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La magie de notre métier de vigneron est de naudreecompte année apres année que la seule
chose que nous savons vraiment, c’est que nows/moesrien, ou pas grand-chose. On peut puiser
dans ce challenge que nous propose la nature wrgi€ret un optimisme indispensables pour
cheminer dans une « initiation » qui dure en gédrtétde une vie. Comme me l'a dit un jour a
propos de ses vins et de son terroir un grand xagnpour lequel jai le plus grand respect : « il
n'y a pas de miracle, mais il y a beaucoup de mgsteNotre époque, plus intéresseée par la science
que par les mysteres, engendre parfois des compeamte dommageables : s’il est toujours
intéressant de caractériser une réalité par uogutd scientifique, que serait notre métier sans le
bonheur de constater, tout en étant incapablesgpliuer, le pouvoir d’un lieu & nous délivrer un
vin qui donne de I'émotion ? J'ai parfois enviedilee a certains vignerons : « sachez de temps en
temps oublier vos certitudes et laissez un peepuadtre coeur ».

Les vignerons qui ont cette relation intime et anoe avec le terroir qu’ils travaillent n’ont pas
besoin de voyager et de golter des centaines d@uwirr se rapprocher de la vérité et délivrer cette
fameuse émotion. Car il ne s’agit pas d’un trawah largeur », mais bien d’une recherche « en
profondeur » dans laquelle la science et le trasetoporain diktat de 'immédiat ne sont pas d’'un
tres grand secours. Je ne suis pas sdr que I'abseks plaisir immeédiat, qui prend actuellement
la forme d’'une espéce de « primat du fruit », go# direction intéressante pour les vignerons. En
effet, le temps est une donnée fixe et le balamEdiunivers rythme notre métier : nul ne peut s'y
soustraire. Le temps long est ce qui relie le ngsdé terroir et l'initiation du vigneron : c’esaads

le creuset de cette relation que naissent les gnand, ceux qui ont de I'esprit et méme parfois de
la spiritualité. Le terroir de Saint Cosme me dophes de bonheur qu’il ne m’en a jamais donné
et je le soupconne d’étre capable de m’en donngouos plus dans I'avenir parce que je n’en vois
toujours pas les limites.

Cette année, nous avons planté une belle sélettissale de marsanne a Saint Martin, ainsi que
du piguepoul blanc. Elle a trés bien poussé etaeil de sélection rappelle a mon pére les
premiéres syrah qu’il avait plantées a la fin desas 1960, quand il fallait aller chercher des boi
dans I'Hermitage, tout simplement parce que c’&aseul moyen de multiplier ce cépage nordique
peu répandu dans le sud. 2016 sera la premiérkcaiion de ces parcelles de blancs que nous
plantons depuis maintenant trois ans. La grandetigéade calcaire présente dans ces sols me
donne beaucoup d’espoir et j'ai hate de godter e @g terroir va nous proposer. Mais pour
I'instant, nous sommes dans le plus grand des emegs».



Les vins du Rhéne sud en 2014

Il est toujours intéressant de reprendre, une aplusetard, les notes que nous écrivions a propos
du millésime quand celui-ci venait juste d’étreifiégn J'avais écrit 'année derniére que les 2014
me rappelaient les vins du millésime 2000. A I'reeat j'écris ces lignes, les 2014 ont été (bien)
élevés et sont préts pour la mise en bouteillendimtiens mon appréciation : ils sont tout a fait
comparables aux 2000 : rondeur, tendresse, équilipectre aromatique « septentrional », tanins
civilisés. Les 2014 se sont bien élevés comme sagvent le cas dans les années de fraicheur.
Leur qualité a nettement progressé pendant I'ékeeags ont méme gagné en « moelleux ».

Au moment des assemblages, nous avons décidésgutalbelle dans 'assemblage du Gigondas
classique, comme en 2000 et comme en 1999, quidsiieurs magnifiques aujourd’hui. Il n’'y
aura donc pas de Valbelle en 2014 mais vous poggdainement déceler sa présence dans le
classique. Nous avons aussi déclassé une partiédede presse qui n'avaient pas le niveau requis
pour les Gigondas de Saint Cosme. Nous faisonscelatparce que nous voulons étre fiers de
notre vin et de notre étiquette, méme dans un smtié un peu plus difficile que les autres. Nous
faisons aussi cela pour vous, nos clients, « aradasss » de notre vin auprés de ceux avec
lesquels vous partagez vos bouteilles. Ce qui itepdest pas mon appréciation sur mes vins, mais
la votre.

En 2014 le Cotes du Rhdéne Les Deux Albion bénéfieieson fort pourcentage de syrah (40%),
qui apporte beaucoup de fonds et de structure@di@e. Pour ce vin-la, le « marqueur millésime »
est ainsi beaucoup moins évident a déceler. Du pgeinue de la garde, n’hésitez pas a stocker les
2014 de Saint Cosme car les millésimes un peu nsoilleéres présentent tout autant d’aptitudes a
la garde que les millésimes plus chauds, voireomaglus d’aptitudes. Encore une fois, suivez
votre propre opinion : c’est celle qui compte.

