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Chateau Gilette

‘L’Antiquaire de Sauternes”

A la pointe ouest du vignoble sauternais, a egale distance de la Garonne et du Ciron, Il est un endroit ou la dy-
nastie de vigherons consciencieux a su arracher un secret au terroir.

Respectueuse d’'une tradtion ancestrale, terrienne et chef de file des grands sauternes bourgeois, la famille
Medeville élabore des vins prestigieux, uniques au monde. Au sommet de leur production se trouve le Chateau

Gilette : ses boutellles se savourent apres une longue hibernation de vingt ans, elles sont une halte préecieuse
dans la course en avant de la vie.

[- L’Histoire et la Famille

Marie Desbats Jules Desbais Numa Medeville Jean Medeville Odelie Desbats
mere d’Odélie Pere d'Odélie Pere de Numa Femme de Jean Médeville

et mere de Numa

L’'installation de la famille Medeville au cceur du pays de Sauternes remonte au mariage de Numa,
I'arriere-grand-pere de Christian Méedeville (le pere de Julie ) avec une demoiselle Marie Despujols.

Orpheline jolie et fortunee, elle apporte aux Medeville leur belle demeure familiale au centre du village de Pre-

ignac (la maison avait ete achetee a sieur Lamothe par un ancétre Despujols en 1710 ), ainsi que les vignhes
alentour, celles de Gilette et des Justices ...

un precurseur des strategies publicitaire d’aujourd’hul.

Proprietaire d’un important vignoble a Cadillac-sur-Garonne qui est le berceau de la famille, c’est de la que
Numa Medeville exploite ses terres de Preignac. Personnage haut en couleur, sa marque s’est profondement
Imprimee dans la chronique familiale, car il faut dire que Numa n’est pas un producteur de vins comme les
autres ... Il fait construire a Cadillac des chais qui sont parmi les plus importants du departement de la Gi-
ronde, monte une affaire de negoce, devient banquier, et cultive une clientele fidele. Puis, Numa parcourt
'Europe : visionnaire de la vigne, grand voyageur et exportateur-pionnier, il collectionne les coupes et les me-
dailles d’or et d’argent (ses descendants les gardent religieusement, rien a voir avec les chiffons de papier
d’aujourd’hui ! ) au fil de concours et expositions qui se deroulent notamment a Paris et a Lyon, en Belgique et
aux Pays-Bas, dans les annees 1880 a 1900. En 1886, par exemple, il obtient un diplome d’honneur pour sa
« collection de vins » dont les debuts remontent a 1819, et en 1895 ses crus sont hors-concours puisqu’il est
lul méme membre du jury aux expositions de Bordeaux et dAmsterdam. Prophete des temps modernes,
Numa Medeville avait compris comment Il fallait faire connaritre ses vins, Il etait sans le savoir un missionnaire
ds relations publiques, un préecurseur des strategies publicitaire d’aujourd’hui.
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Si Joseph Medeville, le fils de Numa, ne suit pas tout a fait la méme voie commerciale que son pere, son petit-
fils Rene est en revanche en admiration devant son grand-pere. Lorsqu’ill herite de la propriete, il cherche a
remettre en application les methodes de son aieul et il installe des chais a Gilette, en plein village de Preignac.

Homme sage, profondement attache a ses racines et a sa terre, sensible aux choses importantes et ennemi
de l'artificiel, Rene Méedeville fidelement et efficacement soutenu par son epouse Gisele, une femme remar-
quable, s’impose comme un grand artisan du Sauternes, en pratiquant ces techniques de conservation de
longue duree qui font aujourd’hui la renommee du Chateau Gilette. Viticulteur de tempérament d’une opiniatre-
te farouche, Il est toujours alle jusqu’au bout de ses convictions.

Apres son mariage avec Christian Medeville, sa femme
Andrée s’étonne devant I'enthousiasme acharne qui regne a
Preignac. « J’al connu deux fous ici, mon beau-pere et mon
mari ! », lance-t-elle aujourd’hui avec un sourire tranquille.

Mais, tres vite elle adment étre tombeée amoureuse elle aussi
de ceftte famille et du Sauternes, et aime raconter avec ten-
dresse le créepuscule de la vie de son beau-pere, la féte de fa-
mille pour les fiancailles d’'une de ses petites-filles, le deje-
uner arrosé au Gilette, I'ovation qu’il avait recu entoure de
tous les siens, sa mort paisible quatre jours plus tard ...

