Sa vigne, Pierre Overnoy la cajole a la main, avec patience et loin des
pollutions. Une démarche bio qui donne des cuvées vivaces et complexes.
Rencontre avec un vigneron qui, malgré le succes, ne cesse de douter.

SANS L'OMBRE D’UN SOUFRE

JP Géné
photo Quentin Bertoux
pour Le Monde Magazine

Pouraccéder «enChaudot »,alaca-
bane de Pierre Overnoy, il faut
prendre le chemin « dans un certain
sens ».Ilaétécreuséalabarre amine
parsongrand-pere. Al'époque, c’était
une écurie ot il montait acheval ma-
tin et soir pour traire les vaches. Un
siecle plus tard, c’est la base arriere
d’un vigneron hors du commun qui
ainscrit son village — Pupillin - sur
laroute des grands vins du Jura. Ce
célibataire endurci de 73 ans a par-
tagé savie entre troisamours: le sa-
vagnin, le chardonnayetle ploussard
- cestainsiquon appelle le poulsard
a Pupillin. Trois cépages équitable-
mentrépartis sursonvignoble,jadis
de 2,5 hectares, passé a 6 depuis
qu'Emmanuel Houillon est venu le
rejoindre en 1990 et lui succéder en
200L. Sesvignes, il lesa éle-
vées comme des enfants, a
la force des bras et de la
charrue, al'abri des pollu-
tions.Chaque année depuis
1968, il a cueilli les raisins
mirs,les aégrappéset triés
avec le plus grand soin. De
leurpremiére cuve alader-
nierebouteille,ilnelesaja-
mais quittés, attentifauxle-
vures et aux bactéries, suivant,
pipettealamain, le passage dujusau
vin, de I'adolescence al’age adulte, at-
tendant « le temps qu’il faut » avant
douvrirlaportedelacaveetdelivrer
alamateur ébahiun vin cousumain,
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Celui qui m’attendait avait pris son
temps:un Arbois Pupillin Vin Jaune
1985. « Souvent les gens mettent levin
Jaunesurun plat, pour moi cest lapé-
ritif: Avec du comté. Tout ce qui est
grand, c’est lapéritif. Apres les gens
causent, se dispersent. Les aré6mes
sont plus concentrés au début. » Et
Pierre Overnoy prévient : « En dé-
gustation, une fois levindansleverre,
vous avez 0,8 seconde pour mettrele
nez. Sinon vous pouvez passer a coté
de beaucoup de choses. »

FAIRE AUTREMENT

Beaucoup m'ont échappé sans
doute, mais ce qui m'est resté ne se
raconte pas. Un délice qui avait pa-
tienté plus d’'un quart de siecle pour
nousrégaler. « Les arémes de coing
apparaissent. On ne les avait pas au
début. Jules Chauvet (laréférence
pour les vins nature) disait que plus
unvinestgrand, plusilévoluedansle
verre », explique Pierre. Ce
millésime 1985 est son
deuxieme vinifié sans
soufre (SO,). A cette épo-
que, il partageait laméme
cave et les mémes vignes
que son pere et ses freres,
quin’utilisaient jamais de
soufre. «Jai été fresdécuen
gotitant monvin parrapport
au leur. » Apres quelques
stages a la Station cenologique de
Beaune, Pierrel’'avait faitcommeon
lui avait appris. Avec du soufre. « Ce
quim'amisla puce aloreille, c'est au
moment du décuvage, lorsque le pre-
mierjus - le vin de goutte - a été sou-

tiré et que les marcs étaient au fond.
Ceux demon pere dégageaient de fa-
buleux aromes et les miens, rien. »

Larencontre avec Jacques Néau-
port, qui l'introduit aupres de Jules
Chauvet, vale convaincre que 'on
peut faire autrement. Depuis, iln’a
jamais plus utilisé de SO, mémesi,
pour Wi, « tout n'est pas négatif dans
lesoufre. Cela apermis auxvignerons
d'avoirmoins d’accidents a la fermen-
tation. Par contre ce qui me fait mal
au ventre, c'est quand on assassine
Mozart, qu'on na plus de chefs-
d’eeuvre, quon nivelle par le bas. Des
petitsvins qui neseraientjamais pas-
seésenbouteille sont montés, caaper-
misauxvignerons de mieuxvivremais
avec des vins beaucoup plus stan-
dards. » Pierre Overnoy n'en voulait
pas. Retour a notre vin jaune 1985.
« Vous voyez, la noix est maintenant
plus présente au nez, nous sommes
plus surdes arémes classiques d'ar-
bois. » Cet « apéritif » exceptionnel
se terminera sur des « notes de
whisky ».

