur la vinification et certifie désormais
un «vin biologique ». C’est le logo

le plus répandu en France.

Terra Vitis

Ce label certifie depuis 2002 une agri-
culture plus contraignante que I'agri-
culture conventionnelle, sans pour
autant étre biologique : I'agriculture rai-
sonnée. Elle s’'engage a limiter I'impact
de I'activité agricole sur I'environne-
ment, avec un minimum de produits
chimiques, sans effectuer de cures pré-
ventives sur les vignes. Elle assure éga-
lement une tragabilité des traitements.

Demeter

Marque de certification internationale
créée en 1932, Demeter labellise les vins
en biodynamie. Le cahier des charges
est plus strict que le reglement bio
européen. Il autorise moins d’intrants
sur les cultures et durant la vinification,
et exige de respecter les techniques
biodynamiques spécifiques. A noter
que deux mentions sont possibles

sur l'étiquetage : « vin Demeter »

et «vin issu de raisins Demeter ».

Biodyvin

Créé en 1995, ce label désigne les
membres du Syndicat international

des vignerons en culture biodynamique.
IIs ne sont que 135, mais le nombre croit
régulierement, malgré des exigences
plus drastiques que Demeter. Techni-
quement tres proche, Biodyvin impose
en plus un contrdle annuel par l'orga-
nisme Ecocert, ainsi qu'une dégustation
d’agrément. Une haute qualité gustative
des vins est exigée.

achétent jamais dénoncent un prix pro-
hibitif. Dans cette logique, les consom-
mateurs réguliers de vin bio sont les plus
diplomés et les plus aisés. Ils sont aussi
plus jeunes que le consommateur tradi-
tionnel et habitent souvent dans les
grandes villes. Autant de facteurs qui
permettent a certains de cerner, un peu
rapidement, un profil de bobo.

Ce profil vaut pour plusieurs pays
d’Europe, selon une étude de I'institut
Ipsos, réalisée en 2015 pour le compte
du salon Millésime Bio, & Montpellier.
Elle fut menée en Allemagne, en France,
au Royaume-Uni et en Suéde. Avec des
différences sensibles d’un pays a l'autre.
Si un tiers des sondés disent avoir déja
bu du vin bio, ce chiffre monte a 51,2 %
en Suede, contre 35,8 % pour la France.
Le vin traditionnel est majoritairement
bu par des hommes, et le vin bio par des
femmes: 50,5 % de consommatrices sur
I'ensemble des quatre pays, avec une
pointe de 54,3 % pour les Britanniques.
En France, les femmes restent minori-
taires, mais leur présence augmente,
passant de 44,3 % a 46,3 % pour le vin
bio entre 2013 et 2015. Les Francais de
moins de 35ans qui boivent du vin ne
sont que 15 %. Mais ce chiffre monte a
21 % pour les bio. Ils le font essentielle-
ment pour préserver 'environnement,
pour leur santé et pour 'éthique de la fi-
liére. Les acheteurs britanniques de vins
bio mettent en avant le golt — pour eux,
il est meilleur. Mais attention, devant
un rayon de vins bio, le critére premier
du choix sera la région de production,
I'appellation, le terroir. @

LAURE GASPAROTTO
ET OPHELIE NEIMAN
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La famille
Hubert,
une nature
fusionnelle

rxrorracs | Convertisalabiodynamie
en 2000, ces vignerons bordelais
ont longtemps été pris pour des fous.
Aujourd'hui, ils produisent huit cuvées
de qualité, dans le respect des terroirs
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BLAYE (GIRONDE), envoyé spécial

’ abord, il y a Irwan, Bobby et

Pandie, les trois chiens qui

font les foufous sur la ter-

rasse, quand Pitou, le chat,

file discretement dans la

maison. Ensuite, résonne le

babil charmant et incessant de Jeanne, 2 ans,

interpellant ses cousines Abigael et Gloria. Leur

grand-pere, Jean-Luc, 59 ans, coupe menu le chou

rouge, non loin d'une respectable cote de beeuf

qui attend de rejoindre la cheminée ot une flam-

bée distille sa douce chaleur, bienvenue en cette
soirée venteuse et pluvieuse de janvier.

Jean-Luc Hubert ne touchera pas a la viande, il
est végétarien. Une conviction acquise au fil des
années, tout comme l'idée de passer le domaine
viticole dont il s’est longtemps occupé avec son
épouse, Catherine, en biodynamie. La transition
s'est faite en 2000. Aujourd'hui, Rachel, sa fille, et
Guillaume, son fils, 32 et 36ans, ceuvrent a pro-
duire des cuvées de qualité, huit réparties sur les
domaines familiaux, le Chateau Peybonhomme-
les-Tours (55 ha en production), en appellation
blaye-cotes-de-bordeausx, et le Chateau La Grolet
(33 ha), en appellation cotes-de-bourg.

«Alors que la plupart des vins de Bordeaux sont
devenus inintéressants, du fait de trop nombreu-
ses manipulations destructrices, Peypbonhomme
et La Grolet proposent des vins fruités et riches
en minéralité, bien spécifiques de leurs terroirs »,
décrit la famille Hubert. Ici, dans cette demeure
historique — la jolie tour crénelée remonte
au XVIIe siecle —, le choix est revendiqué et sans
compromis. Les vignes qui habillent les coteaux,
descendant vers l'estuaire de la Gironde, ne sont
pas traitées chimiquement. Dans le chai, levu-
res, sucres, enzymes et collage sont également
interdits. « Au début, on était les fous », raconte

« Nous souhaitons
que les gens qui boivent
nos vins percoivent
I’émoi que je ressens
quand je me balade
dans nos vignes»

RACHEL HUBERT
vigneronne du Bordelais

Catherine. « Les voisins venaient voir si on avait
quand méme du raisin malgré l'absence de traite-
ment », ajoute Jean-Luc. Mais la tribu a tenu bon,
assumant la conversion de ce domaine histori-
que, issu de la fusion entre deux familles, les Hu-
bert, longue lignée de marins qui naviguaient
sur le fleuve sur des gabares transportant les
barriques, et les Peybonhomme, plusieurs géné-
rations de vignerons. «II faut garder son cap,
ignorer ce qui se passe autour. Il y en a qui ont
toujours en téte, méme chez les jeunes, la ques-
tion du rendement, comme leurs grands-parents :
produire moins, cela reste un échec pour cer-
tains », explique Rachel Hubert, devenue une
des ambassadrices de charme du Conseil inter-
professionnel du vin de Bordeaux.

La rupture avec les ancétres qui cherchaient
le rendement ne s’est pas faite en un jour. Des
conférences a la Coulée de Serrant, le domaine
de Nicolas Joly, sur la rive droite de la Loire, une
référence de la biodynamie, ont persuadé Jean-
Luc Hubert de sauter le pas. Les tempétes dévas-
tatrices Lothar et Martin, fin décembre 1999 en
France, ont achevé de le convaincre. Leurs en-

Les bois et la végétation maintenus dans les vignobles de Peybonhom

fants ont suivi la voie naturelle. « Nous souhai-
tons transmettre un peu de notre terroir que nous
aimons tant, que les gens qui boivent nos vins
percoivent I'émoi que je ressens quand je me
balade dans nos vignes et que japergois une biche,
ou une chouette nichée sur le chai », plaide Rachel.

