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La patte du vigneron 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

«	
  Vous	
  me	
  demandez	
  si	
  je	
  suis	
  athée	
  ?	
  ...	
  je	
  suis	
  plus	
  intéressé	
  par	
  notre	
  vin	
  d'ici	
  que	
  par	
  leur	
  au-­‐
delà.	
  	
  »	
  Francis	
  Blanche	
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1 Condrieu	
  2012	
  
 

 
 

 
 

1.1 Amour de Dieux Jean-Luc Colombo 

Jean-Luc Colombo pratique une culture respectueuse des cycles de la nature, proscrivant 
l'emploi de produits chimiques. Les vieilles vignes sont conduites selon des rendements 
modestes (moins de 20 hl/ha), avec pour les vignes les plus jeunes des contrôles stricts, de la 
taille aux vendanges en vert. Le succès de leur première cuvée en 1987 a amené Jean-Luc et son 
épouse à établir en 1994 la société « Vins Jean-Luc Colombo ». Les meilleurs crus du domaine 
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s'invitent désormais aux tables des plus grands Chefs, d'Alain Ducasse à Paul Bocuse ou encore 
Georges Blanc. Un succès amplement mérité au regard de la grande qualité de ses nectars... 
 
Vignes plantées sur des pentes granitiques près du village de Malleval, ce Condrieu est bien 
entendu un mono cépage 100 % Viognier. Entourés de bois (chênes) ces vignes de 40 ans 
exposés Sud, sont vendangées manuellement. L’élevage est conduit sur lie dans des fûts 50 % 
neufs / 50 % 1 an d’âge. Durant les premiers mois, et avant la fermentation malolactique, un 
soutirage des lies est effectué. Les fermentations se dérouleront sur 3 semaines avec un strict 
contrôle des températures (en cuve celle-ci est abaissée à 11.7°C et lors de l’élevage en barrique 
elle sera remontée à 15.5 °C). 
 
Vinification : Après une récolte manuelle ce vin est vinifié en barriques de chêne où il fermente 
lentement. Ensuite le vin est élevé sur lie 10-12 mois selon le millésime en fûts de chêne (15% 
neuf et le reste de 1 à 4 vins) avec bâtonage pendant 1 an. 
 
Robe : Robe dorée aux reflets argentés. 
Nez : Nez complexe, légèrement boisé et épicé avec des notes d’abricot, de pêche et de 
chèvrefeuille. 
Bouche : Bouche ronde et fraiche à la fois, très aromatique. Elégante longueur. 
 

1.2 Chanson Stéphane Montez 

Cette cuvée située au cœur de l‘appellation Condrieu provient uniquement du lieu dit « Chanson 
». Cette sélection parcellaire est issue d‘un coteau abrupt et aride de granite à muscovite. Issu 
d’un terroir granitique à muscovite (Arzel), le lieu dit représente 2,5 hectares.  

Au cours des vendanges, un éraflage est réalisé. La macération pelliculaire permet en début de 
processus d’extraire de la peau des raisins les marqueurs organoleptiques. Suit le débourbage à 
froid qui permet de clarifier le vin. Le jus riche et clair ainsi obtenu, est alors fermenté en 
tonneau dans une température entre 16 et 18 °C. La fermentation malolactique se déroule sur 
lies fines en barriques de chênes et sont bâtonnées une fois toutes les 3 semaines. L’élevage se 
poursuivra pendant 18 mois en demi-muids de chêne de la forêt de l'Allier. 

Vin de couleur jaune paille clair tirant sur le doré, brillant. Premier nez racé et beurré, puis 
poire, abricot, pain grillé, violette. La bouche manifeste une très belle tension grâce à la 
minéralité du terroir.  
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2 Bordeaux	
  Rive	
  Droite	
  Pomerol	
  2007	
  (Sud-­‐Est	
  du	
  plateau	
  de	
  Pomerol)	
  
 

 

