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Les Prix d'Excellence

du Concours Général Agricole :
34 laureats pour lesquels
I'exception est la regle !

Les Prix d’Excellence 2014 du Concours Général Agricole

sont décernés cette année a 34 femmes, hommes et entreprises
qui ont fait de I'exception une regle au service du patrimoine
culinaire francais.

Les Prix d’Excellence sont une récompense particuliére
au sein du Concours Général Agricole. IIs ne valorisent
pas un produit, contrairement aux médailles d'Or, d'/Argent

et de Bronze. Ils récompensent des producteurs, pour

la qualité exceptionnelle et constante de leurs produits
du terroir et de leurs vins. Leur attribution repose,

pour ce faire, sur les résultats obtenus lors des trois dernieres
sessions du Concours.

Beau millésime que ce millésime 2014 ! [l nous enseigne
d'abord que les lauréats n'ont pas de profil type. Viticulteurs
depuis sept générations ou néo-ruraux, femmes ou hommes,
juniors ou seniors, agriculteurs ou artisans, metropolitains

ou Francais d'Outre-mer, PME ou groupes : les laureats

des Prix d’Excellence 2014 du Concours Général Agricole

ont en commun leur passion pour leurs métiers et leurs valeurs.

Nous vous invitons a découvrir, a travers leurs portraits,

leur engagement au service d'une production agricole saine
et de qualité, qui résulte de leurs savoir-faire d'exception,
de leur adaptation quotidienne a des matieres premieres
vivantes et de leur respect des consommateurs.

Affaire de mentalité plus que de terroirs, de valeurs personnelles
plus que de taille d'entreprise, produire durablement l'excellence
est aussi indéniablement une affaire de gott. Celui d’exceller
dans chaque acte de la production, a chaque moment

de la vie du produit, comme le font chaque jour ces lauréats
d’exception.
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Apéritifs
Joannet Gilles
21700 Arcenant

Biéres
Brasserie Duyck
59144 Jenlain

Charcuteries
SAS Les Rillettes Gorronnaises
53120 Gorron

Cidres et poirés bouchés /
Pommeau

EARL Marie et Fabien Bourny
53410 La Brilatte

Eaux-de-vie
Esteve Jacques
17520 Celles

Huiles de noix
SARL Huilerie Vernoilaise
49390 Vernoil Le Fourrier

Huitres
EARL Yad Marine
50770 Pirou

Jus de fruits et nectars
La Ferme des Arnaud
84110 Villedieu

Miels et hydromels
Lavoriero Catherine et Marc
06380 Sospel

Piments d’Espelette AOC
EARL Elharra
64250 Espelette

Q Produits avicoles

Avigers
32300 Mirande

La carte de France

Truites fumées a froid
SAS Aqualande
40120 Roquefort

Vanilles
La Vanilleraie
97441 Sainte-Suzanne

@ Produits issus de palmipédes @ Vins de liqueur

gras
EARL Ferme Guilhem
40250 Hauriet

@ Produits laitiers - Producteur
Fromagerie du Val d’Aillon
73340 Aillon le Jeune

Produits laitiers - Producteur
Société Fromagere de Saint-Bonnet
42940 Saint-Bonnet Le Courreau

Produits laitiers - Producteur
Perrillat-Mercerot Denis
74450 Le Grand Bornand

@ Produits laitiers - Affineur
SARL Pochat Fromages
74230 Thénes

Produits oléicoles
Crouzet Franck
13210 Saint-Rémy de Provence

Rhums et punchs
Distilleries Agricoles Sainte-Luce
97224 Ducos

Terres de Gascogne
32100 Condom

Vins d’Alsace Lorraine
Domaine de la Linotte
Laroppe Marc

54200 Bruley

Vins du Beaujolais
Seve Laurent
69620 Le Bois d’Oingt

Vins du Bordelais
SARL Direct Wines Castillon
33350 Sainte-Colombe

Vins de Bourgogne
Domaine de I'Europe
71640 Mercurey

Vins de Champagne
Champagne Franck Bergeronneau
51140 Treslon

Vins de Corse
Bianchetti Jacques
20166 Porticcio

de I’Excellence

Vins du Jura et Franche-Comté
EARL Caveau de Bacchus

Aviet Pere et Fils

39600 Montigny les Arsures

Vins du Languedoc-Roussillon
EARL Roland Lagarde
11200 Luc sur Orbieu

Vins de Provence
EARL Domaine des Diables
13114 Puyloubier

Vins de Savoie Bugey
Rondeau Bernard
01640 Boyeux Saint-Jéréme

@ Vins du Sud Ouest

SCEA Chateau Bouffevent
24680 Lamonzie Saint-Martin

@ Vins du Val de Loire et du Centre

GAEC de La Ferté
44330 Vallet

Vins de la Vallée du Rhéne
Domaine Nicolas Croze
07700 Saint-Martin d’Ardeche



Les lauréats des Prix d’'Excellence

0 Catégorie Apéritifs

GILLES
JOANNET

Artisan Liquoriste

Arcenant. Céte-d’Or

L’homme des baies

AArcenant, en Bourgogne, les liqueurs et les cremes
de fruits apprivoisent depuis toujours les vins
acides et font flamboyer les robes de tous les
autres. C'est dans cette petite localité de Céte-d'Or,
entre Nuits-Saint-Georges et Beaune, que Gilles
Joannet sublime depuis trente ans les fruits

du verger et les fruits sauvages qui compagnonnent
avec les vignobles. Les liqueurs et les cremes

de l'artisan liquoriste sont tres régulierement
primées "“a Paris”. Cette année encore, Cilles
Joannet est le lauréat du Prix d'Excellence 2014

du Concours Général Agricole dans la catégorie
“apéritifs” pour la qualité et la régularité de ses
cremes et liqueurs de cassis, prunelle, cerise,
péche de vigne, abricot...

Arcenant a été la "‘capitale européenne

de la framboise” jusqu'a ce que la grande
sécheresse de 1976 contraigne les habitants

du village a arracher leurs plants. Certains partent
travailler en usine. Gilles Joannet fait partie

de ceux-la. Tour a tour mécanicien, chauffeur

de bus, faucheur d'accotements et régleur sur
presses a injection, “I'homme des baies” décide
de revenir ala terre en 1984.
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1l applique, depuis, les recettes de sa famille
pour sublimer les arémes des fruits qu'il cultive
ou qu'il cueille le long des chemins. Aujourd'hui,
sa production est d'environ 15000 bouteilles.
Gilles Joannet “n'arrive plus a suivre” eta
embauché son fils Clément en novembre.

Quant a la framboise, elle a retrouvé a Arcenant
cette exposition et ce sol calcaire qui donnent
aux fruits rouges des parfums remarquables.
Ce retour a la tradition s’'accompagne, pour Gilles
Joannet, d'inspirations nouvelles a base de lait,
tomate, melon, betterave ou fleur de moléne:

ce “bouillon blanc” qui, aprés avoir aromatisé
les sirops des petits, parfume aujourdhui

les liqueurs des grands.

“Quand je fais de la liqueur, je n’ai pas I'impression
de travailler mais de m’occuper. J'utilise des fruits
a maturité, des variétés trés aromatiques

comme le cassis de Bourgogne et le Lloyd George

pour la framboise.”

Quelle a été votre premiére rencontre
avec les liqueurs et les crémes

de fruits?

La premiere fois, ¢'était une liqueur de prunelle
“maison” que mon grand-pere m'a fait gotiter

en cachette de mon pére. J'avais huit ou neuf ans.
J'ai trempé mes levres dans le verre. Ca piquait
un peu mais c'était délicieux: une saveur d’'amande
etl'odeur de ce petit pot de colle blanche qui
sentait si bon a l'école. J'ai conservé les mémes
proportions d’'alcool et de noyaux pour élaborer
laliqueur de prunelle qui a été médaillée

au Concours Général Agricole.

Quelle a été votre premiére rencontre
avec la biére?

Quel est votre paysage préféré ?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est votre paysage préféré?

J'aime Arcenant et ses vignes. J'aime les lieux

un peu vallonnés et arborés, a peine peuplés.
Nuits-Saint-Georges me semble déja un peu grand.
A Paris, je me sens comme un oiseau en cage.

Quels sont les conseils les plus précieux
que ’on vous ait donnés?

Ceux que mes amis et mes clients me donnent au
fil de I'élaboration de mes produits. Ils ont gofité
récemment six versions de la derniére-née de

mes liqueurs: la fleur de molene. Ce sont eux

qui m'aident a determiner quand mes produits
concentrent et subliment les arémes au point

de faire oublier I'alcool et le sucre.

Comment envisagez-
vous ’avenir

de votre métier?
L'avenir passera peut-étre
par mon fils Clément,

que j'ai embauché en
novembre. Mais il est trop
6t pour savoir sil'activité
lui plaira.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos produits ?

Mes liqueurs et mes crémes peuvent presque
toutes se boire nature ou avec du vin blanc

ou pétillant. On peut aussi les marier entre elles.

Je conseille par exemple d'associer deux tiers

de liqueur de lait et un tiers de liqueur de prunelle.
Une alliance magnifique.

JOANNET GILLES
7 rue Amyntas Renevey. 21700 ARCENANT
Tél.: 0380612280. www.gillesjoannet.fr

Quel est celui que vous aimeriez
transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métiexr?

Un conseil gourmand pour bien déguster
votre biere?
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0 Catégories Cidres et
poirés bouchés / Pommeau

MARIE ET FABIEN
BOURNY

Ferme de Cornesse

La Brilatte. Mayenne

L’'art de faire pétiller les pommes

Changer de vie a 33 ans et se reconvertir

dans l'agriculture: c’est le projet qu'ont réalisé
sans pépin Marie et Fabien Bourny. Avant de
collectionner les médailles pour la qualité

etla régularité de leurs boissons a base

de pommes, les lauréats du Prix d'Excellence 2014
du Concours Général Agricole dans les catégories
"Cidres” et "Pommeaux’, étaient des citadins.

Marie dirigeait un magasin d’'alimentation.

Fabien était technicien. Ensemble, ils ont choisi
une nouvelle voie. Lui est retourné a 'école pour
obtenir un Brevet Professionnel “"Responsable
d'Exploitation Agricole” et suivre une formation
cidricole. Son dipléme en poche, Fabien a repris
il'y a trois ans I'exploitation d'un agriculteur

qui prenait sa retraite a La Brilatte, a 15 kilometres
de Laval. Marie l'a rejoint I'an dernier a la ferme
de Cornesse.

Quel est votre premier souvenir
de rillettes ?

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Aujourd'hui, dans les bocages verdoyants

de Mayenne, ils élévent ensemble 37 vaches
limousines et exploitent un verger de 4800 pommiers.
Avec leurs pommes, “qui doivent étre les plus
belles”, ils produisent du cidre, mais aussi

du pommeau: un mélange d'eau-de-vie de cidre

et de jus de pomme, vieilli en fit de chéne pendant
21 mois.

Le jeune couple a vite appris. En misant

sur la qualité et le respect des traditions, Marie
et Fabien Bourny ont tout de suite décroché

des médailles au Concours Général Agricole.
En 2013, leurs cidres fermiers du Maine brut

et demi-sec ont obtenu l'argent et leur pommeau
du Maine AOP une médaille d'or!

