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Pierre en habits de la confrérie des chevaliers du Tastevin, dont il est l’un des membres.

Celle-ci est installée dans le célèbre Château du Clos de Vougeot.



Jean-Luc Petit






AVERTISSEMENT !
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Les coudes sur la table, Pierre Arditi retrousse les manches et nous raconte dans ce livre, avec poésie, les mets qui ont le goût de sa vie, et l’âme de ce pampre qui est un vrai « conducteur d’amitiés ».

 

En tournant les pages de cet ouvrage, ne cherchez pas les commentaires d’un professionnel du vin ou de la gastronomie, mais simplement les sentiments amoureux d’un connaisseur sincère, buveur de raison, mangeur en amitié, qui vous invite à découvrir que, derrière chaque belle bouteille, derrière chaque délicieuse assiette propice à porter tous les rêves, se cachent un terroir, un climat, une histoire, et surtout le travail d’un homme ou d’une femme de cœur.

 

De manière colorée, il nous dépeint ses plus beaux souvenirs liés à ces bienheureux, ancrés dans leur terre, qui créent des nectars de la passion. Au long de son récit apparaissent alors des portraits des vignerons et de restaurateurs qu’il affectionne plus particulièrement, et l’on déguste leurs cuvées et leurs plats emblématiques tout en se régalant de ses propos.
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Un gâteau de papier

Adolescent, dans les années soixante, pas encore acteur mais déjà au cours d’Art dramatique, je me souviens avoir feuilleté une revue du genre Cinémonde ou Cinérevue et être tombé sur un grand reportage consacré à Jean-Pierre Cassel, jeune vedette montante du cinéma français. On le voyait au volant d’une superbe 203 Peugeot décapotable se rendre aux studios de Boulogne, mais aussi déambuler sur les Grands Boulevards avec sous le bras ce qui me semblait (me semble toujours) être un trésor précieux : un scénario !

Tout ce qui fait que l’on peut vous reconnaître comme un acteur digne de ce nom tenait sous son bras.

Cette brochure, ce « gâteau de papier », ce texte, contenait tout ce que lui, acteur, pourrait incarner plus tard, sur scène ou devant la caméra.

Bref, Cassel possédait un trésor !

Des années plus tard, devenu acteur à mon tour, et ayant moi aussi ce privilège de posséder ces « albums de vies à venir », je repense à Cassel (devenu mon ami) et je constate, chaque jour, que le premier contact avec ces personnages qu’il faudra « habiter », ce premier contact est tactile.

Il faut toucher, feuilleter, froisser, renifler ce papier qui semble sans vie et qui, pourtant, bat déjà au rythme de mon imaginaire.

De ce papier, mille fois raturé, strié de mes angoisses ou de mes espoirs, naîtra L’Autre.

De ce papier naîtra, bien ou mal, peu importe, l’acteur ou l’homme que je suis.

Drôle d’entrée en matière pour parler du vin ! Et pourtant…

Le scénario du vigneron, c’est la vigne, il ne la porte pas sous son bras, mais de son corps tout entier, de son œil, de son pif et, suprême perversité, son scénario à lui peut changer de nature à chaque instant. Rien n’y est figé. L’acteur vigneron, surtout s’il a du talent, devient alors non seulement acteur mais auteur de ce qui aura pour finalité de nous séduire, voire de nous émerveiller.

Depuis que j’aime le vin et m’y intéresse, je trouve chez ceux qui le font des similitudes avec mon métier, à cela près tout de même que nous ne vivons pas le temps de la même manière.

Il me semble que les vignerons ont une approche plus sage, plus pragmatique et peut-être plus juste de ce temps après lequel je ne cesse de courir pour tenter à la fois de l’atteindre, mais aussi de tordre le cou à ce qui ne manquera pas de tordre le mien un jour.
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Le vigneron, lui, se saisit de ce temps, l’enfourche comme on enfourche un cheval, et en épousant son rythme, semble en devenir le maître, un instant, comme s’il en connaissait le mystérieux mode d’emploi !

On parle souvent de « Maîtres du Temps », les vignerons en font partie, et si j’aime ce monde qui est le leur, c’est sans doute parce que la vigne, leurs mains, ces paysages où tout peut sembler mort et où pourtant tout renaît, tout me calme, moi qui ne parviendrais jamais à me calmer vraiment, tout ce temps s’échappe, m’échappe !

Jusqu’à quarante ans j’ai haï la campagne. Tout y semblait mort en hiver, comme si le jour n’existait plus. Tout m’y était hostile.

Moi, le petit Parisien, je ne concevais la vie que les pieds sur le bitume et « bercé » par le bruit des voitures, de la voirie, des klaxons, bref, tout ce qui me disait que j’étais vivant.

Cette haine remonte à la petite enfance, quand ma mère devait faire bouillir la marmite pour subvenir en partie à la vie du ménage, mon père peintre ne gagnait pas sa vie, ma mère nous avait donc confiés, ma sœur et moi, à des amis pendant la semaine pour pouvoir travailler à l’extérieur.

Ces amis habitaient près de Paris, mais à cette époque (1952), ce près de Paris était la campagne. On était en hiver, le jour finissait tôt, donc la nuit et le petit jardin qui n’avait plus aucune feuille ou fleur apaisantes était un espace hostile et douloureux puisque, pour la première fois, il indiquait la punition suprême : la séparation avec MAMAN !

Ce souvenir douloureux, qui n’a pourtant duré que cinq jours, notre mère, étant plus malheureuse encore que nous, était revenue nous reprendre à toute allure, ce souvenir associé injustement aux méfaits de la « campagne » qui pourtant n’y était pour rien hante encore mes nuits.

