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E VIEUX TELEGRAPHE
A CENT ANS ET RIEN N’A
VRAIMENT CHANGE DEPUIS !

Rien n’a réellement changé depuis 1898, c’est
bien entendu une image, c’est une facon de dire
en une courte phrase, que tout, ou presque tout, a
été expérimenté, que tout a été bouleversé a
plusieurs reprises, que les hommes se sont
succédés avec leurs qualités, leurs caracteres et
leurs objectifs au quotidien, bien différents.
C’est une facon de dire que tous les travaux de
viticulture ou presque ont été mécanisés, que les
chevaux ont été remplacés par des tracteurs de
plus en plus perfectionnés, que la machine-
outil s’est substituée a la main de I’homme, a de
nombreuses tiches et que d’'une consommation
locale, nous sommes passés a une distribution
mondiale de nos vins.

C’est aussi une fagon de dire qu’une certaine
boucle a été bouclée, aprés maintes révolutions
internes, silencieuses et incontournables, une
certaine sagesse a fait son apparition,
permettant d’aborder les réflexions et les
évolutions a venir, avec sérénité.

Et c’est surtout une fagon de réaffirmer que la
philosophie de vin de terroir, sans artifice, ni
substitut, qui fit celle de nos ancétres au début
du siecle est toujours la notre aujourd’hui :
respect optimum du sol, duraisin et des

traditions locales.

LA LETTRE DU VIEUX TELEGRAPHE ET DU DOMAINE LA ROQUETTE
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MILLESIME 97 UN BEAU RESULTAT POUR LANNEE

Lannée 97 fhit a elle seule, le théatre de
plusieurs faits marquants et inhabituels
en Vallée du Rhéne, en terme de
climatologie.
Alors que Janvier représentait une suite
logique a2 "automne 96, par
d’importantes précipitations, donnant
Ioccasion aux sols de constituer des
réserves, nous sommes entrés a partir de
Février, dans une longue période de
sécheresse intense qui ne sachévera que
dans les premiers jours de Mai.
Ce phénomene de sécheresse a cette
époque de I'année ne s’était pratiquement
jamais constaté, c’est généralement la
ériode des petites pluies d’entretien.
}I))urant cette époque, on a noté aussi des
températures sensiblement supérieures a
la moyenne, ce qui favorisa une avance de
végétation de pratiquement deux
semaines par rapport 2 une année
normale. Malheureusement, mi-Avril les
températures ont chuté brusquement
durant quelques jours, provoquant de tres
importants dommages sur la végétation.
En effet, plus de 8000ha de vignes ont été
touchés par le gel,
causant de tres sérieuses
ertes de récolte.
appellation
Chéiteauneuf-du-Pape a
été épargnée ce jour I3,
grice au léger vent du Nord qui s’est
maintenu sur les hauteurs.
Faisant suite a cette longue période de
sécheresse, Juin et Juillet furent quant a
eux excédentaires en eau et ont réservé
eux aussi leur dose de surprise : Un fort
orage de gréle, accompagné d’un vent
violent s'est abattu sur le Sud de la Vallée
du Rhoéne le 18 Juin, endommageant 2
son tour une bande de vignoble dont
environ 800ha dans le nord de
lappellation Chiteauneuf-du-Pape.
Ces deux mois ont 4 eux seuls donné la
direction du millésime 97, laissant 4 Aofit
et Septembre, la lourde responsabilité de
redresser ou d’accentuer la tendance.
D’ailleurs, I’avance constatée au
PrintemFs fit en partie perdue a ce
moment [a.
Aot far assez chaud et normalement
arrosé, quant a Septembre, il nous offrit
le plus bel été indien des dix derniéres
années, comme pour rattraper les
dérapages du premier semestre.
Bref, une année forte en rebondissements
divers, pas trés bonne pour le coeur des
vignerons, qui aborderent les vendanges
légerement essoufflés mais rassurés par
le “grand beau” qui enfin s'installait sur
la Vz%llée.
Les vendanges intervinrent avec un léger
retard par rapport aux prévisions compte
tenu des fortes réserves d’eau détenues
par les sols, venant dérégler le phénomene
de concentration.

Les rouges sont beaux
sans étre grands...

