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Des vins rouges
glegants et puissants

Le vignoble de Chéateauneuf-du-Pape s'ébauche au Xll¢ siécle. Fruit d'une
histoire prestigieuse, le « vin des papes » est aujourd’hui

toujours source de grand plaisir, un nectar élégant a ’ADN riche...
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n 1157, Geoffroy, évéque d'Avignon, plante

des vignes en son fief de Chateauneuf.

Il'y dirigera son exploitation de main
de maitre, devenant le précurseur d'une lignée
d'ecclésiastiques qui suivront son exemple.
Au XlI° siecle, Clément V, premier pape d'Avi-
gnon, enrichit encore le domaine de quelques
ceps, constituant ainsi un joli vignoble de
300 hectares.
Sous Jean XXl, le vin de Chateauneuf-du-Pape
devient officiellement celui des pontifes et ce
prélat contribuera a la renommée du vin maison,
en lui donnant la dénomination prestigieuse de
« vin du pape », qui deviendra plus tard le fameux
« chateauneuf-du-pape ». A lafin du XVll=siecle,
le commerce du vin est florissant et le nectar des
papes devient |'objet d'un commerce important.
Le vignoble se déploie et |'on compte désormais
425 hectares de vignes qui produisent 11000
hectolitres de vin par an. Les vins de Chateauneuf
bénéficient déja d'une solide réputation lorsque
I"écrivain Anselme Mathieu, poéte et vigneron, a
I'idée géniale de vendre son vin en bouteilles,
dont I'étiquette porte le doux nom de « Vin di
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Felibre » (le vin de 'écrivain). Son nectar sera chéri
par des célébrités comme Mistral, Lamartine,
Dumas et Daudet, qui vont en devenir les meilleurs
ambassadeurs, louant « ce vin royal, impérial,
pontifical qui donne le courage et le chant et
I'amour et la joie ». Malheureusement, la crise du
phylloxera mettra un frein & cette ascension.

93 % en caves particuliéres

Depuis 1933 ce vin détient la reconnaissance
de I'appellation d’origine Chateauneuf-du-Pape.
Elle est riche d'une belle variété de cépages
et figure sans doute parmi I'une des plus belles
et des plus recherchées de France. Pour affirmer
sa différence, le vin est distribué depuis 1937
dans une bouteille armoriée disponible en 75 cl,
en format magnum et en jéroboam, qui porte
un écusson représentant une tiare papale placée
au-dessus des clés de saint Pierre, entourée de
I'inscription « Chateauneuf-du-Pape contrélé »
en lettres gothiques. Cette marque de fabrique
indique que le vin répond aux normes de '’AOC
Chateauneuf-du-Pape mais aussi que les vigne-
rons qui |'utilisent ont la qualité de vignerons
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Le rouge passe a table

Les vins de Chateauneuf-du-Pape,
qui possédent de beaux potentiels
de garde, se servent entre 16 et 18°
et s'apprécient a des degrés de
maturité différents. On préférera les
boire dans leur grand &ge, pour leurs
arémes intensifs et riches, mais les
impatients pourront y go(ter des
leur deuxiéme année.

Les plus vieux millésimes comme
1989, 90, 91, 93, aux tanins encore
bien présents bien que fondus et aux
forts ardmes de cerise a |'eau-de-vie,
de pruneau, de cuir, de sous-bois,
accompagneront avec ravissement
viandes en sauce et gibiers qui
méritent des sapidités vieillies,
épicées et vineuses. lls se conseillent
également sur un gigot d'agneau,
une daube, un sauté de veau, voire
une belle charcuterie artisanale. En
remontant les millésimes, les tanins
encore présents, une bouche
puissante et concentrée, suave et
harmonieuse, se mariera, apres une
mise en carafe trois heures avant le
repas, avec go(t sur viandes et
poissons, comme une céte de beeuf
grillée ou un rouget en sauce. Les
millésimes plus récents, au nez de
fruits rouges confits, confiture de
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framboises, pruneau, cerises a
I'eau-de-vie et notes de thym, de
romarin, de réglisse et de torréfac-
tion, pourront s'apprécier pour leur
gourmandise et accompagner les
viandes rouges, 'agneau, ainsi que
la plupart des fromages.

La nouvelle donne

Tout irait pour le mieux en cet
ex-royaume papal et pour ses dits
vins si ce n'était un climat un tantinet
capricieux. Sujet au réchauffement,
celui-ci a la fAcheuse tendance a tirer
les degrés d'alcool vers le haut et
par le fait, a déséquilibrer les vins.
Les vignerons consciencieux refusent
de plus en plus la surmaturité et
portent leur choix vers des cépages
différents, ajoutent comme les
anciens des cépages blancs ou
utilisent les verjus pour acidifier
naturellement les vins. Des pratiques
tirées du bon sens paysan... que
d'autres mettent de coté pour
acidifier a tout va leurs cuvées.
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