La séparation, la vraie, d’avec ma mère a bien eu lieu depuis, mais je lui parle dix fois par jour, ne doutant pas un instant que là où elle est, elle m’entend et qu’un jour elle me fera signe.

Depuis, j’ai appris à aimer ladite campagne par la vigne, ses paysages, ses femmes et ses hommes qui détiennent des secrets qui m’impressionnent ; par cette maîtrise d’un temps que je ne maîtrise pas, et parlant de la vie, la mienne, j’avais envie de parler d’eux et de ce qu’ils sont pour moi sans le savoir :

Le goût de ma vie.
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La mélodie des cépages

Aligoté, altesse, arbois, auxerrois, baco blanc, baroque, bourboulenc, carignan, chardonnay, chasselas, chenin, clairette, colombard, courbu, folle-blanche, gamay, genovèse, gewurztraminer, grenache, gringet, gros manseng, jurançon, len de l’el, macabeu, marsanne, mauzac, melon, mondeuse, muscadelle, muscat blanc à petits grains, petit courbu, petit manseng, pinot blanc, pinot gris, piquepoul, riesling, romorantin, sylvaner, ugni blanc, rolle, vermentino, roussanne, sauvignon, savagnin, sémillon, viognier, abouriou, cabernet franc, cabernet sauvignon, carignan, carménère, cinsault, counoise, duras, fer servadou, gamay, grolleau, malbec ou côt, marselan, merlot, mourvèdre, négrette, nielluccio, petit verdot, pineau d’Aunis, pinot meunier, pinot noir, poulsard, sciaccarello, syrah, tannat, tempranillo, trousseau… Lalalalère !




Pourquoi le vin est-il rouge ?

Que le raisin soit rouge ou qu’il soit blanc, son jus est toujours vert, car la couleur d’un vin résulte de la macération de ses peaux dans le jus en fermentation. On peut donc faire du vin blanc, comme en Champagne, avec des raisins noirs, mais pas l’inverse.

On peut, à la limite, faire des vins orange avec des raisins blancs. Cette délicieuse diablerie puise son inspiration dans les antiques vins géorgiens qui étaient élevés, il y a plus de quatre mille ans, dans de grandes amphores, les qvevris.
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En fait, ce sont les anthocyanes, des pigments situés dans la pellicule des raisins, qui octroient sa couleur au vin.

Celle-ci change avec la variété de raisin et le pouvoir colorant de chaque peau. Elle peut être modifiée par le rendement, le climat, l’altitude, le millésime, l’orientation des vignes, et bien d’autres paramètres qui donnent au vin des intensités différentes.

Au cours de la vinification, la couleur peut aussi être modifiée par le style d’extraction choisi. Plus elle est importante, plus la couleur est soutenue.

Un passage en cuves ou en barriques apporte également ses nuances en proposant une palette plus sombre, contrairement au vin embouteillé rapidement, qui présentera une faible expression colorée.

Le vieillissement en cave intervient lui aussi sur la couleur. Un vin rouge qui a de l’âge évolue, avec le temps, du pourpre au tuilé. Un vin blanc passe du vert clair au cuivré.




Petite histoire du vin français

L’héritage de notre pays est latin. La vigne plante ses racines dans une Gaule sous colonisation romaine. Les siècles passent et, au cours du Moyen Âge, le paysage viticole français évolue et subit de profondes modifications. C’est ainsi qu’en Bretagne et en Normandie le vin cède la place au cidre, nouvel engouement de l’époque. Peu à peu, tout au long des siècles, notre vignoble se transforme pour devenir celui que nous connaissons aujourd’hui. Ce changement s’est accompagné de quelques aménagements importants, comme en 1855, lorsque Napoléon III crée la classification officielle des vins de Bordeaux et, en 1905, lors de l’écriture de la loi établissant le système des appellations, dont le nom est depuis indiqué sur l’étiquette de chaque bouteille classée.

Celui-ci vise à protéger un vin et les grands terroirs de production française que sont l’Alsace, le Beaujolais, le Bordelais, la Bourgogne, la Champagne, la Corse, le Jura, le Languedoc-Roussillon, la Provence, la Savoie, le Sud-Ouest, la vallée de la Loire et la vallée du Rhône. Le vin n’est désormais plus apprécié comme une simple boisson de soif, mais il fait partie intégrante de notre culture.
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Chapitre I

Un nouveau nez





Géographie d’un rêveur

Lorsque j’étais enfant, ma mère, d’origine belge, nous emmenait pendant une partie des vacances à Bruxelles, où vivait sa famille (et donc la nôtre aussi).

Nous faisions ce voyage en train, en train à vapeur et, c’était obligatoire, nous exigions de notre mère, ma sœur et moi, de nous tenir à la fenêtre du compartiment, baissée en partie, pour avoir cette sensation unique et joyeuse d’être nous-mêmes les conducteurs de ce train.

Nos visages à l’air libre, les paysages semblaient défiler au gré de notre seule volonté, et nous étions même les maîtres de la vitesse de ce monstre qui nous émerveillait et nous effrayait à la fois.

Ce voyage « jeu d’enfant » et « mémoire pour plus tard » s’achevait sur nos deux bobines noires, comme celle du mécanicien, que ma mère essuyait avec son mouchoir sur le quai de la gare de Bruxelles pour nous rendre présentables à la famille.

Aujourd’hui, même si les locos à vapeur n’existent plus, si l’électrique a pris une place plus aseptisée, rendant le voyage plus confortable mais moins aventurier, je ne peux m’empêcher de goûter à cette géographie qui défile et fait défiler de concert ma vie, ma vie d’homme.