La saucisse de Morteau mise a
cuire, il était temps de sortir le se-
cond flacon qui allait I'accompa-
gner : un ploussard 1991 (rouge)
gardé dix-neuf ans dans laméme
cave, sans bouger. Un vin magni-
fique, d’'une clarté, d’'une vivacité,
d’'une profondeur absolues. « La, on
aléclat duvin. Toutes les levures (in-
digenes) ont fait leur travail. Si on
en avait tué une partie (avec le
soufre), nous aurions un vin plus mo-
nolithique, sans cette complexité. »
Ille connait bien, son ploussard. Un
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SCRUPULEUX.
Pierre Overnoy
voudrait aussi
renoncer au
cuivre, utilisé
pour combattre
le mildiou.

sacré garnement qui « est rien bon
que dans le verre », comme on dit
par ici. « Les bois sont trés tendres.
On doitle tailler en courgées avec
une seule arcure, comme dans le Ma-
connais. C’est du cristal qui casse
pour unrien. » Des trois cépages, il
est le plus sensible au mildiou. « 17
faut traiter au cuivre quatre ou cing
fois par an. » A des doses certes
10 foisinférieures (150 grde cuivre
métal/ha) a celles autorisées en
agrobiologie mais « careste dans la
terre».Ceest pourquoi, déja certifié
AB pour la culture de la vigne,
Pierre adécidé avec Emmanuel de
passer en biodynamie. « Pour éli-
miner le cuivre, car c'est un souci. »

Voila un vigneron émérite, qui
fait des vins reconnus par les plus
grands -~ Alain Chapel le premier ~
etquidoute toujours, tel un perede
famille, inquiet pour ces ceps qu'il
atant taillésetce terroir si souvent
arpenté. Alors que je me sucrais le
becavecles cerises de sasceur, il est
allé chercherquatre bocaux. Al'in-
térieur, quatre grappes conservées
dansl'alcool et cueillies le 2 juillet
dans la méme vigne en 1991, 1995,
2003 et 2007. Cest le jour de la Vi-
sitation qui marque traditionnelle-
mentlafindelafleur:onvendange
centjours plus tard. « Silafleurétait
finie et que le grain commencait a
grossir, ne serait-ce que comme une

-

téte d'épingle, cavoulait dire qu'on
étaiten avance. Le vigneron pouvait
espérer une belle qualité de raisin.
Cette avance a pris aujourd’hui des
proportions folles. » En 1991, les
grains étaient a peine de la taille de
ceux du poivre ;en 1995, ils étaient
déjaformés ; en 2003, semblables
aune petite olive qui,en 2007, avait
encore grossi. Autrement dit, la
vigne est de plus en plus précoce.
Lapreuve par quatre du réchauf-
fement climatique, administrée par
unvigneronde Pupillin, sanslabo et
sans discours parce que « les plus
belles paroles quon prononcedans sa
vie, cest souvent quand on ferme sa
gueule », Dixit Pierre Overnoy. ||
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C’est sur le terrain que Stéphane Derenoncourt a bati son succes. Dans le
Bordelais, ce maitre de chai atypique travaille la vigne en respectant au plus
pres la nature du sol ot elle pousse - la méthode « parcellaire ».

CENOLOGUE A TEMPS PARCELLE

JP Géné
photo Quentin Bertoux
pour Le Monde Magazine

Un CAP de tourneur-fraiseur, les
3 x 8dans une centrale nucléaire, il
n’'apas supporté longtemps. En1982,
Stéphane Derenoncourt claque la
porte et quitte les brumes du Nord.
Direction plein sud, la guitare en
bandouliére, les poches légeres.
Dansle journal, on recherche des
vendangeurs, c’est ainsi qu'il atter-
rit a Fronsac. « Je n‘avais jamais vu
un pied devigne. J'ai découvertlana-
ture a9 ans. Avec passion. » Dix-sept
ans plus tard, il fonde sa société
de conseil en vin, Derenoncourt
Consultants, et démarre avec sept
clients. Le vignoble bordelais bruisse
derumeurs surce maitre de chaiaty-
pique qui a fait de La Mondotte un
saint-émilion remarquable. Aujour-
d’hui, il conseille 93 propriétés dans
dix pays, lance une collec-
tion a son nom en Califor-
nie et posséde son propre
Domaine de I'A (7 ha) en
cotes-de-castillon. La suc-
cess story, mondialement re-
connue,d'ungarcondontla
cartedevisite précisait voici
peuquil nétait « surtout pas
cenologue ». Tout cela a
cause d’'un potager.

Apres ses premieres vendanges,
Stéphane s’est installé danslarégion
de Fronsac, vivant de petits boulots,
ouvrier viticole par-ci, faiseur de
jouets par-la. Il trouve une vieille bi-
coque avecun grand terrain lui per-
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mettant de cultiver ses légumes.
« Faire pousser quelque chose était
un peu comme une thérapie. » La ga-
lere lui a fait découvrir la terre. Il
I’a touchée, sentie, observée pour
mieuxlacomprendre et finalement
l'aimer. Il sait que tout vient du sol.
Cultiver propre, le plus « naturelle-
ment » possible, s’est imposé a lui
comme une évidence. Sa pratique
bio ajoute encore alasingularité du
personnage en territoire bordelais.