Dans le chai justement, ou reposent dix-huit
«ceufs » en gres consacrés aux rouges, des bar-
riques pour les blancs et les cuves installées par
leur grand-pére, les deux jeunes analysent cha-
que cuvée. La préférée du moment est «Ener-
gies 2015», une friandise a base de merlot
(60 %), de malbec et de cabernet franc, élevée
en amphore. Il y a aussi «Les Vacances de
M. Merlot », un merlot 100 % sans soufre, ou
encore « LAtypic», moitié cabernet franc, moi-
tié malbec. Tous ces vins ont une identité que
respecte la biodynamie, avancent-ils. «On ne
fait pas de cuvée parcellaire, on gotite a l'aveugle
les jus, sans se dire qu’il y a une superparcelle
que l'on réserve pour un vin; le millésime change
tout a chaque fois », analyse Guillaume.

Une démarche encore marginale

L’'intoxication de 23 éléves et d'une ensei-
gnante dans une école primaire de Villeneuve-
de-Blaye (Gironde), en mai 2014, a quelques kilo-
meétres du domaine — un non-lieu a été pro-
noncé le 4 septembre 2017 a 'encontre des deux
domaines responsables de I'épandage —, a scan-
dalisé la famille Hubert. Et apporté des argu-
ments supplémentaires a leur démarche.

A la Maison des vins de Blaye, non loin de la
citadelle qui veille sur I'estuaire, Cédric Groussard
veut croire, lui, a 'évolution du vignoble. Affi-
chant une cinquantaine de vins bio sur 300 ré-
férences, le responsable vante « une grosse prise
de conscience », sous l'ceil sceptique de Rachel.
Sur les 6500 hectares de I'appellation, Mickael
Rouyer, directeur du Syndicat viticole de Blaye,

me entretiennent la biodiversité. cHrisToPHE BORNET

annonce, lui, une vingtaine de propriétaires en
bio et quatre en biodynamie, sur 250 domaines
indépendants (450 au total dans 'appellation).
On le voit, la marge de progression reste im-
portante. Frangois des Ligneris, personnage du
Bordelais, ex-propriétaire du Chateau Soutard,
un grand cru classé de saint-émilion, et ancien
restaurateur—son Envers du décor était un rendez-
vous incontournable —, a la solution: «Il fau-
drait indiquer sur les étiquettes la nature et la
quantité des intrants utilisés. On ne préciserait
pas bio, ce serait la norme, comme a I'époque oti
la chimie n'était pas entrée dans les vignes.» @
REMI BARROUX

Les vins du reportage
Chéteau Peybonhomme-les-Tours, « Le Blanc
bonhomme », 2016

bourgognes. La bouche révéle un gras étonnant,

Chateau Peybonhomme-les-Tours, 2015
Dans sa superbe robe rubis, ce vin, distingué

Chateau La Grolet, « Origines », 2016

de fruits rouges immeédiate, soit vous les laissez

Tél. : 05-57-42-11-95

Composé a parts égales de sémillon et de sauvignon,
ce vin, trop rare, tient la comparaison avec de beaux

allié a une tension et a une vivacité parfaites. 20 €.

et gouleyant, fait de 'assemblage de trois cépages
(merlot, trés majoritaire, cabernet franc et malbec),
dévoile des arbmes de fruits rouges et des notes
épicées. Trés plaisant a boire dés maintenant. 12 €.

Ce cotes-de-bourg peut se déguster vite ou attendre
une dizaine d’années. Soit vous préférez I'explosion

mirir et révéler des pointes de cacao et d’épices. Dans
les deux cas, vous découvrirez un nectar structuré,
complexe, avec une belle longueur aromatique. 12 €.

La réputation toujours sulfureuse du Bordelais

Sile nombre d’hectares certifiés en bio ou cultivés en biodynamie progresse, l'usage d'intrants reste important, et polemique

SAINT-EMILION (GIRONDE), envoyé spécial

e Bordelais continue de faire

face aux accusations d’usage

excessif d’intrants chimiques

dans ses vignes. Les déclarations
de bonne volonté sur I'abandon des
pesticides n'y font pas grand-chose:
I'image de vignoble, plus soucieux de
rendement que denvironnement, lui
colle ala peau. Dernier épisode, 'ancien
président du Conseil interprofessionnel
du vin de Bordeaux (CIVB), Bernard
Farges, a été mis en cause conjointement
par Alerte aux toxiques! et le Collectif
Info Médoc pesticides. Dans un com-
muniqué publié le 19 janvier, ces deux
associations avancent que l'un de ses
vins, le Chateau de I'Enclos (cru 2014),
recele seize molécules de pesticides,
dont quatre « CMR» (cancérigénes, mu-
tagenes et reprotoxiques), les plus dan-
gereuses. « On a du mal a croire que cest
le méme qui fait des déclarations toni-
truantes sur la “sortie des pesticides a
Bordeaux” », écrivent les responsables
des deux associations, Valérie Murat et

Marie-Lys Bibeyran, ciblant 'usage du
label Terra Vitis, apposé sur la bouteille.

Le jour méme, Bernard Farges répon-
dait dans une lettre ouverte: «Je ne suis
ni plus mauvais ni meilleur que la plupart
des vignerons de notre région. Je
suis méme représentatif des profonds
changements en cours. Jai fortement
diminué 'utilisation de pesticides depuis
2016 et jai également limité le recours
aux CMR a chaque fois que c’était possi-
ble. » Et le vigneron de préciser que cette
cuvée 2014 a été réalisée antérieure-
ment aux engagements pris et que le
mouvement «prend du temps». Bien
trop pour Marie-Lys Bibeyran, dont le
frére, Denis, est mort a 47ans d'un can-
cer des voies biliaires, le 12 octobre 2009,
apres avoir travaillé une vingtaine d’an-
nées dans les vignes.

La bataille continue, donc. Quand la re-
vue Que choisir publie, le 26 décembre
2017, les résultats d'une enquéte sur les ré-
sidus de pesticides analysés dans trente-
huit grands crus de bordeaux, montrant
que la plupart sont contaminés, tout en
précisant que «la situation s‘améliore

—leur concentration est, en moyenne,
trois fois moins élevée que lors des tests
meneés il y a quatre ans ». Alerte aux toxi-
ques! estime que «I’'UFC-Que choisir
participe a la communication et au mar-
keting de l'interprofession qui cherche
a laver I'image catastrophique des vins
de Bordeaux ».