Géographie… cette matière que j’ai haïe en classe parce qu’elle m’ennuyait ou peut-être parce que ceux qui l’enseignaient étaient si ennuyeux eux-mêmes qu’ils ne pouvaient déclencher chez moi le moindre intérêt, oui, la géographie, je m’en rends compte aujourd’hui, est un des piliers de ce qui me fait battre le cœur.

En ce moment, curieusement, ma vie me fait traverser des lieux que j’ai déjà connus enfant, adolescent ou même adulte, et tout ce qui me revient comme goût d’humanité, c’est d’abord par le voyage, dans ces paysages qui m’ont fait naître au monde.

Ce qui me reste à vivre se nourrit en partie de ce que j’ai vécu.

Pas d’immobilisme là-dedans, pas de nostalgie hyperactive (enfin presque), seulement la promesse d’une enfance nouvelle à conquérir par ce voyage intime qui me renvoie au visage tout ce que je n’ai pas épuisé d’imaginaire.

Dans ma vie, seulement des images, des paysages, des couleurs, des sons (peu d’odeurs !).

La campagne, je l’ai haïe jusqu’à quarante ans, tout m’y semblait être mort, et voici que maintenant, en arpentant ces « campagnes » vigneronnes, devenu mon propre train, je traverse à nouveau la vie, contemplant ces architectures apparemment immobiles, « ces terroirs », comme on dit, où, contrairement à ce que je croyais, tout est en mouvement, un mouvement inépuisable qui me rassure puisqu’il semble immortel !

Je regarde ces ciels striés aujourd’hui par le sifflement strident de deux avions de chasse, oiseaux effrayants et beaux qui, un instant, troublent le silence et la paix du lieu où je me trouve !

Alors, le vin et la cuisine, dans tout cela ?

Ils sont justement des révélateurs de cette fameuse géographie.

À la première gorgée, à la première bouchée, tout semble se réanimer ; paysages, ciels, bâtisses, humains, vécus ou à vivre, non pas comme un musée où tout serait figé, mais au contraire, comme si j’avais ce pouvoir suprême de remodeler, à mon goût, un passé, un présent qui deviennent à l’instant mon futur !

La géographie qui crée le vin, cette géographie bue, puis vécue, semble dire que rien ne s’arrêtera jamais et, même si c’est faux, j’ai envie de le croire.




La France a la vigne dans le sang

Le vin nous est cher, comme l’illustre l’importance du secteur viticole français qui est le deuxième à l’export, après l’aéronautique, et avant celui des parfums et des cosmétiques. Et même si nous pouvons déplorer un petit ravinement de ses parts de marché, il n’y a qu’à voir le nombre d’emplois (près de 560 000, directs et indirects) que crée cette filière pour se rendre compte qu’elle représente un enjeu économique crucial.

Si l’on ajoute à cela l’importance d’allégresses comme celles du beaujolais nouveau, la fréquentation des foires aux vins, ou la place de l’œnotourisme, il est plus qu’évident que cette culture du vin est profondément enracinée dans nos mœurs.

Nous devons cette place prépondérante, et dix millions d’œnotouristes par an, au savoir-faire de nos producteurs, mais également à la richesse et à la variété des différents terroirs qui composent notre géographie du vin. Il y a bien sûr les grandes contrées comme le Languedoc, l’Aquitaine, la PACA et la Champagne, qui sont les quatre régions les plus importantes en termes de volume, mais nous avons d’autres jolis fleurons comme la Bourgogne, la vallée de la Loire, la vallée du Rhône, l’Alsace et beaucoup de petites appellations, plus ou moins renommées, qui tirent chaque année une belle épingle du jeu quand il est question d’exprimer, dans le verre, la fameuse notion de terroir.
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Ah le terroir ! Bien de chez nous et sans traduction aucune, celui-ci désigne les différentes composantes d’un même lieu de production comme le climat et sa température, sa pluviométrie, la durée d’ensoleillement et les vents dominants.

On peut ajouter à cela la diversité des sols et des sous-sols qui sont le plus souvent argileux, calcaires, sableux, granitiques, schisteux, kimméridgiens, volcaniques… Pour définir le terroir, on tient également compte de l’exposition de ces sols et de leur déclivité.

À toutes ces notions il faut ajouter celle, tout aussi importante, des traditions locales. Le travail de la terre, la conduite et la taille de la vigne, le style de vin produit… Car produire un champagne ne sollicite pas les mêmes procédés qu’un vin issu des Terrasses du Larzac.




Au commencement est la vigne
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Lilian Bérillon est un pépiniériste viticole « haute culture » pour qui seul un beau végétal, bien sélectionné, peut produire un très grand vin, alors, nécessairement, ce gentilhomme de la vigne cultive l’excellence et le sur-mesure.

Fils et petit-fils de pépiniériste, Lilian s’offre à vous pétillant, la quarantaine svelte et décontractée, sur port altier. Il vous observe d’un regard océan dont la profondeur vous indique qu’il sait mener sa barque. Jonquiérois de naissance, il aurait pu suivre son petit bonhomme de chemin dans sa pépinière avignonnaise, mais, depuis sa plus tendre enfance, la perfection l’anime, surtout quand il s’agit d’explorer de nouvelles pistes. Amoureux de la nature, bon connaisseur des terroirs et des vins, en 2003 il s’installe seul, engage toutes ses économies dans l’aventure avec la volonté de créer la pépinière « idéale » pour devenir un « vrai » pépiniériste du vin : « Derrière chaque grand vin, il y a, à l’origine, de très bons ceps, soigneusement sélectionnés par un pépiniériste, le maillon essentiel et originel de la grande chaîne des savoir-faire qui mènent à la bouteille. » En quelques années, ce passionné redonne ses lettres de noblesse à un métier dont on parle peu lorsque l’on parle de Bacchus, et pourtant la qualité du matériel végétal qui sera implanté sur un domaine pour des décennies, le choix du porte-greffe, l’adéquation avec son terroir, la santé du jeune cep sont autant de critères qui participent de la qualité finale du vin.

