
DŽpasser les stŽrŽotypes, repousser les limites dÕune profession en nŽcessaire 
Žvolution, valoriser le partenariat lˆ o• on ne lÕattend pas, dŽvelopper 
une nouvelle forme de nŽgoce, telles pourraient •tre les caractŽristiques 
ŽnergŽtiques dÕImogen Berry et Robin Althoff, avec leur entreprise Le 
quai ˆ raisins. Ce couple de nŽgociants vinificateurs invente au quotidien 
une autre fa•on de faire, de produire et de commercialiser du vin au XXI e 

si•cle. Viedourle Magazine ne pouvait pas passer ˆ c™tŽ de cette aventure.

Le Quai
ˆ Raisins
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REPORTAGE

Ils se sont connus en formation Ïnologie ˆ 
Montpellier. Chacun avec un parcours diffŽrent 
m a i s  u n  p ro je t  c om mu n . 
DÕorigine anglaise, ayant vŽcu 
en Bretagne, Imogen nÕest pas 
issue du sŽrail vigneron. Mais 
sa passion pour le vin nÕen est 
pas moins authentique. Robin 
a grandi au domaine familial 
Costes-Cirgues et cÕest, tout 
naturellement, expression non 
galvaudŽe, quÕil sÕest forgŽ sa propre expŽrience. 
Si entre les deux le courant est passŽ cÕest bien 
parce que depuis le dŽbut leur soif de dŽcouverte, 
alliŽe ˆ une curiositŽ pour tout ce qui touche le 
vin, leur a permis de faire grandir ce projet de 
micro-nŽgoce. Avant cela ils se sont construit leur 
parcours initiatique en Californie, en Afrique du 
Sud et en France, bien Žvidemment.

Aussi, parce quÕil est difficile de sÕinstaller 
aujourdÕhui pour de jeunes vignerons (pression 
fonci•re, importants capitaux ˆ gŽnŽrer) lÕidŽe 
de travailler en partenariat avec des viticulteurs 
passionnŽs, ex igeants et avec les m•mes 
philosophies de vie, a germŽ dans leurs esprits 
pour dŽboucher sur le Quai ˆ Raisins. Si ce 
concept est assez rŽpandu dans les diffŽrents pays 
traversŽs au cours de leur apprentissage, cÕest une 
pratique peu dŽveloppŽe dans notre rŽgion o• 
nous sommes encore au classique et traditionnel 
triptyque vigneron, vinificateur et vendeur. Il leur 
a donc fallu sortir des sentiers battus, sÕaffranchir 
des appellations, pour le coup beaucoup trop 
enfermantes, pour rŽussir ˆ valoriser du vin ˆ la 
parcelle, du vin de producteur, du vin de France, 
tout simplement.

I mogen i ns i s te  beaucoup 
sur cette nŽcessaire relation 
entre eux et les vit iculteurs 
partenaires. Des terrasses de 
Sabran au nord du dŽpartement, 
aux v ignes des cont refor ts 
du Canigou dans la vallŽe de 
Maury, en passant par le terroir 
de Saint-Mamert sans oublier 
leur propre vigne dÕAubais, la 
palette aromatique est dÕune 
rare variŽtŽ, laissant la place 
belle ˆ lÕexpression du terroir. 
Robin compl•te en prŽcisant 
bien quÕil ne sÕagit pas pour 
eux de simplement acheter du 
raisin, mais bien au contraire 
de constru i re une h istoi re, 
dÕaccompagner ̂  la conduite de 
la vigne, de vendanger, malgrŽ 
les d istances, pour ensuite 
seulement vinifier ˆ la cave 
ˆ Aubais. Une ancienne cave 
dÕailleurs qui accueille le visiteur 
avec toute la bienveillance que 
peuvent apporter les vieilles 
pierres, habituŽes ˆ protŽger 
cet te mag ie de lÕa lch im ie 
merveilleuse que peut •tre la 
vinification.