Des efforts jugés insuffisants
L’évolution affichée ne serait-elle
qu’'un leurre ? « Plus de 55 % du vignoble
est engagé dans une démarche environ-
nementale, et notre objectif est dattein-
dre 100 % », professe Fabien Bova, direc-
teur général du CIVB. Et de vanter les
efforts pour planter des haies entou-
rant les parcelles, un travail réalisé par
l'association Arbres et paysages en
Gironde, et surtout l'effort mené «de-
puis 1989 » sur la réduction des pestici-
des. Selon le CIVB, sur les 110000 hec-
tares du vignoble bordelais, 6300
étaient certifiés en bio en 2016, et plus
1260 en conversion. La biodynamie,
elle, concernait 718 hectares. Et il y
aurait des dizaines de milliers d’hecta-

res en «agriculture raisonnée». «Oui,
mais l'agriculture raisonnée est le faux
nez de l'industrie chimique, cela ne veut
rien dire », peste Jean-Baptiste Soula, ala
téte du groupe Bordeaux Vineam, six
chateaux implantés dans I'Entre-deux-
Mers, le Sauternais, le Médoc... en bio a
90 % (le reste est en conversion) et pro-
posant de nombreuses, et intéressan-
tes, cuvées « sans soufre ».

Ici, comme dans tous les vignobles,
le conflit «bio ou pas» se régle sur le
terrain, dépassant le débat idéologique.
«Je suis viticultrice, jai des salariés, des
enfants, et je fais attention a la santé.
La question est: quelle technique puis-je
utiliser pour étre le plus efficace possible
tout en protégeant mon vignoble et I'envi-
ronnement?», plaide Céline Wlosto-
wicer, présidente de la coopérative
de Sauveterre-Blasimon-Espiet (170 fa-
milles et 3400 hectares, dont une cen-
taine en bio).

«Lavenir, ce nest pas bio ou pas bio,
mais sans pesticides. Le bio est le conven-
tionnel du sans-pesticides. Je nai jamais
été bio a cause du cuivre utilisé. Cest un

bon produit pour lutter contre le mildiou,
mais c’est une saloperie pour les sols »,
ajoute Philippe Bardet, viticulteur a
Saint-Emilion, trés engagé dans la cause
environnementale et climatique. Ins-
tallé sur les rives de la Dordogne, il réve
de voir de nouveau des poissons dans la
riviere. « Est-on propre ? Non. Est-on dans
la bonne démarche? Oui. Pour étre effi-
cace dans ce combat, il faut jouer collectif.
Et ou trouve-t-on une puissance collec-
tive? Dans le CIVB», argumente ce pro-
ducteur de bien beaux vins au Chateau
Franc Le Maine.

En mai 2017, les viticulteurs des appel-
lations de saint-émilion ont décidé
d’interdire «le désherbage en plein» et
«l'usage d’herbicides sur le contour des
parcelles ». En février, c’étaient ceux des
AOC bordeaux et bordeaux supérieur.
Des pas en avant jugés intéressants, mais
insuffisants. « On pourrait trés bien dire
quon va éliminer tous les produits de
syntheése d’ici a cinq ans. Je le fais bien
sur 300 hectares, donc cest possible»,
conclut Jean-Baptiste Soula. ®

R.BX
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Tous les voyants
sontauvert

La production et la consommation de vins bio augmentent
et stimulent I'ensemble des exportations de la filiere

e bio en France connait une ascension irré-

sistible. En huit ans, selon un rapport de

I'Etablissement national des produits de

I'agriculture et de la mer (FranceAgriMer),
la surface du vignoble bio a presque quadruplé,
passant de 14600 hectares certifiés en 2007 a
57000 hectares en 2015. Les objectifs du Grenelle
de I'environnement, qui tablaient sur 6 % de la sur-
face agricole consacrés aux vignes pour 2012, ont
été dépassés des 2010 pour s'établir, fin 2015, a
8,7 %, avec 5176 exploitations viticoles issues de
I'agriculture biologique (AB). Bien siir, le vin bio
reste modeste. Mais il grandit vite.

La consommation, elle aussi, fait sauter le bou-
chon. Le marché francais bénéficie d'une croissance
annuelle a deux chiffres, soit 20 % en moyenne
depuis 2010 — les ménages ont dépensé en 2017
670 millions d’euros en bouteilles bio. Les exporta-
tions font encore mieux, avec une hausse de 26 %
des ventes en valeur entre 2014 et 2015, pour un
total de 361 millions d’euros. Autre signe instructif,
a l'exportation, ce ne sont pas les produits bio en
général qui tirent le vin vers le haut, mais I'inverse:
les vins AB constituent, en effet, les deux tiers de
tous les produits bio francgais vendus a 'étranger.

La qualité du vin, clé de la réussite

Ce phénomeéne a l'exportation est «atypique »,
analyse Florent Guhl, directeur de 'Agence francaise
pour le développement et la promotion de I'agri-
culture biologique (créée par les ministeres de 1'agri-
culture et de I'écologie), dite Agence bio. Pour lui,
«clest la seule production bio frangaise qui s’exporte
beaucoup: presque la moitié des vins bio frangais
sont vendus a l'étranger!». On dira que le vin fran-
cais en général est performant a l'international,
avec 30 % de la production exportée. Oui, mais ce
chiffre monte a 46 % pour les bouteilles en bio.

Reste la question de la rentabilité de cette écono-
mie. Il faudrait que les vignerons arrivent a vivre
de leur vin. Le frein, c’'est le cotit. Un vin bio est
plus difficile a fabriquer qu’un autre et le prix s’en
ressent logiquement. Bonne nouvelle pour les
vignerons, les consommateurs sont préts a payer
leur vin bio plus cher: 8,70 euros contre 6,90 pour
une bouteille classique, selon un sondage Ipsos.
Un écueil le rend aussi plus difficile a fabriquer : les
intempéries et les maladies de la vigne touchent
plus les terres bio que les autres, provoquant de
fortes pertes de raisin. Des vignerons se retrou-
vent alors en situation économique délicate,
comme ce fut le cas durant I'année 2017, certains
préférant revenir a une culture traditionnelle.

La chance du vin bio est que les trois quarts des
volumes sont commercialisés avec une appellation
d'origine protégée, ce qui serait une garantie de qua-
lité gustative, et constitue donc un argument de
vente, quand ils ne sont que 48 % pour 'ensemble
des vins en grande distribution. «Cette évolution
dans la consommation a lieu depuis cinq ans, ana-
lyse Florent Guhl. On est passé de la production de
vins de cépages sans appellation, dans le sud-est de la
France, a de plus en plus de vins en AOP et AOC. En
conséquence, l'idée que le vin bio est médiocre au
gotit est totalement dépassée. »

Cette idée est partagée par Gérard Bertrand, vigne-
ron et négociant dans le Languedoc, leader mondial
du vin en biodynamie avec 560 hectares de vignes
certifiées Demeter. Pour lui, la solution économi-
que réside dans la quantité de vins et dans la valori-
sation du produit afin de le vendre a un prix plus
élevé: « Le bio cotite 30 % plus cher que le convention-
nel a produire. Et la biodynamie cotite 50 % plus cher.
Pour qu’une propriété soit rentable, elle doit résoudre
I'équation entre le cotit de revient, le rendement et la
valorisation. Or, cette derniére se fait sur la qualité
du vin, qui transmet le terroir et fidélise les clients. »
Lorsque toutes ces conditions sont réunies, le suc-
cés est a la clé. Gérard Bertrand sent méme que le
marché est tendu, au sens ou la demande est
aujourd’hui supérieure a l'offre. «Ce nlest que le
début, prévoit-il. Je pense que le bio sera la norme
dans dix ans. Cest dans le sens de I'histoire. »