Suivant cette sagesse, Lilian propose une voie absolument inédite en France : une pépinière « haute culture » aux antipodes des méthodes de production traditionnelles et un service personnalisé fondé sur une rigueur absolue. C’est le recours à des pratiques ancestrales comme la greffe en fente, la culture des vignes mères et des jeunes greffons en biodynamie, ou la sélection hexagonale d’anciennes variétés de cépages à la suite d’observations sur plusieurs mois. Alors que ses confrères ne possèdent que 8 % en moyenne de vieilles variétés, Lilian n’a qu’elles dans sa pépinière : « J’ai souhaité imposer une méthode différente, axée sur la diversité des individus et leur capacité à mieux vieillir. »

Ces choix vont porter leurs fruits et, peu à peu, sa pépinière s’est transformée en un conservatoire de la vigne qui, chaque année, voit sortir un million de plants anciens. C’est peu dans le métier, mais ceux-ci ont la particularité d’être capables de résister au temps et aux maladies.

Dix ans après son installation, les petits cultivars de ce créateur de vignes se retrouvent dans les parcelles du gotha du vin qui regroupe des noms tous aussi prestigieux que Château Latour, Château Simone, Château de Pibarnon, le champagne Roederer, ou le Domaine François Alary.

Des propriétaires qui se réjouissent de la vitalité de ces vignes mères.

Aujourd’hui, il sélectionne des pieds, les isole et les multiplie pour les réimplanter dans leur milieu de production. Ainsi, le vigneron peut conserver son patrimoine viticole sur son exploitation, dans un conservatoire privé. Une nursery à ciel ouvert où les petits plans des ceps sélectionnés sont alignés sagement en attendant de rejoindre le monde des grands vins.

Gageons qu’ils deviendront un jour des ceps centenaires, magnifiques sculptures végétales aux allures tourmentées.

 

Pépinières Lilian Bérillon Conseil & Création viticole

Chemin de Grange-Neuve B. P. 78 – 84150 Jonquières

Tél. : 04 90 70 60 28
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Sentir !

Enfant, lorsque je regardais mon père peindre, chacun de ses coups de pinceau me semblait être une sorte de « passe » mystérieuse, incompréhensible, qui fascinait et heurtait à la fois ma raison enfantine. Et quand je lui demandais pourquoi son « trait » était épais ici, transparent là, brouillé ailleurs, il me répondait :

« Si je pouvais l’expliquer, je ne peindrais pas. »

Cette réponse, elle aussi incompréhensible à l’époque, est restée gravée pour toujours dans ma mémoire comme si, inconscient, je savais que j’en aurais besoin pour « plus tard ». J’ai donc, sans autre explication, appris à vivre avec et dans les toiles de mon père.

J’ai voyagé dans des paysages imaginaires et improbables devenus ma propriété…

Voyagé dans le regard de ceux qu’il inventait et qui semblaient regarder vers un ailleurs invisible que je créais à mon tour, devenant, un instant, peintre moi-même.

J’ai galopé dans une peinture devenue « non figurative », où le monde n’avait plus les mêmes repères, et dans lequel je me perdais allégrement, décidant qu’il n’était pas nécessaire de comprendre, mais vital de « sentir » !

Mon père m’a appris à regarder le monde, à avoir un « point de vue », une opinion.

Mon père m’a appris à vivre, c’est-à-dire à choisir.

Mon père m’a appris à me peindre moi-même.

Je suis devenu l’acteur de l’homme que je suis.


Vin et sens

Si vous possédez vos cinq sens, instruments de la perception, vous savez donc déguster ! Ceux-ci vous permettront d’acquérir des connaissances sur la viticulture, la vinification, de vous sensibiliser au travail qu’exige le vin, et de vous transmettre la magie liée à ce breuvage bacchusien.

Il ne reste plus qu’à les éduquer et à les entraîner pour pouvoir apprécier les plaisirs sensoriels et charnels qui en découlent.

 

La dégustation classique d’un vin s’amuse surtout de trois de ces sens : la vue, l’olfaction et le goût. Mais on peut ajouter le toucher (la préhension du verre) et l’ouïe (liquide qui se déverse, pétillant des bulles de champagne…) pour enrichir nos sensations.




La vue

C’est l’analyse de la robe (la teinte d’un vin).

La limpidité de celle-ci annoncera une certaine acidité, et donc une vivacité du vin. Son brillant indiquera la jeunesse, un éclat plus pâle sera plutôt le signe d’un vin en pleine maturité.

De son côté, sa densité évoquera sa consistance. Celle-ci est souvent liée à sa vinification, et à l’extraction des tanins pendant la phase de macération. Un vin dense est généralement charpenté. Le contraire indique une certaine légèreté.

La couleur et les reflets d’une robe vous orienteront sur l’âge d’un vin. Celle-ci change de teinte, tout au long de son vieillissement, en fonction de son oxydation. On sent alors des arômes de noix, de pommes, de pommes avariées.

En fait, au contact de l’air, une partie de l’alcool, présent dans le vin sous la forme d’éthanol, va se muer en éthanal. L’éthanal va à son tour être touché par l’oxydation et va se transformer en acide acétique, ou vinaigre. Pour vous consoler, sachez qu’un très bon vin peut donner un très bon vinaigre.

