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Bienvenue
au Mas Karolina

ongtemps, on

'a appelée la
Bordelaise. Voila
20 ans que Caro-
line Bonville dé-
veloppe le Mas
Karolina, un do-
maine situé aux
Fenouilledes, en-
tre Maury, Rasi-
gueres et Les-
querde. (Enologue de formation,
elle est issue d'une famille de
vignerons bordelais (Entre-
Deux-Mers) et champenois.
« Les vins d’ici ont un déficit
d’'image », releve cette femme dy-
namique qui s’est convertie au
bioily a dix ans.

Maitrisant I’art de I’assemblage,
elle s’est adaptée au terroir et au
climat spécifiques de la région.
Cependant le dilemme revient
chaque année : définir la maturi-
té des raisins, la date des récoltes.
« Ici, les vendanges manuelles se
font en plusieurs fois ; puis on
foule ou on érafle le raisin. »

Ses vins ronds, généreux et bien
charpentés interpretent le terroir
en apportant une fraicheur. Sa
cuvée LEnverre rouge provient
de ses plus anciennes parcelles
de grenache noir et de carignan.
Sa trame tannique est marquée
parle bois. Son pendant en blanc
a décroché la médaille d’or au
concours des vignerons indépen-
dants en 2020. Best-seller dont
raffolent les marchés américains
ou le Benelux, 'IGP Cotes Cata-
lanes blanc délivre une belle ex-
pression des cépages méditerra-
néens. La garde de certains
flacons oscille entre cing et huit
ans. Des AOP Maury, blanc ou
grenat, completent sa gamme.

Membre de l'association Vins
de femmes qui rassemble douze
vigneronnes, Caroline Bonville a
imposé son savoir-faire avec le
temps.

> www.maskarolina.com

Caroline
Bonville.

Dormir dans les
cuves de Riberach

Deux mains entrelacées et la
devise « Tous pour un et un
pour tous » ont été gravées sur
la facade de la cave coopérati-
ve ouverte en 1925 a Belesta.
Elle ferme ses portes 70 ans
plus tard, abandonnée en plein
village —a 25 km de Perpignan.
Les architectes Karin Piihrin-
ger et Luc Richard ont un coup
de ceeur. IIs entreprennent de
gros travaux et transforment la
batisse en hotel de charme.
Au ceeur de la garrigue s’y dé-
fend un tourisme vert dont
I'impact sur I'environnement
est réduit. Uembleme, un es-
cargot, évoque le mouvement
slow food. Pressoir et autres
objets rappellent I'activité viti-
cole. Les anciennes cuves ont
été aménagées en 18 chambres
confortables et lumineuses.
Un spa (marque Vinésime) et
la piscine filtrée par les plantes
promettent quiétude et séréni-
té. > www.riberach.com

Région viticole en pleine
effervescence depuis quel-
ques millésimes, la vallée
d’Agly a Phorizon du Canigou
offre une mosaique de ter-
roirs. Des viticulteurs pas-
sionnés composent avec les
éléments pour réaliser des
vins bio a la typicité éton-
nante. De quoi détroner le
Pic Saint-Loup du Languedoc.

ertains ont parlé de nouvel el-

dorado du Roussillon. A I’hori-
zon du Canigou qui culmine a
presque 2800 metres, la vallée
I'Agly déroule des paysages apres,
aux falaises abruptes oti les Catha-
res ont €tabli leurs chateaux.

Quoi de plus passionnant que de
partir a la découverte de cet extré-
me sud des Pyrénées-Orientales et
a la rencontre de viticulteurs qui
redynamisent cette mosaique de
terroirs ? Ici le foncier est I'un des
moins chers d'Europe, attirant des
jeunes en quéte de sens et de va-
leurs. De nombreux investisseurs
tels que le Bordelais Magrez ou le
Sud-Africain Thomas Lubbe (do-
maine Matassa), ont aussi cru aux
cépages et appellations de la vallée
de I'Agly.

Les vignes les plus anciennes
du Domaine de Riberach.

La nature y est abrupte, la tra-
montane parfois persistante et le
manque d’eau modifient les prati-
ques. Par arrété préfectoral, les
bassins-versants et nappes des ri-
vieres I'Agly et de la Tét ainsi que
les nappes des Aspres et de la bor-
dure cotiere sont passés en « crise
sécheresse », jusqu’au 13 juin.

m Domaine de Riberach

La Land Rover quitte 'asphalte
et le village de Belesta. D’une main
experte, Raquel gravit la pente et le
véhicule se fraie un passage sur les
chemins de garrigue. On découvre
des dolmens en allant au pied des
plus vieilles vignes du Domaine de
Riberach. Sur les ceps noueux de
plus de 80 ans, les grappes sont
déja belles et la végétation abon-
dante. Les cépages de carignan
noir, maccabeu, grenache, syrah
et, plus rare, de carignan blanc
sont cultivés sur la dizaine d’hecta-
res du Domaine de Riberach. Il a
€té créé en 2006 par Luc Richard,
architecte et enfant du pays, certi-
fié en bio trois ans plus tard (lire
ci-contre).