Dernier argument, et pas des moindres, la viti-
culture biologique crée des emplois, puisqu’elle em-
bauche 1,5 fois plus de personnel qu'une exploita-
tion conventionnelle. C’est la conclusion d'une
étude menée par Louis-Antoine Saisset, ensei-
gnant-chercheur a SupAgro Montpellier, en parte-
nariat avec 'INRA: «Le besoin demplois n'est pas
surprenant : la production bio nécessite plus d'obser-
vation sur le terrain, plus de technicité et de fonctions
commerciales pour batir un circuit court. Ces emplois
sont en général destinés a des salariés plus jeunes et
mieux formés. On compte 18 % de cadres et de techni-
ciens contre 11 % en non-bio.» La demande est telle
qu’'aujourd’hui, tous les postes ne sont pas comblés.
C'est particuliérement le cas dans le secteur com-
mercial, car contrairement aux bouteilles tradition-
nelles, le vin bio s’écoule principalement en vente
directe. Ce qui nécessite une formation encore bal-
butiante. La mise en place rapide de formations sera
cruciale pour que la France puisse atteindre l'objec-
tif tres ambitieux de l'interprofession Sudvinbio:
50 % de surfaces de vignes certifiées AB en 2025. ®

OPHELIE NEIMAN

Millésime Bio, le salon
ou l'on vient du monde entier

Du 29 au 31janvier, a Montpellier, événement rassemblera
1000 producteurs et 5 000 acheteurs professionnels

illésime Bio, le plus important salon

du vin bio en France, a lieu 8 Montpel-

lier, la capitale de I'Occitanie, et c’est

normal. Portée par un climat sec, cette
région, qui réunit Languedoc-Roussillon et Midi-
Pyrénées, est la premiére en France pour la surface
du vignoble en bio (35 %) et pour le nombre d'ex-
ploitations (1599). Le salon se tiendra cette année
les 29, 30 et 31 janvier au Parc des expositions, mais
ce n'est pas la peine de vous y précipiter: il est
réservé aux professionnels, qui y vont pour faire des
découvertes et des affaires. D'un c6té, 1000 pro-
ducteurs qui présentent leurs vins, de l'autre,
5000 acheteurs potentiels, de la surface spécialisée
au caviste, de I'importateur étranger au sommelier.

Des exposants certifiés bio

Ce salon mondial féte ses 25 ans cette année et
surfe sur un marché du vin bio encore modeste
mais qui, en France, a triplé son chiffre d’affaires en
six ans. Les exposants sont majoritairement fran-
cais, issus de tous les vignobles, mais viennent aussi
de quinze pays, d’Europe d’abord, mais aussi dAus-
tralie, de Nouvelle-Zélande, dAfrique du Sud ou du
Chili. Quant au public de professionnels, un tiers est
également étranger. Millésime Bio est une émana-
tion de Sudvinbio, une association lancée en 1991
par des vignerons du Languedoc-Roussillon pour
promouvoir leurs vins d’abord, et le vin bio en géné-
ral ensuite. Pour exposer, il faut, bien str, étre
retenu, car les places sont cheres (il y a une liste d’at-
tente), et surtout étre certifié bio, donc fournir les

certificats délivrés par un organisme agréé. Etre en
conversion bio, donc en attente de certification, ne
suffit pas. « Chaque année, il y a des petits malins qui
ne sont pas dans les clous. Mais on les trouve, car des
contréles sont faits, et on les exclut », précise Patrick
Guiraud, président de Sudvinbio.

Particularité du salon : chaque exposant, quels que
soient son prestige et sa taille, est traité a la méme
enseigne: une table ronde, deux chaises, une nappe
blanche, un crachoir, des verres de dégustation, de la
glace et un présentoir. On ne trouve pas de stand plus
ou moins grand, ni de design sophistiqué qui distin-
guerait un vigneron d'un autre, ou une marque
d'une autre, comme c’est le cas dans d’autres salons.
Les tables ne sont pas regroupées par région ou par
appellation, mais sont réparties au hasard — cest le
tirage au sort, pas le porte-monnaie, qui donne une
place plus ou moins avantageuse.

Cet «égalitarisme », qui peut donner une impres-
sion de confusion, amene le visiteur a déambuler de
table en table. Il fait grogner certaines grosses pro-
priétés qui n'ont pas le droit d’étaler leur puissance.
Mais cest la culture du salon, du bio aussi, que de
mettre en avant la convivialité. «On vient a Millé-
sime Bio pour découvrir des vins et les comparer, pas
pour la facon de les exposer! Seul le vin fait la diffé-
rence!», assume Patrick Guiraud.

Le salon propose aussi des conférences sur le bio
et les tendances du marché, ainsi qu'un espace de
dégustation en libre-service de bouteilles sélection-
nées en amont par un jury de professionnels. @

M.G.

FAMOUS | Deep design

Pure
expression
de la nature

Les Vins d’Alsace naissent
d'une nature harmonieuse pour offrir
un bouquet d'arébmes vibrants et purs.
lls invitent chacun a cultiver son jardin sensoriel.

\

VinsAlsace.com

CULTIVER SON JARDIN
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ALSACE
.

Domaine Rémy Gresser, alsace
riesling, « Grand Cru Kastelberg »,
blanc, 2014

Il a tout ce qu'on aime dans un grand
riesling : des ardmes typiques avec une
note citronnée qui s’affirme en rétro-
olfaction et une trame caillouteuse tout
du long, une bouche sans tendresse

ni bourrelet, mais racée, droite, avec
une immense longueur. 29,20 €.

Tél.: 03-88-08-95-88

Valentin Zusslin, alsace, gewurz-
traminer vendanges tardives,
«Bollenberg », blanc, 2009

Voila qui sent bon la chair fraiche de
litchi, avec une précision hors norme.
L’équilibre de ce vin est juste, avec une
pointe saline qui le rend encore plus
appétissant. Complexe et élégant,

il exprime le raffinement supréme.
Finale légerement épicée. 31,50 €.

Tél. 03-89-76-82-84

Domaine Josmeyer, alsace riesling,
«Grand Cru Hengst », blanc, 2014
Mieux vaut garder ce vin quelques
années en cave ou le carafer une heure
avant de le servir: un peu austere
al'ouverture, le temps lui donnera
raison. Une touche de citronnelle, un
caractére résolument minéral, il est
surtout tres puissant, autant qu'un vin
rouge. Il ne tremblera pas devant un
beau poisson a la sauce prononcée. 35 €.
Tél. : 03-89-27-91-90

BEAUJOLAIS
L

Le Bouc & la Treille, coteaux-
du-lyonnais, « Hircus », rouge, 2015
Il est rare de gotter un vin aussi plaisant.
1l est trés gourmand, avec des ardmes
joyeux de cerise, de nougat et de tarte
Tatin qui pousseraient a croquer le verre.
Ce pur gamay a été élevé dans des flits de
chéne, de chataignier et d’acacia. Un vin
a prix modéré, pour se faire plaisir entre
amis en grignotant. 12 €.