Alaferme, c'est Marie qui s'occupe de la
commercialisation des 15000 bouteilles produites
chaque année. Elle fournit quelques magasins

du département, mais l'essentiel des ventes

est réalisé en direct sur l'exploitation, a deux pas
des pommiers.

Quelle a été votre premiére rencontre
avec le cidre?

Dans la région, on grandit avec le cidre!

Je me souviens de repas de famille quand j'avais
14 ou 15 ans. Nous buvions du cidre en mangeant
des crépes. En Mayenne, le cidre et les pommes
font partie du patrimoine gastronomique, avec
les fromages et le boeuf fermier du Maine.

“Quand on respecte la pomme,

on respecte les cidres et les pommeaux

et ceux qui les boivent.”

Quel est votre paysage préféré?

Le bocage avec les belles haies, les prairies
bien vertes et les vaches au milieu. Et puis

nos pommiers bien rangés. La plus belle période
estle printemps, quand ils sont en fleurs.

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre entreprise ?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos rillettes ?

Quel est le conseil plus le précieux

que ’on vous ait donné?

La qualité de la pomme! Pour faire un bon cidre

ou un bon pommeau, il faut bien s'occuper

des pommiers. Limiter les traitements, savoir
mettre les justes doses. Quand on respecte

la pomme, on respecte le produit et celui qui le boit.

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Rester attaché a la qualité et surtout respecter

les méthodes traditionnelles de fabrication

du cidre. Nous pratiquons la fermentation naturelle.
Surtout pas de gazéeification! Nous avons gardé
aussila “presse a paquets”. On rape les pommes,
on en fait des “paquets” qu'on met dans des toiles
et qu'on presse de fagon traditionnelle.

Nous preférons prendre notre temps et faire

du cidre de qualité.

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Avec confiance. En restant fidele a notre vision
des choses et a nos méthodes fermieres. Ainsi
on valorise nos produits. Et les consommateurs
apprécient. Il y a un marché pour les produits
de qualité.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos cidres et votre pommeau ?
Pour le cidre, d'abord choisir un verre a pied.
Comme pour le vin. C'est beaucoup mieux
qu'une bolée. Dans un verre, les arémes
s’expriment, se dégagent. Puis observer:
regarder la couleur de la robe, la finesse
delabulle. Notre cidre se boit en apéritif.
Le brut, avec ses notes acidulées

et sa pointe d'amertume en fin de bouche,
ira tres bien aussi avec une volaille

ou un beeuf bourguignon au cidre !

Quant au pommeau, il se boit plutét frais, en apéritif,
avec des billes de melon.

EARL MARIE ET FABIEN BOURNY
Cornesse. 53410 LA BRULATTE
Tél.: 0243018483. www.ferme-de-cornesse.com




@ Catégorie Eaux-de-vie

JACQUES
ESTEVE

Producteur-éleveur

Celles.
Charente-Maritime

Quand la valeur attend
le nombre des années

Jacques Esteve est comme ses cognacs: la preuve
vivante que la valeur attend parfois le nombre

des années. A 79 ans, le doyen des Prix d'Excellence
2014 du Concours Général Agricole a obtenu deux
medailles d'or en 2013 pour deux cognacs VSOP
et X.0. Ces récompenses font suite a beaucoup
d'autres. Les Vieilles et Tres Vieilles Eaux-de-

vie ainsi que les Vieux et Tres Vieux Pineaux du
domaine de Celles, en Charente-Maritime, se
voient régulierement décerner des prix nationaux
et internationaux.

Depuis vingt ans, le Concours Général Agricole
est'occasion pour Jacques Esteve de sortir

de leur réserve ses eaux-de-vie précieuses “‘pour
les situer sur 1'échelle de l'excellence”. 11 était jeune
homme quand il a récolté les cépages d'ugni blanc,
cultivés sur son domaine de Petite Champagne.
I1les a lui-méme distillées dans un alambic

en cuivre selon le procédé traditionnel charentais
de la “double distillation”.

La famille Esteve distille au plus haut niveau depuis
plus d'un siecle: Frangois Adrien Hitier, le grand-
pere de Jacques a obtenu la seule médaille d'Or

en 1900 au concours de 'Exposition Universelle.
Aujourd’hui, dans cette maison ou existent encore
des eaux-de-vie prephylloxériques, le fils

de Jacques, Philippe, répete a son tour les gestes
qu'il tient de six générations précédentes.

6 | Catégorie Huiles de noix
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Philippe Esteve a obtenu lui aussi une medaille
d'or en 2013 avec un vieux pineau blanc. L'individu
compte moins que la famille sur I'échelle temporelle
des vieilles et tres vieilles eaux-de-vie. Sa marque
n'est pas individuelle. Elle porte haut le nom

du clan: “Famille Esteve”. Toutes les étiquettes
portent la mention de Petite Fine Champagne.

Les eaux-de-vie de Celles peuvent espérer
flamboyer encore longtemps dans la mythologie
des plus internationaux des alcools francgais.

Quel est votre premier souvenir lié

au cognac?

Je suis né, sije puis dire, dans le cognac. Je me suis
retrouvé a la téte de l'exploitation a 18 ans, a la mort
de mon pere, jusqu’a ce que mon fils Philippe
reprenne la distillation il y a une vingtaine d'années.

“Il faut étre au calme. Ne pas étre pressé.

Réchauffer son verre dans la paume

de sa main. Et se préparer a accueillir

les sensations.”

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

Les parcelles accidentées de certaines communes
de la Grande Champagne. Pour leur aspect

de douceur et de brutalité, comme le cognac.

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Des maitres de chais et des collaborateurs

de mon pere m'ont conseillé de faire mon travail
avec beaucoup d'application, de m'en remettre
au temps et d'oublier mes cognacs.

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

1l faut garder la foi dans le cognac, sans se laisser
décourager par les coups d'arréts possibles

sur le marché. Attention donc a l'euphorie et attention
au désespoir. Il faut étre prudent, constant.

Tout n'est jamais gagné. Rien n'est jamais perdu.

Quelle a été votre premiére rencontre
avec I’huile de noix?

Quel est votre paysage préféré ?

Quel est le conseil le plus précieux
que l’on vous ait donné ?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Le cognac aura toujours sa place en France

et al'export, ouil est vendu a plus de 95 % et porté
par un négoce tres performant. J'ai toujours

eu foi dans ce produit, méme dans les moments
les plus difficiles de mévente. Etl'avenir m'a toujours
prouvé qu'il y a toujours des amateurs pour

les vieilles et trés vieilles eaux-de-vie.

Un conseil pour bien apprécier

vos cognacs?

Il faut étre au calme. Ne pas étre pressé. Réchauffer
son verre dans la paume de sa main. Et se préparer
a accueillir les sensations. La Tres Vieille Réserve
de la Famille, primée lors du Concours Général
Agricole, est une tres vieille Petite Champagne

qui possede un équilibre absolu.

Le nez, floral et boisé (jasmin et cedre)
exprime des notes épicées de noix

de muscade. La bouche, ronde et moelleuse,
développe des saveurs patissieres

sur la noix, le gingembre et 'amande.
C’est superbe.

Le Tres Vieux Cognac de la Propriété
assemble des eaux-de-vie distillées
au début de ma carriere et ala fin de la sienne
par mon pere. D'une belle couleur fauve avec
des reflets de braise ardente, ce cognac est
un concentré d'élégance et de complexité.
Unnez floral sur la rose, l'iris et les fruits exotiques
(mangue, litchi), un palais soyeux déployant
une somptueuse palette de notes épicées et boisées
dans une finale tres longue sur le chocolat amer.
Un cognac qui “gotite” (selon la terminologie
charentaise) plus de 50 ans mais qui a gardé
fraicheur et souplesse.

Etje ne résiste pas a conseiller le Tres Vieux Pineau
Blanc des Charentes maison, qui non seulement
changera tous vos préjugés sur ce produit mais
rivalisera avec les plus grands Sauternes sur

des desserts ala mandarine ou sur une creme briilée.

ESTEVE JACQUES
87 route de la Vallée du Né. Les Corbinauds. 17520 CELLES
Tél.: 05464951 20. www.cognac-esteve.com

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre produit?
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9 Catégorie Jus de fruits
et nectars

PIERRE ARNAUD

Ferme des Arnaud

Villedieu. Vaucluse

I1 y a mille raisons d’aimer
ses raisins

Alaferme des Arnaud, 23 hectares a Villedieu
dans le Vaucluse, la terre n'a jamais vu un gramme
de désherbant chimique... Pierre Arnaud, l'actuel
propriétaire, a repris en 1978 I'exploitation de son
pere, qui, “comme Monsieur Jourdain, faisait du bio
sans le savoir”. Ce lauréat des Prix d'Excellence
2014 du Concours Géneéral Agricole dans

la catégorie "Jus de fruits et nectars” est aussi

un précurseur. Il a été I'un des premiers
producteurs francais a obtenir le label AB
(Agriculture Biologique), quand celui-ci a été
créé en 1991

Entre Vaison-la-Romaine et Nyons, Pierre Arnaud
cultive des vignes et €labore du vin en appellations
Cobtes-du-Rhone Village AOP et Vacqueyras AOP.
Avec ses 3 hectares d'oliviers, il produit de 'huile
d'olive de Nyons AOP. Enfin, il fait pousser

du muscat avec lequel il élabore un jus de raisin
régulierement primeé au Concours Général
Agricole. Pierre Arnaud regoit donc pour la
seconde année consécutive un Prix d’Excellence
qui récompense la qualité exceptionnelle

Quels sont vos premiers souvenirs
d’huitres?

etlarégulariteé de ce produit. Sur les coteaux
provengaux, Pierre Arnaud travaille la terre

de ses arrieres grands-parents. Il la confiera

un jour a ses deux fils, Martial, 23 ans, cenologue,
et Samuel, 28 ans, ingénieur en robotique.

A ses fils, Pierre Arnaud veut transmettre

ses valeurs: le respect de la nature, le souci

de la qualité et la nécessité d'innover

en permanence. Sur les étiquettes de ses bouteilles,
on trouve a la fois le label AB et le logo de Nature
et Progres, qui "offre au consommateur

des garanties encore plus strictes”. Produire bio,
pour lui, “c’est respecter la nature et la santé

des consommateurs. Mais ¢a ne suffit pas.

11 faut aussi avoir sans cesse le souci de la qualité”.

“Mon pére produisait du raisin
qu’il livrait sur des marchés

de gros. Il était parfois exploité.
Trés jeune, je me suis dit

que je voulais faire ce métier,
mais que j’élaborerais moi-méme
mes produits.”

Quel souvenir gardez-vous

de votre enfance dans les vignes ?

J'ai grandi sur l'exploitation. Mon pere produisait
du raisin qu'illivrait sur des marchés de gros.
Ca m'énervait de voir qu'il vendait a des prix
sibas. Il était parfois exploité. Tres jeune,

je me suis dit que je voulais faire ce métier,

mais que j'élaborerais moi-méme mes produits.
Que je les suivrais de la terre au consommateur.

Quel est votre paysage préféré?

Mes oliviers autour de la ferme sur les contreforts
du Mont Ventoux. J'aime regarder les collines
provencales. Toutes les saisons sont belles.

Et puis I'olivier est l'arbre de la paix.

Quel est votre paysage préféré?

Quels sont les conseils les plus précieux
que ’on vous ait donnés?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos fines et vos spéciales
de Bretagne Sud?