LA MANIERE EMPIRIQUE

En 1985, Paul Barre (La Fleur
Cailleau, Fronsac), un pionnierde la
biodynamie, lui offre son premier
emploiapleintemps alavigneetau
cellier. Cing ans plus tard, Maryse
Barre,lameére, lui confie Chiteau
Pavie-Macquin, grand cruclassé de
saint-émilion. Ca jase dans le vi-
gnoble. Méme si les vignes sont
pleines d’herbe, le vin attire I'atten-
tion. Quel est cet individu
sorti de nulle part, sans la
queue d’un diplome, qui
vient faire a sa fagon en
plein Saint-Emilion et que
les magazines prétendent
cenologue ? L'Union pro-
fessionnelle le réprimande
ade multiples reprisesetun
célébre professeurenvinle
juge « indigne d’exercer ce métier ».
A cette époque, « s on parlait de bio-
dynamie, on était brulé sur la place
publique. On nous prenait pour des
tarés. Maintenant ils sont tous bio,
méme ceux qui ne le sont pas ». Sté-
phane n’oublie pas. Il ne se voile pas

laface surlétatduvignoble francais,
« tellement assisté par Uarsenal de
produits disponibles qu’il suffit d'at-
tendre que le bourgeon pousse. Aprés
on le met sous perf”, tous les quinze
Jjours on passe avec le pulvé, habillé
encosmonaute, et cest tranquille jus-
quaux vendanges ».

Il aeu la chance de rencontrer
Frangois Bouchet, ’lhomme qui a
convaincu Nicolas Joly (la Coulée
de Serrant), Lalou Bize-Leroy (laRo-
manée) ou Anne-Claude Leflaive
(Domaine Leflaive) des mérites de
labiodynamie. Ilva travailler dix ans
avecluidansles vignes de Paul Barre,
a Pavie-Macquin, a La Tour Figeac
et sur ses terres au Domaine de I'A.
« Soitvous étudiez les choses de ma-
niere scientifique et vous vous adap-
tez, soit vous étudiez comme moi de
maniere empiriqueet, arrivé aun cer-
tain point, vous étes content d’avoir
la version scientifique, pour mieux
comprendre, pour mettre des mots sur
des impressions. » Frangois Bouchet
a été son « maitre absolu ». Son Do-
maine de I’A n’est pourtant pas cer-
tifié AB parce que «lejourotjaurai
une grosse menace, j'interviendrai ».
En outre, un consultant peut diffi-
cilement faire perdre une vendange
au propriétaire quil'emploie, méme
aunomdes grands principes. « Jelai

fait pour moi en 2002. On a perdu
plus de lamoitié de la récolte en ne
traitant pas contre la pourriture. Je
ne le referai plus. »

Stéphane Derenoncourtaacquis
son savoir et bati son succes sur le
terrain. En parcourant des milliers
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AU CELLIER.

Si Stéphane
Derenoncourt
n’aime rien tant
qu'arpenter le
vignoble,

il passe aussi le
temps qu’il faut
dans le chai, la o
le vin s*éléve.

d’hectares eten gottant encore plus
de raisins. Cette base de données
n’existe pas dansleslivres. « Aujour-
d’hut, vous e mettez devant une par-
celleet, enregardantle sol, jevais vous
dire quel goiit aura votre vin. » Si-
lence. « Parce que d’'un merlot sur du
sable, avec une belle viticulture, vous
allez extraire des arémes de fruits
rouges, pas tres centrés, légers mais
agréables ; si vous apportez un peu
d'argile, vous allez remplir le milieu
debouche, noircir unpeules arémes,
partirvers la framboise, le cassis ; si
vous ajoutez du calcaire, vous allez
avoir des tanins crayeux, un senti-
mentdesalinitéet basculer vers lavio-
lette, la mire sauvage, la truffe. »

Cette volonté d’« aborder le gotit du
vin par le sol, a la bourguignonne »,
ledistingue de l'cenologie tradition-
nelle, qui passe plus de temps ala
cuve que dans les vignes.

