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LA FONT DES ORMES

Ode aux vins de terroir

LA CAVE | Languedoc

Co,
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Ce trés beau domaine du Languedoc, La Font des Ormes, du coté de Pézenas dans
I'Hérault, est la propriété des Réunionnais Guy et Jane Cazalis de Fondouce. Depuis 2011,
leurs vins ne cessent de prendre de la hauteur et de la complexité.

nstallé depuis trente-cing ans a2 La
Réunion, Guy Cazalis de Fon-
douce, pédopsychiatre a la re-
traite, n’est pas étranger a I'univers
du vin puisque sa famille cultive
la vigne depuis 1746 dans le Languedoc.
Le berceau familial est Fondouce, une
vaste propriété donnant sur I'étang de
Thau, au nord de ’Abbaye de Valmagne,
ou Guy a passé toutes ses vacances. «/ @i
gardé intacts en moi le goiit et I'odeur
des vendanges. Les charrettes et les com-
portes de raisins fraichement cueillis, les
effluves de moiit en fermentation... Et
aussi les batailles de grappes de cépages
teinturiers entre vendangeurs : on s'en
barbouillait le visage. Celte joyeuse am-
biance autour de la naissance du vin, je
ne l'ai jamais oubliée.»
Aprés de nombreuses recherches d'une
villégiature dans le Sud de la métropole,
Guy et Jane Cazalis de Fondouce décou-
vrent en 2002 un mas languedocien en
mauvais état a2 Caux, avec: de magni-
fiques batiments du XIVe au XVIle au-
tour de la cour et du puits, un pigeonnier
caractéristique des domaines nobles, des
caves aux voutes en ogives, plus sophis-
tiquées que les simples vottes romanes.
Affaire conclue.
Si a l'origine, l'idée de faire du vin n’était
pas d’actualité, les 6 hectares de vieilles
vignes en production plantées sur des
terroirs d’exception ont changé la donne.
Lydia et Claude Bourguignon (voir en
page 54), les spécialistes des terroirs inter-
nationalement reconnus, ont découvert
en 2004, sur une parcelle nommée
«Mexique», un sol d’une rare richesse,
composé de basalte, issu des coulées de

La patience est
nécessaire pour laisser
s’exprimer la vigne

et les terroirs.

lave d'un volcan proche, et de calcaires
lacustres, souvenir de la mer tropicale du
Miocéne, ol 'on trouve encore des fos-
siles d’huitres géantes.

Analyses 2 I'appui, Claude et Lydia Bour-
guignon ont dés lors la certitude que ce
terroir peut faire des vins d’exception.
Guy et Jane se lancent donc dans la
grande aventure de vignerons. Il faudra
sept ans de conséquents travaux et de
lourds investissements pour remettre en
état et redonner tout le lustre d’antan a
ces batisses du domaine. 1l a fallu
également équiper le chai de tout le
matériel nécessaire 2 I'élaboration de
vins fins, sans oublier la plantation de
nouvelles vignes.

2010 est le premier millésime de La Font
des Ormes version Cazalis de Fondouce,
un vin rouge AOC élaboré 2 partir de
Carignan de plus de 80 ans, de syrah de
25 ans, de grenache et de mourvedre de
5 ans. Les débuts sont encourageants, le
style se cherche et s'affine pour se diriger
vers des vins fins et élégants plutdt que
des vins puissants si souvent définis dans
le Languedoc. ‘

La patience est nécessaire pour laisser
s'exprimer la vigne et les terroirs, tout
comme s’entourer de bons €éléments pour
parvenir au résultat o1 le but est de lais-
ser s'exprimer le terroir et s’effacer der-
riere lui. Guy et Jane Cazalis de Fondouce

Labus dialcool est dangercux pour la santé. A consommer avee modération.

Retrouvez les coordonnées dans notre carnet d'adresses en page 98,

sont épaulés dans leur aventure vitivini-
coles par Jean Natoli, cenologue-conseil ;
Bertrand Quesne, chef de culture et
maitre de chai, assisté de Mireille Fabre ;
et Murielle Claudel, responsable commer-
ciale Export.