Ils travaillent donc sur de petits 
volumes, o• chaque micro cuvŽe 
permet ˆ chaque cŽpage, ˆ 
chaque terroir de sÕexprimer 
en pleine l iber tŽ, en plein 
accord avec ses composantes 
naturelles. Au dŽpart partis 
avec 5000 bouteilles en 2015, ils 
passeront cette annŽe le cap des 
18 000 cols. Bien Žvidemment, 
tous les raisins sont vendangŽs 
manuellement, en cagettes; les 
vignes Žtant toutes certifiŽes en 
agriculture biologique et pour 
la plupart avec une conduite en 
biodynamie. Dans cette m•me 
logique, les vins sont vinifiŽs, 
sans ajouts de sulfites, et mis 
en bouteille avec un minimum 
dÕintrants. CÕest essentiel pour 
eux, et chacun leur tour va 
insister sur cet te ex igence 
dÕobtenir des vins droits, mais 
fac i les ˆ boi re, sa ins mais 
gouleyants, vivants sans •tre 
dŽbordantsÉ

Ils travaillent sur des petits 
volumes, o• chaque micro-

cuvŽe permet ˆ chaque cŽpage 
de sÕexprimer...
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Toutes ces caractŽrist iques, 
toute cette identitŽ Ïnologique 
trouvent vŽr itablement leur 
illustration dans les dŽgustations 
que nous faisons sous les poutres 
tutŽlaires.
Nous commen•ons par un blanc, 
Ma Rousse, facŽtie verbale pour 
cet assemblage Marsanne, 
Roussane, qui a grandi sur les 
coteaux grŽseux et calcaires 
de Sabran. Un nez qui vous 
enveloppe de suite avec ses 
ar™mes de rŽglisse et de Zan 
pour ensuite retrouver le fenouil 
anisŽ. Une tr•s belle lumi•re sur 
la robe lŽg•rement paillŽe pour 
une bouche tout en Žquilibre 
et en tension, sur des notes 
dÕagrumes avec une tr•s belle et 
longue finale. On sent le passage 
en fžt de ch•ne mais rien de 
chargŽ en bois qui pourrait 
a ltŽrer le gožt ou masquer 
quelques imperfections. Un vin 
droit, je vous dis !!! Mon coup 
de cÏurÉ

Robin nous propose alors une 
parenth•se en cuve avec des 
v ins pas encore term inŽs, 
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, 
Žquilibre, rondeur, vivacitŽÉ 
Enfin une cuvŽe des contreforts 
du Canigou, avec du Macabeu ̂  
faire douter un dŽgustateur tant 
il fait penser ˆ une Syrah, avec 
son animalitŽ et son caract•re 
si particulierÉ

Nous revenons ˆ nos bouteilles 
pour continuer sur un rouge 
Syrault, vous aurez devinŽ Syrah, 
Cinsault. Un nez puissant sans 
•tre envahissant avec beaucoup 
de notes vŽgŽtales, voire florales. 
Une bouche lŽg•re, souple, que 
rien ne laissait prŽsager, un vin 
gouleyant, facile ˆ boire, sans 
que ce soit pŽjoratif et on reste 
sur des notes de cuir : cette fois, 
il sÕagit bien de la Syrah !!!
Notre parcours Ïno-touristique 
continue avec un Grenache noir, 
Garmantcha de 2017. Impossible 
de se manquer sur son origine 
tant sa robe fait penser ˆ du 
Maury. Un nez aux expressions 
graphitŽes pour une bouche en 
cacao et chocolat, une explosion 
de saveurs, concentrŽes juste 
ce quÕil faut pour une tr•s belle 
finale minŽrale et onctueuse.
Leurs v ins sont sur de t r•s 
belles tables ŽtoilŽes, comme 
c he z  Nu t i l e  ˆ  N ” m e s  ou 
encore au SKAB, restaurant 
gastronomique. Sur Montpellier 
vous avez le choix entre le 
restaurant caviste Les Canons, 
lÕArtichaut ou encore le bar ˆ 
vin GlouglouÉ Beaucoup plus 
pr•s, au restaurant la Tabli•re 
ˆ Aubais. Sinon le plus simple 
est encore dÕappeler Imogen 
ou Robin pour un rendez-vous 
dŽgustation dans leur cave ˆ 
AubaisÉ Vous dŽcouvrirez ainsi 
ce couple attachant, prŽcurseur 
et novateur, inventeur et crŽateur 
dÕune nouvelle mani•re de faire, 
simplement, du vin, mais du bon 
Vin !!!  Vincent Coulon
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É/ la suite
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