2.1 L’Evangile 

La famille Léglise, originaire de Libourne est à l’origine de Château L’Évangile. Elle participe 
activement vers le milieu du XVIIIème siècle à la constitution du vignoble de Pomerol. 
L’Évangile apparaît alors sur les cadastres de 1741 sous le nom de Fazilleau. 
Au tournant du XIXème siècle, le domaine se présente déjà dans une configuration proche 
d’aujourd’hui avec une étendue d’environ 13 ha lorsqu’il est cédé à un avocat dénommé 
Isambert. Celui-ci ‘baptise’ le domaine du nom de L’Évangile. En 1862, L’Évangile est racheté 
par Paul Chaperon dont les héritiers, la famille Ducasse, vont rester propriétaires jusqu’en 1990. 
Paul Chaperon va asseoir la notoriété du domaine et faire construire la demeure de style Second 
Empire de L’Évangile. 
Dès la seconde édition du Cocks Féret en 1868, L’Évangile est répertorié et considéré comme 
un «Premier Cru du Haut-Pomerol». Au décès de Paul Chaperon vers 1900, ses descendants 
vont conduire la propriété jusqu’à Louis Ducasse en 1957 qui reprend la propriété en déclin et 
fortement touchée par les gelées de 1956. Il va s’attacher avec succès à renouveler le vignoble et 
à restaurer le rang de L’Évangile. A partir de 1982, c’est sa veuve, Simone Ducasse, qui 
assurera la continuité familiale. En 1990, les Domaines Barons de Rothschild (Lafite) 
acquièrent L’Évangile de la famille Ducasse, soucieuse d’assurer à l’exploitation une continuité 
des soins et une pérennité. L’influence de DBR (Lafite) se traduit d’abord par une sélection plus 
affinée du grand vin et la création du Blason de L’Évangile comme second vin. L’effort porte 
aussi sur l’état sanitaire des vignes avec un plan de restauration et de renouvellement partiel 
engagé depuis 1998. La complète rénovation du cuvier et des chais terminée en 2004 a permis 
au domaine de finaliser sa nouvelle configuration. 
 
Comme la plupart des grands Pomerol, ce cru a un nom facile à retenir, à connotation religieuse. 
Connu depuis fort longtemps, il était exploité par des familles libournaises jusqu'à ce qu'Éric de 
Rothschild l'intègre dans ses prestigieux domaines aux côtés de Lafite. Ici, tout est classique: le 
terroir, l'encépagement et la façon de travailler, mais avec un souci du moindre détail. La robe 
foncée somptueuse du 2007 présente quelques reflets carmin. Le bouquet encore exubérant 
exprime les baies noires bien mûres, le merrain finement toasté, les fruits confits, la fourrure et 
le cuir. On retrouve ces notes en bouche dans une texture chaleureuse et charnue, corsée par des 
tanins boisés, denses et élégants. Dans quelques années, ce beau vin de garde pourra se marier à 
des mets de caractère, comme un magret aux myrtilles. 
C'est par un de ces mystères de la géologie qu'au Sud-Est du plateau de Pomerol un curieux 
accident amène en surface un long trait de graves. Trois vignobles dont l’Evangile se partagent 
cette terre rare. Le domaine du Château l’Evangile occupe, en effet, une situation tout à fait 
privilégiée : l’Evangile est bordé au Nord par les vignes du Château Pétrus et n’est séparé, au 
Sud, de Cheval Blanc en Saint-Emilion que par une route secondaire. Il est aussi proche du 
Vieux Château Certan et de la Conseillante. 
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84 % Merlot 16 % Cabernet Franc 
18 mois dont 70% de fûts neufs 
Production moyenne 2 000 à 3 000 caisses 
 

2.2 Vieux Château Certan 

Etabli sur 14 ha d’un seul tenant, le vignoble Vieux Château Certan. Les vignes sont plantées à 
60 % de Merlot, 30 % de Cabernet Franc et 10 % de Cabernet Sauvignon. Les vignes sont 
taillées en Guyot et des vendanges en vert sont réalisées au milieu de l’été.  
Les vendanges sont réalisées manuellement avec un tri des raisins au bout des rangs. Foulés au 
pied (légèrement), ils sont mis en cuve chêne par cépage. Les fermentations sont conduites 
naturellement (enfin le plus possible) sur 3 semaines. Les cuvées destinées au premier vin sont 
élevées en fût neuf de chêne français pendant 18 à 22 mois. 
Doté d’une belle concentration naturelle, Vieux Château Certan présente un style inimitable. De 
l’hiver à l’automne, 2007 aura été marqué par une grande douceur et des précipitations 
modérées. Ces conditions climatiques favorisent un débourrement précoce de la vigne et une 
floraison homogène de la vigne. Si l’été fut frais et pluvieux, le cycle de très beau temps qui 
s’installe à partir du 9 septembre va permettre au raisin de rattraper son retard et d’atteindre des 
conditions optimales de maturité. Merlots et Cabernets sont récoltés entre le 17 et le 29 
septembre. L’équilibre final est 70 % Merlot, 25 % Cabernet franc et 5 % de cabernet 
sauvignon. 
 