Rene et Gisele Medeville Rene et Christian Medeville

Archiviste de la genealogie Medeville, Andrée devore les pa-
piers de famille, exhume les diplomes, descend les portraits
d’ancétres qui dorment dans les greniers, bref elle est fasci-
nee par ces bourgeois solides, travailleurs et terriens, pour
qui les testaments comptent et qui mettent un point » R .
d’honneur a chaque génération a agrandir le pratimoine au ‘
lieu de le disperser.
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Oui Christian et Andree Medeville symbolisent a eux deux une parfaite reussite conjugale sous la bonne éetoile
du Sauternes. Un mariage heureux, une efficacité complementaire dans le travail, une vie dont le rythme trepi-
dant est comme assourdi par le decor raffine de leur sereine maison de Preignac, parmi les collections de
livres, de tapis, et de pierres soigneusement conservees.

[ eur couple rayonne d’autant plus que les annees sont plutot bonnes depuis 1975, et que leurs efforts portent
leurs fruits. Si les angoisses de Christian pendant les vendanges sonnent comme un echo aux affres d’Andree
lorqu’elle doit refuser des commandes aux quatre coins du monde, leur dynamisme se confond quand ils
doivent defendre ensemble la grande cause du Sauternes, qu’ll s’agisse d’ailleurs de leurs vins ou ceux des
autres. Citons a ce propos l'une de leurs coquetteries : Offrir aux hotes qu’ils recoivent a leur table des vieux
millesimes non seulement de Gilette, mais de tous les crus de Sauternes et Barsac. Il faut dire que méme pen-
dant les péeriodes les plus ingrates, Christian et Andree Meédeville n'ont jamais baissée les bras.

Sans formation idoine au depart, armee d’'une seule licence

de philosophie qui lui sera sans doute utile pour garder son
calme pendant les moments les plus durs.

[ a releve est assuréee. Les Medeville ont trois filles : Anne-Valérie, juriste de formation, et Directrice de I'agence
Immobilere « Demeures et Vignobles », spécialiséee dans les demeures de prestiges et les vignobles, sous la
tutelle de Sotheby’s ;| Laurence, pharmacien a Pau, et Julie qui s’occupe aujourd’hul des vignobles avec son
mari, Xavier Gonet. Viticulteur champenois. lls agrandissent ainsi les vignobles de la famille . ..

[ a tradition est respectee |
..
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Toutes possedent la passion de la terre et le
gout du vin, Il suffit pour s’en convaincre
d’entendre leurs parents raconter ces longs et
confortables repas ou tout le monde est reuni,
un rituel familial qui tourne bien sudar plus
autour du vin que de la nourriture, et ou Il est
frequent de se retrouver au dessert avec
quinze ou vingt bouteilles ouvertes sur la
table, chacun goudtant degustant, etablissant
des comparaisons, donnant son avis avec le
plus de sérieux ...

Julie est la 3eme fille de Christian et Andree,
- elle a toujours souhaite travailler sur le do-
maine. Elle entreprend auparavant des
etudes de droit, une maitrise de Droit prive
- puis termine par un DESS en Droit, Economie
et Gestion de la filiere viti-vinicole a la faculte
de Droit de Bordeaux et rencontre Xavier
Gonet, son futur mari en 1993.

En 1997, a la fin de ses éetudes et I'annéee de son mariage avec Xavier, elle integre le domaine familial.

Son mari, Xavier, est issu d’'une vieille famille vigneronne champenoise éetablie au Mesnil sur Oger, 3eme enfant,
lui aussi, de Philippe et Denise Gonet, les differentes propriéetes familiales lui permettent de vinifier en Cham-
pagne et en Bourgogne. Apres une licence en biochimie, il obtient son dipléme d’ingenieur cenologue en 1996 et
rejoint Julie sur les domaines d’Andree et Christian Meéedeville.

Xavier n‘abandonne pas pour autant ses
racines champenoises et en 2000, Il quitte la
maison de Champagne familiale Philippe
Gonet et cree son propre domaine avec Julie,
le Champagne Gonet-Meéedeville, a Bisseuil.
En 2004, Christian et Andree partent a la re-
traite et Julie reprend le flambeau familial,
aldee de Xavier.
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I[I- La Pourriture Noble et les Vendanges

SI vous voulez faire raconter le Sauternes, allez voir Christian
Medeville a Preignac. II commencera par vous ramener a
['essentiel.