Dans I’ensemble, les vins sont du nord au
sud porteurs de tres jolis fruits, d’une
bonne fraicheur, d’'un volume en bouche
intéressant, mais manquant d’une fagon
¢énérale de structure tannique.
%n retrouve en Appellation
Chateauneuf-du-Pape ces caractéristiques
plus ou moins accentuées en fonction des

Xfpes e sol.
u Vieux Télégraphe et La Roquette, les
Vendanges ont débutées le 10 Septembre,
alors quelles éraient prévues (au regard de
la date de pleine fleur) au ler Septembre
et une chaleur estivale nous accompagna
jusquau dernier jour, sans faillir.
es rouges sont beaux sans étre grands :
ils offrent une palette de fruit tres
intéressante, une fraicheur d’aréme toute
particuliere ; en bouche, les vins sont tres
présents, volumineux, gras, la dégustation
se termine par un effet légérement
doucereux bien typique du millésime,
ommant sensiblement la présence
es tanins.
En effet, on a une sensation de millésime
plutdt facile en fin de bouche, plutdt
éourmand que sévere.
e qui nous fait dire
des aujourd’hui que
son aptitude au
vieillissement se situe
autour de 10 ans.
Nous aurions tendance 4 le comparer a
un 1985, dont I’équilibre aurait été
amélioré.
Les blancs sont forts intéressants, ils
profitent d’une année de fruit intense et
d’un climat favorable aux maturités
rogressives, ménageant la nervosité.
eaucoup de fraicheur, de gras, du
volume, une bonne complexité ; apres 96,
voila encore une belle année de blanc.
Il y aura bien entendu un Vieux Mas des
Papes rouge et blanc en 97 ; les
assemblages ne sont pas décidés
définitivement mais la tengance est déja
donnée : beaucoup de fruits et une
structure relativement facile.
Quant au Pigeoulet rosé, il profite lui
aussi d’une année portée sur la fraicheur
et le fruit, c’est tout 2 fait ce que l'on
attend de lui.
Le Pigeoulet rouge sera dans le style du
96, exprimant peut étre plus de volume
en bouche, mais le méme niveau de
structure tannique.
En résumé, si 'on désire reprendre la
comparaison porté plus haut, des 97 aux
85, on peut essayer de préciser en
ajoutant qu’ils se situeront peut étre
quelque part entre 85, volumineux,
gourmand et 93 épicé et équilibré.

*Sémaphore : n.m. (de séma- et -phore). Autrefois,
émetteur a bras articulés de la télégraphie aérienne de
Claude Chappe.



UN NOUVEAU CHAI DE VINIFICATION
AU DOMAINE LA ROQUETTE POUR 1998.

Ou plutdt, enfin un vrai chai de vinification, digne
de ce nom, car au Domaine La Roquette, jusqu’a
ce jour, les fermentations se déroulaient en
différents lieux, en partie a I'extérieur, organisés au
fil des années et adaptés tant bien que mal (plutde
mal)  I'évolution de nos exigences.

Car 13, est réellement la raison de la mise en
chantier de ce genre de projet ; 'exigence du
monde du vin et notre envie de pouvoir offrir des
vins qui collent le plus possible a nos attentes et a
notre philosophie.

Ce qui ne veut pas dire, s’équiper de tous les
matériels de fermentation dernier cri, qui
gomment les effets du terroir et rangent au fil des
années, les vins par famille de gott, au détriment
des différentes personnalités.

Bien au contraire !

Mais par exemple, revenir a une réception de
raisins par grav1yté, comme cela se faisait dans les
temps anciens, n'est pas chose facile. Ca permet de
réaliser un égrappage ponctuel adalpté aux cépages
a I “Age des vignes, a la maturité de la rafle etc....
Cela permet aussi de réduire I'oxydation du fruit
en éliminant tuyaux et pompes, et ¢d permet enfin
une hygiéne de cave parfaite.

1l s’agit d’un concept simple, adapté a notre
philosophie de vin de terroir, a nos cépages
sensibles et notre région chaude, mais sa mise en
oeuvre ne peut se faire qu’;‘l I'occasion d'un
changement radical de cuverie.

L'intégralité du décuvage aussi, se fera par gravité ;
le but étant dans ce cas de simplifier le travail mais
aussi d’éviter tout pompage risquant de produire
des effets herbacés dans les vins 1ssus de cuves non
égrappées.
Vous I'avez bien compris, gravité et simplification
des taches, sont les deux fils conducteurs de ce
projet auxquels il faut en ajouter un troisiéme :
accessibilité au raisin en fermentation, par
lintroduction de “cuves décapotables” ; en clair,
cela veut simplement dire que I'on se donne la
possibilité d’effectuer aisément des enfoncements
de chapeaux (pigeages), en complément de la
fermentation traditionnelle ; ce que nous
effectuons d'ailleurs déja depuis quelques années et
donne des résultats trés satisfaisants.
Bien entendu, en périphérie des grandes idées
conductrices vont venir se greffer des idées de
détails tout aussi importantes au bon fonction-
nement du prijet, a son équilibre et A la recherche
de son objecti ciui est d’apporter aux millésimes a
venir un simple “plus”.
Mais plus de quoi ? Difficile a définir et surtout a
uantifier.

e dont nous sommes certains par contre, c'est
ue nous, vinificateurs et utilisateurs de cette
uture cave, allons avoir beaucoup de plaisir a y
évoluer et si simplement ce plaisir se retrouve dans
nos vins, le but sera atteint.