En 2011, 2 500 bouteilles étaient pro-
duites ; en 2016, ce sont quelque 35 000
bouteilles élaborées par La Font des
Ormes sous trois appellations diffé-
rentes, dont 70 % de la production est
exportée au Royaume-Uni, aux USA, en
Asie, tout comme 2 I'lle Maurice et 2 La
Réunion. Des 6 hectares du début,
La Font des Ormes est passée aujourd’hui
2 20 hectares (14 en production), avec
une vingtaine de parcelles différentes.
Guy Cazalis de Fondouce a pour
objectif de doubler sa production dans
les prochaines années, tout en conser-
vant le méme esprit et la méme qualité
de ses vins.

Le vignoble est aujourd’hui certifié bio et
attend sa certification en culture «<biody-
namiquer, avec des rendements moyens
de 20 a 30 hectolitres par hectare, ce qui
est plutdt faible en Languedoc. Les ven-
danges sont manuelles et récoltées en
cagettes. La vinification et I'élevage sont
aussi minutieux en cuves inox et béton
tronconique, et en demi-muids de chéne
de la forét du Trongais. Le pré-assemblage
s'effectue a six mois et la mise en bou-
teilles de la totalité de la cuvée a 18 mois,
sauf pour la cuvée haut de gamme Péze-
nas — Basalte qui nécessite un vieillisse-
ment supplémentaire de six mois en
demi-muids. Ensuite, un vieillissement de
six 2 12 mois en bouteilles, avant la com-
mercialisation, est appliqué.
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NOTES DE DEGUSTATION PAR LA Aop-Pézenas 2014
F ONT DES ORMES Cépages : 40 % grenache, 30 % syrah,

Cuvées disponibles 2 La Réunion aupres de 30 % Carignan.

Guy Cazalis de Fondouce Dégustation : Vin sombre, & la robe

profonde. Le nez est puissant et

complexe. Il évoque les fruits noirs
(mire de ronce, cerise noire, pivoine)
mais également des notes plus
balsamiques. La bouche est ample,
puissante et sur un registre aromatique
frais. On retrouve les fruits noirs
associés a des ardmes de garrigue et de
zan. ’ensemble a beaucoup de relief,
avec une finale dense et des tanins
poudrés. Au-dela de 'élégance soyeuse
de sa charpente et sa délicate complexi-
16 aromatique, ce qui fait I'originalité et
la distinction de cette cuvée, c’est son
caractére «magnésien», ces trés beaux
amers que P’on attribue aux terroirs
volcaniques et qui participent a I'allonge
du vin et 2 sa fraicheur. Vin ambitieux !
89/100 au Guide Robert Parker.
Prix : 22,24 euros

.
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IGP - Pays de Caux 2015

Cépages : 40 % «marselan»,

30 % syrah, 15 % meriot,

15 % Carignan macération carbonique.
Dégustation : Robe a la teinte grenat
soutenue. Le style est charmant, jovial.
On retrouve un nez fruité et gourmand
sur la groseille, le poivron confit. La
bouche est sur ce méme registre, avec

AOP - Languedoc 2013 une finale cacaotée, tout en relief. Ce
vin de pays propose une autre vision

Cépages : 45 % grenache, 25 % mourvédre, 15 % syrah, 15 % Carignan. du terroir de Pézenas, plus moderne et

Dégustation : Robe sombre aux reflets d’un ton carmin. Le nez est éclatant sur des expressive. Moins sur la finesse et

notes de griotte et de cerise burlat, de pivoine. La bouche est équilibrée, associant I'élégance des structures tanniques

douceur aromatique et densité de la matiére. L'ensemble se révéle au final élégant. Ce des AOP mais plus spectaculaire au

vin a obtenu une médaille d’or au Concours général agricole de Paris, ainsi que la niveau aromatique et plus

médaille de bronze au concours international Wine Challenge de Londres. Une note de démonstratif sur sa jeunesse.

15,5/20 au guide Bettane & Desseauve 2017. Prix : 13,02 euros (le 2014 : 11,94 euros)

Prix : 17,36 euros (le 2011 : 15,73 euros)
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Propos recueillis par Thierry Kasprowicz - Photo : Corine Tellier

Lydia et Claude Oﬁ

Ces spécialistes de la biologie des sols mondial nius-Craient dansilile

2 ; 2% e S . e SIS,
I'Ecole du Jardin planétaire de La Réunion potir assurer dés:
une conférence grand public sur les sols en milicu tropical: Experts des ferrotrs
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grands domaines vinicoles sur la plangte, Lydia et Clnde Bourguignon du Labératoite LAMS
sont des épicuriens passionnés, des figes bouches qui aiment fes bonnes choses !