Parmi ses associés, Guilhem Sou-
lignac, cenologue. « Avec le ré-
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Panorama de la vallée d’Agly vu du pic Aubeil. Photos Francois GOUDIER

chauffement climatique, les fer-
mentations sont plus chaotiques,
constate-t-il. Cela passe par plus de
travail pour trouver l'équilibre.
D’autant que nos vignes se situent
sur des terroirs de nature, d'orien-
tations et daltitudes différentes.
Chaque année, on élabore de huit
a neuf cuvées, et au Domaine de
Riberach on produit plus de blanc
que de rouge. »

I un escargot et des penseurs

Guilhem Soulignac va chercher
la minéralité des vins, leur frai-
cheur et profondeur. Il en résulte,
sous l'appellation IGP Cotes Cata-
lanes, des raretés : Hypothese
blanc, rare cuvée de pur carignan
gris, ou son pendant Hypothese
rouge.

Sur I'étiquette, un escargot illus-
tre la philosophie du Domaine de
Riberach, la lenteur, qu’accompa-
gne une citation de penseur. Ainsi
Synthese blanc (maccabeu, grena-
che et carignan blanc/gris) affiche
les mots d’Hegel : « La nature se
suffit a elle-méme ».

Au volant du Land Rover, Ra-
quel poursuit le “wine safari” en
faisant étape au sommet arrondi
du Pic Aubeil. Les lumiéres de fin
d’apres-midi colorent le superbe
panorama qui plonge a 360° vers le
lac de Caramany.
> wwuw.riberach.com

m Domaine Pouderoux, a Maury

Couple a la ville et dans les vi-
gnes, Louise Tanguy et Léo Hem-
mer Bury viennent de reprendre le
domaine de Robert et Cathy Pou-
deroux (20 ha, en bio depuis plus
de dix ans, certification en biody-
namie en 2021), 8 Maury. Dans ce
village coquet s’affaire une puis-
sante cave coopérative.

Louise est une fille du pays ; les
notions de tradition et d’audace
lont guidée pour son premier mil-
lésime. Sa conviction, c’est que le
vin doux et sec, le célebre Maury
(grenache noir), peut devenir « un

Julien Montassié, chef

La charpente métallique Eiffel
donne son cachet a la Coopérative
qui s'ouvre sur le jardin méditerra-
néen. Restaurant gastronomique
du Domaine de Riberach, la Coo-
pérative vit au rythme des produits
de saison, entre mer et montagnes.

Adepte d’une philosophie du km
z€éro pour l'approvisionnement,
puisant dans un grand potager, le
chef Julien Montassié s’inscrit
dans la démarche éco-responsable
du domaine. Le guide Micheliny a
été sensible, lui décernant en 2022
une étoile verte garante d’une gas-
tronomie durable. Le seul a 'avoir
décrochée en Occitanie alors.

A 33 ans, celui qui sest formé
aupres des triplement étoilés Mi-
chel Troisgros et Gilles Goujon
aux styles radicalement différents
« crée aujourd’hui ses propres co-
des ». « Plus qu'un métier, c’est un

vin de repas ». Ses notes aromati-
ques, puissantes, accompagnent
des plats épicés. Tout est une ques-
tion d’équilibre entre fermenta-
tion, vinification et élevage (en
bonbonnes de verre, par exemple).

Originaire du Nord, Léo seconde
Louise dans les vignes et s'occupe
pleinement de la gestion du domai-

Léo Hemmer Bury et Louise Tanguy
sur leur Domaine Pouderoux.

ne. Louise et Léo se disent pay-
sans-vignerons. Ils ont entre autres
planté des pistachiers peu gour-
mands en eau, des haies pour ferti-
liser les sols. Taillent en gobelet
pour préserver la fraicheur et recy-
clent I'eau des pluies. « A Maury, il
y a toujours eu de l'eau grace a un
systeme de canaux, indique Loui-
se. Mais on annonce que dans les
Pyrénées-Orientales, comme dans
le sud de I'Espagne, le climat va
devenir semi-désertique. »

Quel avenir pour la viticulture ?
« Lavigne est une plante résiliente,
remarque Léo. Mais on va adapter
les cépages et les cuvées. » Afin de
lutter contre le stress hydrique, le
nettoyage sous les rangs des vignes
a la pioche est primordial. Leurs
douze cuvées rassemblent une
gamme de vins secs, blancs et rou-
ges, en IGP Cotes Catalanes, AOP
Cotes du Roussillon Villages et
AOP Maury sec. Els Torrents, ce
muscat d’Alexandrie, a conquis le
Japon par son nez de fruits exoti-
ques et péche blanche. Autre cu-

Julien Montassié : « Plus qu’un
métier, c’est un style de vie ».

style de vie », affirme ce pere d'un
garcon de sept ans. Sa cuisine pré-
cise, instinctive, repose sur les
gofits, leurs mémoires. La passion
de jus et sauces qui font quon y
revient sans fin. « Une sauce peut
faire un plat », releve cet amateur

riosité : la Grande Premiere
(100 % carignan, IGP, Cotes Cata-
lanes rouge), vinifiée sans sulfite
ajouté qui déploie en bouche des
aromes de fruits rouges avec une
belle longueur. Parmi les sélections
du groupe du chef étoilé Alain Du-
casse figure La Tour-de-Gres (sy-
rah, mourvedre) aux tanins fins et
soyeux. A limage des étiquettes
réalisées a 'aquarelle par un oncle
de Louise.