« Prenez une grappe de raisin, mangez-la, vous avez des raisins
plus ou moins sucres, qui n'ont pas tous la méme Iirrigation, donc la
méme saveur. Si en plus vous decoupez un grain, vous vous aper-
cevez que la richesse en sucre est differente suivant les zones :
plus importante autour des péepins et I'extéerieur, elle est moins forte
au contraire dans la partie médiane. Et puis la maturité varie ; d’'un
pied a l'autre, d’'une grappe a l'autre, d’'un grain a l'autre. Tout cela
explique qu’a partir du moment ou I'on a decidé de recolter les rai-
sins a un stade plysiologique défini, on ne peut pas les ramasser
tous en méme temps »

Alors Christian Medeville vous parlera du botrytis, ce composant
fondamental de la carte d’identite des Sauternes. Declencheur de la
pourriture noble sur les raisins, ce champignon microscopique, aidée
par un microclimat introuvable ailleurs, provoque sur la vighe une
mysterieuse alchimie biologique qui ne peut pas encore s’expliquer
globalement de fagon rationnelle. Son developpement est variable :
Il peut se faire lentement a la roseé et un peu plus vite par les tradi-
tionnels brouillards matinaux de la region, plus rapidement encore si
I'hygrométrie du sol est favorable. Les parametres sont multiples et
Incluents bien sur aussi les pluies, I'ensoleillement, les aleas du
climat oceanique.

Un mot revient souvent dans la bouche de Christian Méedeville : la
maturite des raisins. C’est la condition-clef de la reussite des
grands-vins, et elle ne peut se faire que dans la mesure ou les pieds
de vigne ( surtout les plus Jjeunes qui sont les plus feconds ) ne
produisent pas trop, et sont regulierement alleges de leur trop-plein
de grappes, un peu comme une « part des anges » prevoyante qui
serait rendue directement au terroir ... Tout est question d’equlibre
et de possibilite de production : si on ne procede pas a celte selec-
tion, certains raisins ne mdadriront Jamais, d’autres prendront peu ou
mal la pourriture.

La direction d’'un vignoble de Sauternes ressemble souvent a de la
conduite a haut risque. Les maladies peuvent certes étre traitees,
mais Il y a des catastrophes contre lesquelles on ne peut rien,
comme la gréle ou les gels tardifs de printemps qui peuvent tout
aneantir. Lorsque I'automne arrive Il faut surveiller en permanence
les raisins, faire attention a ce qu’une morsure de ver ou un coup de
bec de volatile n’entraine pas une infection qui ferait apparaitre une
mauvaise pourriture, la grise.
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Quand le raisin marit et que le phenomene de boftrytisation s’est mis en route, la vigne change d’aspect a I'cell
nu. Lorsque le moment des recoltes approche, chaque grappe reunit des grains qui sont tous a des stades dif-
ferents : ceux qui sont a maturite, ceux qui commencent a se violacer mais sans moisissure exterieure, ceux
qui sont victimes de petits eclatements par ou leur liquide s’evapore, ceux qui se dessechent, ceux enfin qui
sont completement secs, avec toutes les variantes intermediaires possibles. ’ensemble est plutdt surprenant,
et le profane non Initieé pourrait vite en conclure qu’ll s’agit la de « mauvais raisin » en voie de decomposition.

Mon Dieu s’lls savaient ... | ‘

Tout ceci explique que les
vendanges des Sauternes
solient tardives et qu’elles
exigent plusieurs tries, de
trois, neuf ou dix méme. Ici,
tout depend de I'evolution
du botrytis.

Chaque viticulteur, les yeux
braqués sur sa vigne, sur-
veille donc la maturite. Lor-
sque la concentration des
raisins par le boftrytis Iui
semble idéeale, Il donne le
signal des vendanges.

Elles ne durent jamais moins d’un mois, et se déeroulent a des epoques variables : pouvant commencer mi sep-
tembre et se terminer fin novembre. Aucune recolte ne ressemble a une autre, et il y a des annees ou le con-
texte exterieur est tres difficile. Pas de regle non plus pour le rythme des tries : elles peuvent se succeder d’un
jour a l'autre, tout comme il peut y avoir entre elle des Intervalles de plusieurs jours. La premiere peut regrou-
per 25% de la vendange dans les meillleurs cas, ainsi Il faut étre séevere : Chez les Méedeville on recommande
de toujours laisser suffisamment de raisin qui puissent contaminer les autres par le developpement de la pour-
riture noble.

On comprendra, dans ces conditions que les vendanges reclament ici un soin tout particulier. A Preignac, elles
se font avec le personnel de la propriete, augmenteé de villageois ou de paysans voisins qui viennent reguliere-
ment. Tous connaissent les regles delicates et specifiques du Sauternes, il est difficile d’employer des gens de
I'exterieur, etudiants ou autres, qui sont souvent epouvantes en voyant qu’'on ne ramasse que quelques com-
portes pour trente personnes a la fin d’'une matinéee.