Un plat traditionnel qui vous est cher ?
Lydia Bourguignon (LB) : Les tagliatelles al
sugo (2 la sauce tomate). Je suis d'origine
italienne et cela me raméne 2 des souvenirs
d’enfance.

Claude Bourguignon (CB) : Les endives au
gratin, entourées de jambon.

Un ingrédient qui vous remonte le moral ?
LB : La vanille Bourbon de La Réunion.
CB : Le gingembre car il améne beaucoup
de fraicheur.

Ce qui crée, selon vous, Pharmonie d'un
plat?

LB : Quand rien ne s'oppose, il faut qu’il y
ait un équilibre des saveurs, une harmonie
dans le plat. Il faut qu'il ait sa colonne ver-
tébrale et son gott originel.

CB : L'équilibre entre I'acide, le sucré et le
salé.
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Les critéres qui déterminent la réussite
d’un repas ?

LB : L'ambiance, la qualité du produit qu'on
utilise, et le bonheur et I'envie de faire plai-
sir, méme pour la réalisation d'un plat
simple.

CB : Les copains.

Une saveur dont vous ne sauriez vous
passer ?

LB : Je pense qu'on ne peut pas se passer
du salé. C'est vraiment un exhausteur de
gofit. Sel et poivre.

CB : Cest pareil, le sel et le poivre font
partie des choses indispensables.

Un dessert oil vous appréciez Passocia-
tion du sucré et du salé ?

LB : Les tartes a la citrouille.

CB : Le caramel au beurre salé.

Un plat audacieux ?

LB : Cétait au temps des débuts avec
Claude, dans sa famille, d’'un milieu aisé
contrairement a moi. Ils ont amené 2 table
un faisan entier avec ses plumes. Ils avaient
reconstitué le faisan et réalisé un paté a
l'intérieur. 11 y avait de l'audace dans ce
plat!

CB: C'était un plat du chef Alain Senderens.
Une brioche rance fourrée avec des merises
ameres, un gorgonzola coulant accompagné
d'un grand banyuls ! Cétait fou de mélanger
toutes ces saveurs et ¢'était trés réussi |

Un plat que vous cuisinez 2 I'infaillible
puissance de séduction ?

LB : L'ossobuco ! Que ce soit la famille ou
les gens, ils adorent mon ossobuco.

CB : Les rares fois ol je cuisine, c’est un
succeés avec le risotto aux truffes ! A partir
de riz vialone nano.




Une saveur acide que vous appréciez ?
LB : Le cédrat.
CB : Le citron vert.

Une association courante de saveurs
qui vous semble vulgaire ?

LB : Le sauternes avec le foie gras.

CB : Le champagne avec un dessert.

Un plat dont vous parlez encore ?

LB : On était avec I'’Académie internatio-
nale du Vin sur la Rioja en Espagne. Des
Basques étaient venus avec des turbots
qu'ils ont fait griller. La chair était translu-
cide ! C'était 2 se mettre 2 genoux tellement
c'était bon !

CB : Une poularde aux truffes préparées
par Bernard Loiseau. 1l avait glissé la truffe
sous la peau, c’était parfait !

Un plat qui a de Phumour ?

LB : Quand on a vécu aux Ftats-Unis et
que mes enfants étaient petits, ils faisaient
deux ceufs sur le plat pour faire les yeux,
un morceau de bacon pour faire la bouche
et ils réussissaient 2 faire une téte de chat.
Leur excitation me faisait beaucoup rire !
CB : Une téte de veau avec du persil dans
les oreilles. Ca me fait toujours rigoler !

Un légume que vous appréciez au des-
sert?

LB et CB : La citrouille, la carotte... Ce n'est
pas un légume mais une céréale. On fait
aussi de bonnes choses avec le riz, comme
le riz au lait 2 la vanille !

Le plat qui vous a le plus surpris ?

LB : Le plat d’Alain Senderens dont a par-
1é Claude, la brioche rance avec cerises et
gorgonzola !

CB : A Milan, on m’a apporté juste du gras
de porc, tout blanc, dressé en pétales de
rose : c'érait du lard de Colonnata !

Une €pice plaisante ?
LB : Le gingembre, le curcuma.
CB : La vanille Bourbon.

Une piatisserie d’enfance que vous ne
remangerez plus ?

