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du corps et de 'esprit

Vin rouge flamboyant, ie Gigondas est I'un des crus majeurs de
la Vallée du Rhéne méridionale. Il a du corps certes mais il ne
mangque pas d'esprit, de subtilité méme. Les meilleurs représen-
tants de ces terroirs sauvages adossés aux spectaculaires Den-
telles de Montmirail, livrent de belles émotions. lls sont capables
d'affronter les années avec la facilité des breuvages puissants et
nobles, en développant alors des bouquets complexes aux notes
giboyeuses, de chaudes saveurs et des textures soyeuses. Pro-
menade ensoleillée sous le ciel bleu du Vaucluse.

Un site enchanteur

Voir le village de Gigondas monter a l'as-
saut de la colline boisée, se découper au-
dessus de lui la roche dentelée et i ses
pieds s'étager les vignes, c'est s'imprégner
de toute une atmosphére provencale qui
baigne les lieux. Avec ses ruelles fleuries,
ses restaurants ambassadeurs des vins
locaux (je vous recommande le Caveau
des Gourmets) et ses caves accueillan-
tes, sa place ombragée d'ou le regard
porte loin vers 'ouest au-dela de la riviére
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Architecture de roches
tarturées, les Dentelles
de Montmirail contri-
buent notoirement au
microclimat spécifigue
du cru Gigondas.

Ouvéze, sa chapelle, ses imposants vesti-
ges fortifiés, Gigondas est un bourg vivant
et pittoresque. Tout autour et plus particu-
lierement en direction des proches Den-
telles de Montmirail, le site est enchanteur
avec ses petites routes étroites et tortueu-
ses qui musardent jusque dans les der-
niers recoins d‘'une nature sauvage ol la
garrigue et l'olivier cétoient tes parcelles
de vignes. Parcourir ces chemins calmes,
c'est aussi mieux saisir toutes les subtilités
d’'une appellation rhodanienne marguée
par la diversité des terroirs et la présence
majestueuse de ces gigantesques barres
calcaires énigmatiques.

Bien siter I'appellation
Gigondas

Au ceeur du triangle formé par Carpen-
tras, Orange et Vaison-la-Romaine, dans
le département du Vaucluse et exclusi-
vement sur la commune de Gigondas, le
vignoble trouve naturellement sa délimi-
tation : & |'est avec la ligne des Dentelles
de Montmirail, 4 I'ouest le long de la riviére
Ouvéze, au nord avec le torrent du Tri-
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grion et au sud en suivant les collines qui
prolongent les barres rocheuses. La sur-
face actuelle du vignoble se situe autour
de 1240 hectares pour une production
annuelle moyenne de 40 00C hectolitres
(96 % en rouge et 4 % en rosé). 205 viticul-
teurs se partagent les surfaces exploitées
dont 80 {parm eux une trentaine de jeu-
nes vignerons assurent la reléve) vinifient
en cave particuliére et 125 en caves C0o0-
pératives : celles de Sablet, Vacqueyras et
majoritairement Gigondas. A souligner la
présence d’un négoce trés actif.

Des racines anciennes,
une renaissance récente

Connaissez-vous l'origine de son nom ?
Gigondas c'est d'abord un village appelé
Jucunditas. Du latin ; joie, allégresse, N'est-
ce pas un sigre ? Le vin n'est-il pas source
de bien-étre 1 Depuis deux millénaires
la vigne fait partie du décor. On attri-
bue en effet, aux vétérans de la seconde
légion romaine, fondateurs de la Colonia
Julia Arausio (la ville d'Orange au ler sié-
cle avant J.-CJ), la création des premiers
domaines viticoles. Sous l'impulsion et
I'influence majeure des Princes d'Orange
(1150 4 1731} le vignoble s'étoffe et sa répu-
tation ne fait que croftre. Au XlIXe siécle
un homme marque profondément I'his-
toire du vignoble local. Eugéne Raspail
(1812-1888), vigneron et savant, contri-

Dans un environnement
préservé et sauvage,
les vignes montent a
l'assaut des coteaux.
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buera notoirement & son rayonnement
par son dynamisme et son amour du cru
ol il est né. Las, a la fin de ce siécle, le phyl-
loxéra détruit le vignoble. Uolivier rem-
place tout naturellement la vigne. Celle-ci
trouve un allier inattendu avec le gel, lors
du terrible hiver 1956. Les arbres géleront
massivement, pas les vignes. Au début des
années 1960, le vignoble se reconstitue
sur les meilleurs coteaux. Il renait enfin. La
consécration arrive en 1971 avec la recon-
naissance A.0.C. en qualité de Cru des
Cétes-du-Rhone.