Des cartons au verre recyclé des
flacons, la démarche écoresponsa-
ble est globale au Domaine Poude-
roux. Car au-dela de produire du
bon, « il faut produire bien et expli-
quer notre démarche », revendi-
quent Louise et Léo.
> www.domainepouderoux.fr

m Domaine Cuvons Lajoie

Visiter le chai de Fernando Ro-
driguez, c’est comme pénétrer
dans un temple. Surplombant ses
barriques de vin, un Christ en croix
fait face aux visiteurs. Des chants
religieux s’élevent dans le silence,
une statue de la Vierge Marie, des
lustres... Ce décor baroque est un
hommage & sa mere, trés pieuse,
disparue quand il avait trente ans.
Un prétre est venu bénir la cave.

I « La meilleure thérapie
pour la retraite »

Vigneron autodidacte, « Nan-
do » ale sens de la mise en sceéne et
des affaires. Entrepreneur dans le
batiment, « il a trouvé dans la viti-
culture la meilleure thérapie pour
saretraite ». Ilaracheté des parcel-
les qui appartenaient a la famille
de son épouse originaire de Maury
et a créé le Domaine Cuvons La-
Joie sis a la ZAE Hameau Viticole.
Larchitecture au parement de
schistes qui rappelle le terroir ma-
nifeste l'originalité de son projet
Cosmicus guidé par les astres.

Né sous le signe du Cancer, origi-
naire du Portugal, Fernando est
arrivé en France a 'age de 18 ans.
Avec l'expérience, 'homme a forgé
son propre gofit sans craindre d’en-
trechoquer kitsch et baroque. A

sur la vallée d’Agly

Fernando Rodriguez.

chiné tous les objets figurant dans
ses boutique, terrasse et salon.

11 cultive quatre hectares en per-
maculture selon le calendrier lu-
naire. Ses vignes choyées évoluent
en toute liberté. Il conduit les fer-
mentations et vinifications sans
cenologue. Et produit moins de
20 000 bouteilles par an. Quatre
ceufs en béton, des amphores, des
bacs en béton, I'équipement esta la
hauteur de linvestissement, pres
de deux millions d’euros.

Amateur entre autres de Cote-
Rétie, Fernando fait des vins équi-
librés, digestes, qui ont une cauda-
lie expressive. Sa cuvée phare
Ibericus offre toute la finesse aro-
matique du carignan, du grenache
et du tempranillo a la suite dun
élevage de 15 mois. En blanc,
Alium se distingue par la richesse
aromatique du viognier associ€ au
maccabeu et grenache gris.

Dégustations grillades, événe-
ments privatifs, concerts, ran-
dos, etc. Fernando Rodriguez ne
ménage pas ses efforts pour cuver
lajoie et un enthousiasme commu-
nicatif.
> www.cuvonslajoie.com

Veneranda PALADINO

Pour préparer votre s€jour, toutes
les infos sur www.tourisme-occita-
nie.com et tourisme-pyreneesorien-
tales.com

Sur dna.fr, voir le diaporama.

Le chai temple de Fernando Rodriguez, au Domaine Cuvons
Lajoie, a Maury.

de La Coopérative

de péche a la mouche.

Travailler une piece de gibier en-
tiere ou la finesse d’'un rouget ou
d’'un Saint-Pierre. Julien Montassié
se laisse porter par linspiration
qu'offrent les produits du jour. Der-
riere un doux sourire, on devine le
perfectionniste qui sait fédérer une
équipe et lui transmettre I'essence
de ses plats.

Pour les convives, c’est la surpri-
se. On choisit parmi l'un des quatre
menus (3 a 8 services, de 57 a
113 €), et le dépaysement des pa-
pilles advient. Dés 'amuse-bou-
che, une carotte dans tous ses états,
on apprécie la variation des textu-
res, des saveurs aigres-douces. Le
Saint-Pierre fond en bouche nappé
d'une sauce crémeuse, le croquant
des petits pois est rehaussé par une
nage d’encre de seiche. La créativi-
té se déploie aussi autour de la

betterave associée a de 'anguille et
dufoie gras... Les produits simples
sont ici sublimés et la partition
mystere révele la générosité du
chef. Les vins du Domaine de Ribe-
rach et dautres régions assurent
l'accord parfait. Julien Montassié a
également en charge le Cargol’21,
autre restaurant bistronomique
du domaine, et deux autres adres-
ses en montagne.

Apres Détoile verte, la classique
devrait treés prochainement distin-
guer la cuisine de la Coopérative
moderne, de caractere et d’audace.
Alimage du Domaine de Riberach
ol la philosophie « du slow life »
horloge le temps.

VeP.

Services de midi du jeudi au diman-
che et du soir du mercredi au same-
di. www.riberach.com