En arrivant dans une propriété,
Stéphane et son équipe commencent
par cartographier le terroir. « On
prendlaparcelle cadastrale, onva ti-
rerdes traits et faire des notations. Un
sol n’est jamais uniforme, il peuty
avoirdesfailles, un passage deau, des
résurgences minérales, des veines
de graves, etc. Tout est soigneusement
observéetonvadireaupropriétaire :
vous voyez ce coin-la, en haut adrotte,
iln‘arienavoir aveclereste. Ilfaudra
le vinifier a part. » Tout l'art du

«vigneron consultant » consiste a
isoler et a construire les morceaux
d’un puzzle pour qu’ils s'emboitent
le mieux possible et produisentle cru
quiexprimelemieuxle terroir. Cest
la méthode « parcellaire », marque
de fabrique de Derenoncourt, qui
s'ajoute a une certaine idée duvin :
« Ma recherche est tres sensuelle.
Jaime ladouceur, leschoses enrobées,
que ce soit puissant mais doux. Je
naimepas lagressivité, les angles, les
amers. Il faut que mon vin ait des
formes. » Il a aussi un visage. Celui
d'unhomme de 48 ans économe sur
la cravate. Celui d’'un enfant de la
terre aux yeux bleus, qui regarde le
succés avec un certain sourire. |

LA SEMAINE
PROCHAINE :
JEAN-LUC
SYLVAIN,
TONNELIER.
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Est-il besoin d’un écrin luxueux pour apprécier un bon vin ? Non, mais
un beau verre ne peut pas nuire. Verrier chez Baccarat, Christophe

Couqueberg faconne de telles pieces d’exception.

SOUFFLEUR DE BALLONS DE CRISTAL

JP Géné
photo Quentin Bertoux
pour Le Monde Magazine

Elle sappelait Angele Busselot. Une
toute petite bonne femme née
avec unpied bot, mariée au Marcel,
cheminot. Catholique fervente, elle
chantait les Ave d*une voix grave et
aigué, venue « du fond de la gorge ».
Quand I'Angele commandait, le Mar-
cel obéissait, Ce 'est pas un person-
nage de Tardi, mais la marraine de
mon pére qui travaillait et habitait a
la Manuf’, les Cristalleries de Bac-
carat (Meurthe-et-Moselle). Tous
les ans, nous lui rendions visite dans
cesombre batimenten pierre, surle
site des Cristalleries. Grace a cette
« marraine Angéle », j’ai connu le
baccarat desle berceau : elle offrait
un « gobelet » de ce cristal a chaque
nouveau-né de la famille. Le mien
a éteé soigneusement rangé dans le
buffet de la salle A manger
ou il est demeuré quasi
vierge jusqu’a nosjours, en
compagnie du service Tal-
leyrand (création 1937),
«taillé en cotes plates » et ré-
servé aux repas de fétes.
Chez moli, c’était Duralex
tous les jours et baccarat
parfois.

Clestavecun petit pincementau
cceur que, quarante ans plus tard, j’ai
rendez-vous ala Manuf’. Christophe
Couquebergn’a pas connu I'Angeéle.
Il a 44 ans et exerce un métier
unique : souffleur de verre. « Comme
mon pere et mon grand-pére. A late-
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lier; je travaille au méme poste. » De-
puis 1765, date de I'allumage des
quatre premiers fours inscrite au
fronton de l'usine, la Manuf’ n’a
guére changé. Ellea été batie selonle
modeledes verreries au xviir siecle :
une vaste esplanade rectangulaire
plantée d’arbres avec, a l'est, le cha-
teau, a l'ouest, la halle 4 chaud, sur-
montée d’une cloche avertissant
desl'aube les ouvriers que le cristal
était prét dansles pots du four. Ces
hommes habitaient sur place, dans
une cité face a la chapelle Sainte-
Anne. Soixante familles y viventen-
core sans payer de loyer. Dés leur
fondation, les Cristalleries ont pra-
tiqué une politique sociale d'avant-
garde pour fidéliser lamain-d'ceuvre
et garder le savoir-faire. Construc-
tion de logements, école de forma-
tion générale et de dessin, caisse de
retraite, livret d’aide a la maladie et
au chémage pour les femmes dés
1896. Un exemple typique
dupatronat familial et chré-
tien du x1x° siecle maintes
fois honoré pour sa vision
sociale comme pourlaqua-
lité des ceuvres sorties de
ses ateliers.

Il est vrai qu'en péné-
trant dans la halle a chaud
avec Christophe,on alim-
pression d’entrer dans une famille,
regroupée autour de I'dtre. Mais ici,
le feuchauffe a1 450 °Cetle foura
pots aux 21 creusets datant de 1925
n’ajamais été éteint depuis 1937. La
se fabrique le cristal dans des pots
de terre qui contiennent chacun

800 kg de lave. Laveille au soir, ils
sontremplis des ingrédients néces-
saires a la fabrication du précieux
matériau : trois parts de silice, deux
parts de minium (oxyde de plomb)
- lecristal doit en contenir aumoins
24 % pour mériter l'appellation -,
une part de potasse, trois parts de
groisil (cristal recyclé) et quelques
autres substances chimiques.

HABILETE DIABOLIQUE

La formule et les proportions
exactes sont tenues secretes. Seules
une quinzaine de personnes la
connaissent, dont Christophe.
« Méme sur l'oreiller, je ne la donne-
rais pas », jure-t-il. Le mélange est
portéafusional 100 °Cpuis poussé
jusqual 450 °Cpourle débarrasser
de ses impuretés et permettre au
verrier de le travailler.