Au contraire, si le vin manque d’oxygène, on peut alors noter un phénomène de réduction. Celui-ci se caractérise par des odeurs de poussière, de serpillière, de caoutchouc ou de pneu. Il suffit, par exemple, d’aérer le vin en le carafant pour dissiper ces imbuvables fragrances.




L’odorat

Nous venons de le sentir, l’odorat est très important dans la dégustation. C’est d’ailleurs l’acteur principal de celle-ci. Sans odorat, pas d’arômes.

Les fragrances apparaissent en fonction de l’intensité et de la qualité d’un vin. En fonction de son âge, de son cépage ou de son élevage, elles peuvent être primaires, secondaires, ou tertiaires. Même une fois en bouche, celles-ci se précipitent dans le nez pour se faire humer et former un mélange complexe qui compose le bouquet d’un vin. Amusez-vous à vous boucher les narines et à avaler le vin, vous sentirez qu’il a perdu toutes ses odeurs.




Le goût

La langue est constituée, à sa surface, de papilles regroupées en des zones bien délimitées qui vont décomposer un goût en quatre saveurs : le sucré, le salé, l’acide et l’amer. L’interaction de ces diverses perceptions gustatives donnera naissance à un équilibre qui différera selon la nature du vin.
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Question de goûts

En fouillant dans ma mémoire aussi loin que faire se peut, je m’aperçois que le vin est associé depuis toujours à ma vie d’homme et d’acteur.

Si je dois tout à mes parents, je ne leur dois pas le goût du vin, car, à la maison, ils ne buvaient pas, ou peu. En fait, avec eux, je n’en ai jamais bu qui soit digne de ce nom.

[image: Illustration]

La première fois que mon père m’a proposé un verre du vin qu’il buvait, le Canteval de chez Nicolas, je n’ai pas compris pourquoi il accompagnait son repas d’un verre de vinaigre, et je me suis juré de ne plus toucher à ce breuvage si déplaisant. Des années plus tard, j’ai trouvé chez Nicolas des trésors qui ont ravi mon palais.

Ce premier souvenir du vin reste doux malgré tout parce qu’il redit mon père et ma mère vivants, me regardant comme l’objet précieux de leur vie, regard imprimé pour toujours dans ma mémoire sensorielle et que j’active quand d’autres regards, moins bienveillants parfois, me croisent.

Heureusement, ma mère cuisinait très bien. Née en Belgique, elle excellait dans l’art des volailles crémeuses à la façon des waterzoï, et puis, bien sûr, récompense suprême, elle faisait des frites d’exception, croustillantes, moelleuses et peu grasses dont je n’ai plus jamais retrouvé ni le goût ni la texture !

Ma grand-mère, elle, était née rôtisseuse et faisait un poulet dans un tout petit four à bois dont elle nous donnait à ma sœur et à moi, avant tout le monde, des morceaux de « blanc » tout chauds à la peau croustillante : une splendeur !

J’ai cherché à retrouver ces paradis perdus.

[image: Illustration]

Le poulet de L’Ami Louis et celui du Coq Rico d’Antoine Westerman sont les seuls à s’approcher de celui de ma grand-mère, à cela près que le goût de cette volaille familiale avait en plus une saveur inégalable et inégalée : le goût de mon enfance.

Quel restaurant pourrait me procurer cette sensation ?… Aucun !




L’enfance du vin

N’en déplaise aux amateurs de vins purs et contrairement aux us du rustre barbare gaulois, les Romains, comme les Grecs, se refusaient à consommer leurs vins au naturel. Ce qui, en ces temps anciens, passait comme « préjudiciable pour la santé ». Ils préféraient les ingérer additionnés d’épices et d’aromates. Ces vins, qui devaient avoir de faux airs de vins jaunes du Jura, de xérès ou de retsina étaient, selon la saison, coupés d’eau chaude l’hiver ou servis l’été « in nix », sur neige. Cette dernière était entreposée dans une « cave à neige » creusée dans le sol.

[image: Illustration]

Mais chaque caste a son vin. Du côté de la plèbe urbaine, on s’avine, pour une somme modique, dans des tabernae qui servent des repas chauds et du vin ordinaire tiré à la jarre. Pendant ce temps, la haute société romaine, fuyant les scènes d’ivrognerie et de rixe, se réconforte à la maison ou lors de banquets en dégustant des vins dont la provenance dépend de l’appartenance sociale.

Les convives, allongés plus ou moins près de leur hôte, en fonction de leur rang, consomment des vins qui se rapportent à celui-ci. Les plus nantis boivent un millésime exceptionnel de vieux falerne de Campanie, l’un des breuvages romains les plus estimés. Les plus modestes se contentant d’un vin médiocre, souvent critiqué pour son âpreté.
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Messieurs les enfants

Flash-back ! Nous sommes à Paris, rue des Martyrs, dans le neuvième arrondissement, dans les années soixante… Les fameuses sixties… J’ai seize ans… C’est le cœur de l’âge de la génération des années soixante.

Nous allions au club Saint-Germain, rue d’Artois, au Blue Note, des endroits incroyables qui n’existent plus aujourd’hui, hélas !

Là, j’ai vu du beau linge monter sur scène. Thelonious Monk, Johnny Griffith, Kenny Clarke, Miles Davis, Art Blakey. Nous écoutions deux heures et demie d’un jazz extraordinaire. Le funk !