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Mon pere me disait: “Dans notre métier, rien n'est
acquis. C'est la nature qui dirige.” Il faut sans cesse
s'adapter. Et la respecter.

Et celui que vous aimeriez transmettre
a votre tour?

Celui que je donne a mes fils: “Si on veut étre

un bon agriculteur, il faut savoir prendre le temps
d'observer la nature.” Il faut aussi savoir innover.
Jai d'ailleurs créé ce jus de raisin muscat,

en y mettant une touche personnelle dont je garde
le secret!

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Le fait d’étre en bio est un atout. Mais ¢a ne sulffit
pas. Sion ne fait pas de la qualité, on n'a pas
d’avenir. Il faut sans cesse tendre vers 'excellence.

Un conseil gourmand pour déguster
votre jus de raisin?

11 se boit frais. J'aime le boire au petit-déjeuner.
Grace au muscat et a ma touche personnelle,
mon jus de raisin a un aréme subtil de rose.

LAFERME DES ARNAUD
Quartier St Laurent. 84110 VILLEDIEU
Tél.: 04 90 28 90 81. www.fermedesarnaud.com




@ Catégorie Miels et hydromels

CATHERINE, MARC ET
GUILLAUME LAVORIERO

Ruchers des Oliviers

Sospel.Alpes-Maritimes

La transe des abeilles

Les abeilles de la famille Lavoriero se contentent-
elles d'une danse? Ou entrent-elles en transe
quand elles produisent leurs miels? La question
meérite d'étre posée tant le nombre de médailles
récoltées par cette famille d’apiculteurs

au Concours Général Agricole a quelque chose
de surnaturel.

Les miels de montagne et les miels de crus des
Ruchers de 1'Olivier, a Sospel, ont été médaillés
35 fois depuis 2001. Catherine et Marc Lavorieo,
ainsi que leur fils Guillaume, sont donc encore
inscrits cette année sur la courte liste

des producteurs frangais les plus constants
dans l'exception: les Prix d'Excellence

du Concours Général Agricole.

Rien ne les prédisposait a devenir apiculteurs.
Dans les années 80, Catherine est une Lyonnaise
déracinée ala recherche d'un poste de secrétaire
de direction dans la région nigoise. Marc, lui,

est fils d'artisan et travaille comme forestier-sapeur.
En 1985, le couple a deux jeunes enfants. Catherine
tient a les €lever et aussi a travailler. Elle installe

Catégorie Piments
d’Espelette AOC
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les premiéres de ses quatre cents ruches, observe,
apprend. Marc, lui, commence a repérer

les meilleurs endroits ou faire butiner les abeilles
dans le Parc National du Mercantour et la Vallée
des Merveilles.

Les transhumances des ruches sont mises en place
dans les années 90, quand Marc s'installe a son tour
sur l'exploitation. Cette partie fastidieuse du métier
d'apiculteur, puisqu’elle se pratique la nuit, permet
au Ruchers des Oliviers de proposer différents

crus de miel. Acacia, romarin, lavande, tilleul,
rhododendron, chataignier: chacune évoque

a samaniére les saveurs, les reliefs et les mysteres
des Alpes du Sud.

“Quand on approche des champs
de lavande, on pergoit une sorte
de ronronnement dans les ruches.
C’est une promesse de miellée.”

Catherine, comment s’est déroulée
votre premiére rencontre avec

les abeilles?

Mon premier contact avec les abeilles a été
théorique. Je les ai rencontrées a Lyon par
l'intermédiaire des livres de Rémy Chauvin.
Mon mari, lui, a grandi au village de Sospel.
Petit, il se couchait pres des ruches d’apiculteurs
du village pour observer leur danse.

Quel est votre paysage préféré?

Nous en avons deux. Quand on installe

les ruches au col de Tende, a la frontiere italienne,
pour produire le miel de haute montagne.

Il reste quelques névés mais les rhododendrons
commencent a faire rougir les montagnes.

La deuxieme transhumance que nous aimons
beaucoup est celle des champs de lavande

des Alpes-de-Haute-Provence. Quand on les approche,
on pergoit une sorte de ronronnement dans les
ruches. Pour nous, c’est une promesse de miellée.

Quel est votre premier souvenir
de piment d’Espelette ?

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est le conseil plus précieux
que l’on vous ait donné ?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

L'apiculture est un milieu individualiste

ou les bons conseils et les bons emplacements
se partagent peu!

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

En apiculture rien n'est acquis. C'est une production
fragile. L'abeille a vu son environnement bouleversé
en 100 ans par l'usage des pesticides, les variations
climatiques, l'arrivée de parasites et de prédateurs
comme le varroa et le frelon asiatique.

Ces changements sont beaucoup trop rapides
pour que l'abeille puisse correctement s’adapter.
Les syndicats d'apiculteurs ont établi que nous
travaillons environ 25 % de plus qu'il y a 25 ans
sans arriver a maintenir la production de miel.

Elle avoisinait les 16000 tonnes en France en 2012.
Elle sera comprise entre 9000 et 12000 tonnes
cette année.

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Les champs de 'expérimentation et de

la pédagogie restent immenses pour améliorer
nos pratiques et nos produits, tout en militant

pour que la pression administrative tienne compte
des particularités de notre metier.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre produit?

Ne jamais le mettre au frigo! Il faut le garder
dans la maison a température ambiante pour
que tous les arémes se développent!

LAVORIERO CATHERINE ET MARC
Route du Moulinet. La Vasta. 06380 SOSPEL
Tél.: 0493040246. www.lesruchersdesoliviers.com

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous I’avenir
de votre activité ?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier le piment d’Espelette ?
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@ Catégorie Produits issus
de palmipédes gras

MYRIAM ET JEAN-MICHEL
DARRIEUTORT

Ferme de Guilhem

Hauriet. Landes

Leur foie gras a toujours raison

Ils se nomment Darrieutort. Mais leur foie gras, lui,
a toujours raison. Myriam et Jean-Michel, couple
d'éleveurs a Hauriet, dans les Landes, sont les
lauréats du Prix d’Excellence 2014 du Concours
Général Agricole dans la catégorie “Produits issus
de Palmipedes gras”. Cette distinction récompense
la qualité exceptionnelle et la constance de leur foie
gras entier de canard, régulierement médaillé

au Concours.

Alaferme de Guilhem, a 25 km de Mont-de-Marsan
et 35 km de Dax, ce couple de quadras éleve

plus de 6000 canards mulards a l'année et cultive
32 hectares de mais pour nourrir leurs palmipedes
a volonté. Myriam et Jean-Michel emploient

des salariés une semaine sur trois, quand il s'agit
de cuisiner les canards “comme autrefois” dans

un labo ultramoderne aux normes européennes,
avec pour seul assaisonnement, du sel et du poivre.

Depuis 1988, les clients de la conserverie familiale,
située dans la vieille ferme a colombage
de style chalossais, se délectent de leur foie gras

Quelle est votre premiére rencontre
avec vos volailles ?

Quel est votre paysage préféré ?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné ?

homogene, onctueux, souple et fondant. La recette
de cette régularité dans l'excellence, Myriam

la donne en quelques mots: “Nous nous dévouons
a la qualité car nous nous mettons a la place

du consommateur. C'est facile: nous consommons
nous-mémes d'autres produits”. “Fais aux autres
ce que tu voudrais qu'on te fasse”. Ce pourrait étre
la devise de ces agriculteurs pour quiles médailles
du Concours Général Agricole sont d'abord

“une responsabilité supplémentaire vis-a-vis

de nos clients et de notre gamme de produits”.

Le foie gras de canard ne représente qu'une partie
de la production de la ferme de Guilhem,

qui propose aussi des confits, patés, magrets
fourrés, gésiers conlfits, rillettes et cous farcis.
Drautres secrets de Chalosse eux aussilongs

en bouche. Et en mémoire!

“Le foie gras de canard

doit étre disposé une demi-heure
sur une assiette pour révéler

ses saveurs et son fondant.

Il se contente alors de peu pour
étre délicieux : du pain grillé.”

Myriam, quel est votre paysage préféré
dans la région?

Dans l'imagerie populaire, les Landes, ce sont
des dunes, des plages de sable fin et d'immenses
étendues de pins maritimes. Mais la ol nous
travaillons, a l'est de Dax, on trouve un tout autre
pays, vallonné et argileux. C'est la Chalosse,

ma région natale et les paysages que je préfere.
Ses reliefs annoncent la montagne et les stations
de ski. De chez moi, quand il fait beau,

on voit les sommets enneigés des Pyrénées.

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Quand nous nous sommes lancés dans la vente
directe, l'appui d'un technicien de la chambre
d'agriculture a été précieux. Nous étions un groupe
d'éleveurs. Il nous a appris a nous mettre a la place

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos volailles ?

du consommateur et a savoir communiquer sur
nos produits, par l'intermédiaire de jeux de roles.

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

“Produire bien, produire bon” est notre devise.
Cela implique une quantité raisonnable et une
production raisonnée selon les regles prescrites
par le Label Rouge.

Un conseil pour bien apprécier votre foie
gras de canard?

11 faut placer le bocal au réfrigérateur 12 heures
avant le repas puis le démouler et le dégraisser
délicatement avec la pointe d'un couteau. Le foie
gras doit étre ensuite disposé une demi-heure

sur une assiette pour révéler ses saveurs et son
fondant. Il se contente alors de peu pour étre
délicieux: du pain grillé.

EARLFERME GUILHEM
Ferme Guilhem. 40250 HAURIET
Tél.: 0558 97 77 68




@ Catégorie Produits laitiers -
Producteur

JACQUES
ANDREVON

Fromagerie
du Val d’Aillon

Aillon-le-Jeune.
Savoie

Le grand homme de la tome

Ala Fromagerie du Val d’Aillon, dans le massif
des Bauges, on produit du fromage depuis 1889!
La coopérative a traversé I'histoire avec la méme
préoccupation: “faire de la bonne tome”. Cette
coopérative, dont la commune d'Aillon-le-Jeune
est sociétaire a 40 %, regroupe aujourd’hui
quatre éleveurs et sept salariés dont un fromager
d'exception: Jacques Andrevon.

Ce lauréat du Prix d’Excellence 2014 du Concours
Général Agricole orchestre depuis 22 ans

la production d'un fromage d'exception: la tome
des Bauges laitiere AOP. En 2013, le fromage

phare de la fruitiere a été a nouveau medaillé

au Concours Général Agricole. Son gofit recherché
de noisette provient de la qualité du lait cru

et d'un savoir-faire de plus d'un siecle.

Les 180 vaches réparties en quatre troupeaux
vivent toute l'année autour de la fruitiere. L'éte,
elles se nourrissent de I'herbe des alpages
savoyards et I'hiver du foin issu du massif. Ce sont
surtout des abondances, des tarines et quelques
montbéliardes. Avec leur lait parfumé a la flore
des Alpes, la Fromagerie du Val d'Aillon produit
80 tonnes de fromage, dont 70 % de tome

des Bauges et 30 % de pates cuites (margériaz),
de persillé (valbleu) et de raclette. Plus du tiers
des fromages sont vendus en direct.

Catégorie Produits laitiers -

2 Producteur
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Le reste de la production est commercialisé
par des grossistes ou des crémeries des deux
départements savoyards.