Par un exces de zele qui les honore, ils ont quelques fois du mal a ne cuelllir que trois grains sur une grappe,
alors ils en ramassent un peu plus et rien ne va plus. De toute fagcon, deux regles absolues sont en vigueur
chez les Meéedeville : un membre de la famille est toujours present sur les rangs, et tous les paniers sont atten-

tivement conftrélées.

Moment decisif de 'année, les vendanges sont une periode féebrile chez tous les producteurs de Sauternes, et
specialement chez les proprietaires de Gilette et des Justices. C’est que Julie insiste pour mener ses raisins
jusqu’a la phase terminale de leur maturite, pour preserver au maximum la majeste des arémes qui se demulti-
plieront dans les vins. Il faut alors parier : le risque est grand, la marge de manceuvre est etroite ; la metéo est
Incertaine, le temps peut changer brusquement en une nuit, tout peut arriver : finalement, rien ne remplace le
flair du vigneron. Et c’est souvent au prix de celte angoisse que les vendanges sont reussies.
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Les vendanges de 1988, par exemple, ont ete exceptionnelles : bien que tar-
dives ( elles se sont achevees le 20 novembre | ), elles ont revélée une quantite
rare de raisins a maturite, une quantité remarquable, le tout dans un état sani-
taire au-dessus de tout soupcon.

Christian Meéedeville s’emervelllait : « Les grains blesses par les guépes, par
les moineaux, voire par les ciseaux des vendangeurs, ne s’abimaient pas, Ils
conservaient toutes leurs vertus, se concentraient sans se deteriorer, nous
avons fait sept tries, c’etait inour ! C’est un millesime comparable au plus
grand millesime du siecle : 1937. »

Il n‘est pas inutile, ici, d’evoquer la progression qualitative du vignoble de
Sauternes dans son ensemble, cela vient d’'une prise de conscience ge-
néerale, le mouvement est net. Un nivellement vers le haut, sans aucun doute,
et les producteurs perseverent dans la recherche permanente d’'une qualite
grandissante.

Justement, retour a gilette pour I'année des vendanges. Des qu’une premiere
partie est recue, tout depend des volumes mais en geneéeral les premieres tries
sont vinifiees ensemble, et les autres ensuite, souvent par groupe de deux.
Elles sont assemblees, mises en cuve, et les moudts sont refroidis pour faire
un bon debourbage. Apres vient la fermentation.

En permanence, les modts sont contréles des la premiere trie, afin de savoir
S’ll y a des precautions spéciales a prendre pour la vinification. Pour le vin, ce
n’est que le debut d’'une longue histoire ...

Tous ces actes, tous ces combats, symbolisent une demarche, qui a partir
d’un vignoble bien tenu, peut donner naissance a des crus definitifs.

L es vignerons du Sauternes sont des figures a part, compares aux autres viti-
culteurs du Bordelais : des aristocrates. Parmi eux, Christian ressemble a ses
vins.
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IlI- L’Antiquaire de Sauternes : Chateau Gilette

Le vignoble de Gilette, un enclos au sol sablonneux sur un
sous-sol rocheux pose sur argile est situe en plein bourg de
Preignac, pres du cimetiere.

En prenant la propriete, Rene Medeville a entierement re-
nouvelée l'encepagement que sa petite fille Julie entretient
avec soin, remplacant regulierement « a la maniere d’un jar-
dinier » les ceps qui viennent a manquer, mais sans arrach-
er de parcelles, preferant garder le maximum de vieux
pieds.

But de cette tactique qui s’inspire des vieux adages de nos
provinces « on fait la bonne soupe dans les vieilles mar-
mites ... » > avoir toujours le plus de vieux pieds possibles,
car Ils produisent les raisins les plus riches et donnent au
vin sa complexité et son volume.

L’encepagement est calculé selon des criteres particuliers
et dans une fourchette bien precise. Environ 90% de semil-
lon (aromatique et gras, ce raisin est sensible a la pourriture
noble), 8 a 10% de sauvignon (qui apporte vivacite et fruit
mais aussi de la finesse), sans oublier 2 % de muscadelle.
Ce dernier cépage tres parfume provoque une liaison entre
les autres, et il permet en outre le developpement du bou-
quet. Julie le recherche et y tient beaucoup, a tel point qu’il
en a méme replante dans sa propriete des Graves, afin
d’ajouter une note aromatique au bouquet de ses vins
blancs secs ...