Je me souviens d’un concert de Bud Powell. Quand il est arrivé sur scène, nous nous sommes dit : « Dans son état, il ne va pas jouer. Il ne tient pas debout ! »

Et puis il a joué génialement. Et pourtant il était cuit. Complètement cuit. Fait comme un rat !

À l’époque, comme c’est encore beaucoup le cas aujourd’hui, les adolescents ne s’intéressaient pas au vin.

Pour épater les filles, pour les impressionner et faire comme les acteurs américains, nous consommions des alcools forts. Gin-fizz, vodka orange, whisky-coca ou whisky tout court. Nous nous faisions des petits Babys. Des petits verres de whisky. Un JB, un Bibi.

Mais les adolescents pas encore tout à fait sortis de l’enfance que nous étions alors ajoutaient Coca-Cola au whisky et jus d’orange à la vodka.

Nous préférions l’alcool avec du sucre à l’astringence du vin !

Pas encore débarrassés du sucre d’orge, les dons Juans !

C’étaient des boissons de jeunes, très abordables. Pour quinze francs les deux verres, vous pouviez passer l’après-midi à draguer les filles en écoutant du jazz, en roulant des mécaniques. C’était charmant !




Romanum Vinum

Hervé Durand, propriétaire du mas des Tourelles, vigneron en Costières-de-Nîmes et en Pays d’Oc, a décidé de retrouver les gestes de nos ancêtres gallo-romains et les goûts de ces vins qu’ils exportaient dans leur empire. Fort de son patrimoine et de son expérience de vigneron, avec l’aide d’archéologues, il a entrepris, dès 1990, de produire des breuvages approchant le goût des vins romains. Pour cela, il a reconstitué un vignoble romain et une cave romaine où il applique les recettes de vinification laissées par des auteurs latins comme Columelle ou Pline l’Ancien. Depuis, il produit, chaque année, trois vins dans un style antique.

 

Le mulsum, littéralement « miellé », est un vin très apprécié des Grecs, puis des Romains. Agrémenté d’une cinquantaine d’épices et d’aromates, et de miel toutes fleurs. Il était servi au gustatio, l’apéro de l’époque. À consommer à 14 °C, sur un roquefort, un magret de canard à l’orange, un gâteau au chocolat.

 

Le turriculae, un vin dans lequel on ajoute des plantes comme le fenugrec, l’iris et de l’eau de mer. Celui-là est vinifié dans des dolia de 400 litres qui reposent dans la cave gallo-romaine reconstituée au mas des Tourelles.

Une fois les grappes foulées, les rafles et leurs peaux sont mises dans la cage du pressoir pour y être pressées. Les dolia sont ensuite remplis du moût récolté. « On les remplira à ras bord, de façon qu’en fermentant, le vin se purge bien. » (Columelle)
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« J’aime le rapport à la terre, à la vigne, au temps. Mais je ne saurais pas faire de vin. Chacun son truc.

Il y a d’ailleurs très peu d’acteurs qui ont réussi à faire de bons vins. »


Le carenum, un étonnant et délicieux vin doux que le « célèbre » Palladius, poète et auteur de l’Opus Agriculturae, Rutilius Taurus Aemilianus, par ses écrits, a offert à la postérité. Une fois dans les dolia, le moût fermente avec le defrutum, un mélange de jus de raisin concentré chauffé avec quelques coings. Il en résulte un vin liquoreux à l’excellente capacité de conservation.

 

Mas des Tourelles – 4294, route de Saint-Gilles – 30300 Beaucaire

Tél. : + 33 4 66 59 19 72
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Pour le plaisir

J’aime cuisiner, cela me détend. Chacun de nous, cuisinier, vigneron ou comédien, a l’ardent désir de donner du plaisir. Ainsi, quand je ne suis pas sur scène, j’aime donner du plaisir en cuisinant pour ceux que j’aime. Je fais ces repas pour ma femme, les enfants, les amis, et je me mets en quatre pour préparer quelque chose qui va être agréable et qui va leur apporter du plaisir.

Transmettre le plaisir est vital et ce que l’on donne est à soi pour toujours. Personne ne pourra jamais vous le reprendre !

Joyce a écrit cette phrase admirable : « Quand tu procures du plaisir aux autres, c’est un cadeau que tu te fais à toi-même. »

Ainsi, tous les matins, lorsque je ne suis pas en tournée, je suis sur le marché à sept heures quinze pour faire mes courses. Je suis capable de traverser tout Paris pour trouver un produit dont j’ai envie.

Je suis un gourmet qui aime transmettre son plaisir et je crois que cela se sait.

J’en suis venu à accepter de mettre ma notoriété au service de la gastronomie en devenant parrain de l’Association des Maîtres Restaurateurs de France (AMRF). Cette association défend le savoir-faire artisan et fait la promotion du fait maison. Je suis en quelque sorte un ambassadeur du bien-manger.

Comme j’ai la chance d’avoir un métier qui me conduit sur les routes de France, lorsque je fais étape en région, je me fais plaisir en allant m’attabler chez les grands chefs. Beaucoup sont devenus des amis.

Je suis curieux des différents goûts et de la cuisine de chacun. J’aime la dimension de la gastronomie interprétée par des hommes qui racontent leur histoire.

Un de mes plus grands plaisirs, comme celui de nombreux acteurs, c’est d’aller souper après une représentation théâtrale avec quelques braves de comptoir et de décompresser en dégustant un bon vin.

Quand je passais à Tours, je m’arrêtais toujours chez Jean Bardet, un chef que j’adorais.

Aujourd’hui, je me réjouis toujours d’avance de retrouver un de mes toqués de copains : Émile Jung, Marc Haeberlin, Gérald Passédat, Georges Blanc, Michel Roth, Jean-François Piège, Éric Briffard, pour n’en citer que quelques-uns.