La Fruitiere d'Aillon s'est aussi diversifiée dans
l'accueil de touristes. Et, pour faire connaitre

les fromages emblématiques du massif,

elle a ouvert une salle de visite au premier étage.

A 1000 metres d'altitude, au cceur des alpages

et des pistes de ski, la coopérative d’Aillon-le-Jeune
est décidément sur la bonne pente!

Quelle est votre premiére rencontre
avec la tome des Bauges?

Je suis né dans le fromage | Mon pere était éleveur
et livrait son lait aux moines de 'Abbaye de Tamie.
Tout petit, j'ai appris a connaitre les fromages

du massif. Rapidement, j'ai décidé de devenir
fromager. J'ai gofité d'autres tomes de la région,
mais celle des Bauges reste ma préferée.

Quel est votre paysage préféré?

Depuis la fenétre de la fruitiere, je vois le mont
Colombier et le plus haut alpage des Bauges.
Quand le ciel est tres bleu, avec la neige au sommet
et les troupeaux d'abondances et de tarines

au premier plan, c'est un paysage parfait.

“Les ventes de tome des Bauges
AQOP ont progressé de 120 %
I'an dernier. Notre fromage
plait. I’'appellation risque méme
un jour de manquer de lait.”

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Laisser le temps au fromage. Apprendre
arespecter le lait cru. On peut moderniser

le matériel, mais il faut rester fideéle aux méthodes
traditionnelles et ne pas chercher a faire

du rendement. Ajouter le moins de ferments
possible et laisser se développer la flore naturelle
du lait cru. Nous sommes la derniére coopérative
en Savoie a pratiquer la “‘coulée dulait”.

Comment s’est déroulée votre premiére
rencontre avec les fromages du Massif
Central?

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Les éleveurs nous apportent eux-mémes le lait
encore chaud matin et soir. Ailleurs, c'est un camion
qui passe une fois par jour, récupérer le lait stocké
en tank réfrigéré. Nos fromages sont “laitiers”

mais nos méthodes sont celles des tomes
“fermieres”.

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Etre passionné et rigoureux. Il faut savoir se faire
plaisir. Ce métier offre des surprises et permet
de faire des choses différentes tous les jours.
Mais il faut respecter une rigueur qui permet
d'offrir des produits de qualité.

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Tres bien! Les ventes de tome des Bauges AOP

ont progressé de 120 % l'an dernier. Notre fromage
plait. L'appellation risque méme un jour de ne pas
pouvoir suivre et de manquer de lait... Mais nous,
nous sommes confiants pour au moins les 15 ans
qui viennent. Nos producteurs sont jeunes, 40 ans
en moyenne, et motivés!

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier la tome des Bauges ?

Dansla soupe de légumes... C'est comme ¢a
que je la préfere. Mais on peut la servir bien sar
sur un plateau, accompagnée d'un vin blanc

de Savoie. Avec un chignin ou une roussette,
c'est magnifique. Les arémes se marient
parfaitement.

FROMAGERIE DU VAL D’AILLON
Chef-lieu. 73340 AILLON LE JEUNE
Tél.: 0479546028. www.fromagerieaillon.com

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
des fromages de la région?

Un conseil gourmand pour bien
apprécier vos fourmes ?
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Affineur

LIONEL
POCHAT

Pochat Fromages

Thénes. Haute-Savoie

L’affineur qui “laisse faire”
le fromage

Chez les Pochat, la passion du reblochon se transmet
de pere enfils. Il y a vingt ans, Lionel a repris
T'entreprise d'affinage fondée par son grand-pere
en 1919 puis développée par son pere a Thénes,
en Haute-Savoie, entre le lac d’Annecy et le massif
des Aravis.

Ce lauréat du Prix d’Excellence 2014 du Concours
Général Agricole a construit une nouvelle cave plus
grande, dans laquelle il affine 100 tonnes par an

de tommes de Savoie et de reblochons fermiers.
Ces derniers sont régulierement primés au Concours
Genéral Agricole. Il1les vend a des grossistes,

des crémiers et des restaurateurs de Haute-Savoie.
1l est aidé par deux employés pour la logistique

et achete ses fromages a neuf agriculteurs

de la région du Crand-Bornand et de Manigod.

Le reblochon fermier affiné par Lionel Pochat est
un fromage de Savoie traditionnel bénéficiant d'une
AOP. Ce fromage au lait cru et entier se reconnait
d'abord a sa pastille verte. Elle signifie que "le
fromage est fabriqué a la main a partir du lait

d'un seul troupeau, la ou sont traites les vaches”,
explique l'affineur. "Sa pate souple et onctueuse.
Elle a un gofit typé avec des arémes de noisettes
et toute la palette de fleurs présentes en alpage

et de I'herbe fraiche d’altitude que les vaches vont
paturer. Dans ma cave, j'affine mes reblochons

De quand date votre passion
pour le reblochon?

Quel est votre paysage préféré?

Quel est le conseil le plus précieux
que l’on vous ait donné?

aumoins 18 jours. Mais c'est un fromage fragile.

11 faut prévoir le temps pour qu'il aille du grossiste
au consommateur, donc ne pas trop le garder

non plus.”

Quelle est votre premiére rencontre
avec le reblochon?

Je suis né dedans! Je revois mon grand-pere casser
la crotite le matin, avec du reblochon et son café.
Ensuite, j'ai grandi dans le fromage. Mon pere

m'a vite mis en garde sur les difficultés du métier,
les vacances qu'on ne prend jamais... Alors, j'ai
passé un BEP et je suis devenu électromécanicien.
J'ai aussi été chauffeur-livreur. J'ai travaillé

en usine pour voir ce que c’était et me rendre
compte que je n'y retournerai jamais... Je suis
revenu au reblochon.

“Avec mon grand-pére,

on allait déguster le reblochon
directement a la cave

sans passer par le frigo.

C’était le meilleur des fromages.”

Quel est votre paysage préféré?

Etre au pied des montagnes, dans le massif

des Aravis. Avec toutes les couleurs de l'automne
et les vaches au milieu. Le reblochon se fait

avec le lait des abondances, des tarines

et des montbéliardes... Mais j'ai une préférence
pour les tarines et leur belle couleur fauve.

Quel est le conseil le plus précieux
que I’on vous ait donné?

Laisser faire le fromage. Lui donner du temps.
J'ai vumon grand-pere, puis mon pere,

étre patients. Le fromage, c'est de la chimie.

Je ne sais pas ce qui se passe, mais j'ai appris
qu'il ne fallait pas aller trop vite. On le regarde
et on apprend le bon moment pour le retourner,
pour le sortir de la cave.

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier le reblochon ?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Que ce n'est pas un meétier qu'on peut apprendre
alecole. La encore, il faut du temps et de 'expérience
pour bien apprendre l'affinage. Al'école,

ils apprendront les bactéries, la chimie, mais pour
le reste, c’est la pratique qui compte. Et la passion!

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Je pense avoir encore ma place. Certes, le reblochon
industriel, le "laitier”, se développe. Mais ce n'est
pas le méme fromage, pas le méme gofit! Il y aura
toujours un avenir pour les productions fermieres
de qualité et des consommateurs pour les apprécier.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre reblochon?
D’abord le servir a bonne température.
Bien le sortir a l'avance pour qu'il s'aére...
Ensuite, il suffit d'un bon pain et d'un coup
de rouge. Une mondeuse, c'est parfait. Moi,
j'aime le manger a la sauvette, n'importe
quand dans la journée. Avec mon grand-pere,
on allait le déguster directement a la cave
sans passer par le frigo. C’était le meilleur
des reblochons.

SARLPOCHAT FROMAGES
Chemin du Mont. 74230 THONES
Tél.: 0450020070




@ Catégorie Produits oléicoles

FRANCK
CROUZET

Mas Gran Cabano

Saint-Rémy
de-Provence.
Bouches-du-Rhéne

Des vertes et des bien miires...

Ancien producteur de pommes et d'abricots fatigué
de “travailler pour des prunes”, Franck Crouzet
s’est reconverti un jour dans la production d'huile
d'olive. Il a planté ses premiers oliviers en 2000

a Saint-Rémy de Provence, la méme ou un certain
Van Gogh a immortalisé des champs d'oliviers.
11y cultive en artiste plus de 3500 arbres et deux
variétés d'olives: une aglandau ardente, réputée
pour ses aréomes d'artichaut, d’amande et parfois
de poire et une grossane beaucoup plus douce

et fruitée.

C’est leur alliance qui fait, selon lui, 'excellence
de l'huile d'olive de Provence AOC “fruitée vert”
dont il commercialise 4000 litres par an. Pressée
et embouteillée par un ami moulinier, I'huile du
Mas Gran Cabano est régulierement médaillée
au Concours Général Agricole. Cette constance
dans le trés haut niveau de qualité vaut aujourd hui
a Franck Crouzet de faire partie de la petite élite
d'agriculteurs, artisans et viticulteurs lauréats
des Prix d’Excellence 2014 du Concours Général
Agricole.

Mais la plus belle référence de l'oléiculteur vient
de son petit-fils de trois ans. “Nous étions sur
unmarché. Il a golité un petit verre d’huile d’olive,
puis un deuxieme, puis un troisieme et s'est mis
adire: "C'est'huile de Papy et c’est la meilleure!”
C’était trés émouvant car je sais qu'un enfant,
c'est sincere”, s’émeut Franck Crouzet.
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Quelle a été votre premiére rencontre
avec l’olive ?

En Provence, onnait avec les oliviers. Tout le monde
a son petit verger. Depuis l'age de 16 ans, je fais

pousser des arbres, des pommiers, des abricotiers.

Mais a la fin des années 90, j'en ai eu marre

des difficultés du métier, du peu de marges,

des grandes surfaces et des traitements
phytosanitaires... Alors j'ai décidé de faire pousser
des olives. C’est une culture beaucoup plus
naturelle. L'olivier a moins de parasites. Il demande
moins d'eau, moins de produits chimiques.
Pulvériser de l'argile suffit pour lutter contre

la mouche et protéger les arbres. Grace al'olivier,
j'airetrouvé du gotit pour mon métier d'agriculteur.

Quel est votre paysage préféré?

Mes oliviers. Etre au milieu de mes arbres.

Le bleu du ciel contraste avec le vert des feuillages,
avec les montagnes des Alpilles en arriére-plan.
Ca me procure une immense quiétude. D'ailleurs
je parle a mes arbres! Quand j'ai une médaille,

je vais les féliciter.

“Je parle a mes arbres.
Quand j’ai une médaille,
je vais les féliciter.”

Quel est le conseil le plus précieux

que l’on vous ait donné? )

Un monsieur du pays m'a dit un jour: “Ecoute

les conseils des anciens, mais oublies-en la moitié!
Situ as des idées nouvelles, suis-les!” Ainsi, je n'ai
pas écouté ceux qui me disaient que les oliviers
ne poussaient qu'en montagne, sur la terre aride
des Alpilles. J'ai planté mon verger dans la plaine
autour de ma maison et les oliviers donnent
aujourd hui une huile excellente. Autrefois,

les oliviers étaient cultivés en altitude car

les anciens gardaient les terres plus riches pour
produire des légumes. Mais les oliviers poussent
aussi trés bien en plaine. La preuve.

Quand avez-vous bu pour la premiére
fois un rhum AOC Martinique ?