Christophe aeulavocationenve-
nant, gamin, porter a l'atelier la ga-
melle que son pere avait oubliée a
lamaison. La fascination du four,
la magie du verre en fusion, ’habi-
leté diabolique des ouvriers l'ont
convaincu :il seraverrieret passera
son CAP a l'école de Sarrebourg
avant d’entrer aux Cristalleries en
1984. « On compte quinze ans en
moyenne pour faire un bon ouvrier.
Mo, ilmafalluvingt-trots ans avant
d’étre Meilleur ouvrier de France
(MOF). Ici, nous sommes 25 MOF,
une concentration unique dans I'in-
dustrie du luxe. » 11 a dli apprendre
lelangage, se familiariser aveclesou-
tils et franchir toutes les étapes qui
marquent la fabrication. Le travail

I
avisiter,
avoir
MusEE
BACCARAT
20, rue des
Cristalleries,
Baccarat
(Meurthe-et-
Moselle).
Tél. : 03-83-76-
60-06.
www.bacca-
rat.fr

SUR YOUTUBE
Un court-
métrage sur
Christophe
Couqueberg.


www.bacca

CONCENTRE.
Christophe
Couqueberg cisele
le pied du verre.
11 faut six
personnes pour
fabriquer une
piéce en baccarat,
chaque équipe

de six produisant
300 verres

par jour.

se fait en équipe de six : le premier
«cueille» avecla canne la pate fon-
due pour le verre et la présente au
second, qui va souffler la paraison,
le volume du verre. Le troisieme
cueille la jambe pour le quatrieme,
qui la faconne, et le cinquieme
cueille le pied pour le dernier, qui
fait le pied. « Le plus difficile, c'est la
Jambe qu’il faut placer exactement
au milieu de la paraison. Il m'a fallu
six mols pour maitriser l'axe. Je ren-
trais le soir et je cogitais. Vais-je y
arriver ?», se souvient Christophe.
Bien slir,comme tous sescollégues,
il Sest un jour brilé. « Ca fait partie
du métier mais ce n’est pas untravail
de force. Plus un travail de sensibilité.

Plus tes fin, plus tes bon. Il faut étre
doux, le cristal, ¢a se caresse. »
Sortie des mains du souffleur,
chaquepiéce varefroidir tréslente-
ment dans un tunnel et affronterla
pire épreuve : le tri effectué par les
choisisseuses, al'affiit des moindres
défauts. Plus de 80 sont recensés sur
une feuille et soigneusement cochés
pour chaque verre refusé. Sur une
production de 300 pieces par jour
pour une équipe de six, 240 passent
en moyenne 'examen avec succes.
La qualité est a ce prix. Elles sont
ensuite taillées, polies, gravées et
estampillées avant de rejoindre les
célebres boites rouges qui livrent
Baccarat dans le monde entier.

Historiquement, les verres en
baccarat ont été avant tout dessinés
dans un esprit arts de la table et dé-
coration. Leur éclat, leur pureté, la
géométriede leurligne visaient plus
aenchanter le regard que le palais.
Boire du Pétrus dans du Harcourt
- leservice emblématique - n'est pas
le nec plus ultra pour un dégustateur
éclairé. Mais la collection (Enologie
de Baccarat devrait le satisfaire.
Concueen collaboration avec Bruno
Quenioux, célebre homme du vin,
elle comprend neufverres en cris-
tal soufflé (bordeaux, bourgogne,
champagne, etc.) et sera lancée cet
automne. Les meilleurs crus s’y
sentiront plus 4 laise. ||

LA SEMAINE
PROCHAINE :
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Bien acheter et bien vendre le vin n’est pas pour lui un simple commerce :
cestun art de vivre. Voici dix ans que Georges Dos Santos, a Lyon, recoit en
amis les amateurs de bouteilles rares.

LE CAVISTE BOIT DES CANONS

JP Géné
photo Quentin Bertoux
pour Le Monde Magazine

Je connais peu de cavistes qui font
péterune bouteille du millésime de
ma naissance lors d’'une premieére
visite : Chateaudu Mont 1949, haut
sauternes de chez Querre et fils. Une
appellation disparue, dans une bou-
teille improbable, en provenance
d’'un domaine quin'existe plus, mais
unvinimpeccable, d'une exception-
nellelongueuren bouche. Tentative
de corruptiondelapresse !, protes-
teront les vigiles de la déontologie.
Ils ont tort. Georges Dos Santos ne
pratique pasle pot-de-vin, il boit des
canons. Lanuance est d’importance
et quiconque passe quelques heures
a Antic Wine, sa boutique de la rue
du Beeuf a Lyon, pourra le consta-
ter : cet homme débouche plus vite
que son ombre.