Fondé au XVI° siècle, reconnu sous son nom actuel depuis 1745, ce cru a été acquis en 1924 par 
Georges Thienpont. Au cœur du plateau de Pomerol,à quelques rangs de vignes de son célèbre 
clocher, s’épanouit le Vieux Château Certan, le plus ancien cru de l’appellation. 
Depuis, il n’a cessé de s’affirmer comme l’un des plus rares et des plus prestigieux vins du 
monde. Symbole de perfection par l’exquise finesse de son vin, l’élégance de sa chartreuse 
entourée d’arbres séculaires, l’ordonnance et la qualité de son vignoble, Vieux Château Certan 
exerce une véritable fascination sur le monde des grands connaisseurs et des artistes 
internationaux. 
 
Commentaire de Bettane et Desseauve - Le Grand Guide des Vins de France 2010:  
Très belle fraîcheur de fruit, tanin souple et allonge délicate. Fin, croquant et pur dans un 
volume qui est celui du millésime. 
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3 Côte	
  Rotie	
  Les	
  Grandes	
  Places	
  2004	
  
 

 
 

3.1 Gerin 

SURFACE : 1.4 hectares sur lieu-dit “ LES GRANDES-PLACES “. 
NATURE DU SOL : Micaschistes. 
ENCEPAGEMENT : 100 % Syrah. 
SITUATION : Vigne en coteaux. 
EXPOSITION: Sud-Sud Est. 
RENDEMENT : 35 Hl/Ha. 
AGE DES VIGNES : 1/4 plus de 80 ans, 1/2 plus de 40 ans, 1/4 plus de 20 ans. 
DATE VENDANGE : 20 septembre 2004. 
VINIFICATION : Egrappage 100 %. Macération 35 jours. 
ELEVAGE : En barriques neuves à 100 % pendant 24 mois. Malo faite en barrique. 
DEGUSTATION : Millésime équilibré, arômes de kirch et d’épices 
 

3.2 Clusel Roch 

Depuis sa fondation le domaine a vécu différentes époques. 
BAPTISTE CLUSEL, VIGNERON 
Des années 30 aux années 50. 
Plantation de la vigne des Grandes-Places. Pas de mise en bouteille au domaine. 
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RENÉ CLUSEL, VIGNERON 
Des années 50 à 1986. 
Première mise en bouteilles en 1969. Les vins sont composés d'un assemblage de Grandes-
Places et de Viallière. 
 
GILBERT CLUSEL, VIGNERON 
de 1980 à 1987. 
Toutes les vignes sont sur Viallière de 1980 à 1985. Ensuite Gilbert loue quelques ares sur 
Champon. 
 
CLUSEL-ROCH, VIGNERONS 
Depuis le millésime 1987. Reprise des vignes de René Clusel (Grandes Places, Viallière) en 
1987, arrivée de Brigitte Roch sur le domaine. Plantations de fermages sur Champon, le Plomb, 
Fongeant et Tartaras. Depuis 2006, reprise et plantations de parcelles sur le très beau coteau de 
Montmain, première production en 2009. Démarche de certification bio en 2002. Entrée de 
Guillaume Clusel en 2009, qui apporte ses vignes de Coteaux du Lyonnais. Développement de 
ce vignoble. 
 

Côte-Rôtie Cuvée “Grandes Places” : lieu-dit “Grandes Places”, rendement 2004 : environ 33 
hl/ha. Degré : 12 %/vol. Pas de chaptalisation. Elevage 2 ans 40 % pièces neuves, 60 % pièce 
d’un vin.. Mise en bouteilles : septembre 2006. Production : environ 2700 bouteilles. Vin 
élégant, avec une forte présence tannique, et doté d’un bel équilibre. 

Les Côtes-Rôties issues du terroir des “Grandes Places” se caractérisent par une forte charpente, 
un nez de fruits noirs, un peu animal aussi, très épicé, et une belle longueur en bouche. Ce sont 
des vins à servir sur un gibier, ou une viande rouge très goûteuse, quand ils auront vieilli 
quelques années. 