Comment avez-vous découvert
la Martinique ?

Quel est le conseil professionnel le plus
précieux que I’on vous ait donné ?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Faire du vrai, des choses bonnes et étre dans

un circuit commercial “normal”. C’est-a-dire
vendre directement au consommateur et ne pas
dépendre des grandes surfaces et de la pression
sur les marges.

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Ceux qui resteront dans les circuits courts

et qui feront de la qualité auront un avenir. Il y aura
d'un coté les agro-industriels sur d'immenses
exploitations et puis des gens comme moi,

avec dix ou douze hectares. Notre différence vient
de la tragabilité, de la qualité et de la proximité.
Nous pouvons prouver d’'ou viennent nos olives,
de laterre a la bouteille. Nous ne faisons pas

de mélanges avec des fruits qui viennent de toute
I'Europe. Je pense qu'il y a un avenir pour

les producteurs de qualité et passionneés!

Sans passion, on ne fait pas ce métier. Il faut dix ans
pour qu'un olivier soit rentable. ..

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre huile d’olive

de Provence AOP?

La consommer fraiche. Ne pas la conserver

plus d'un an. Elle perd ses ardmes, ses qualités
nutritionnelles, ses antioxydants. Moi je vends

de I'huile trouble avec de la pulpe dedans,

pas filtrée. Dix jours plus tot, les fruits étaient
encore sur l'arbre. C'estla qu'elle estla meilleure.
Sur du poisson, dans la soupe, sur les crudités

ou sur un morceau de pain grillé légerement frotté
al'aill Mon huile a un gofit intense, poivré, de fruit
frais. Vous savez, dans mon gite, j'accueille

des touristes. Récemment I'un d'eux m'a dit:
“Votre huile a un gotit d'olive!” Il avait I'air étonné.
J'ai su qu'elle était de qualité.

CROUZET FRANCK

Route d’Orgon. MAS GRAN CABANO

13210 SAINT REMY DE PROVENCE

Tél.: 04909596 90. www.masgrancabano.com

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous I’avenir
des rhums AOC Martinique ?

Un conseil pour bien apprécier
vos rhums?
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BE’:\RTRAND
COME
La Vanilleraie

fle de 1a Réunion

Comme un parfum
de meilleure vanille au monde

La vanille est'aréme le plus consommeé au monde.
Avec ses nombreuses notes de muscade, de
caramel ou encore de miel, la seule orchidée
cultivée pour étre consommeée trouve une de ses
plus belles expressions naturelles sur I'lle de La
Réunion. Elle le doit beaucoup a Bertrand Coéme.
A 49 ans, le responsable de la Vanilleraie de Saint-
Suzanne a consacré la moitié de sa vie a faire de
cette épice un produit d'exception.

La Vanilla Planifolia préparée et amenée a maturité
au domaine du Grand Hazier est médaillée
regulierement au Concours Général Agricole.
Cette régularité vaut a Bertrand Céme de faire
partie des 34 Lauréats des prix d'Excellence 2014
du Concours Général Agricole.

Cette nouvelle distinction encourage cet ingénieur
des techniques agricoles originaire des Vosges

a voir plus loin. “Notre production représente 1
tonne sur les 2000 tonnes de vanille produites
chaque année dans le monde, explique-t-il. Cet
environnement trés concurrentiel est dominé par
les productions de Madagascar et d'Indonésie. Les
trente producteurs de La Vanilleraie de Sainte-
Suzanne travaillent donc a hisser la vanille Bourbon
de La Réunion au premier rang mondial en termes
de qualité et de réputation.”

Pour ce faire, chacun, du planteur au préparateur,
travaille la vanille comme les viticulteurs

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est le conseil que I’on aime donner
dans I’entreprise ?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre entreprise ?

travaillent les grands vins. La parenté entre

la vanille et la viticulture se poursuit quand il s’agit
de caractériser les terroirs et les crus. Ce défi

de l'analyse sensorielle, un grand maitre du métissage
culinaire vient de commencer a le relever:

Olivier Roellinger.

“Chacun, du planteur au préparateur,
travaille la vanille comme les viticulteurs
travaillent les grands vins.”

La premiére fois que vous avez dégusté
la vanille ?

C’est quand j'étais petit. J'étais fasciné par la gousse
de vanille, que je consommais comme un baton

de réglisse.

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

Celui que l'on peut contempler depuis la Vanilleraie
de Sainte-Suzanne entre les flamboyants

qui commencent a fleurir. Une centaine d’hectares
de cannes a sucre qui descendent jusqu'a la mer.
Et parfois des baleines qui sautent au-dessus

des flots. Sainte-Suzanne est le berceau

de la culture de la vanille a la Réunion. C'est

sur les terres du domaine qu'ont été implantés

les premiers vanilliers originaires du Mexique.
C’est également a Sainte-Suzanne qu'Edmond
Albius, un jeune esclave de 12 ans, a mis au point
la technique de fécondation de la fleur du vanillier.

Quel est le conseil le plus précieux
qui vous ait été donné?

J'étais en sixiéme ou en cinquieme quand

un grand-oncle m'a dit, il y a deux sortes

de personnes dans la vie: ceux qui commandent
et ceux qui sont commandés. “Si tu ne veux pas
étre commandé, travaille al'école”, m'a-t-il dit.
Jelai écouté.

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Draller au bout de ses réves et de ne jamais
renoncer.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos truites fumées Label
Rouge et Bio?

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

L'objectif de la Vanilleraie est de renouer avec
une production artisanale de vanille d’excellence.
Cet objectif passe par la sélection des meilleurs
producteurs de vanille de l'ile de La Réunion,
larécolte au stade optimum de maturité
puis par les soins attentifs et méticuleux
apportés aux gousses de vanille au cours
de leur lent processus de préparation

et de maturation aromatique, qui dure
entre un an et demi et deux ans. L'avenir
passe aussi par la caractérisation

de nos terroirs et de nos grands crus
avec Olivier Roellinger et les recherches menées
par l'université de la Réunion.

Un conseil pour bien apprécier la vanille
Bourbon de La Réunion?

Il faut la conserver dans un bocal hermétiquement
clos a l'abri de la lumiere. Elle peut se conserver
ainsi pendant quatre a cing ans. Quand on la cuisine,
il faut fendre la gousse en deux et raper la pulpe

et les grains qui sont a l'intérieur. C'est cette partie
qui renferme l'essentiel de l'aréme. Laisser infuser
la gousse et les graines au moins une heure dans
votre préparation avant de la cuisiner. Puis retirer
la peau, qui contient des tannins et donnerait

de l'amertume a votre plat. Une fois que vous avez
isole le meilleur de la vanille, n'oubliez pas,

si vous la mettez dans un liquide, que vous pouvez
la porter a frémissement mais jamais a ébullition!

LA VANILLERAIE

Domaine du Grand Hazier

Allée Chassagne. 97441 SAINTE SUZANNE
Tél.: 02622307 26. www.lavanilleraie.com
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VAL DE
GASCOGNE

Condom. Gers

Viticulture gersoise:
un concentré de talents

Val de Gascogne en fait décidément voir de toutes
les couleurs aux vignes du Gers. La coopérative
de Condom fait partie des lauréats des Prix
d'Excellence 2014 du Concours Général Agricole
pour la qualité et la régularité de ses produits issus
des 1350 hectares de vignes de 140 viticulteurs
adhérents. Ses vins, ses armagnacs et ses liqueurs
de vin sont en effet régulierement médaillés

au Concours.

Les cotes-de-Gascogne blancs sont le produit
leader de ce groupe coopératif issu de la fusion
entre Terres de Gascogne et Gascoval

en janvier 2013. Elaborés avec du colombard,
un cépage local souvent associé au sauvignon,
ils représentent une production annuelle

de 80000 hectolitres.

La filiere viticole de Val de Gascogne ne limite
I'expression des terroirs et des savoir-faire aux vins
blancs. Avec le merlot et le cabernet sauvignon,

la coopérative gersoise élabore chaque année
25000 hectolitres de vins rosés et 15000 hectolitres
de vins rouges. Deux de ces vins ont été médaillés
au Concours en 2013 : le cétes-de-Gascogne-
Condomois Rouge 2012 et le céte-de-Gascogne-
Condomois Rose 2012. Ces vins, produits sous IGP,
sont tous deux commercialisés sous la marque
Corolle.

Catégorie Vins d’Alsace
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Le panorama des talents viticoles gersois ne serait
pas complet sans I'armagnac ni cet assemblage
d’'armagnac et de jus de raisin qu'est le floc de
Gascogne. En 2013, Val de Gascogne a obtenu l'or
pour un Armagnac AOC hors d'age “de Loyac’.
Les années précédentes, ce sont ses flocs

de Gascogne AOC blancs et rosés qui ont retenu
l'attention des jurés et démontré la capacité

de la viticulture gersoise a développer une gamme
complete de produits de qualité, aromatiques
etintenses.

“Il faut aller au fond des choses, avoir le gofit
du travail bien fait et finir ce que I’'on commence.
L’'excellence est incompatible avec le survol.”

Quand avez-vous découvert les produits
issus de la viticulture du Gers?

J'avais une dizaine d’'années. C'était un sucre
trempé dans de l'armagnac chez mes parents.
C’était avec une tasse de café, ce quin’a pas
mangue de rendre l'expérience encore plus
intéressante. J'ai donc découvert I'armagnac
chaud. C’est ainsi qu'il doit étre appréhendé
pour que 'expression aromatique se développe
au maximum. A défaut de sucre et de café, il faut
bien réchauffer I'alcool dans sa main avant

de le déguster.

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

Celui que je vois de mon bureau: des vignes

qui ondulent le long des vallons, avec, quand il fait
beau, les Pyrénées al'arriere-plan.

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Que la qualité de dégustateur est essentielle
pour faire évoluer favorablement les productions.

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

11 faut aller au fond des choses, avoir le gott

du travail bien fait et finir ce que I'on commence.
L'excellence est incompatible avec le survol.

Comment envisagez-vous ’avenir

de la viticulture du Gers?

Les vignobles du Gers sont le futur eldorado
viticole. Les vallons permettent toutes sortes
d'expositions et la culture

de nombreux cépages.
Enrouges, les vignobles sont
assez récents mais de bonnes
surprises s'annoncent avec

les vignes qui ont entre dix

et quinze ans. Elles nous
permettent d'élaborer

des vins tres concentrés et tres
aromatiques. La filiere viticole gersoise se révele
capable d’élaborer des produits viticoles de qualité
dans toutes les couleurs. Et méme des moelleux!

Un conseil pour bien apprécier

les productions de la coopérative ?

La variété des productions de Val de Gascogne
permet de satisfaire toutes les envies, de l'apéritif
entre amis au grand événement.

TERRES DE GASCOGNE
B89 avenue des Mousquetaires. 32100 CONDOM
Tél.: 05622812 16

Comment envisagez-vous ’avenir
de I’ROC co6tes-de-Toul?

Un conseil pour apprécier votre
cote-de-Toul gris?
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@ Catégorie Vins du Bordelais

TONY
LAITHWAITE

Chaiteau La Clariére
Laithwaite

Sainte-Colombe.
Gironde

Gentleman viticulteur

Tony Laithwaite a deux motifs de satisfaction
professionnelle. Diriger la premiere société
mondiale de vente de vins par correspondance:
Direct Wines. Et exploiter en Gironde un domaine
viticole dont les Castillon-Cétes-de-Bordeaux AOC
sont trés régulierement médaillés. Cette régularité
dans l'exception vaut a ce gentleman viticulteur
d'étre le lauréat du Prix d'Excellence 2014

du Concours Général Agricole dans la catégorie
"Vins du Bordelais”.