Clestun endroit unique :
12 m* au rez-de-chaussée
pour circuler entre les éta-
geéres, 20 m® au sous-sol,
cavevoltée en pierre oul'on
croise auhasard des caisses
Krug1995en magnum (« il
yenal8aumonde»), musi-
gny blanc 1977 («le dernier
musigny blanc date de
1992 »), romanée saint-vi-
vant 1964 Nicolas (« le seul négociant
depuis 1840 qui avait les plus grands
crus asonnom »),ete. Plusde 4 500
références sont disponibles chez
Georges, qui dispose heureusement
de trois lieux de stockage voisins.
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Georges Dos Santos, 41 ans, a
commenceé a acheter du vin a 'age
del5ans. Fils d'immigrés portugais,
né a Lyon, il a quitté I'école a14 ans.
C’était pas son truc. Il préférait sé-
cher pour se précipiter alabiblio-
théque du 5°¢ arrondissement. « Sur
les 8 000 bouquins j'ai dii en lire
6 000. » Il entre en apprentissage
chez Vettard - table lyonnaise répu-
tée ou le jeune Portugais de 1,50 m
est traité a 'ancienne, c’est-a-dire
mal. Il achéte ses premieres bou-
teilles avec sa paie d’apprenti cuisi-
nier, 260 F par mois. « A lépoque tu
trouvais de bons bourgognes blancs
pour 30 F. » Magnums de Léoville
Las Cases 1970, La Chapelle 1959
blanc, c6te-de-beaune Clos des
Mouches... il paie cash et entasse
tout dans sa chambre, chez ses
parents. « Il y avait des caisses sous
mon litet jouvrais la fenétre la nuit
pourrafraichir. »

Avec sa faconde et son
enthousiasme naturels,
Georges tourne de maison
en maison a Lyon, se dé-
multipliant pour travailler
dans plusieursendroitsala
fois, et ne manque jamais
l'occasion d’allerensalle ou
sagénérosité et sonentrain
font merveille. Il atterrit &
Londresau Monte’s, un lieu
ultrachic, propriété d’'un prince
arabe «ol onpayait1 000 livres pour
unrepas». [l découvre les vins étran-
gers. Son carnet d'adresses bien rem-
pli, il partfaire le tour des vignobles
(Portugal, Espagne, Italie, Australie,

Argentine, etc.) durant plusieurs an-
nées avant de franchir le pas en ou-
vrant Antic Wine en 2001. « L’idée,
cétait defaire lexceptionnel alapor-
tée de tout le monde, notamment sur
les vins anciens, avec des bouteilles
qu’on ne trouve nulle part ailleurs. »
L'année suivante, il s'associe avec Yu-
suke Ishizuka, un Japonais au palais
extraordinaire - « des fois, cest méme
énervant » — puis avec Paul Delorme,
comptable de formation, qui
«connaitparcceurle cadastre bour-
guignon ».

AMBASSADEUR DU PORTO

Cenouveau caviste ouvertjusqua
pointd’heure, ot desjeunes gensen
tee-shirt boivent des canons a tour
de bras et récitent les terroirs du
monde entier, participeraau renou-
veaudela cuisine lyonnaise avec Ni-
colas Le Bec ou Mathieu Viannay
(La Mere Brazier). Seize pays sont
présents chez lui et surles étagéres ;
le Vega Sicilia (Espagne) cotoie le
Haut-Brion, ’Ornellaia (Toscane) le
Chéteau Palmer, le vin de Constan-
tia (Afrique du Sud) celui de Madeére.
Et naturellement les portos, dont il
est'ambassadeur de cceur en France
et le plus gros acheteur (200 000 €
paran),offrant 200 références (vin-
tage et colheita) a sa carte, Pas le
porto « cacahuéte-femme de ménage-
cadeauretour devacances » alamode
francaise mais plut6t le style anglais :
« vintage-stilton-puissance qu’on
gardeencave avec lebordeaux ». Avec
une tendresse particuliere pour
Niepoort, qui a inventé son propre

adresses

La cave

Antic Wine,
18, rue du
Beeuf, Lyon- 5°.
Tél.: 04-78-37-
08-96.

WWW.
anticwine.com
LE BAR-
RESTAURANT
Georges Five,
32, rue du
Beeuf, Lyon-5°.
Tél.: 04 72 40-
23-30.

WWW.
georgesfive.
com


http:anticwine.com
http:cook~gmail.com

TRESORS.
Dans sa cave
voitée, Georges
Dos Santos ne
se prive pas

de goiiter et

de faire goiiter
les bouteilles
millésimées du
monde entier qu’il
a sélectionnées
avec passion.

style, la « garrafeira », vieilli tres
longtemps dans des bonbonnes de
verre soufflé.