Tél.: 06-60-21-59-22

Domaine Thibault Liger-Belair,
moulin-a-vent, « Champ de Cour »,
rouge, 2015

De la puissance, de la noirceur, de la
concentration. Ne buvez pas ce vin dans
les prochaines années, il a été concu
pour vivre vieux et, pour l'instant, il a
envie de se reposer. Sa tres belle finale,
aux tanins taillés dans une superbe
soie, augure un gigantesque plaisir. 19 €.
Tél. : 03-80-61-51-16

BORDEAUX
|

Chiteau Morillon, bordeaux
supérieur, rouge, 2015

11y a des vins qui séduisent par leur
authenticité. Celui-ci en fait partie, avec
ses tanins bien présents, sa structure
affirmée, ses ardmes de cassis et

de framboise. Sa finale gagne encore
en fruité. Appétissant. 9,90 €.

TéL : 06-76-41-14-18

Chateau Fontbaude, castillon-
cotes-de-bordeaux, « Sélection
Vieilles Vignes », rouge, 2015

Un coup de coeur pour ce vin, qui force
I'admiration tant le prix est doux. Mi-
merlot mi-cabernet franc, ce « modeste »
castillon est d"une lisibilité sans faille: du
fruit, de la digestibilité. Il sent la mure, la
groseille, le tabac. Avec sa bouche fluide,
dynamique, fine, il se boit facilement
avec un plat de charcuterie. 12 €.

Tél. : 05-57-40-06-58

Chiteau Gombaude-Guillot,
pomerol, rouge, 2015

Un vin qui détonne parmi ceux

de la région. Dés que I'on passe le nez

NOTRE SELECTION

Rémi Barroux, Laure Gasparotto et Ophélie Neiman proposent une sélection de vins certifiés
«agriculture biologique » ou éleves en biodynamie. Le choix fut rude, car, parmi les 200 bouteilles

deégustées al'aveugle, beaucoup étaient de grande qualite. Faites-vous plaisir !

au-dessus du verre, on est surpris par
ses aromes de fruits juteux a la vanille.
En bouche, la sensation se confirme,
avec de la rondeur et des tanins bien
dessinés. Le millésime le sert et on se
prend a hésiter : sera-t-il encore meilleur
dans quinze ans? Aura-t-on la patience
d’attendre? 64 €.

Tél. : 05-57-51-17-40

BOURGOGNE
L

Julien Brocard, chablis, « Vigne

de la Boissonneuse », blanc, 2015
Un chablis comme on les aime et
comme on les attend, avec cette netteté
élégante, de 1égeres notes de noisette,
davantage dues au terroir qu’a 'élevage.
Franchise, pureté et fraicheur dominent
le palais, tout en nuances minérales.
Finale tendre. 11,50 €.

Tél. : 03-86-41-49-00

Domaine Chevrot et fils, maranges,
«Sur le Chéne », rouge, 2015

Déja, 1a tribu Chevrot est sympathique.
Plus important, tous leurs vins sont
admirables, tel ce maranges. Un pinot
plein de baies et de fruits, rouges et noirs,
un nez qui vous emporte dans un sous-
bois, de la fraicheur et une finale tout en
longueur. Jeune mais prometteur. 19 €.
Tél. : 03-85-91-10-55

Chateau de Monthélie, monthélie
premier cru, «Sur la Velle », rouge,
2014

C’est I'un des plus anciens vins bio de
Bourgogne et il prouve, par son bouquet
gourmand et précis de fruits rouges, que
la constance va chercher loin les saveurs
authentiques. Velouté, soyeux, il en
impose aussi par sa délicatesse. Un vin
pour le présent et pour I'avenir. 23,60 €.
Tél.: 03-80-21-23-32

Domaine Jean Féry et fils, savigny-
lés-beaune, « Sous la Cabotte »,
rouge, 2015

Un vin qui nous a beaucoup plu par sa
subtilité et son élégance. Pas de doute,
on est bien a Savigny, mais dans une
version pleine de finesse, tant dans

les ardbmes de framboise croquante, que
sur la langue. Idéal pour accompagner
une béte a plume. 25 €.

Tél. : 03-80-21-59-60

Emmanuel Giboulot, cote-de-beaune,
«Combe d’Eve », blanc, 2015

Dans notre dégustation, ce vin s'est
imposé parmi les premiers, tant sa
personnalité intense, sa richesse magni-
fique, sa texture tendre et ses tanins
brillants parlent d'un univers a décou-
vrir. Longueur énorme, une présence
infinie, au-dela des papilles. 37,60 €.

Tél.: 03-80-22-90-07

Champy, beaune premier cru,
«Aux Cras », rouge, 2012

Une belle surprise qui succéde a
d’autres issues de la méme maison.
Voila donc I'ceuvre d'une renaissance.
Tension, maitrise, tenue: ce vin ne lache
rien que de 'élégance et méme un peu
d’ambition. Des notes encore boisées,
mais qui se fondent bien. 50 €.

Tél. 03-80-25-09-99

Frédéric Magnien, chambolle-
musigny, premier cru,
«Borniques », rouge, 2015

Un pinot noir de belle naissance qui
se manifeste spontanément, dans une
trame juste, précise, quasi historique.
Sa facture est classique, presque
traditionnelle. Et, en méme temps, on
sent la recherche, la matiére respectée,
le travail soigné. 100 €.

Tél.: 03-80-58-54-20

Domaine Thibault Liger-Belair,
nuits-saint-georges, premier cru,
«Les Saint-Georges », rouge, 2015
Une évidence. Si magnifique. Les pre-
miers ardmes sont d'une complexité et
d’une élégance incroyables. Il a besoin
d’aération et de temps pour se révéler

totalement. Mais déja ce vin sombre,

aux aromes de réglisse ou de tabac
blond et sa bouche solide et racée nous
emportent tres trés loin. Sublime! 130 €.
Tél.: 03-80-61-51-16

LANGUEDOC
.

Chiteau La Baronne, corbiéres,
«Alaric », rouge, 2014

Dans le gosier, des fruits murs, mais
plus que cela. Du soleil, plein, et une
belle minéralité qu'offrent les graves au
pied de la montagne d’Alaric. La réunion
des trois cépages, syrah, carignan et
grenache, compose un vin complexe,
avec une acidité discréte qui promet une
belle garde. Du tres beau travail. 22 €.