Le lien de cet homme d’affaires de 65 ans avec

le domaine Chéateau La Clariere de Sainte-Colombe,
n'est pas artificiel. Avant de transformer le vin

en or, Tony Laithwaite a été vendangeur. Saisonnier
sur plusieurs propriétés viticoles a Puisseguin

et Castillon, de 1965 a 1968, le jeune British

tombe amoureux du Bordelais et de ses vins.
Entre 1968 et 1969, il apprend son métier a la Cave
Cooperative de Puisseguin-Saint-Emilion et suit
les cours de dégustation d'Emile Peynaud

a la faculté de Bordeaux.

Tony Laithwaite crée la société de commerce

de vins et spiritueux “Bordeaux Direct”

en 1969. Elle préfigure Direct Wines et augure

une révolution dans le commerce des vins: la vente
par correspondance. En 1973, Tony Laithwaite
crée le club de VPC Sunday Times Wine Club

pour promouvoir des vins frangais moins connus.

Quelle a été votre premiére rencontre
avec le beaujolais ?

Quel est votre paysage préféré ?

Quel est le conseil professionnel le plus
précieux que I’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

C’estle début de son voyage initiatique dans toutes
les régions viticoles de France et du monde,

pour sélectionner de quoi laisser les sommeliers
sans Voix.

En 1980, le Chateau La Clariere devient le

point d'ancrage de cette figure parmi les plus
influentes sur la scene viticole internationale.

Tony Laithwaite y passe tous ses étés a superviser
les vendanges faites a la main tandis que son fils
Henry (cenologue), qui reprend progressivement
le flambeau du vignoble, s'occupe de la vinification.

“Le maitre-mot pour moi est la qualité.

Si on suit cette voie sans céder

aux sirénes du marketing de masse,
I'avenir tiendra ses promesses

pour les vins du Bordelais.”

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

Les collines du village de Sainte-Colombe ot tout
a commenceé avec les vignes et le vin. Cela fera
cinquante ans l'an prochain que je passe tous
mes étés en France dans le méme village.

Quel est le conseil professionnel

le plus précieux que I’on vous ait donné ?
J'aile souvenir d'un Monsieur qui m’'a beaucoup
marqué. Il s'agit de Monsieur Gouzon qui vendait
des vins de la région de Bergerac et qui un jour
atapé sur la table en disant: “Qualité, qualité, qualité,

"

il faut faire de la qualite!”. Et il avait raison! Il faut
dépenser, investir pour faire des vins de qualité.
Au début des années 2000, nous avons été

les premiers dans les Cotes-de-Castillon

a enherber le vignoble et a faire de la vendange
verte. On nous a pris pour des fous. Ensuite

tout le monde s'y est mis. Certes, les volumes
sont inférieurs mais les vins expriment mieux

ce fabuleux terroir des Cotes-de-Castillon

qui s'appellent désormais Castillon-Cotes-
de-Bordeaux.

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre beaujolais rouge AOP?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

11 faut convaincre le client que nous faisons

de la qualité notamment par les médailles que nous
obtenons pour nos vins (tous nos millésimes ont

été primés dans des concours). Dans nos mailings
(puisque ma société vend par correspondance),
nous proposons une large gamme de vins et nous
nous servons des médailles obtenues afin

de prouver a nos clients la qualité de nos produits.

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Encore une fois, le maitre mot pour moi
estla qualité. Si on suit cette voie sans
céder aux sirenes du marketing de masse,
l'avenir tiendra ses promesses pour les vins
du Bordelais.

Un conseil gourmand pour
apprécier vos Castillon-Cotes-
de-Bordeaux AOC?

L'entrecéte a la bordelaise cuite sur

les sarments de vignes, bien str. IIn'y a rien

de meilleur pour accommoder nos vins!

SARLDIRECT WINES CASTILLON
Chateau la Clairiére Laithwaite. 33350 SAINTE-COLOMBE.
Tél.: 05874795 14




@ Catégorie Vins de Bourgogne

GUY CINQUIN

Domaine de I’Europe

Mercurey.
Saéne-et-Loire

Viticulteur entre terre et ciel

Le lauréat du Prix d’Excellence 2014 du Concours
Général Agricole dans la catégorie “Vins

de Bourgogne” n'est pas seulement un terrien
enraciné dans son terroir. Guy Cinquin est aussi
un homme aérien. Sa passion est de survoler

les vignes en montgolfiere. De la-haut, il peut situer
les trois hectares du Domaine de 'Europe

dans la perspective de la céte chalonnaise.

La ou s'épanouit, en Sadne-et-Loire, l'une des plus
importantes appellations viticoles de Bourgogne:
le Mercurey AOP.

La taille de 'exploitation est volontairement

petite pour approcher au mieux la perfection

de l'expression du pinot noir avec une maitrise
depuis la vigne jusqu'au commerce en passant
par la vinification, I'élevage et la mise en bouteille.
Guy Cinquin exploite seul le Domaine de I'Europe
en culture raisonnée, avec le minimum de
mécanisation. "Quelques amis qui font ca comme
pour eux’ le rejoignent pendant les vendanges.

A 56 ans, cet ancien régisseur d'un grand domaine
de la région pratique la viticulture et les vols

en montgolfiere comme des loisirs de haut niveau.
Régulierement médaillé au Concours Général
Agricole pour son Chazeaux-Vieilles-Vignes

de haut vol, Guy Cinquin a aussi décroché

la troisieme place au championnat de France

de montgolfiere en 2013.
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Pour ce fils de vigneron du Beaujolais, iln'y a pas
de plaisir sans travail. Et pas de travail de la terre
sans que des courants d'air inspirent son “travail
fusionnel avec les vignes”. Sa production annuelle
de 9000 bouteilles de Mercurey rouge AOP illustre
ce besoin d'apesanteur. Sa cuvée prestige

ne se nomme-t-elle pas “Lévitation” ?

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

Les coteaux de Mercurey vus du ciel.

Apres la flamboyance de l'automne, le terroir

se met a nu pendant I'hiver. Depuis la nacelle

de ma montgolfiere, je peux observer toutes

les couleurs de la terre. Ce sont des couleurs
puissantes, qui vont du blanc des sols calcaires
au rouge brique des argiles trés chargées en oxyde
de fer en passant par toutes les nuances de brun.
Les vignes vues du ciel en disent long sur

la maniere de travailler des viticulteurs.

Elles ne sont pas plantées dans le méme sens

et elles ne présentent pas la méme intensite

de vert. A partir de 500 metres d'altitude,

ces détails s'estompent. On domine I'ensemble
du vignoble avec la plaine de la Bresse a l'Est

et, al'Ouest, les premiers contreforts du Morvan.

Quel est le conseil le plus précieux
que l’on vous ait donné?

Devant la nature il faut toujours rester humble
et observer avant d'intervenir. Car c'est encore
elle qui dirige: heureusement!

“I1 y a beaucoup en commun
entre la culture de la vigne

et un vol en montgolfiére:

on sait exactement d’ou on part
mais on n’est jamais certain

de I'endroit o on va atterrir.”

Quelle a été votre premiére rencontre
avec le champagne ?

Quel est votre paysage préféré?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Qu'ily a beaucoup en commun entre la culture

de la vigne et un vol en montgolfiére: on sait
exactement d'ol on part, on sait dans quel sens

on va aller mais on n'est jamais absolument certain
de I'endroit ol on va atterrir.

Comment envisagez-vous ’avenir

des vins de bourgogne ?

Iy aunbel avenir a partir du moment ou l'aspect
mercantile ne prend pas le pas sur notre bonne
réputation et sur notre amour du métier.

Un conseil pour bien apprécier

vos mercureys rouges AOP?

11y a une réponse standard: une viande rouge,
une viande grillée, une viande en sauce, un gibier
s'accordent merveilleusement avec leurs arémes
de griotte, de cassis et de mtre. Etil y a une
réponse plus spirituelle. Choisissez bien vos amis.
Le meilleur des vins, bu avec des gens que vous
n'aimez pas, ne sera jamais bon.

DOMAINE DE ’EUROPE
7 Rue du Clos Rond. 71640 MERCUREY
Tél.: 06 08 04 28 12

Quel est celui que vous avez envie
de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous I’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos champagnes ?
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@ Catégorie Vins du Jura
et Franche-Comté

VINCENT
AVIET

Caveau de Bacchus

Montigny-lés-Arsures.
Jura

Quand le trousseau devient la clé

Quand le pere de Vincent Aviet a décidé il y a trente
ans de cultiver du trousseau, un cépage traditionnel
du Jura, les gens de la région l'ont pris pour un fou.
Alépoque, tout le monde plantait du chardonnay.
Aujourd'hui, le chardonnay pousse dans le monde
entier, mais presque personne ne produit ce cépage
noir tardif et parfois capricieux. Héritier du domaine
et de ce cépage peu banal, Vincent Aviet exploite
ses vignes de Montigny-les-Arsures avec la volonté
de perpétuer la production de “vins rares qui
peuvent rivaliser avec les grands vins du monde”.

La qualité exceptionnelle et constante de ses vins
rouges et rouges-rosés d’Arbois AOP vaut

a Vincent Aviet d'étre le lauréat du Prix d'Excellence
2014 du Concours Général Agricole dans la
catégorie "“Vins du Jura et de Franche-Comté”.
En 2013, le Caveau de Bacchus a remporté deux
médailles d’or pour son rouge et son rouge-rosé
d'Arbois. Ces deux appellations sont issues

des cépages de trousseau et de poulsard cultivés
sur un domaine de 6 hectares a coté des vignes
qui servent a produire le fameux vin jaune.

Vincent Aviet vend 95 % de ses 24000 bouteilles
produites annuellement a la propriété. Ses vins
ont aussi su séduire des restaurants étoilés.
Onles trouve ala carte du Georges V a Paris

et depuis cette année au Relais Bernard Loiseau
a Saulieu. Le succés ne monte pas pour autant a la
téte du viticulteur. Les pieds bien dans son terroir,

Quelle a été votre premiére rencontre
avec les vins de Corse ?

Quel est votre paysage préféré?

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Et celui que vous aimeriez transmettre ?

il se montre généreux avec ses clients et ses
concitoyens... Entre vendanges a la main

et vinification traditionnelle dans les chais,
Vincent Aviet est aussi pompier volontaire
dans sa commune.

Quelle a été votre premiére rencontre
avec le vin d’Arbois ?

Quand j'étais enfant. J'ai des souvenirs mémorables
des vendanges et surtout de tous ces étudiants

qui venaient aider mon pere. Il a beaucoup travaillé
avec des éleves des facultés de géologie

et de médecine de Besangon. Pour les remercier,

il a d'ailleurs créé la cuvée des Docteurs

etla cuvée des Géologues qui sont encore
produites aujourd hui.

Quel est votre paysage préféré?

Celui de mes vignes sur le coteau de Montigny-
les-Arsures a l'automne pendant les vendanges.
Avec toutes ces magnifiques couleurs...