Dansle milieu des vignerons, le
caracteére « explosif » de Georges
n'est pas passé inapercu. « Onmaime
ouonnemaimepas. Etilyenaavec
lesquelsjene travailleraijamais. S’il
ne se passe rien avec le vigneron, ce
nestpastresinteressant. » Il confesse
ainsi quelqueslacunes surles grands
bordeaux de millésimes récents :
«Je ne cautionne pas les prix prati-
qués aujourd’hut. Ce ne sont pas des
vinsa boire, mais des vins d'argent. »

Récompensés de multiples fois
comme cavistes de 'année, Antic
Wine et Georges Five - le bar avin

mitoyen - sont désormais des
adresses connues internationale-
ment. Les Pink Floyd, les All Blacks,
lesregrettés Nougaro, Villeret, Car-
met et tant d’autres célébrités ont
fait des escales mémorables rue du
Beeuf. Georges a livré sur tous les
continents, devenant le premier
« flying sommelier » dont la pré-
sence garantit « bonnes quilles et
bonne ambiance ». Une quarantaine
de restaurants a Lyon et en France
font appel a ses conseils, des can-
didats aux concours de meilleur
sommelier viennent en stage chez
lui (notamment pour le porto) et,
dansle métier, on sait que pour trou-
ver un Cros Parantoux, de Jayer

(vosne-romanée), ilvaut mieux ap-
peler « Jojo ».

« Tousles matinsjemeleve avec le
plaisir d'aller bosser et je me couche
tous les soirs en me disant : ce serait
bien queturentres plus tot. » Georges
Dos Santos est aujourd’hui un mec
heureux, qui boit des « canons de
réve », n’hésite pas a « envoyer du
lourd » pour partager avec les amis
etne pratique que deux sports :lele-
ver de coude et le bar-stop. « Jai un
foie exceptionnel. Un jour, mon mé-
decinma dit : Georges, si tufais tout
¢a, cestparce quetasenviedétrere-
connu, toi le petit Portugats. Peut-étre
as-tuenviequon taime... » Cest fait,
mister Georges. |l

LA SEMAINE
PROCHAINE :

ESTELLE
TOUZET,

SOMMELIERE

A PARIS
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Amoureuse des crus matures, passionnée par les vins étrangers, elle
compose la cave du restaurant triplement étoilé du Meurice, a Paris.
Estelle Touzet, 29 ans, a suimposer son talent dans un univers masculin.

LE CHEF SOMMELIER EST UNE FEMME

JP Géné
photo Quentin Bertoux
pour Le Monde Magazine

Estelle Touzet, 29 ans, est lapremiere
femme a accéder au poste de chef
sommelier dansun palace aurestau-
rant triplement étoilé, le Meurice
(Paris-1). Meche noire sur regard
bleu, levres souriantes, la parole spon-
tanée, 'insigne du métier épinglé au
revers de’habit noir réglementaire,
si elle était un vin on dirait qu’il est
rouge, vif,encore surle fruit mais avec
une belle structure augurant des len-
demainsquichantent. Estelle estaussi
musicienne. Lavocationlui estvenue
dansson Berry natal en écoutantun
professeur d’histoire-géo parler du
clos-de-vougeot (bourgogne) avec
destrémolos dans lavoix etles yeux
brillants. «Je nepensaispasquelevin
pouvait procurer une telle émotion. »

Elle avait 15 ans. Depuis, Denis
Hervierestdevenu un ami,
et,apresdes étudesd’hotel-
lerie-restauration a Brive-
la- Gaillarde (BTS) et une
spécialisation au lycée
Albert-de-Mun, elle est
entrée en sommellerie, un
univers traditionnellement
masculin. « Jai choist
ce métier en connaissance
de cause. Une femmme doit
travailler deux fois plus : faire la
preuve de ses connaissances, maits
ausst de saforce physique. » Avantde
diriger unebrigade de six personnes
et d’avoir laresponsabilité dela cave
etdel'ensemble des offres vineuses
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du Meurice, Estelle a été commis,
«dans des maisons qui ne sont pas
des palaces et ne sont pas équipées de
monte-charge ni de chariots ».

Pas question alors de se planter
devant unecaisseet de direquonne
peut pasla porter. « Ondoit laprendre
et j'en prenais deux ou trois de plus
parcequonnevouscroit pas capable
delefaire. Cestunesortederevanche
vis-a-vis de soi. » Et elle en amanié,
des cartons de douze, chez Guy
Savoy, ot elle occupait ses vacances
scolaires durant ses études, au Bris-
tol comme au Crillon et chez Tom
Aikens, a Londres, un lieu particulie-
rement exigu aux escaliers a pic.

DANS LE ROLE
Danscerestaurantétoilé, elleadé-
couvertlesvinsdumonde etdesma-
nieres de table différentes. « Lorsquion
se présente a table, les Anglais vous
saluent, vous demandentcomment¢a
va. Ily a plus de simplicité
dans les rapports humains.
Etle fail d’étre une femme,
Sfrangaise de surcroit, étaitun
plus. » Chaque jour défi-
laient des importateurs ve-
nant proposer ala dégusta-
tiondes appellations de tous
lescontinentset,endépitde
conditions de travail plus
éprouvantes quen France,
elleenagardéunexcellent souvenir.
Lorsque, en octobre 2010, elle
prend la succession de Nicolas Re-
but, parti voler de ses propres ailes,
Estelle se coule sans difficulté dans
le réle. Elle était son adjointe au

Meurice depuis deux ans, a participé
alaconfection de lacarte desvinset
sereconnait totalement dans la cui-
sine du chef Yannick Alleno.