Tél. : 04-68-43-90-07

Domaine Grand Guilhem, fitou,
«Angels », rouge, 2015

Tres belle surprise pour ce fitou a
dominante de carignan et au minuscule
rendement (10 hl/ha). Le nez, assez
discret au départ, laisse filtrer a 'aéra-
tion des ardmes de mire et d’épices. La
bouche est fraiche, longue, savoureuse.
On sent une grande profondeur dans ce
vin qui nous séduit beaucoup. 25,50 €.
Tél. : 04-68-45-86-67

Domaine de Cigalus, aude-
hauterive, rouge, 2016

Tout est a sa place dans ce vin de Gérard
Bertrand. Trés noir dans le verre, il offre
au nez des ar6mes de fruits noirs, sur

la réserve au départ. Mais la bouche,
épicée a la cannelle, structurée de tanins
soyeux, démontre un travail de qualité.
C’est un vin qui évoque le charme
discret de la bourgeoisie. Environ 28 €.
Tél. : 04-68-45-28-50

Domaine de Cébéne, faugéres,
«Felgaria », rouge, 2015

Quel bonheur de sentir le mourvedre
traité avec tant de délicatesse! Il y a
beaucoup d’équilibre, de subtilité dans
ce vin. On ressent une grande pureté

en le buvant. D’autant qu'il recele des
ardmes tres fruités, et une bouche gour-
mande. Un appel au «reviens-y»!34 €.
Tél. : 06-74-96-42-67

LOIRE
|

Domaine Jean Teiller, menetou-
salon, blanc, 2017

Martyrisé par la météo en2016 (75%

de pertes dans le vignoble), le menetou-
salon pouvait devenir un breuvage rare.
L’année 2017 a ramené la quantité

et conservé la qualité. Pour notre plus
grand plaisir, tant on gotte le nez
intense et fleuri, la belle acidité de ce vin
croquant et craquant. On adore! 11€.
Tél. : 02-48-64-80-71

Jérémie Mourat, fiefs-vendéens,
mareuil, « Clos Saint-André »,
blanc, 2014

Une sacrée surprise! La ligne aromatique
magnifiquement dessinée laisse imagi-
ner un terroir bien travaillé. Bien né, ce
cru est aussi bien élevé. Sur le palais, il se
déroule selon une trame harmonieuse
pour s’achever, riche et pur, dans une
longueur époustouflante. 11,90 €.

Tél. : 02-51-97-20-10

Ampelidz, val-de-loire vienne,
«Sauvignon gris », blanc, 2015

Ce sauvignon gris est presque pur jus
tant il est salin. D’abord discret, voire
timide, il se révele doucement et n’en
est que plus intéressant. Il est fringant
au début, puis sa profondeur prend

le dessus. Sa richesse apparait ainsi peu
a peu, avec une sacrée élégance. 11,25 €.
Tél. : 05-49-88-18-18

Joseph Mellot, Domaine des Emois,
sancerre, rouge, 2015

Un pinot noir éblouissant qui est aussi
une belle découverte. Il se distingue
surtout par ses vibrations profondes,
gourmandes, appétissantes. Un vin vif

et fruité, presque pas sage, tant il est
encore fougueux. Joli! 21 €.
Tél. : 02-48-78-54-54

Domaine de I’Ecu, vin-de-France,
«Mephisto MMXV », rouge

Exhalant des ardmes puissants de fruits
frais et mars, ce vin de nulle part vient
nous prendre en douceur pour nous por-
ter loin. Ce qui signifie qu'il a une trajec-
toire bien tracée, et qu’il est plus ancré
quon ne le pense de prime abord. Un vin
coquin a goiter sans faute. 26,70 €.

Tél. 02-40-06-40-91

Domaine du Closel, savenniéres,
«Les Caillardiéres », blanc, 2013
Son moelleux, ce vin le présente avec
fraicheur, équilibre et profondeur. Son
cOté sucré n'est pas issu du hasard, mais
d’'une maitrise de toutes les étapes de
sa conception. La verticalité de ce joli
breuvage en atteste. Plein de facettes,

il apparait comme un diamant. 31,90 €.
Tél. : 02-41-72-81-00

Vignobles de la Coulée de Serrant,
coulée-de-serrant, blanc, 2016
Difficile de trouver les mots pour
évoquer ce vin. On est au cceur de ce
que la biodynamie offre de mieux. Le
domaine est a lui seul une AOC (de 7ha)
que Nicolas Joly magnifie. Ce chenin,
en sélection massale, offre un équilibre
parfait entre minéralité, tension et
rondeur. N'hésitez pas a casser la tirelire
pour une expérience unique. 60 €.

Tél. : 02-41-72-22-32

PROVENCE/CORSE
I

Domaine du Jas d’Esclans, cétes-
de-provence, « Coup de foudres »,
rouge, 2013

Le nom de la cuvée pourrait inquiéter
avec un coté boisé trop envahissant. Il
n’en est rien —I'élevage de vingt-quatre
mois en foudre offre une belle profon-
deur. L’assemblage de cinq cépages
(syrah, mourvedre, carignan, grenache
et cabernet) propose un nez complexe,
une attaque franche et une longueur
séduisante. On aime beaucoup et, a ce
prix, on serait béte de passer a coté. 14€.
Tél. : 04-98-10-29-29

Domaine Petra Bianca, vin-corse-
figari, « Genum », rouge, 2016

Un véritable panier de fruits confits,
tant ses aromes sont gourmands! Bien
aéré, ce vin se dévoile débonnaire, rond,
enveloppé, pur et joyeux, a l'esprit trés
nature. « Vin naturel sans SO, ajouté »,
précise I'étiquette. On I'avait deviné,
tant ce vin joue cartes sur table. 16 €.
Tél. : 04-20-01-71-39

Mas de la Dame, alpilles,

«Coin caché », blanc, 2015

On adore ce vin dAnne Poniatowski et
de Caroline Missoffe. Apres des notes
aromatiques complexes, qui oscillent du
narcisse a la génoise, la bouche s’envole
grace a d’élégants amers qui lui donnent
de la fraicheur et de I'appétence. Beau-
coup de longueur pour faire durer le
plaisir. Original et fascinant. 21,50 €

Tél : 04-90-54-32-24

Castellu di Baricci, corse sarténe,
rouge, 2015

Un vrai coup de cceur pour ce vin
salivant et juteux. Pas besoin de mots
alambiqués pour dire la gourmandise
spontanée de ce vin bien fait, et méme
nécessaire et juste. La trame se déroule
selon une logique fruitée et harmo-
nieuse. A partager absolument! 23 €.
Tél.: 09-88-99-30-62

Domaine Comte Abbatucci, corse,
«Faustine », rouge 2016

Jean-Charles Abbatucci est un ovni,

un «objet viticole non identifié» ! Son
travail sur les cépages endémiques (dix-
huit, dont certains quasi oubliés) et ses
assemblages le font sortir des contrain-
tes d’'une AOC. Ses vins sont magiques,
dans les trois couleurs, mais le rouge est
tout bonnement génial. Le maquis corse

est 13, avec une palette aromatique
complexe, épices, baies, fruits... 26 €.
Tél. : 04-95-24-36-30

Domaine de Terrebrune, bandol,
rouge, 2014

1l faut entendre Reynald Delille parler de
ses marnes, de ses calcaires, de ses struc-
tures géologiques du trias modelées

par des millions d’années. 1l faut surtout
déguster ses bandols. Un pur bonheur.
Le rouge est bluffant, puissant, généreux,
tout en restant subtil et délicat. Et n’hési-
tez pas a le cacher pour le redécouvrir
—jusqu’a trente ans de garde! 28 €.

Tél. : 04-94-74-01-30

Chateau Sainte-Marguerite,
cotes-de-provence, « Fantastique »,
rouge, 2015

La bouteille en jette, et le nectar est ala
hauteur. Le nez est superbe, généreux,
et les ardbmes de fruits rouges explosent
en bouche, soutenus par quelques
pointes épicées. Le plaisir est instantané,
mais on peut aussi garder ce vin riche
et complexe. 29€.