Surtout les lieux-dits “Rusard” et "“Rosieres”.
C’estla que j'y ai replanté des vignes, en plein
terroir de prédilection du trousseau.

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Préférer la qualité a la quantité. Respecter la terre,
les vignes et nos clients qui viennent depuis plus
de cinquante ans acheter nos vins!

“Notre philosophie est de respecter
la terre, les vignes et les clients
qui viennent parfois depuis plus
de cinquante ans acheter nos vins.”

Quel est celui que vous aimeriez
transmettre a votre tour?

Conserver les méthodes traditionnelles. Je travaille
mes sols, je griffe, je béche. Je suis en lutte
raisonnée. Par exemple, je fais des comptages
d'acariens et d'insectes. Suivant le seuil, je décide
ounon de traiter. Grace a cette méthode, je n'ai

pas utilisé un gramme d'insecticide depuis dix ans.

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métier?

Un conseil gourmand
pour déguster vos vins ?

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Enrestant fidele a mes valeurs traditionnelles:

la lutte raisonnée, la sélection des cépages,

les vendanges a la main qui permettent de

ne garder que les meilleures grappes.

Et puis en continuant a fidéliser mon équipe.

J'ai des vendangeurs qui reviennent depuis quinze
ans, qui connaissent leur métier et mes vignes.

Ca fait ma force.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre vin?

Mon rouge-rosé d'Arbois va tres bien avec un filet
de rouget grillé ou un jésus de Morteau légérement
fumé... Pour le rouge, la céte de beeuf est parfaite.
Le millésime 2011 qui a eu la médaille va tres bien
vieillir. Il est exceptionnel. La, il offre des arémes
de fruits rouges et noirs, de cerise burlat. Dans dix
ans, il aura évolué vers des notes d'épices

et de réglisse et ira tres bien avec un civet de lievre
ou une gigue de chevreuil.

EARL CAVEAU DE BACCHUS AVIET PERE ET FILS
Rue de la Boutiére. 39600 MONTIGNY-LES-ARSURES
Tél.: 0384661102




@ Catégorie Vins
du Languedoc Roussillon

"~ ROLAND
LAGARDE

Domaine
Roque Sestiére

Luc-sur-Orbieu. Aude

Toutes les couleurs des Corbieres

Lauréat des Prix d'Excellence 2014 du Concours
Général Agricole dans la catégorie “Vins

du Languedoc-Roussillon”, Roland Lagarde
aime plus que tout ce qui pousse grace

a ses soins. Cet ancien instituteur de 56 ans

est devenu viticulteur en 1993 a Luc-sur-Orbieu,
dans1'Aude, apres avoir enseigné pendant seize
ans, dont six au Maroc.

11 produit aujourd’hui entre 55000 et 60000
bouteilles de Corbieres AOP, dont 40000 “cols”
de Corbieres blancs, au domaine de Roque
Sestiere. Rouges, blancs, rosés: qu'importe

la couleur pourvu que les vins soient bons!

Les cuvées de Roland Lagarde sont en effet
régulierement médaillées au Concours Général
Agricole pour leur qualité exceptionnelle.

En 2013, c’'est un vin tres sombre aux reflets
violacés qui a obtenu la feuille de chéne.

Un Corbieres Rouge “Carte Blanche”, issu de syrah
et de carignan du terroir de Fontfroide. De ce vin,
“un ami me dit qu'il est presque aussi noir

que I'ame d'un paien”, sourit le viticulteur.

En 2012, c’est son Corbieres Blanc Vieilles-Vignes,
issu de maccabeu, de grenache blanc et de
roussanne cultivés sur les coteaux argilo-calcaire
de Boutenac, qui a obtenu l'or. La renommeée

de Roque Sestiere s'est en effet batie sur
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les Corbieres Blancs, principale production

du domaine alors qu'ils ne représentent que 5 %
de l'appellation. C'est I'exploitation judicieuse

de trois terroirs complémentaires répartis sur

15 hectares qui permet de produire chaque année
les cuvées “Carte Noire”, "Vieilles Vignes”

et "Gouttes d'Or” qui représentent les deux-tiers
de la production.

“Dans les Corbiéres, ily a

une conscience aigué de la qualité.
Nous sommes en moyenne
montagne, pas en plaine.

Il n’est pas dans notre culture

de “faire pisser les vignes.”

Quel est votre premier souvenir de vin?
J'avais un grand-pere fine gueule qui avait toujours
de bonnes bouteilles. On a di m'en faire gofiter

un jour. Je devais avoir une dizaine d'années et je
n'ai pas aimé ¢a, comme tous les gosses. Le vin

n'a pas été un coup de foudre, encore moins une
révélation! La passion est venue plus tard...

Quel est votre paysage préféré

dans la région?

J'aime le spectacle qu'offrent les Corbieres
mediterranéennes, notamment 'hiver. Le paysage
inchangé de la garrigue semble éternel.

Quel est le conseil le plus précieux

que I’on vous ait donné?

Mon cenologue, Marc Dubernet, a sume faire
admettre que quand on choisit de faire de la qualité
a tout prix, il faut accepter de trier, jeter, renoncer.
1l a raison. La continuité dans la qualité, c’est'arme
absolue pour fidéliser une clientéle.

Comment envisagez-vous ’avenir
des vins de Corbieres?

L'avenir sera ce que les vignerons en feront.
Quand on a une appellation a faible notoriété
comme la nétre, on doit retrousser ses manches

Guillaume Philip, quand avez-vous
découvert les vins rosés ?

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

et rattraper notre retard commercial sur les autres
appellations. Dans les Corbiéres, il y a des vins
magnifiques qui ne sont pas connus et une
conscience aigué de la qualité. Nous sommes

en moyenne montagne, pas en plaine. [In'est pas
dans notre culture de “faire pisser les vignes”,
comme disait mon grand-pere. Mais étre de bons
vignerons ne suffit pas: il faut aussi étre de bons
commergants.

Un conseil pour apprécier votre dernier
vin médaillé au Concours, le Corbiéres
Rouge AOP “Carte Blanche” ?

C’est un vin typique des Corbiéres, dense, robuste,
aux tannins fins et soyeux. Avec son nez légerement
boisé et ses ardbmes de violette, rien ne vaut

une viande en sauce, un gibier, un cassoulet,

des fromages au lait cru ou du chocolat.
Particulierement quand il fait froid dehors!

EARLROLAND LAGARDE
8 rue des Etangs. 11200 LUC-SUR-ORBIEU
Tél. : 04 68 27 18 00

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Comment envisagez-vous ’avenir
de votre métiex?

Un conseil pour bien apprécier
votre Cotes-de-Provence Sainte-Victoire ?



Catégorie Vins de Savoie
Bugey
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@ Catégorie Vins du Sud-Ouest

FRANCOISE
PAUTY

Chateau Bouffevent

Lamonzie-Saint-Martin.
Dordogne

Le Bergerac dans le sang

Depuis quatre générations, la famille Pauty géere
son vignoble de Dordogne avec la méme priorité:
le respect des vignes, des vins et de ceux qui

les boivent. Comme son arriere-grand-pere,

sa grand-mere puis son pere, Frangoise Pauty
exploite a son tour le Chateau Bouffevent, a
Lamonzie-Saint-Martin depuis 1992. Cette lauréate
du Prix d'Excellence 2014 du Concours Général
Agricole privilégie la qualité pour “bien mener

le raisin”. Avec son équipe “‘fidéle et soudée”

de cing permanents, elle produit chaque année
80000 bouteilles de Bergeracs rouge AOP vinifiés
selon des méthodes traditionnelles.

Situés au coeur de l'appellation, ses 32 hectares
de merlot, cabernet franc et cabernet sauvignon
sont vendangés a la main. La chef d’exploitation
du Chateau Bouffevent pratique l'agriculture
raisonnée, qui consiste a employer la juste dose
de produits phytosanitaires. Pour ne jamais

en mettre trop, “il faut savoir d'abord observer”,
explique-t-elle. Dans sa famille, “le respect

de la nature a toujours été une regle car la qualité
des raisins est d'abord liée a des traitements limités
etaurespect de la terre.”

Le domaine est un habitué des médailles au Concours
Général Agricole. En 2013, il a décroche l'or pour
son Chateau Bouffevent et son Chateau Bertranet
2012. Ces vins se caractérisent par leurs tannins

Quand avez-vous découvert le vin
de Cerdon?

veloutés, leur bouche fruitée et soyeuse et leurs
arémes de petits fruits rouges, de cassis,

de mire et de myrtille. D'élégants ambassadeurs
du Sud-ouest et d'une appellation qui se fait mieux
connaitre chaque année en France et au-dela

de ses frontieres.

Quel est votre premier souvenir de vin?
Je suis née a Bergerac. J'ai grandi pres du vignoble.
J'ai toujours vu mes grands-parents et mes parents
dans les vignes. Poursuivre leur travail a été tres tot
une évidence.

Quel est votre paysage préféré?

Les vignes de Dordogne en plein été. Quand le ciel
est bien bleu. J'aime regarder les belles grappes
joufflues prétes a étre vendangées.

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Ne jamais baisser les bras. Ne jamais se décourager
face aux accidents climatiques, aux orages

de gréle, au gel... Et surtout représenter dignement
notre vignoble. Le vin est un embléme national.
Nous devons étre les ambassadeurs de notre
patrimoine et en étre fier.

“J’ai grandi prés du vignoble.

J’ai toujours vu mes grands-parents
et mes parents dans les vignes.
Poursuivre leur travail a été trés tot
une évidence.”

Quel est celui que vous aimeriez
transmettre a votre tour?

Toujours étre a la hauteur du produit. Tirer vers
le haut notre appellation Bergerac. Essayer

de représenter au mieux les vins du Sud-ouest.
Pour y arriver, il faut de la passion et une équipe
soudée et volontaire.

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est le conseil le plus précieux
que l’on vous ait donné?

Comment envisagez-vous I’avenir
de I’appellation ?

Un conseil gourmand pour bien
apprécier le cerdon?

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

Avec confiance. Les productions de qualité

ont forcément un avenir. Nos vins sont reconnus.
Les médailles du Concours Général Agricole

sont aussi une garantie de qualité pour nos clients.
Elles les aident a choisir.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier vos Bergeracs rouges AOP?
D’abord observer le vin: apprécier sa robe pourpre
aux reflets carmin. Puis I'accorder avec des mets
de la région, comme un confit ou un magret

de canard, qui vont parfaitement se marier avec
ses aromes de petits fruits rouges et ses tannins
veloutés.

SCEA CHATEAU BOUFFEVENT
19 route de Bouffevent. 24680 LAMONZIE SAINT MARTIN
Tél.: 0553242905




Catégorie Vins du Val
de Loire et du Centre

JEROME
SECHER

ET HERVE
DENIS

Gaec de la Ferté

Vallet. Loire-Atlantique

Le muscadet n’est pas
qu'un vin léger

A Vallet, a 25 kilomeétres au sud-est de Nantes,
Jéréme Sécher et Hervé Denis démontrent avec
constance que le muscadet n'est pas qu'un vin
léger. Ces lauréats du Prix d’Excellence 2014
du Concours Général Agricole voient leurs
productions régulierement primées dans la
catégorie “Vins du Val de Loire et du Centre”.
Pour la seule année 2013, les deux viticulteurs
associés au sein du GAEC de la Ferté ont obtenu
deux médailles d’or pour leur muscadet sur lie
Sevre et Maine AOP.