Un petit retour en arriere est necessaire pour comprendre l'histoire du Chéateau Gilette. Au moment ou Rene
Medeville s’installe a Preignac dans les annees trente, il doit pratiquement tout reprendre a zero, et il se met au
travail en apportant un peu de materiel de la propriete de Cadillac, un pressoir et quelques barriques. Le reame-
nagement est long et dur, car il ne faut pas oublier que le vignoble du Sauternes vit une période creuse : vins
qui se vendent mal, vignes un peu negligees (cela va souvent ensemble ...), proprietés qui changent de main,
avec en toile de fond de grosses difficultées financieres pour tout le monde. Les barriques etant rares et iImpos-
sibles a remplacer a ce moment-la, Rene Medeville cherche une autre solution pour conserver ses vins.
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Il sait tres bien que les fats n'apportent quelque chose que dans la mesure ou ils sont en bois neuf (au bout de
cing ans ils deviennent des recipients anodins), et il decide alors de faire construire dans son chail des cuves

en béetons, un systeme deja utilise ailleurs.

Une fois les premieres vendanges vinifiees et stockées, il s’apercoit au fil du temps que le vin vielllit differem-
ment, plus lentement, d’'une facon plus homogene, sans s’abimer ni s’alterer. Alors que la barrique n‘empéche
pas l'influence exterieure puisque l'air rentre et accélere le vielllissement du vin, la cuve lul apporte au con-
traire une bienveillante neutralite, elle lui permet de vivre et de vielllir a son rythme.

Rene Medeville dresse rapidement un constat : du moment que les premiers vins de Gilette mis en bouteille
suivant cette formule ont peu evolue au bout de quatre ou cinq ans de cuve, cela signifie qu’lls ne sont pas
muars pour étre bus tout de suite. Dans ce cas, pourquol ne pas les garder plus longtemps encore et les mettre
en bouteilles plus tard ... ?

Cinquante ans plus tard, les annees ont donne raison a René Medeville. Lorsque son fils Christian vient tra-
vailler avec lui en 1959, les mises en bouteilles des Gilette se font avec des vins de 1947, qui sont encore
gardes entre trois et cinq ans de plus avant d’étre commercialisées. Puis de nouvelles cuves et de nouveaux
chais sont construits (Reneé Medeville habitant Cadillac a méme bati des cuves la-bas), et le stock en grand
volume augmente. Quant au temps de garde des vins, il se rallonge aussi.

H\.

Aujourd’hui, les Gonet Médeville respectent un delai de plus de vingt ans, et leurs yeux brillent lorsqu’ils racon-
tent les debuts de cette saga des Gilette : « Bien sur le céte financier a joue un réle, puisque la conservation
en cuve codtait moins cher qu’en barriques, mais mon grand pere trouvait surtout dommage de boire des vins
Jjeunes et completement « fermes », d’autant plus qu’ils deviendraient mervellleux a un certain age. »
Aujourd’hui la force des Gilette apparait dans toute sa splendeur.

Grace a leur systeme de conservation, a leur vieillissement en grand volume et bien coordonnée, 'amateur ne
sera Jamais décu par ces nobles bouteilles.

Aboutissement d’'une politique rigoureuse menéee depuis un demi-siecle, les Gilette sont la luxueuse carte de
visite des Gonet Méedeville, une belle reussite du Sauternais.
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Pour en arriver a ces performances, il y a bien sar au déepart la structure du vin lui-méme, cette concentration,
cette alchimie venue du botrytis. Ensuite, le vieillissement en cuve qui permet de conserver les arbmes pri-
maires des fruits, et de respecter leur evolution d’une facon la plus parfaite possible. Cette croissance du vin
dans le temps n’est pas modifiee par un passage en barrique qui haterait son developpement. En outre, un Gi-
lette qui aura viellli vingt ans sans voir du tout le bois pourra encore vivre « a I’horizontale » et attendre sans
probleme dix ou quinze ans avant d’étre deguste. A ce propos I'amateur sera interesse d’apprendre que les «
departs » des Gilette sont parfois etonnants : par exemple, les vins rentrées en 1988 sentaient la banane moins
de six mois apres les vendanges, prouvant qu’lls etaient deja tres loin des arémes traditionnels du raisin. Dieu
seul sait quelle richesse inconnue les attend encore au bout de leur longue nuit... Jusque dans les annees
soixante-dix, les methodes uniques des Méedeville passent pour une douce folie, car elles se heurtent aux habi-
tudes locales et en plus, vont a I’'encontre du rythme actuel.
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Mais si on les traite d’originaux, c’est aussi que la vogue des vieux millesimes n’a pas encore fait son appari-
tion. On ne sait pas quand les boire, ou les boire, on hesite méme a les presenter a la fin d’un repas. En vingt
ans, tout a change. Méme si le Sauternes a toujours eu un public de passionnes, il benéeficie aujourd’hui de la
civilisation des loisirs et bien sUr du regain d’interét pour les vins et le « bien-boire » en general : journaux et lit-
terature specialises, circuits touristiques agrementes de degustations, clubs divers, magasins specialises dans
les vieilles boutellles, caves des grands restaurants, etc. On boit differemment, on choisit ses compagnons de
bouteilles, on aime offrir les vins apprecies a leur juste valeur.