Tél : 04-94-00-44-44

Domaine de Trévallon, alpilles,
rouge, 2014

Les dégustations a I'aveugle permettent
de découvrir des inconnus, mais aussi
de confirmer les grands domaines. C’est
le cas pour ce vin qui s’est imposé en
force, tant il est évident, vertical et
vivant. Avec des tanins aussi beaux que
brillants, sa fluidité n’en est que plus
appréciable. Magnifique! 65 €.

Tél. : 04-90-49-06-00

RHONE
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Domaine de la Ville rouge,
crozes-hermitage, « Cuvée Nathan »,
blanc, 2016

D’abord, la robe magnifique, dorée a sou-
hait. Puis le nez fleuri et fruité, de péche.
Un vin que I'on garde en bouche, qui li-
bere progressivement ses aromes. Un ré-
gal avec du gras et de la rondeur. Ce beau
domaine d’'une vingtaine d’hectares pro-
pose aussi de superbes saint-joseph. 16 €.
Tél.: 04-75-07-33-35

Maison M. Chapoutier, saint-joseph,
«Les Granilites », blanc, 2015

On en prend plein le nez! Ce pur mar-
sanne embaume 'amande, la péche cro-
quante, les fleurs capiteuses. Ces aromes
tonitruants sont contrebalancés par une
bouche aérienne et fraiche, ce qui le rend
étonnamment digeste. A servir sans
hésiter avec une viande blanche. 33,15 €.
Tél. : 04-75-08-28-65

Maison Clusel-Roch, cote-rotie,
«Classique », rouge, 2015

Ce cOte-rotie est splendide! Il faut 'aérer
pour révéler tous les arbmes puissants,
des épices et des baies. Deux options
s'offrent a vous: boire vite pour profiter
de la fraicheur du fruit, ou attendre, jus-
qu’a une dizaine d’années, pour gouter a
la complexité de ce vin magnifique. 40€.
Tél. : 04-74-56-15-95

Le Clos du Caillou, chiteauneuf-
du-pape, « Cuvée Les Quartz »,
rouge, 2015

Un vin absolument lumineux qui
s'impose au milieu des autres grace a
ses tanins précis, nets, francs. Ses notes
souples et joliment fruitées disent un
travail en profondeur, de la vigne a I'éle-
vage. Finale 1égerement épicée, pleine
de personnalité. Un trés beau vin. 45€.
Tél. : 04-90-70-73-05

Le Chéne bleu, vaucluse,

«Cuvée Abélard », rouge, 2011

Qui aurait parié sur ce terroir du
Ventoux il y a dix ans? Le Chéne bleu
prouve la grandeur du lieu, la perti-
nence du travail entrepris. Une prouesse
incroyable. Oui, il s’agit d’un vrai vin
d’esthete autant que de gourmand. Tout
I'ensemble est bien balancé et taillé
pour la garde. 70 €.

Tél. : 04-90-10-06-30
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rix Goncourt 2008 avec son

premier livre écrit en fran-

cais, Syngué Sabour. Pierre de

patience (P.O.L), Atiq Rahimi,

55ans, est un humaniste qui

ignore les disciplines et les
frontieres. Né a Kaboul, en Afghanistan, il
a obtenu l'asile politique en France
en 1984. 11 vit a Paris, mais il est toujours
en voyage et se définit comme un exilé
permanent. Cinéaste, il a réalisé plusieurs
documentaires et films, parmi lesquels
Terre et Cendres (2004), adapté d'un de ses
romans, lui vaut le Prix regard vers l'ave-
nir au Festival de Cannes. Il est aussi pho-
tographe (certaines de ses images figurent
dans les collections du British Museum, a
Londres), calligraphe, producteur de radio,
auteur de livrets d'opéra et de piéces de
théatre. De culture persane, il place le vin
(et 1a cuisine) dans son panthéon person-
nel des cinq arts majeurs dont chacun cor-
respond al'un de nos cinq sens. Le festival
d’art dramatique de Pordenone, en Italie,
mettra son travail a I'honneur du 10 au
17 mars. Nous I'avons rencontré au restau-
rant Le Cette, rue Campagne-Premiere, a
Paris, sa « cantine », dont il honore régulie-
rement le choix des vins.

Vous venez d’offrir au propriétaire
du restaurant Le Cette une calligra-
phie, que représente-t-elle?

1l s’agit d'une «callimorphie», un mot
que j'ai inventé, car d’'une lettre mon
dessin se transforme en corps de femme
suggéré. Je dessine avec du matériel
trés ancien. Je coupe moi-méme mes
roseaux, et je prépare mon encre. J'ai réa-
lisé celle-ci pour l'étiquette de vin d'un
producteur toscan, en utilisant du vin
comme encre. Je viens de passer six
semaines en résidence d’écriture a la
Fondation Santa Maddalena, en Toscane,
et j’ai rencontré ce vigneron qui m’ap-
portait chaque jour une bouteille de son
vin nature. C'était bien!

Vous souvenez-vous de votre premier
verre de vin?

Et comment! J'étais dans un état d’es-
prit trés particulier. J’avais 15ans, c’était
juste avant l'invasion soviétique de
1979. Avec des cousins, on avait décidé
d’aller dans un restaurant italien, a
Kaboul, pour féter la fin de nos exa-
mens. Il y avait du vin d’Ttalie, mais
aussi du vin élaboré par des Italiens ins-
tallés dans le pays. C’est le dernier roi
d’Afghanistan, Mohammad Zaher Shah,
qui a régné de 1933 a 1973, qui les a fait
venir. Nous avons 72 sortes de raisin
dans le pays. Le roi avait d’abord de-
mandé a des vignerons francais d’es-
sayer d’en tirer du vin, mais ¢a n’avait
rien donné de bon. Du coup, ce sont les
Italiens qui s’y sont mis. Le roi leur a fait
construire une immense cave dont ils
sortaient un vin qui s’appelait « castel-
lino». C’est ce vin que j’ai bu ce soir-la.
Mais ce que les autres ne savaient pas,
c’est que je préparais ma fuite de Kaboul
pour aller rejoindre mon pere en Inde.
J'avais prévu de partir le lendemain et,
comme C’était dangereux, je n’avais pré-
venu personne. C'est ainsi que j’ai gotaté
mon premier verre de vin. Je me sou-
viens de tout, méme de l'étiquette! Un

Atig Rahimi:
« Le vin représente la liberté »

svTreETien | Leromancier et réalisateur franco-afghan, Prix Goncourt 2008 pour « Syngué Sabour. Pierre de patience »,

souvenir d’autant plus important que
tout a changé aujourd’hui. Lorsqu’il
prend Kaboul et le pouvoir en 1992, le
commandant Massoud ordonne la des-
truction des sites de production de vin
et d’alcool. Depuis, le castellino n’existe
plus, comme il n'y a plus de vignobles
qui produisent de vin en Afghanistan.

Dans un pays musulman, le vin
n’était-il pas interdit a la maison?