Elle a d’ailleurs repris les Noc-
turnes du 228, lancées par son
prédécesseur, une dégustation
commentée de quatre crus accom-
pagnés de bouchées dinatoires, pro-
posée chaque mois sur un théme
particulier pour 90 €, rue de Rivoli.

Estelle n’a bien siir pas changé
lapolitique duservice : toutes lesbou-
teilles sont présentéesau client, puis
débouchées a l'office et systémati-
quement goltées par le sommelier.
« Nous ne prenons pas de risques.
Aumoindre défaut, dés que quelque
chose ne semble pas conforme, nous
neles servonspas. » Quele flacon soit
facturé 100 ou5 000 €, il serachangé.
« Celui qui 'a commandé n’est pas
responsable, cest comme si on lui
servait du poisson pas frais. »

Sur une cave de 30 000 bou-
teilles, souvent des millésimes
anciens, les problemes de bouchon
ouautres sont récurrents. « Il peut
se passer quatre services sans incl-
dent et un jour nous en aurons trois
de suite. » Dans ce cas, le coupable
estretournéau propriétaire (avecle
bouchon) etanalysé. Généralement,
le vin défectueux est remplacé sans
frais, les grands domaines sachant
quilyvadeleurréputation ala carte
d’une table renommée.

Larelation avecle client est es-
sentielle dans l'exercice du métier.
Ilestloinle temps du sommelier be-
donnant, avecle taste-vin en majesté,

adéguster
RESTAURANT
LE MEURICE,

228, ruede
Rivoli, Paris-1*.
Tél. : 01-44-58-
10-55.
www.meurice
hotel.fr

Ouvert du
lundi au ven-
dredi. Au
déjeuner, menu
Terroir pari-
sien, 90 €.
Menu dégusta-
tion, 240 €.

NOCTURNES

DU 228. Lapro-
chaine session,
animée par
Estelle Touzet,
auralieu le

8 septembre
etportera

sur « le syrah
dans tous

ses états ».

4 vins, 4 bou-
chées, 90 €.
Réservations:
01-44-58-
10-66.


http:dredi.Au
http:hotel.fr
www.meur�ce
mailto:jpgene.cook@gmail.com

SERVICE.

Au Meurice,
toutes les
bouteilles sont
présentées

au client, puis
débouchées a
P’office et gotitées
par le sommelier
- sous la houlette
de son chef,
Estelle Touzet.

qui venait conseiller « ce petit bor-
deaux de propriétaire dontvous me
direz des nouvelles ». Le public a
changé. En quelques minutes, il faut
savoir jauger une table et son bud-
get, apprécier 'humeur festive ou
professionnelle des convives et dé-
livrer conseils et recommandations
en conséquence. C’est tout un art
de faire boire un chenin de la Loire
alaplace d'une syrah du Languedoc
queleclientavait sélectionnée pour
accompagner les coquillages. Mais,
au final, celui-ci a toujours raison.
Chaque sommelier de grande
maisonavécudes momentsdrama-
tiques lorsque quelque nouveau
riche, intoxiqué aux étiquettes et

au hit-parade des millésimes,
commande un Chateaud’Yquem 47
aprix d’or sur ses coquilles Saint-
Jacques ou un Petrus sur le baba
au rhum. Estelle se souvient
- ¢’était avant le Meurice - avoir
dlverser de labiére dans un Dom
Perignon a la demande expresse
d’'unriche Américain. « Le premier
Dom Perignon que je servais, j avais
presque envie de pleurer. »
Au-delade ces écarts de conduite,
elle regrette la perte inexorable
du golit pour les vieux vins, les crus
matures, au profit de leurs collegues
plusjeunes, plus simples, plus faciles
aboire vite. Elle observe avec cir-
conspectionlamode desvins nature,

mais se passionne pour les vins
étrangers, qui entrent petit a petit
dansles caves delamaison dontelle
est désormais chargée des achats.
Paradoxalement, elle ne pourra
nous lesfairevisiter et encore moins
les laisser photographier : I'établis-
sement ne communique pas sur
ce sujet, se contentant de montrer
sa cave de jour, riche de quelques
centaines de bouteilles. Quel estle
mystére des caves du Meurice ?
Existent-elles vraiment ? Sont-elles
soumises aux vibrations du métro,
aux infiltrations de la Seine voisine
ou attendent-elles le passage de
Philippe Starck pour ouvrir leurs
portes ? Cest le secretd’Estelle. ||
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