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Un chefetun vigneron
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lancent leurs cuvees

SAINT-CIERS-SUR-GIRONDE Un jeune chef de Saint-Palais (17) et un jeune viticulteur
ont créé une nouvelle gamme de trois vins a cépage unique : chardonnay, merlot et syrah

JEROME JAMET
jjamet@sudouest.fr

"un est chef et patron du res-
L taurant L'Arrosoir a Saint-Pa-

lais, en Charente-Maritime.
L'autreestviticulteur i Saint-Ciers-
sur-Gironde, propriétaire du cha-
teau Haut Grelot. Ensemble, les
deux trentenaires partagent
I'amour dubonvin etdelabonne
chére. L'amitié a fait le reste. Et
aprés trois années de gestation,
Alexandre Lavigne et Julien Bon-
neau peuvent aujourd’hui savou-
rer leur propre gamme de vins
baptisée Grains d’estuaire.

«Onvoulait seretrouver autour
de vins qui nous correspondent.
Des vins gastro, préts & boire, trés
structurés. On voulait aussi mon-
trer que 'on peut faire de trés bel-
les choses en Pays charentais », ex-
plique le jeune vigneron Julien
Bonneau.

Car si sa propriété est en Blaye
Cotes de Bordeaux, la production
delagamme Grains d’estuaire est
cultivée surune dizaine d’hectares
en Charente-Maritime. Sur les co-
teaux graveleuix de Saint-Bonnet
qui dominent I'estuaire de la Gi-
ronde.

Les deux amis déclinent leur
gamme en trois vins a cépage uni-
que : chardonay, merlot et, plus
rare, syrah. Un blanc, un rosé, un
rouge nommeés P'tite Folie, Gour-
mandise et Arcane.Le marketinga
été soigné, mais le travail au chai
plusencore.

Unecuvéel00 % syrah

Toute la vinification de cette trilo-
gie devins est faite en barrique de
200 litres déja utilisées « pour res-
pecter le raisin ».« Un peu comme
unvin de garage,commente Julien
Bonneau. On laisse parler le fruit.
Avec peu de maitrise de la tempé-
rature, une macération trés douce

Tous droits réservés a I'éditeur

>,
g\
= Y

A

A e
§ Ee -

Le chef Alexandre Lavigne et le vigneron Julien Bonneau dégustent leur « trilogie ».rrom0) .

etun élevage pendant six mois. »
« Ce sont des vins trés aromati-
ques, trés gras, opulents qui s'ac-
compagnentavecdesbonsplats»,
poursuit le restaurateur Alexandre
Lavigne, qui propose une géné-
reuseetdélicate cuisinede bistrot.
Dans cette histoire de Grains
d'estuaire,ilya un petitgrain de fo-
lie:lasyrah, plus connu souslesla-
titudes des Cotes-durhone.Rareen
Gironde, la parcellede syrah qu'ont
créée les deux amis est la seule de
Charente-Maritime assurent-ils.
«Nousavons greffé le cépage sur
des pieds de merlot qui avaientain-
siunsystemeracinaire déja établi,
raconte Julien Bonneau. Au bout
de deux ans, le résultat a été une
trésbelle surprise. Cest trés épicé.»
Le chef recommande notam-
ment la cuvée syrah avec « un gi-

bier en sauce ».A sa table, il propose
deladéguster avec « undessus de
palette cuit ala plancha, sauce oi-
gnons rouges confits, os a moelle
roti et pommes &crasées en sar-
ment de vigne avec ses condi-

ments au choix » Tout un pro-
gramme. ..

Les deux amis commercialisent
leurs gammes dans plusieurs res-
taurants et des caves bordelaises et
parisiennes.

Distingué par Xiradakis

M Julien Bonneau a requ début avril
le prix Raisin, cofondé par Jean-
Pierre Xiradakis (La Tupina) et Oli-
vier Dauga (Le Faiseur de vin). L ré-
compense un vigneron de moins de
40 ans, produisant un vin vendu au
maximum a 10 euros. Julien Bon-
neau, propriétaire du chateau Haut
Grelot en Blaye Cotes de Bordeaux a
ainsi été récompensé pour sa cuvée
Méthez 2012 (100 % merlot).

Avec ce prix, le jeune viticulteur

pourra bénéficier de nombreux
avantages : conseil de conduite du
vignoble, inscription a la carte de
restaurants, dotation de barriques,
vente du vin par un négociant, réali-
sationd’un site Internet...

Chateau Haut Grelot vient égale-
ment d'étre récompensé du Prix
Spécial Blaye 2015 du Challenge in-
ternational du vin pour son Blaye
(Cotes de Bordeaux blanc cuvée sé-
lection 2014.
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