Un vignoble a étages

Ici, la géologie et la topographie n'engen-
drent pas la monotonie. Le vignoble est
marqué par la diversité. Au pied du village,
I'appellation commence sur un vaste pla-
teau, 3 100 métres d‘altitude, puis s'étage
autour du bourg. Elle s'élance ensuite vers
les contreforts des dentelles de Montmi-
rai} etde leurs crétes finement ciselées, en
occupant, souvent de fagon spectaculaire,
terrasses et coteaux, jusqu’a atteindre 430
métres d‘altitude. Le relief est donc tour-
menté au fur et 3 mesure que l'on se
rapproche des fameuses pyramides de
calcaires hautes de 630 métres (au rocher
du Turc). Elles sont la combinaison de la
sédimentation {dépdt de calcaires et mar-
nes du jurassique et du crétacé, de sables
et grés de I'ére tertiaire) et d'un brassage
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tectonique. Leur émergence résulte de la
construction des Pyrénées et de la pous-
sée alpine ce qui a engendré une origi-
nalité géologique trés rare dans la Vallée
du Rhéne, ainsi qu'une grande variété de
50ls.

Les particularités du cru
Gigondas

Les terrasses qui s'étendent jusqu'au pied
du massif présentent majoritairement des
sols argilo-sableux. En coteauy, le vignoble
s'enracine sur des sols d'éboulis marno-
calcaires. Tous ces terroirs perméables,
plus ou moins nuancés et morcelés, riches
en argile, sont tout & fait propices a la
culture de la vigne. La topographie tartu-
rée induit des expositions trés diverses et
de véritables microclimats accentués par
la présence des Dentelles dont la masse
émergeant de la plaine provoque des bri-
ses montartes et descendantes qui tempé-
rent les pics de températures. N'oublions
pas que le climat méridional chaud et sec
(soumis aux violences du Mistral) bénéfi-
cie de prés de 2800 heures d'ensoleille-
ment annuel. Pour |a majorité du vignoble,
I'exposition ouest, nord-ouest, donne une
aération parfaite et contribue 2 atténuer
les chaleurs excessives et briitantes de I'été.
De méme l‘altitude et 'ombre portée par le
massif, favorisent la lenteur des maturités,
gage d'équilibre et de fruit préservé,
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Rendements bas et
grenache noir dominateur

En son fief dans ia Vallée du Rhdne méri-
dionale, le cépage grenache noir trouve ici
des terroirs qui lui plaisent. Dans la pro-
portion maximale de 80 % de l'encépa-
gement des parcelles produisant le vin, il
domine largementles assemblages (jamais
en dessous de 50 %) et se retrouve méme
seul dans quelques rares cuvées. Ses com-
pagnons les plus fidéles ? La syrah et le
mourvédre (15 % minimum) en gquantité
plus ou moins modérée, Tous les autres
cépages autorisés en A0.C. Cates-du-
rhone (sauf le carignan) peuvent complé-
ter les assemblages. A signaler la petitesse
des rendements de base fixés a 36 hlfha.
Entre les années 2003 et 2007, ils n'ont en
moyenne, jamais excédé les 34,5 hifha et
sont méme descendus en dessous des 30
hifha lors du millésime 2005. Pour ce type
de vins, ces rendements se situent parmi
les plus faibles de France.

Génereusement distingueés

Intéressons-nous plus particuliérement
aux vins rouges qui représentent au moins
95 % de la production. Considérons qu'in-
dépendamment de la situation des par-
celles (terroir, microclimat), de leurs ages,
des modes de vinification et d'élevage
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{souvent sous bois), les cuvées dont elles
sont issues, sont toujours dominées par
le grenache. Celui-ci imprime un style
de fond. Il apporte des tannins puissants
mais distingués, de la générosité aussi et
une bonne aptitude 2 la garde. Ses ardmes
de jeunesse évoluent autour des fruits a
noyaux macérés, des fruits noirs compoté,
d'épices discrétes, de garrigue, avec des
notes empyreumatiques. La syrah ren-
fgrce la cou]eur et ?omplexifie _I’exprf:s~ Vendanges sous le soleil
sion aromatique (créme de fruits noirs, au domaine Grand Romane.
touches florales, réglisse, poivre) tandis

que le mourvédre structure I'ensemble

avec un regain de fraicheur indispensable

aux équilibres. 11 contribue aussi a la lon-

gévité du vin. En fin de compte les beaux

vins rouges de Gigondas cultivent des

paradoxes. lls sont 4 la fois corsés et fins,

puissants et racés. lls sont tétus en bou-

che avec beaucoup de sapidité et de pré-

sence. L'dge leur confére cette sagesse

qui sied aux grands breuvages de crus. lls

développent alors des bouguets comple-

xes dominés par des notes giboyeuses et

leur texture se fait soyeuse : le petit Jésus

en culotte de velours. Parfaits compa-

gnons du gibier, ils apprécient la cuisine

de haut goiit, assez relevée, sans crainte

des épices. Les viandes rouges en sauces,

en daubes, |a cuisine ensoleillée et colorée

de la Provence et du pourtour méditerra-

néen s'allient remarquablement avec eux.
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