Dans cette optique, les arbmes des vins de Sauternes et ceux des Gilette en particulier sont d’'une etonnante
variete, ils sont propres a emerveiller les plus blasés des connaisseurs... S’il est reconnu que le semillon
recele des senteurs de miel d’acacia, de citron, de tilleul, de verveine, de pamplemousse, et que le sauvignon
contient des godlts de pierre a fusil, de cassis, et de valeriane, sans parler des discrets pouvoir aromatiques de
la muscadelle, des degustations poussees ont souvent revéelé aussi des touches d’amande grillees, tabac
blond, d’ambre, de fruits confits, de vanille, de cafée, etc. Tous ces fumets (pour les plus riches et les plus déli-
cats Il faudrait parler de fragrances...) ne sont pas des inventions intellectuelles : une analyse tres technique
de chromatographie en espace gazeux a confirme la complexité des aromes que I'on peut trouver dans une
seule boutellle de Gilette : pres de vingt composants, plus varies les uns que les autres.
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Christian Médeville est surnomme depuis toujours « I'antiquaire de Sauternes », un titre qui lui convient parfait-
ement. Comme ses confreres vendeurs de meubles d’epoques et de tableaux de maitres, Il n‘aime pas voir
partir ses bouteilles, ses vins qu’il a éleves avec soin et auxquels il s’est attache comme a des objets precieux.
Pas besoin de le forcer beaucoup pour qu’ll confesse une de ses utopies, avec un peu de tristesse dans la voix
C« ala limite, Il faudrait tout garder ... ».

Il faut aussi compter avec la realite economique, plus ou moins pesante suivants les péeriodes. Si les annees
cinquante ont ete une decennie fertile en grands millesimes, on ne peut pas en dire autant des annees soix-
ante ou il n’y aura que trois millesimes de Gilette sur dix. Choix douloureux mais la qualite I'exige.

Impossible de clore le chapitre des Gilette sans parler des fameuses « cremes de téte », qui correspondent a
des sélections tres pointues et extrémement severes au niveau des vendanges. Realisees a partir de jus de
raisins qui coulent a un minimum de 20 degres a la sortie du pressoir, elles proviennent des meilleurs raisins
des grandes annees et peuvent concerner une, deux, trois tries (comme en 1950 et 55), voire toute la recolte
(comme en 59 et 61), ou bien sudr rien du tout (comme en 52 et 62). Mais le degre ne suffit pas, les raisins
doivent aussi avoir ete cuelllis bien botrytises apres une parfaite maturite pour posseder en eux ces arOmes
qui vont evoluer d’'une maniere extraordinaire.

A ce litre, 'annee 1988 a ete exceptionnelle puisqu’elle ne fournira que des cremes de téte : si des recoltes de
ce type ont deja existe, leur volume ne depassait pas les neuf hectolitres maximum a I’hectare. Pour 1988, fait
exceptionnel, qualite et quantité ont ete au rendez-vous, car le rendement a éte de 12 hectolitres a I'hectare
environ.

Il est desormais temps en 2009 de decouvrir ce “Creme de téte” 1988 ...
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IV- Les Autres Chateaux : Les Justices et Respide-Medeville

A coéte du prestigieux Gilette, les Gonet Méedeville possedent deux autres crus :

Les Justices lul aussi a Preignac, et Respide Medeville a Toulenne, une commune mitoyenne qui est sur la
route de Langon.

