DZpasser les stZrZatypes, repousser les limites dOune profession en nZcessaire
Zvolution, valoriser le partenariat I 0= on ne |Oattend pas, dZvelopper
une nouvelle forme de nZgoce, telles pourraient stre les caractZristiqgues
' ZnergZtiques dOImogen Berry et Robin Althoff, avec leur entreprise Le
quai " raisins. Ce couple de nZgociants vinificateurs invente au quotidien
une autre fason de faire, de produire et de commercialiser du vin au XXI
1 siecle. Viedourle Magazine ne pouvait pas passer ~ ¢™tZ de cette aventure.
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santZ, consommez avec modZration.
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Ils se sont connus en formation inologie ~
Montpellier. Chacun avec un parcours diffZrent
mais un projet commun.
DOorigine anglaise, ayant vZcu
en Bretagne, Imogen nOest pas
issue du sZrail vigneron. Mais
sa passion pour le vin nOen est
pas moins authentique. Robin
a grandi au domaine familial
Costes-Cirgues et cOest, tout
naturellement, expression non
galvaudZe, qudil sOest forgZ sa propre eporlence
Si entre les deux le courant est pass; cOest bien
parce que depuis le dZbut leur soif de dZcouverte,
alliZe ~ une curiositZ pour tout ce qui touche le
vin, leur a permis de faire grandir ce projet de
micro-nZgoce. Avant cela ils se sont construit leur
parcours initiatique en Californie, en Afrique du
Sud et en France, bien Zvidemment.

IIs travaillent sur des petits
volumes, o chaque micro-
cuvZe permet ~ chaque cZpage

de sOexprimer...

Aussi, parce quOil est difficile de sOinstaller
aujourdOhui pour de jeunes vignerons (pression
fonciere, importants capitaux ~ gZnZrer) 10idZe
de travailler en partenariat avec des viticulteurs
passionnZs, exigeants et avec les memes
philosophies de vie, a germZ dans leurs esprits
pour dZboucher sur le Quai ~ Raisins. Si ce
concept est assez rZpandu dans les diffZrents pays
traversZs au cours de leur apprentissage, cOest une
pratique peu dZveloppZe dans notre rZgion oe
nous sommes encore au classique et traditionnel
triptyque vigneron, vinificateur et vendeur. Il leur

a donc fallu sortir des sentiers battus, sOaffranchir
des appellations, pour le coup beaucoup trop
enfermantes, pour rZussir ~ valoriser du vin " la
parcelle, du vin de producteur, du vin de France,
tout simplement.
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Imogen insiste beaucoup
sur cette nZcessaire relation
entre eux et les viticulteurs
partenaires. Des terrasses de
Sabran au nord du deartement,
aux vignes des contreforts
du Canigou dans la vallZe de
Maury, en passant par le terroir
de Saint-Mamert sans oublier
leur propre vigne dOAubais, la
palette aromatique est dOune
rare variZtZ, laissant la place
belle ~ I0expression du terroir.
Robin complete en prZcisant
bien qudil ne sOagit pas pour
eux de simplement acheter du
raisin, mais bien au contraire
de construire une histoire,
dOaccompagner " la conduite de
la vigne, de vendanger, malgrZ
les distances, pour ensuite
seulement vinifier ~ la cave
~ Aubais. Une ancienne cave
dQailleurs qui accueille le visiteur
avec toute la bienveillance que
peuvent apporter les vieilles
pierres, habituZes ~ protZger
cette magie de IQalchimie
merveilleuse que peut stre la
vinification.

Ils travaillent donc sur de petits
volumes, o+ chaque micro cuvZe
permet = chaque cZpage,
chaque terroir de sOexprimer
en pleine libertZ, en plein
accord avec ses composantes
naturelles. Au dZpart partis
avec 5000 bouteilles en 2015, ils
passeront cette annZe le cap des
18000 cols. Bien Zvidemment,
tous les raisins sont vendangZs
manuellement, en cagettes; les
vignes Ztant toutes certifiZes en
agriculture biologique et pour
la plupart avec une conduite en
biodynamie. Dans cette meme
logique, les vins sont vinifiZs,
sans ajouts de sulfites, et mis
en bouteille avec un minimum
dOintrants. COest essentiel pour
eux, et chacun leur tour va
insister sur cette exigence
dOobtenir des vins droits, mais
faciles ” boire, sains mais
gouleyants, vivants sans etre
dZbordantsE
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Toutes ces carathristiques,
toute cette identitZ Inologique
trouvent vZritablement leur
illustration dans les dZgustations
que nous faisons sous les poutres
tutZlaires.

Nous commeneons par un blanc,
Ma Rousse, facZtie verbale pour
cet assemblage Marsanne,
Roussane, qui a grandi sur les
coteaux grZseux et calcaires
de Sabran. Un nez qui vous
enveloppe de suite avec ses
ar™mes de rZglisse et de Zan
pour ensuite retrouver le fenouil
anisZ. Une tres belle lumisre sur
la robe IZgerement paillZe pour
une bouche tout en Zquilibre
et en tension, sur des notes
dOagrumes avec une tres belle et
longue finale. On sent le passage
en fzt de chene mais rien de
chargZ en bois qui pourrait
altZrer le goZt ou masquer
quelques imperfections. Un vin
droit, je vous dis !'' Mon coup
de clurg

Robin nous propose alors une
parenthese en cuve avec des
vins pas encore terminZs,
mais oh combien prometteurs.
Un grenache blanc de Saint-
Mamert, certes encore un peu
court en longueur mais avec tous
les attributs de belles promesses,
Zquilibre, rondeur, vivacitZE
Enfin une cuvZe des contreforts
du Canigou, avec du Macabeu "
faire douter un dZgustateur tant
il fait penser ~ une Syrah, avec
son animalitZ et son caractere
si particulierE
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Nous revenons " nos bouteilles
pour continuer sur un rouge
Syrault, vous aurez devinZ Syrah,
Cinsault. Un nez puissant sans
otre envahissant avec beaucoup
de notes vZgZtales, voire florales.
Une bouche IZgere, souple, que
rien ne laissait prZsager, un vin
gouleyant, facile ~ boire, sans
que ce soit pZjoratif et on reste
sur des notes de cuir : cette fois,
il sOagit bien de la Syrah 1!
Notre parcours Ino-touristique
continue avec un Grenache noir,
Garmantcha de 2017. Impossible
de se manquer sur son origine
tant sa robe fait penser ~ du
Maury. Un nez aux expressions
graphitZes pour une bouche en
cacao et chocolat, une explosion
de saveurs, concentrZes juste
ce quOil faut pour une tres belle
finale minZrale et onctueuse.
Leurs vins sont sur de tres
belles tables ZtoilZes, comme
chez Nutile ~ N"mes ou
encore au SKAB, restaurant
gastronomique. Sur Montpellier
vous avez le choix entre le
restaurant caviste Les Canons,
IOArtichaut ou encore le bar °
vin GlouglouE Beaucoup plus
pres, au restaurant la Tabliere
" Aubais. Sinon le plus simple
est encore dOappeler Imogen
ou Robin pour un rendez-vous
dZgustation dans leur cave °
AubaisE Vous dZcouvrirez ainsi
ce couple attachant, prZcurseur
et novateur, inventeur et crZateur
dOune nouvelle maniere de faire,
simplement, du vin, mais du bon
Vin 1! Vincent Coulon