Lalie, ce sont les levures qui se déposent au fond
de la cuve. Elles donnent une légere effervescence,
une fraicheur en bouche et plus de souplesse

a ce vin sec. Le muscadet du GAEC de la Ferté
présente des arémes légérement citronnés
d'agrumes et de fleurs blanches quand il est
dégusté dans les trois ans suivant la récolte. Mais
ce vin ala robe pale et aux reflets verts peut aussi
bien vieillir... “Avec un muscadet de dix ans d'age,
on aura plutét des arémes de miel, de noisette,

de tilleul qui iront parfaitement avec une viande
blanche, une volaille de la Sarthe ou de Vendée”,
explique Jéréme Sécher.

Catégorie Vins de la

34 yallée du Rhéne

Le muscadet n'est pas la seule production du GAEC
de la Ferté. Le respect de méthodes traditionnelles
de vinification et une conduite de la vigne

en agriculture raisonnée permettent aussi

de proposer des vins de qualité en rouge et enrosé.
Ils sont issus de 28 hectares de vignes et d'une
production annuelle de 1800 hectolitres de vins.

Et pas aussilégers qu'ils peuvent en avoir l'air...

Quand a eu lieu votre premiére
rencontre avec le muscadet?

Je suis né dedans... Enfant, je sortais de chez moi
et je voyais les vignes. J'étais passionné par

le vin, par la vinification et j'adorais la période
des vendanges, le vin nouveau.

“Le vin n’est pas une science exacte.

On peut avoir 10, 30, 70 ans d’expérience,
on peut toujours se faire surprendre...

I1 faut s’adapter, observer et étre rigoureux.”

Quel est votre paysage préféré?

Mes vignes quand je me leve. Nous sommes
sur un petit coteau et au fond de la vallée coule
une riviere. Tét le matin, elle est couverte

de brume. Juste au-dessus on voit les vignes.
Quand le soleil pointe, c’est magnifique.

Quel est le conseil le plus précieux

que ’on vous ait donné?

Que le vin n'est pas une science exacte. On peut
avoir 10, 30, 70 ans d'expérience, on peut toujours
se faire surprendre... Il faut s'adapter, observer
et étre rigoureux.

Quel est votre premier grand souvenir
de cotes-du-rhone?

Quel est votre paysage préféré
dans la région?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Rester simple et fidele a I'exigence de qualite.

Je pratique la lutte raisonnée pour bien cultiver
mes vignes. Crace a un réseau d'experts de la
chambre d’agriculture, je collecte en permanence
des informations qui me permettent de limiter
les traitements. Ils font des comptages d'insectes
et savent prévoir l'arrivée des champignons

en fonction de la météo, de 'humidité et des
températures. On connait ainsi le bon moment
pour traiter.

Comment envisagez-vous ’avenir

de votre métier?

En restant petit. Il est impossible
de rivaliser avec les grosses
structures. Il vaut mieux

se concentrer sur la qualité.

Il y a trois ou quatre ans, nous avons
arraché 7 hectares de vignes.

Nous avons préféré diminuer

les surfaces car nous étions obligés
de vendre au négoce en dessous
de nos prix de revient. Autant faire
peu, mais bon et valoriser au mieux nos vins

de qualité.

Un conseil gourmand pour mieux
apprécier votre muscadet Sévre

et Maine AOP?

Rien de mieux qu'un beau plateau de fruits de mer.
Ideal pour un muscadet de l'année. Mais c'est

un vin qui peut vieillir aussi. Les consommateurs
le savent moins. Avec un muscadet de dix ans
d'age, on aura plutét des arémes de miel,

de noisette, de tilleul qui iront parfaitement

avec une viande blanche, une volaille de la Sarthe
ou de Vendée.

GAEC DE LA FERTE
La Ferté. 44330 VALLET
Tél.: 0240863748

Quel est le conseil le plus précieux
que ’on vous ait donné?

Quel est celui que vous avez envie

de transmettre a votre tour?

Comment envisagez-vous ’avenir
de I’appellation?

Un conseil pour bien apprécier
vos vins ?



Le Concours Général Agricole

des Produits & des Vins

143 ans au service
de I'exception

gastronomique francaise

Foies gras et huitres, charcuteries et volailles, miels

et fromages, vins et spiritueux... Chaque année depuis
1870, le Concours Général Agricole des Produits et
des Vins convie les meilleures productions fermieres,
artisanales et industrielles des terroirs frangais.

Seul concours sous la tutelle du Ministere charge

de l'agriculture, de l'agroalimentaire et de la forét,

le Concours Général Agricole met en valeur les meilleures
productions issues de l'agriculture francaise.

[l participe ainsi a la recherche d'une alimentation saine
et de qualité pour tous, objectif poursuivi a la fois

par le Ministere et la profession agricole.

Référence officielle du goftit, le Concours Général
Agricole est aussi le concours qui compte le plus grand
nombre de candidats, d’eéchantillons et de catégories
représentatives de la diversité de la production agricole
francaise.

Le Concours des Vins accueille
tous les vins AOC et IGP
des régions viticoles francgaises

Il sélectionne et récompense les meilleurs vins frangais
présentés par les vignerons, négociants vinificateurs

et coopératives vinicoles. Cet événement est tres
attendu par les professionnels et le grand public, en
France comme a l'étranger. La finale 2013 du Concours
des Vins a mobilisé plus de

ainsi qu'une equipe de 100 commissaires, assistes

de 30 étudiants, pour la préparation et la tenue

des dégustations.

Le Concours des Produits du terroir
est organisé en 24 catégories

De nouvelles catégories sont régulierement introduites
chaque année apres une phase d'expérimentation.
Apres les huitres (1996), les truites fumées (1999),

les jambons et saucissons (2007), les saucisses

de Morteau et de Montbéliard (2010), la charcuterie
fermiere (2012), le safran et les confitures (2013),

de ces grandes familles de produits.

(1) Résultats d'enquétes CGA réalisées par Meyring et Adquation - 2010 et 2011

~

Les Médailles : des marques
de qualité, de confiance
et de respect des savoir-faire

En 2013, 3 868 vins et 1 205 produits des terroirs
francais ont été médaillés par les jurés du Concours
Geénéral Agricole a l'issue de préseélections et
d'évaluations rigoureuses. Synonymes de confiance,
de qualité et de respect du savoir-faire, les médailles
d'Or, d’Argent et de Bronze ne récompensent pas
les premiers, deuxiemes et troisiemes comme
en matiere sportive, mais ils consacrent

Les jures ont la possibilite de ne pas
attribuer de medailles si le niveau de qualité
des produits présentés n'est pas jugé suffisant.
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Les médailles du Concours Général Agricole
récompensent donc les produits offrant les meilleures
saveurs et approchant I'excellence. Aisément
identifiables grace a leur feuille de chéne — marque
déposeée — elles représentent donc

Ils sont en effet ('3 connaitre la médaille

du Concours Général Agricole. Plus de de ceux
qui connaissent la médaille la considerent comme
une incitation a l'achat et affirment que

le Concours Géneral Agricole ne recompense

que des produits d’excellente qualité.

Le meilleur est aussi
en ligne...

Le Concours Géneral Agricole propose
également de retrouver les produits du terroir
et les vins médaillés sur sa Boutique en ligne.
Une large sélection de vins, de spiritueux,

de foie gras, de charcuteries et de nombreux
autres produits qui ont fait la renommée

de notre gastronomie, sont a découvrir sur
www.concours-agricole.com/boutique




Le Concours Général Agricole

des Produits & des Vins

raconté par Wilfrid Fousse,
Commissalre Général

Qu’est-ce que le Concours Général
Agricole ?

Depuis 1870, le Concours Géneral Agricole prime
les meilleurs animaux reproducteurs et les meilleurs
produits et vins du terroir frangais, qu'ils soient issus
de la production fermieére, artisanale ou industrielle.

Qui juge les produits et les vins ?

L'organisation du Concours Général Agricole

des produits et des vins nécessite le recrutement

de plus de La moitie d’entre eux est issue
des filieres professionnelles. L'autre moitié est constituée
par des consommateurs avertis.

Comment sont recrutés
ces consommateurs avertis ?

Les consommateurs avertis qui souhaitent devenir
jurés se font connaitre en remplissant un questionnaire
en ligne sur le site Internet du CGA.

Les blogueurs culinaires peuvent aussi étre retenus,
tout comme les restaurateurs et les cenologues...

Pour les candidats dont le profil est intéressant,

mais qui n'ont pas suffisamment d’expérience,

le concours a mis en place des formations

a la dégustation avec I'Institut national de l'origine

et de la qualite (INAO). Ces formations permettent

aux consommateurs d'approfondir leur connaissance
du produit, de cerner toutes ses caractéristiques
organoleptiques, de développer et d'affiner leurs
perceptions sensorielles et d'acquérir toutes les nuances
du vocabulaire de description. Ces formations

sont prises en charge par le concours. La fonction

de juré, en revanche, est bénévole. Il n'y a donc pas

de prise en charge des frais de transport, d hébergement
et de restauration.

Comment se déroulent les dégustations ?

C’est tout un cérémonial | Le Concours Général Agricole
est le seul concours organisé sous le contréle de I'Etat.

Il obeit a des regles tres strictes de sélection,

de prélevement, de controle et d’éyaluation.

Dans chaque région, un agent de I'Etat ou un représentant
de la Chambre d’Agriculture identifie dans le stock

du candidat les échantillons qui sont dégustés

a Paris pendant les quatre premiers jours du Salon
International de 'Agriculture. Le jour “]”, chaque table
de dégustation regroupe 4 a 6 jurés. Les produits
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sont conditionnés dans des contenants identiques

qui les rendent ainsi anonymes. Chaque échantillon
est déguste individuellement par les jurés, qui cochent
les cases correspondant a leur appréciation dans

une grille d'évaluation. Chacun rédige ensuite

un commentaire resumant les points forts et faibles

du produit.

Pourquoi se présenter au Concours
Général des Produits et des Vins ?

quand on est agriculteur, artisan ou industriel.
Le Concours permet de confronter ses produits a ceux
de ses concurrents, d'obtenir un avis de professionnels
et ainsi, de continuer a parfaire sa production. Le CGA
est aussl une vitrine d’exception, ou faire découvrir
ses produits aux consommateurs, aux meédias
et aux acheteurs tout en renfor¢ant 'image de l'entreprise
et la motivation en interne.

Quelle est la place des Prix d’Excellence
au sein du CGA ?

Le Concours Général Agricole récompense des produits.
Les Prix d’Excellence 2014 récompensent des femmes
et des hommes pour la qualité exceptionnelle

et constante de leurs productions.



Le Concours Général Agricole 2013
des Produits & des Vins

en chiffres...

® 4 6 63 produits d'origine fermiére,
artisanale ou industrielle

o] 639 producteurs
3 166 dégustateurs

> ].6 40 O vins en compétition
e 3 955 producteurs
o 3 124 dégustateurs

0 (010 esikismrsisums an région
(chambres d’Agriculture départementales
ou regionales, agents de I'Etat, syndicats viticoles)

® ].3 O commissaires

® YO étudiants pour les assister,
tous mobilisés pour la préparation et la tenue
des dégustations pendant les finales
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