L’histoire des vins des Justices est ancienne, puisque Numa Médeville les vendait deja separement, et que le
Larousse Agricole du siecle dernier mentionnait la propriete pour ses... rouges, egalement une curieuse par-
ticularitée dans la terre d’élection des grands blancs liquoreux. Aujourd’hui, le Chateau Les Justices donne des
Sauternes classiques, elegant. Les spéecialistes les disent en outre moelleux, parfumes d’essences de fleurs
et de fruits, et longs en bouche. Tout comme leurs freres aines de Gilette, le Chateau Les Justices porte la
marque de la lumineuse opiniatretée de leur proprietaire.

Quant au Chateau Respide-Medeville, un vignoble cree au dix-huitieme siecle, il sert de berceau a de beaux
Graves. Les blancs secs, éleves dans des barriques renouvelees en permanence, ont une grande tenue, du
nerf, et beaucoup de bouquet, tandis que les rouges arborent de belles robes sombres sur leurs charpentes
solides. Il faut noter que l'institut d’'cenologie et d’agronomie de Talence a menée dans cette propriete des
Graves une éetude approfondie sur ce terroir si particulier que I'on retrouve dans les terrasses de la Garonne,
de Bordeaux a Langon. Des préelevements de raisin ont lieu regulierement, une coupe de terrain a ete prati-
quée pour etudier en sous-sol, sable et Graves au-dessus. (Emile PEYNAUD a consellle la propriete.)

Les Gonet Medeville apportent le méme soin a la conduite de toutes leurs cultures.
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V- Le champagne Gonet Méedeville

L'exploitation en Champagne exclusivement en Grand Cru et Premier Cru est quant a elle entree dans la fa-
mille par Xavier, le mari de Julie.

lls decident de reprendre la culture du vignoble des anciens : travail du sol, amendement 100% organique... «
pour faire parler le terroir » .Les rendements chutent, mais ils ne s’'inquietent pas, car rapidement, la qualité des
raisins qu’ils produisent atteint des sommets. Pour conserver, |la particularité des terroirs qui sont la richesse
de cette petite exploitation ils separent et vinifient en barriques anciennes chacune de leurs parcelles et re-
fusent la malo. On peut lire sur les barriques, ecrit a la craie, les origines prestigieuse des crus en vinification
- Ambonnay « la grande ruelle »,Le Mesnil sur Oger « champs d’alouette », Mareuil sur Ay « la clef »...

L'assemblage devient un exercice passionnant et devient la clef... de la reussite des cuvees de |la maison.
Les mises en boutellle consciencieuses, un temps de vielllissement sur latte de minimum 24 mois et des dos-

ages tres faibles contribuent a preserver la pureté des vins d’ origine.
Mais comment parviennent ils a suivre d’aussi pres tous ces terroirs ?

Au moment des vendanges, les travaux sur les Sauternes et les Graves s'imbriquent parfaitement les uns aux
autres, comme si les vignobles etalent des malins complices du vigneron.

Justement, laissons-les expliquer : « On commence par rentrer les blancs secs, puis les Merlots au méme
moment que la champagne,puis on nettoie les Sauternes et on demarre une premiere trie. Entre le ramassage
des Merlots et des Cabernets, on a un minimum de douze a dix-huit jours, donc on a largement le temps de
faire une, deux voire trois tries dans le Sauternes. En genéeral Xavier a le temps de revenir de Champagne a
ce moment. Puis les Cabernets prennent cing ou six jours au maximum, c’est le temps de relache entre deux
tries. Ensuite, les vinifications : tout est pratiquement terminé pour les secs quand on commence les liquoreux.
On le voit, tout est question de synchronisation et d’organisation. » Gilette, Les Justices, Respide Medeville et
la Champagne. Voila assurement un bon equilibre pour I'entreprise Gonet Medeville, celebre et reconnue par-
tout pour la qualite qui est le dénominateur commun de toutes ses etiquettes.

Car sl le Chateau Gilette est bien sar la star du catalogue, il faut savoir que les clients (restaurants, caves, par-
ticuliers, collectionneurs) sont amateurs des Graves, des Sauternes et du champagne des grands milléesimes
comme des bouteilles les plus modestes. La confiance sur le nom de Gonet Méedeville est totale et les demand-

es affluent du monde entier, a tel point que les exportations (tous vins confondus eté rigoureusement contin-
gentees a 50% du chiffre global.
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VI- Les Vins et La Table

Dans leur croisade pour la reconnaissance du Sauternes (doit-on dire la rehabilitation... ?), les Medeville ont
neureusement ete aides par d’autres passionnes. Au moment du creux de la vague, ils avaient pris leurs
patons de pelerins, et s’étailent engages a l'instar de I'ancétre Numa dans une vaste operation de relations
publiques. Leur glaciere a la main (les fieres bouteilles devaient étre présentees a la bonne température...), Ils
firent un tour de France des tres grands restaurants. Ce demarchage new-look fut couronné de succes : Jean
Troisgros fit gouter spontanement leur Sauternes a ses clients en passant de table en table, et Il 'imposa en
aperitif, Chapel rajouta les Gilette sur sa magnifique carte calligraphiee qu’il venait tout juste de finir. ..