Les vins du Rhoéne nord en 2014

La vedette du millésime 2014 dans la vallée du Rigaptentrionale est sans doute Condrieu. En
effet, les conditions météorologiques ont été sagraent bien adaptées a ce qui est nécessaire
pour des blancs : maturation longue, températuagshies, qui ont méme donné un peu de
botrytis « sec », toujours trés intéressant suefeage viognier. Les syrah en Cote-Rotie, Saint
Joseph et Crozes-Hermitage ont connu une péricgktaté/e longue, avec des maturités tardives
qui donnent au millésime un caractére classiquepenable au millésime 2012. La finesse est
bien présente avec des ardmes de petits fruitesogg ne sont pas sans rappeler certains
caracteres du pinot noir. Avec leurs tanins rortdérainins, les vins pourront se déguster jeunes
mais attention : la Cote Rotie doit absolument éttendue quatre ou cing ans ; en effet, tous les
vins ont leur période de « résolution ». Dans Edmnotre Cote Rotie, cette période se situe
autour de la cinquieme année d’existence. Par elegheg 2010 et 2011 sont en ce moment au
mieux de leur expression. Donc, attendre 2019 déguster les 2014 sera une bonne idée, vous
pouvez en étre surs. La vallée du Rhone septeataatant un pays de coteau par excellence, le
terroir y prend une place prépondérante. Ainssylah n’a nul besoin d’'y étre grosse et
concentrée. Elle se contente ici de peu pour exgries lieux ou elle pousse. 2014 est un bon
prisme pour comprendre cela.



Une note rapide sur le millésime 2015

A Gigondas, I'année 2015 débuta sous les meill@uspices : un hiver long, un printemps parfait,
une bonne alimentation en eau des vignes combwée i soleil généreux. La floraison fut
parfaite, réguliére et sans a-coup climatique. Eldanta logiquement de belles grappes de
grenache formées d’une multitude de petits grantsés sur des rafles fines et légeres. C’est l1a
que reside la clef de la qualité des tanins quandifie des vendanges entiéres : la relation de
volume entre les rafles et les grains. Un bon veld® jus est nécessaire pour civiliser les tanins,
mais un bon volume de pellicules est aussi indispiele pour apporter la profondeur. C’est pour
cela que japprécie beaucoup les grappes de bailte formées de petits grains. Les petites
grappes comme en 2005 sont séduisantes pour ke yegmeron perfectionniste mais elles peuvent
se révéler piégeuses pour I'équilibre du vin. Elhejy une période chaude a accéléré la maturation,
suivie d’un mois d’'aout plus frais ponctué de dpluxes salutaires. Septembre fut comme toujours
une alternance de beau temps et de pluies éparseargnt le mérite d’éviter un millésime trop
précoce : elles ont apporté encore un peu plusudiége au millésime. Les vins ont été faciles a
vinifier, comme souvent dans les millésimes d’eberede, car 2015 est un millésime d’excellence.
Les fermentations furent faciles, régulieres epéri d’acide malique a conféré aux vins les
indispensables solidité et stabilité. Il est dewonments dans la vie d’un vin ou on peut facilement
voir sa nature profonde : a la fin de la fermentatguand le vin est encore sous marc, et quand il
est vieux, en pleine maturité. Ce sont les deuwestgue je préfere : ils paraissent opposés mais
sont au fond intimement liés. En 2015, les vinsssmarc montraient déja tres clairement leur
nature, a savoir des vins séveux, longs, expresstfes bien structurés ; mais ce qui me frappait
le plus des le début des fermentations était lEiga@ice. Quelle élégance ! Ce mot quelque peu
galvaudé de nos jours dans le vocabulaire du yareral un peu ses droits en 2015. Les Gigondas
sont peut-étre les meilleurs depuis 2010. Quelhoese d’'un peu magique est en train de se jouer
avec ce 2015, dont le comportement me rappelle ain gelui des Cote Rotie 1991. A la
dégustation, il n’est pas le plus démonstratif mdEesimes, mais sur le plan de I'émotion, il est
incomparable. Pour ma 2% vinification a Saint Cosme, je découvre un miliésiencore différent

de tous les autres : la creativité de la naturetonigera toujours et je suis heureux de faire ce
métier.

En 2015, le nord du Rhéne va disputer la vedetsuduEn effet, la Cote Rotie démontre une fois
de plus qu’elle aime les étés un peu chauds :apiplus logique pour une céte « rétie » ?.. llisuff
de se souvenir des étés 1998, 2003 et 2009 postatenle bien-fondé de cette corrélation. Avec
le cépage syrah, il n’y a jamais de décalage denit@entre les polyphénols et I'alcool ; dans une
année un peu plus chaude, la maturité est pludeapais ne pose aucun probleme d’équilibre :
encore faut-il éviter de ramasser trop tard, centgst, avouons-le, pas la chose la plus difficile
dans notre métier.. Il s’agit donc d’un grand ngillde mais ne vous attendez pas a déguster des
Cotie Rotie tres concentrées comme les 2009 :agis’plutdt d’un millésime d’intensité, de
profondeur et de complexité.

En tout état de cause, ce millésime 2015 fera dataord au sud de la vallée du Rhoéne, tout
particulierement pour Gigondas et Cote-Rotie.

Louis Barruol, le 8 janvier 2016
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