LB : On n'en a pas beaucoup mangé quand
jétais gamine mais il y en avait deux : la
téte de négre, qu'on na plus le droit d’ap-
peler ainsi, et la religieuse !

CB : La patate dessert, jen ai mangé, je

La beauté de voir
les paysans avec
lesquels on travaille,
découvrir ensemble
leur sol !

n’en remangerai plus jamais. Elle se faisait
avec les restes de la pétisserie qui étaient
broyés a l'intérieur et qui formaient une
pomme de terre a base de pate d’amande !

Un mets érotique ?
LB : Un fruit assez juteux.
CB : L'huitre et la moule, jhésite.

Une amertume intéressante ?

LB : Jadore les tout petits artichauts d'Ttalie
qu’on mange crus, c'est excellent !

CB : L'amertume du braulio, cet apéritif
italien 2 base de plantes des Alpes.

Un plat triste ?

LB : Les tripes, c’est d'une odeur, d’'une
aversion, c'est quelque chose que je ne
PEux pas manger.

CB : Les concombres de mer, les holothu-
ries, servis par les Chinois, je ne peux vrai-
ment pas alors que je mange quasiment
tout sur la planéte.

En quoi Pimaginaire participe-t-il a
votre plaisir gastronomique ?

LB : 1l faut qu'un plat nous emmene ail-
leurs, on peut voyager et se demander ol
et comment ce produit est né, est arrivé
dans l'assiette ! Vous pouvez décoller avec
un bon repas !

CB : La beauté avec, par exemple, I'élé-
gance de la vaisselle japonaise mariée 2 la
chair de maquereau ou de thon. Ce sont
des associations tres esthétiques qui font
partir dans des réves imaginaires ! 1l y a la
beauté de I'ceil et le gott en bouche qui
font réver !

Quelle est la place du réve dans votre
métier ?

LB : Il y en a tout le temps. ‘Déja, pour
comprendre ce qu'il se passe, on est obli-
gé de s'imprégner du paysage, de I'am-
biance. 1l y a des endroits ot vous étes
transporté tellement c’est beau ! Vous ou-
bliez que vous travaillez ! Il y a des endroits
magiques sur la planéte, la France mais

A TABLE AVEC...

aussi d'autres endroits ol quelque chose
se passe ! Une harmonie et I3, c'est la part
du réve ! On réve beaucoup ! Des fois,
simplement en regardant la terre ! Des gens
peuvent nous prendre pour des fous ! On
peut metire la beauté sur un simple caillou
et [a, c’est une séance de réve !

CB : La beauté de voir les paysans avec
lesquels on travaille, découvrir ensemble
leur sol ! On était, il y a peu, dans le Pend-
jab. Et voir ces gens en turban rose, bleu,
rouge, avec leur couteau, c'éait les mille
et une nuits ! Chomme reprend le contact
avec la terre, c'est magique !

Un mets ironique est-il possible ?

CB : Au XIXe siecle, on faisait pousser des
légumes qui ressemblaient a des chenilles
et des araignées, et on samusait 4 les
mettre dans la salade pour faire peur aux
dames ! Ca n’existe plus !

En voyage, quelle part de la gastrono-
mie locale vous manque ?

LB et CB : Les fromages, le pain! On a
vécu un an aux Etats-Unis, on en révait la
nuit !

Un souvenir li€ au vin ?

LB : On a partagé a la maison une dégus-
tation de vins jaunes du Jura, avec de vieux
comtés de 12, 24 et 36 mois, de différentes
fruitieres. Faire découvrir cette alliance, les
terroirs ! Cela a été un grand moment !
CB : Chez Champlin au Québec dans son
restaurant, une cote-rotie La Mouline de
Guigal avec du renne ! Une des viandes
les plus tendres du monde avec la Mouline,
¢’était une association improbable et assez
magique !

Quelle importance accordez-vous 2 la
derniére bouchée ?

LB : J'y mets beaucoup d'importance et une
forme de plaisir et de tristesse car cela
dépend de comment ¢a s'est passé ! La
derniére bouchée, c’est aussi le moment
ol on s'approche de la fin de cette soirée,
du moment de plaisir qu'on a eu a faire
partager ! On a I'espoir que cela se repro-
duira ! Il y a aussi cette nostalgie qui dit :
Cest déja fini !

CB : Jraime prendre la derniére bouchée
avec ma derniere gorgée de vin car c’est
le dernier moment ol on percoit cette
association subtile avec le plat !
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