on chien chasse de race » : Guillaume Tari. [éru
de eynégétique, ne Pignore pas. Fils ainé des pro-
pridtaires du mythique Chéteau Giscours, il ¢
pris en 1996 la direction de ee fabuleux domaine. Ladjectil
n'est pas complaisant :500 heetaves d'une seule piece culmi-
nant 4470 metres dominent du regard — el hien au-dela !
Iensemble de Fappellation, jusqu’a La Ciolat, les iles au
large de Bandol et le massil tout proche de la Sainte-Baume.
Celte propriété parsemée de vestiges hétéroclites (quan-
lité de fours i cade y cotoient des casemates de armée Textes Jean-Richard Fernand - Photographies Marc Gaillet - Sous la direction de Maurice Stagliano
allemande) témoigne d'un passé exceptionnel. Le chai de
vieillissement se situe dans une ancienne chapelle méro-
vingienne du Vi sicele, o le vin ne se contente pas dey
lir:il se recueille... Au \I({\(‘lk\ % La Bégudevit défiler les
cohortes de pelerins venus rendre grices aux reliques de
saint Antoine de Padoue (désormais conservées au village
voisin de Coges-les-Pins).
A la fin duoxvine sicele, la famille Benel, propriét

des chantiers navals de La Ciotal, y développe le vignoble

el Poliveraic. avant une longue période de langueur.
Guillaume. fidele gardien d'une nature anthentique el pré-
servée, laivend peu a peu ses lettres de noblesse. En sTins-
pirant du nombre d’or pour Farchitecture, il restaure les

hitiments. dessine les

langques rongées par le maquis, el entame la eréation dun

ardins, redresse les magniliques res-

lac en plein ciel.

Parmi les alignements d'oliviers (2000 pieds aujourd hui
et dlessences diverses, les pareelles de vignes semblent lit-
Iéralement enchissées :moins de 18 heetares au total situés
surla partie la plus élevée et L plus septentrionale de Fappel -

lation. et tempérds parles entrées dairmaritime. Elles sont

lraitées selon les plus rigoureuses méthodes biologiques
(eertification en cours| et leurs rendements. séverement mgi-
Irisés.ne dépassent pas 30 heetolitres a lhectare el parfois
moins encore ! Plantées sur des sols marneus el argileux
sous-sol caleaire). elles sonl dgées de 25 ans en moyenne,
et comportent de tr wciens mouryedres. Taille serrée en . _
gobelet. vendange manuelle avee double i, éraflage total. L e nomlm.zvz ﬁi
Les rouges (90 % mourvedre, 10% grenache) passent en ”‘n I 1A EE(;:,UDE [Awgf%t[ff)f

wion durant | a 2 mois selon les millésimes (3 mois s 2001
==

samor -
: wimos

pour le 2001) puis sont élevés en barrique jusqu'a 24, el
méme 30 mois ! Soutivage trimestriel ;ni collage, ni filtrag
Intense structure l;nmiqlu: rondeur et ardmes (’(Ylllllll‘\t‘s
de fruils rouges et d'épices. Une cuvée spéciale. baptisée
La Brulade, est issue d une sélection d anciens moury e
Plus intense encore. tres concentrée. elle évoque le fruit noir
is el promet une tres longue garde.

Les rosés (40 % mourvedre, 25 % grenache. 20 % cinsault,

15 % carignan) passent en macération de 64 12 heures. U ne

partie de Fassemblage est obtenue parsaignée :les jus sont

\illi 105 .\'(.'[)Ill'("llll‘lllA Strueture dense el ('Ulll|l|(‘\(‘: beau-

coup de fraicheur en bouche: notes dagrumes (pample-
mousse) et parfait équilibre d’acidité.

Les blanes (40 % ugni blane. 40 % clairette. 20 % rolle
sontviniliés comme les rosés, mais recoivent un passage
en barriques (production confidenticlle, environ [ 500 hou-
teilles). Notes de tilleul, miel dacacia, saveur de péche de

vigne el [inale épicée.

Cles vins méritent tous de porterle nom deTari ; puissent-

ils w'en jamais mériter Iadjectif.




