MANAGER , mon argent

yiticulture

[l y a trente ans,
ce vignoble
espagnol ne valait
plus rien.
Aujourd’hui,

il produit

les meilleurs crus
du pays, grace au
travail de René
Barbier. Reportage.

Par Thierry Vial, Espagne
Photos Rafael Arocha

ne terre aride, des vil-

lages vidés de leurs

habitants, des mai-
sons en ruine, quelques vi-
gnes cultivées sans convic-
tion. C'est le paysape que dé&
couvre le Francais René
Barbier lorsqu'il arréte son
camping-car un jour de 1978
dans la région du Priorat, 3
o kilométres au sud de Bar-
celone, «fe venais souvent
me balader par id. Un jour,
mon beau-pére m'a proposé
d'investir un peu d'argent
dansun bien foncier. ] 'ai saisi
l'occasion et nous avons
acheté une maisonnette en
ruine dans le hameau de Gra-
tallops et quelques champs
aux alentours pour trois fois
rien, & peine Gooo euros
pour 10 hectares.»

A T'époque, certains pro-
priétaires &taient préts a don-
ner leurs terres dans ce coin
d'Espagne ol un puceron ra-
vageur, le phylloxérz, avait
gommé des milliers d'hecta-

res de vignes au début du
XXe sidcle, tuant du méme
coup des dizaines de cépages
différents. Seuls les plus cos-
tauds ont survéeu, & savoir le
grenache et le carignan, des
variétés trés peu cotées 3
I'orée des années 1980.
Malgré cet environnement
hostile, le charme de la région
du Priorat, un véritable am-
phithéitre naturel de 2000
hectares entouré d'une bar-
riere de montagnes de 1200
métres, a finalement su con-
vaincre la famille Barbier de
sy installer. Pour tout dire,
René Barbier et sa femme
Isabelle, danseuse de forma-
tion, ont longuement hésité,
n'arrivant pas i se décider en-
tre deux projets de vie, Laven-
ture viticole d'un c6té, le lan-
cement d'un Cirgue du Soleil
hispanique de l'autre,

| Un vin imbuvable

| Clestle vin quil'a finalement
emporté malgré un contexte
pour le moins difficile. A ce
moment-3, le vin du Priorat
se négociait 2 0,60 centimes
le litre. Seuls deux vignerons
produisaient des bouteilles,
les autres préférant remplir
des pichets de 5 litres. 11 faut
avouer que ce breuvage n'in-
téressait 4 'époque que quel-
ques producteurs frangais du
Bordelais qui l'utilisaient
pour couper leur propre vin
et augmenter sa teneur en al-
cool. «Ce vin était tout sim-
plement imbuvable, se rap-
pelle René Barbier. Son go(it
se rapprochait carrément du
vernis 4 ongles.» Baba cool
dans l'ame, écolo déja con-

les crus du succés

Lavis de Yan Desarzens; directeur de ['(Enctheque de la Treille a
Penthaz et impartateur des vins de René Barh_igr.

CLOS MOGADOR 2006
chmmbemnbrt. presque noire, il offre desaromes de
IHSSIS. de fruits des bois avec des notes de vanille, de

cacao et de sous-bois. Apres trois ou quatre heures en’
mrafe, il dﬁﬂlnppf des arbmes de réglisse et de boite 3
cigares. 5a finale est interminable. Ce vin est tout simple-
ment exceptionnel.
@ Garde: 252 30 ans. @ Prix: 89 francs.

MANYETES 2005
Sa robe colleur rubis est sombre, ce vin développe des:
arbmes de violette, de griotte, de cerise noire avec des
notes de silex et de pierre 3 fusil Apré.s aération, des
senteuirs de tabac blond, de café et de romarin les ac-
compagnent. En bouche, il est trés structuré avec des.
tanins souples. y
@ Garde: 154 20 ans. @ Prix: 75 francs.

| NELIN2005 _ _
Robe jaune péle avec une maanifique brillance, Gofits de
fruits blancs, de fleurs, de sous bois. Une fois aéré, ce §&
blanc dév.dnppe des notes de péthe de vigne, de fleur
d'acacia, de vanille et de miel. Un vin trés frais en bouche,
@ Friy: 36 francs.

| vainey, il se met néanmoins 4
planter ses propres vignes.
Plus dans l'idée de proposer
un vin qui puisse se boire 3
ses amis de passage que de
créer un vin devenu en trente
ans I'un des plus cotés au
monde,
«A I'époque, acheter un
nouveau pantalon représen-
tait un investissement équi-
valent 3 I'achat de 4 pieds de
| vigne, se rappelle cet homme
| quiarbore une barbe grise de-
| puis son arrivée dans le Prio-

rat. Le choix a &té vite fait:

[ homme qui a donné au Priorat

nous avons appris a rapiécer
nos habits.» Il faut dire que
René Barbier, malgré ses
28 ans a I'époque, n'a jamais
douté de sa réussite et n'a
pas hésité i constamment
réinvestir dans le domaine,
Grand connaisseur du vin, il
s'est formé en Bourgogne,
puis & I'Université de Bor-
deaux, avant de multiplier les
stages un peu partout en
France, notamment au do-
maine de Chiteau Petrus.
«Dés le départ, j'ai pris la me-
sure du trésor que j'avais en- a

108 Neo 258 - 8 OCTOBERE 2008 BILAN




MANAGER , mon argent

une reconnaissance mondiale

tre les mains. Avec la qualité
des misins locaux, ce sol
schisteuy, le climat méditer-
ranéen filiré par les monta-
gnes etces inversions thermi-
ques entre le jour et la nuit de
prés de 20 degrés en hiver,
tous les ingrédients étaient
présents pour favoriser la ges-
tation d'un vin d'exception.
Heureusement, mon instinet
ne m'a pas wompe.»

En 1989, il récolte sa pre-
miére vendange. Elle inter-
vient aprés dix ans de travail
achamé o1 il concilie son acti-

vité de négociant en vins la
semaine et consacre ses
week-ends 2 la construction
de sa maison et au développe-
ment de ses vignes. «Notre
production était Fantithése de
la mode de I'époque, 4 savoir
desvins trés fruités sur le mo-
déle des blancs alsaciens.»
Pour produire le meilleur
vin qui soit, il soigne les dé-
tails jusqu’a Fextréme: il favo-
rise la biodiversité en plan-
tant des arbres fruitiers, des
amandiers, des oliviers et des
fleurs entre les ceps; lors des

vendanges, il définit le mo-
ment exact pour tiller cha-
que cep; les prains récoltés
sont triés 4 la main, un 4 un,
avant de passer dans une
presse  verticale manuelle
plus que centenaire récupé-
rée dans une vieille cave.

Les vignerons du coin le
considérent un peu comme
un extraterrestre mais il n'en
a cure et ne cesse de se dé-
marquer. Chez Jui, les cuves
sont en bois ou en ciment,
jamais en inox. La vinifica-
tion s'effectue en barriques

René Barbier
découvre

le vignoble
du Priorat en
1978. |l finira
par y acheter
une maison
et des terres.

o

LS

ouvertes et les vins ne sont
pas filrés. Bref, Rent Barbier
fait renaitre des pratiques
d'un dge oublié, ol le vigne-
ron accompagnait sa vigne au
quotidien.

Ses efforts seront couron-
nés de succés dés le premier
millésime. «Mes premiéres
bouteilles ont tout de suite é1é
4 mon goill, {'étais trés satis-
fait. Mais pour m'offtir le
luxe de ce mode de produc
tion et pour conserver quel-
ques bouteilles pour ma pro-
pre cave, je devais vendre %
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