Ma famille était spéciale. Mon pére était
gouverneur et juge de la Cour supréme,
ma mere, institutrice. Quand mon pére
invitait des amis a diner, tout le monde
buvait du vin. Mais cela ne I'empéchait
pas de dérouler, quasi ivre, son tapis de
priére devant ses invités. Provocateur, il
disait: «Si Dieu existe, qu'il voit dans quel
état je pense a lui, et s’il ne me pardonne
pas, cest qu'il est con!» Avec un peére
comme ¢a, je ne pouvais qu’aimer le vin!
Mon frére ainé, qui a été tué pendant la
guerre, buvait aussi. Ma sceur ainée et ma
mere également.

Pour vous, religion et vin font bon
ménage?

On ne m’a jamais obligé a pratiquer.
Mon pere a une relation mystique avec la
religion. Il chante trés bien le Coran, c’est
magnifique, mais ¢ca ne 'empéche pas de
boire. J'aime bien ce poéme d'Omar
Khayyam [1048-1131] qui raconte qu'un
soir, alors qu'il boit du vin, un coup de
vent renverse sa cruche. Il s’insurge alors
contre Dieu d’avoir semé le désordre en
I'empéchant de boire. Voila ma position...

«Pour moi, le vin

1a couleur des lévres
de la bien-aimée
des poémes
persans. Je ne bois
que du rouge »

Quelle part la culture persane
accorde-t-elle au vin?

Notre culture persanophone est riche
de vin. Toutes nos chansons, toute
notre poésie célebrent le vin, l'ivresse,
et la femme aussi. Bien str, les mysti-
ques disaient célébrer Dieu a travers le
vin et la femme. Mais comment peut-on
comparer Dieu avec les femmes et
I'ivresse du vin? Le vin est interdit par
'islam depuis sa création au VIII® siecle.
Alors comment louer le vin? On fait
croire que, lorsque les poeétes parlent
d’ivresse, c’est de celle de Dieu dont il
s’agit. Ils parlaient du di-vin! Parce qu’a
ce moment-la il n'y avait pas de pensée
athéiste. Pour ceux qui louaient le vin,
c’était une maniere de se battre contre
les dogmes et les mollahs.

Avicenne lui-méme, le grand philo-
sophe et médecin persan du Xe siécle,
conseille de boire du vin, et va jusqu’a

évoque la place du breuvage dans sa vie, sa culture, et par rapport ala religion

préciser quelle sorte de vin avec quel
met. Si vous avez de 'acidité, il recom-
mande ainsi un vin léger avec du mais,
du concombre ou du yaourt. D’ailleurs,
en persan, on ne dit pas «je bois », on dit
«je mange du vin». On ne dit pas «bu-
veur de vin », mais « mangeur de vin ».

Comment avez-vous découvert
la culture francaise du vin?

A Kaboul, je fréquentais I'Institut fran-
cais. C’est 1a que j’ai découvert le cinéma
francais, qui est plein de vin et de pastis.
Quand, plus tard, je suis arrivé en France,
j’ai voulu gotter le pastis que j’avais vu
dans les films de Claude Sautet. C’était
trés visuel, ce liquide brun qui devient
jaune avec de I'eau. Puis, j’ai découvert le
vin frangais. Surtout le rouge. Pour moi,
le vin est rouge, comme la couleur des
lévres de la bien-aimée des poemes per-
sans. Je ne bois que du rouge. Mon corps
réagit trés mal a un mauvais vin. Heu-
reusement qu’il existe de plus en plus de
vin nature. Il m'est arrivé de perdre le
gott et 'odorat pendant trois jours a
cause d'un mauvais vin!

J’ai commencé par découvrir le bor-
deaux, c’est le vin dont le prestige est le
plus grand a I'étranger. Ce sont aussi des
vins qui sont les plus adaptés a mon
palais, qui aime la cuisine épicée. Pen-
dant longtemps, j'ai aimé ces tanins
apres. Avec les années, j’ai découvert le
bourgogne, puis les vins de Loire, no-
tamment ceux de Saumur-Champigny,
que j’aime bien. Ce sont des vins plus
charnels, selon moi.

Atiq Rahimi,

au restaurant

Le Cette, a Paris,
le 18 janvier. nicoLas
GUIRAUD POUR «LE MONDE »

Avez-vous transmis ce goit du vin
a vos enfants?

Alice a 21ans et Sam, 16ans. Tous deux
apprécient beaucoup le vin. Ma fille a
une capacité tres fine a gotter. Mon fils
voulait d’abord faire du cinéma, mais
maintenant il voudrait étre cenologue...

Avez-vous constitué une cave?

Oui! Mais elle a été visitée il y a trois
mois. Les voleurs sont partis avec mes
valises, qui se trouvaient dans la cave,
qu’ils ont remplies de bouteilles. J’avais
de belles bouteilles, y compris des an-
nées 1960 et 1970, qu'on m’avait offertes.
C’est une sorte de viol.

Que représente le vin pour vous
aujourd’hui?

Pour m’inspirer d'un texte de Margue-
rite Duras, le vin a été fait pour supporter
le vide. L’homme qui boit est un homme
interplanétaire. Le vin remplace le man-
que de Dieu. Quand je fais une lecture, et
méme dernierement quand j'ai lu des
poésies a I'Institut du monde arabe, je
monte toujours sur scéne avec un verre
de vin. C’est interdit, mais je le fais quand
méme. Salman Rushdie m’avait invité a
New York en 2009 avec neuf autres écri-
vains. Je venais d’avoir le Goncourt. Sur
la sceéne, j'ai lu un extrait de mon livre
Pierre de patience avec un verre de vin a
cOté. Le vin représente la liberté. Mon
peére était monarchiste, ma mere était
mystique, mon frére était communiste,
et ma sceur ainée, féministe, je n’avais
pas d’autre choix que d’étre anarchiste.

Dans laquelle de vos ceuvres
parlez-vous le plus de vin?

Dans mon deuxiéme roman, Les Mille
Maisons du réve et de la terreur [PO.L.,
2002]. Tout un passage est consacré a un
jeune Afghan, pendant la période com-
muniste. Ilaun ami qui fabrique, dans son
garage, deux sortes de vins appelés «les
filles de vignes » :1ablonde et la rousse, qui
correspondaient aux vins blanc et rouge.
Je raconte différentes scénes autour du
vin, y compris pendant le couvre-feu.

Ou placez-vous le vin dans le monde
delart?

Pour moi, Il y a cinq arts: 'amour,
la musique, la littérature, le théatre et la
cuisine. Le seul que je ne pratique pas est
la musique. Je crois que sij’avais été mu-
sicien, je n'aurais pas écrit: la musique
est si complexe qu’elle aurait pris toute
la place. Ensuite, dans ma hiérarchie, je
place la peinture, la photo et le cinéma.
Quand je réalise un film, je suis un
enfant gaté avec toute une équipe 2 ma
disposition. Alors que je suis dans la soli-
tude adulte quand j'écris. Mon ego
prend quelques gifles lorsque je suis seul
devant une page blanche! Les sept arts
premiers ne font pas appel a nos cinq
sens. La cuisine est l'art le plus réaliste.
Et le vin en fait partie, bien sir. Refaire
un tableau de Renoir est impossible,
alors qu'une recette, tu peux l'interpré-
ter. Pour moi, chaque sens correspond a
un art. Avec la cuisine et le vin, tu peux
sublimer le monde. ®

PROPOS RECUEILLIS PAR
LAURE GASPAROTTO
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