Aujourd’hul, les restaurants occupent toujours une place de choix dans le fan club des Gonet Méedeuville, et ces
derniers peuvent se vanter d’avoir leurs bouteilles presentes sur les plus belles cartes de France et de
I'etranger.

Chose rare et a signaler, a Preignac on entretient soigneusement
le contact direct avec la plupart des grands chefs : Ils sont les meil-
leurs porte-parole des cru-maison, n'hesitent pas a telephoner
pour reassortir leurs caves, et quelques-uns méme se tiennent re-
gulierement au courant du deroulement des vendanges, preféerant
prendre leurs Informations a la source plutét que de se fier aux
potins du metier. ..

Si autrefois le roil des liquoreux etait condamne a n’étre qu'un vin
de dessert ou a n‘accompagner que l'eternel fole gras, son image
de marque se metamorphose rapidement. D’abord, Il a conquis
I'apéritif en apportant une nouvelle liberte a ce moment clef du
repas convivial : un grand millesime de Sauternes est tellement
original ... Ensuite, Il se fait sa place au solell dans d’autres combi-
naisons raffinees : les volailles aux fruits comme le celebre canard
a 'orange, la cuisine indienne (le riz au curry et ses deéerives), les
fromages de caractere comme le rogquefort et toutes les pates per-
sillées se marient parfaitement. Tres to6t, Andree Medeville n’a pas
hésité a briser des tabous culinaires en faisant des recherches sur
les mets, en osant aller plus loin avec ses Sauternes.

Son ideal ? Un dejeuner ou un diner imagine autour de ces grands vins, repas qul effrayent souvent les visi-
teurs avant de les surprendre et de les seduire. Afin de reussir, et pour subsister comme un souvenir extraordi-
naire dans la memoire des convives, la regle doit étre la simplicite, 'une des bases d’ailleurs de |la cuisine cam-
pagnarde gqui accompagne la tradition d’hospitalite de la region : quiche lorraine ou soufflé au fromage en
entree, poisson a la creme ensuite, viande blanche en plat principal, agneau ou veau (a moins gque I'on ne
prefere un poulet ou un coquelet grille).

Pour que le plaisir soit total, Andréee Medeville livre un de ses secrets :
proposer differentes boutellles en aperitif et les resservir pendant le repas.
Les vins se rechauffent et livrent alors d’autres arobmes...

_ 14 -

SCEA Julie GONET-MEDEVILLE
4. rue du Port 33210 Preignac - France
Tel.: +33 (0) 556 76 2844 - Fax : +33 (0) 5 56 76 28 43
www.gonet-medeville.com - contact@gonet-medeville.com




VIGNOBLES GONET-MEDEVILLE

Christian Medeuville, lui, est plus precis encore sur les precautions a prendre avec ses vins. S’ll regrette que la
vogue des desserts modernes a base de glace et de chocolat aient quelque peu effritée le monopole du Sau-
ternes sur la fin des repas (on revient toujours a cette fameuse simplicité que le pape des liguoreux exige...),
Il est pointilleux sur les differents millesimes a employer : les vins varient au cours des annees et Il faut savoir
Jjouer sur leurs qualites respectives.

Un vin recent sera parfait en aperitif, un jeune tres vif et tres fruite donnera effectivement le meilleur de lui-
méme avec une quiche. Et si un milléesime plus vieux et discret sera le parfait compagnon des poissons, on
prendra soin de reserver les crus les plus riches aux fromages. Enfin, ultime mesure sage a ne pas negliger,
les vieux Sauternes peuvent étre mis en carafe avant d'étre bus car Ils ont éte emprisonnes pendant longtemps
et ils ont besoin de s’aerer.

Le mieux est de leur faire passer un bon moment au frais, en carafe, pour qu’ils prennent tout leur volume. Les
maitres de Gilette insistent aussi sur les couleurs de ces vins d’exception : pour retrouver intactes ces teintes

quil vont de l'or pale a I'ocre en passant par tous les degradées d’ambre et de jaune, Il faudrait iInventer la carafe
Ideale.

Mais oul, méme au pays des plus grands vins du monde, tout n'est pas encore parfait...
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