OU EN EST L' HIPPOLYTE?

Au cours de 'année 1996, et au travers du Sémaphore n°4, nous donnions
notre position quant 4 la venue ou non d'une cuvée spéciale au sein du
Vieux Teélégraphe : “pas de cuvée spéciale mise en commercialisation, mais
une cuvée expérimentale, ayant pour but, chaque année qui le mérite, de
tester un élément, un caractére fort du millésime en question,”

Cette cuvée expérimen-

La barrique est difficilement associable au Grenache, qui compose 63%
de notre assemblage final. Le foudre (minimum SOhl neuf ou ancien)
lorsqul est entretenu dans les meilleures conditions, respecte parfaitement
le caractére du vin et lut confére un volume en bouche et une onctuosité
irremplagable.
A propos des blancs, ce sont 96 et 97 qui nous l'ont confirmé, nous
gagnerions peut étre & une augmentation de la proportion du volume
fermenté en bois par

tale porte le nom de
“L'Hippolyte”, en
souvenir du créateur du
Domaine et représentant
de la Tére génération de
Brunier 3 entrer dans le
métier de vigneron 4

Chéteauncuf-du-Pape.
Bien entendu, des
expériences similaires Sty
A 1904
étaient menées par le 5 1 g

passé, mais depuis 1994,

rapport au standard
acquis jusqu'd ce jour
au Vieux Télégraphe :
20% vinifié en bois,
80% en cuves.

Sans pour cela s'appuyer
sur des ardmes boisés,
aux alentours de 30 a
40% du volume vinifiés

sous bois, le vin apparait

sensiblement plus
complexe, plus gras, plus

elles sont donc struc-

turées et officialisées sous Iétiquette “L'Hippolyte”, demeurant cependant
extérieure A toute commercialisation,

Que nous a-t-elle appris ou confirmé depuis 2

Concernant les rouges, grace & 1994 et 95, deux millésimes concentrés et
structurés, nous avons pu re-analyser ['influence du bois sur nos vins et
confirmer notre position a ce sujet :

onctueux, [égérement
moins frais cependant, mais sachant que nos vins blancs sont
principalement des vins de repas et non d'apéritif, c'est le registre de la
complexité que nous souhaitons favoriser, plutdt que celui du fruité.
Bien entendu, tout ceci étant rigoureusement limité & des nuances, il n'est
pas question de rompre un équilibre existant, mais simplement, d'évoluer &
taton vers une plus grande noblesse.
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UN ECHANTILLON

Un grand merci a Pierre
CASAMAYOR qui, au sein de
la Revue du Vin de France de
Décembre 97, a consacré
sa rubrique “Un domaine
au microscope” au VIEUX
TELEGRAPHE (pages 108 3 110).
Larticle est intitulé : “VIEUX
TELEGRAPHE, Noblesse
castel-papale”. Quel beau cadeau
de 100éme anniversaire !.

Dans la Revue du Vin de
France encore, de Février 98, n°
418, quel honneur et quel
plaisir de voir, dans larticle de
Dominique Couvreur, quatre
Chiteauneuf-du-Pape, unis
autour du superbe menu d’hiver
de Alain SENDERENS.

A chaque plat son Chateauneuf-
du-Pape, ¢a fait réver !

Le Vieux Télégraphe rouge 81
a séduit pour accompagner le
deuxieme plat : “La poutreille”.

Robert PARKER dans son
annuel rapport sur Chiteauneuf-
du-Pape -Automne 97- lettre
113, consacré principalement au
millésime 96, a distribué
seulement trois notes
supérieures ou égales a 90/100,
a ce qu’il appelle “les cuvées
classiques”, en opposition aux
cuvées spéciales qui fleurissent
depuis quelques années.

Le Vieux Télégraphe fait partie
des Lauréats.

LA ROQUETTE rouge 95 a
obtenu une médaille d’or “Vin
d’exception”, au concours des
vins de la foire de Cavaillon
- Novembre 97- ainsi que
la haute distinction de
“I’Excellence” a I’occasion
d’une dégustation de
Chateauneuf-du-Pape, organisée
par Vins Magasine - Janvier/
Février 98 n°25.
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