Tous ces virtuoses savent si bien unir l’art des mets et le vin. Deux rendez-vous avec le plaisir, indissociable de la table et surtout d’un bon repas.

En tournée théâtrale, je ne manque jamais une escale gourmande, et quand je le peux, je laisse tomber mon costume de scène, pour endosser mes dehors de gourmet et m’adonner au divertimento du verre et de l’assiette. J’en garde de très bons souvenirs qui soulignent pour moi le pouvoir de la mémoire olfactive et gustative.

En 1996, je suis allé manger chez Marc Veyrat, à Annecy, avec Jean-Louis Trintignant et Pierre Vaneck. Nous tournions avec Art, la pièce de Yasmina Reza. Nous sommes arrivés à midi pour quitter la table à dix-neuf heures. En sortant, nous étions « pleins ». J’avais l’impression d’être une femme enceinte. Je ne pouvais plus m’asseoir. C’était un véritable cauchemar. A posteriori cela fait rire, mais dans l’instant je n’étais pas bien. Ce jour-là j’ai voulu expérimenter la rumeur qui dit qu’un verre de blanc, lorsque l’on n’est pas bien, vous redonne un petit coup de fouet. C’est faux. Bien au contraire, cela vous assomme.

Ce genre de circonstances, qui sont à la fois amusantes et à la fois terribles, restent gravées et vous démontrent qu’il y a un mode d’emploi pour le vin.

Je me souviens d’une escale chez Laurent, sous la houlette d’Alain Pégouret, chef étoilé. Ce jour-là, le givry premier cru, Clos du Cellier aux Moines, tutoyait un pâté en croûte et chutney de fruits, tandis qu’une remarquable fregola sarda truffée se laissait épauler par un margaux 2005, du Château Dauzac.

L’assiette suivante m’entraîna chez Apicius, où le passionné Jean-Pierre Vigato nous envoya un carré de veau de lait de Corrèze à la broche, qui s’emportait sur un grand cru classé de Saint-Émilion 2010, du Château Laroze.

Et puis vient la farandole de fromages affinés à la perfection par madame Dubois qui permettait de déguster la grande réserve blanc 2011 du Domaine de La Rouillère, Côtes-de-Provence.

Au dessert, une tarte à la mangue et un soufflé mangue-passion se partageaient un ballet de saveurs avec un vieux banyuls du Domaine du Mas Blanc, une merveille.

Très souvent, le vin sublime la nourriture. Mais je ne crois pas qu’un vin médiocre puisse réveiller un plat !




Les fromages de Martine Dubois

Chèvre monastique aux senteurs de thym, chèvre tout en crème pour amateurs de bon gras, gros chartreux de Savoie goûteux et sec à souhait, pavé de Sologne à déposer en toute simplicité sur une tartine grillée, petit lingot des garrigues et tominettes à déguster en compagnie d’une perle de confiture de pêche de vigne à la lavande, rare vacherin au lait de chèvre à dévorer à la cuillère… On trouve ici près de cinquante variétés de fromages de chèvre pour une explosion de goûts venue de toutes les régions de France. Bienvenue dans l’antre de Martine Dubois, noble marchande de fromages, au franc-parler friand qui vous met l’eau à la bouche. Il suffit de se laisser porter par sa passion et sa gourmandise, appuyer de justes conseils qui vont jusqu’à vous proposer les jolis flacons de ses amis vignerons.

En 1975, Martine épouse Alain Dubois, alors crémier, prend son beau métier à cœur et chausse ses origines paysannes morvandoises pour aller visiter moult fermes, burons et fruitières. Elle y affine son goût pour les produits laitiers en échangeant avec les producteurs qu’elle rencontre. Cette fidélité et sa notoriété lui permettent aujourd’hui d’accéder à des fromages d’exception et à des originalités comme ce saint uguzon, un fromage frais aux raisins et au rhum. Un régal qui vous met en joie !

Martine Dubois et Fils

80, rue de Tocqueville – 75017 Paris

Tél. : 01 42 27 11 38
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« L’art et le vin sont les joies supérieures de l’homme libre. » Aristote.


Jean-Luc Petit




OEBPS/cover/pagetitre.jpg
PIERRE ARDITI

LE GOUT
E MA VIE

« Le vin, bu avec raison,
est un des plaisirs qui enjolivent
cet espace qu'on appelle la vie.»

Apartés
CHRISTOPHE CASAZZA

Hugo«+Doc













OEBPS/nav.xhtml






Sommaire



		Couverture



		Titre



		Copyright



		Sommaire



		Avertissement !

		Un gâteau de papier



		La mélodie des cépages



		Pourquoi le vin est-il rouge ?



		Petite histoire du vin français







		Chapitre I - Un nouveau nez

		Géographie d'un rêveur



		La France a la vigne dans le sang



		Au commencement est la vigne



		Sentir !



		Question de goûts



		L'enfance du vin



		Messieurs les enfants



		Romanum Vinum



		Pour le plaisir



		Les fromages de Martine Dubois







		Chapitre II - Initiation

		Que la lumière soit !



		Château Le Puy



		La cuvée emblématique



		Ah les beaux acteurs !



		Éric Beaumard



		Le service du vin



		Raison et ivresses







		Chapitre III - Lyon, au début...

		Au début…



		Les vins sensuels du Beaujolais



		Flash-back



		Au nom des Mères



		Le pot lyonnais



		Les beaux blancs du Beaujolais



		Lyon, aujourd'hui



		Marcel Lapierre







		Chapitre IV - Le vin de Paris

		Partage



		Maîtres à boire







		Chapitre V - Rhône... Démarrage en Côtes

		La vallée du Rhône



		Audace et imagination



		Guigal Père et Fils



		Chave



		L'hermitage donne sa langue aux Chave



		Escale à Châteauneuf-du-Pape



		Château Rayas



		Le Clos des Papes



		Le Domaine du Vieux Télégraphe



		Coup de cœur







		Chapitre VI - Un bordeaux sinon rien !

		Bordeaux bashing… Marre !



		Sainte-foy côtes-de-bordeaux



		Le Château Martet



		Château Hostens-Picant



		Les trésors de Bordeaux



		Jean-Marie Amat



		Du malheur à l'extase



		Le Château Haut-Brion



		Modération, initiation, raison



		Ranger la cave, ranger la vie



		N'est pas château qui veut !



		Véronique Sanders



		Château Carbonnieux, sweet bordeaux blancs



		La biodynamie par Alain Moueix



		La saga des Corréziens de Bordeaux



		La dynastie des Moueix



		Appartenir à ce parti d'opposition qui s'appelle la vie



		Bordeaux vacances



		Pierre Lurton et le Château Marjosse



		L'Entre-deux-Mers



		À Yquem, du bonheur immédiat à la récompense finale



		C'est chouette, Bordeaux !



		Gérard Perse et Pavie



		Primeurs… Abracadabra



		Le prix de la primeur



		À suivre…



		Léo de Malet-Roquefort et Alexandre, son fils



		Château Angélus – Un chai d'œuvre devenu star de cinéma



		E la nave va…



		Château Giscours



		2016 Odyssée du vin



		La Cité du Vin



		La cave de la Cité du Vin



		Coup de gueule



		L'élevage du vin



		À Michel Rolland



		Michel Rolland



		Tintin chez les paloumayres…



		ACCORDS ET DÉSACCORDS Vin rouge et foie gras



		Vin rouge et poissons







		Chapitre VII - La Bourgogne

		La Bourgogne



		Bourgogne, mystérieuse, familière, attirante



		Climat



		Les clos



		Claude et Lydia Bourguignon



		À la Paulée de Meursault



		Chablis grand cru



		Didier Dagueneau



		Émerveillé



		Jérôme Brochot renonce aux étoiles



		Pommard, entre élégance et volupté



		Itinéraire d'un (vieil) enfant (très) gâté…



		Des femmes bien dans leurs vins







		Chapitre VIII - En descendant la Loire

		Vallée de la Loire



		Un grand chenin



		Sur les bords de Loire



		Jacky Blot, l'horloger de Montlouis



		Bretagne et Saumur



		L'appellation saumur



		L'appellation saumur-champigny



		La révolution immobile du Clos Rougeard



		Une pendule à l'heure des Foucault



		Et Tintin découvre la bougie…



		Jo Landron, vigneron émerveillant en Muscadet



		Souvenirs… Souvenirs



		Jean-Charles Vicard – Et le tonneau fut



		La magie de la chauffe







		Chapitre IX - Champagne !

		Merveilleuse Champagne



		Le mystère de la grande pyramide, un apéro avec Dieu



		Champagnes et millésimes



		Les copains d'abord



		Le verre à champagne idéal



		Au prix culinaire Taittinger



		Pierre-Emmanuel Taittinger



		Promenade



		Fromage et champagne







		Chapitre X - Escales provençales

		Provence



		Symphonie de cigales



		À La Cadière-d'Azur



		Le Château de Pibarnon



		À la Turbie



		ACCORDS METS ET VINS Foodpairing



		Accords d'harmonie ou de complémentarIté



		Bons p'tits coups



		Le goût de la terre cuite



		Potiers en vin







		Chapitre XI - Du Languedoc au Sud-Ouest

		Le Sud-Ouest



		Languedoc-Roussillon



		Quelques pépites



		Le Sang des Cailloux



		Les amis



		Aimé Guibert



		Honneur aux galopins



		Alain Brumont : la passion du tannat !



		Toutes les occasions sont bonnes



		Les vins d'automne



		Petit trou gascon



		L'armagnac



		Domaine Boingnères Martine Lafitte







		Chapitre XII - En toute digression

		Fin de saison



		Le vin rouge et la charcuterie



		Alsace, bonheur retardé, mais bonheur à pleurer



		La richesse des Alsaciens



		Le Domaine Ostertag



		Domaine Marcel Deiss



		Le Domaine Weinbach



		Une comète…



		Les vins suisses sont sensas !



		Partir au bout du monde… à Bruxelles



		La drôle d'histoire des vins belges







		Chapitre XIII - Mots de la fin

		Voyageur immobile



		Retour à la cave







		Épilogue





Guide

		Couverture

		Le goût de ma vie

		Début du contenu

		Sommaire





OEBPS/images/fig_p4.jpg





OEBPS/images/fig_stit.jpg





OEBPS/images/fig_sep.jpg





OEBPS/images/fig_p7.jpg





OEBPS/images/fig_p20.jpg
ROC DE CAMBES






OEBPS/images/fig_p9.jpg





OEBPS/images/fig_p22.jpg





OEBPS/images/fig_chap.jpg





OEBPS/images/fig_p26.jpg





OEBPS/images/fig_p14.jpg





OEBPS/images/fig_p15.jpg





OEBPS/images/fig_p19a.jpg
Canteval






OEBPS/images/fig_p19b.jpg





OEBPS/cover/cover.jpg
RRE ARDITI e

Mise en bouche
et apartés
Christophe Casazza A

Hugo Doc





