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Le nouvel elan du domaine
viticole de La Mongestine

ARTIGUES La propnete la plus al'est des coteauxd’aix a change de proprletalres

oin la-bas sur une terre
L qui fleure déja plus le

haut Var que Sainte-Vic-
toire, La Mongestine marque la
limite orientale de 1'appella-
tion des coteaux d'aix-en-pro-
vence. Installée dans la com-
mune d’Artigues (Var), c'est
aussi le prolongement naturel

de 'un des plus beaux mi--

cro-terroirs de I'AOP, celui qui,
a partir Jouques, en passant
par Rians, concentre
quelques-unes des plus jolies
maisons de coteaux d’aix: Reve-
lette, La Réaltiere, Vignelau-
Te.

En 2000, René Bencini, ingé-
nieur dans le BTP, rachetait le
domaine, quasi a I'abandon, et
commencait par reprendre I'in-
tégralité de 'encépagement:
sauvignon, rolle, clairette, gre-

"On veut créer
plusieurs microcuvées
qui pourront nous tirer
vers le haut."

nache blanc et roussanne pour
lesblanes; syrah, cabernet-sau-
vignon, grenache noir, merlot,
cinsault et pinot noir pour les

| rouges et Tosés. Mené a tam-
| bour battant, la reprise des
| 30ha de parcelles était achevée

en 2004. Douze ans plus tard,

| fin 2016, René Bencini a choisi

de revendre son domaine.
Et c’est un entrepreneur
aixois, Harry Gozlan, venu du

.monde de la high-tech finan-

ciere (la société aixoise Smart
Trade Technologies), qui a re-
pris La Mongestine, des projets
plein la téte et aprés une courte
formation a I'Université du vin
de Suze-la-Rousse (Drome).
Outre le gotit du vin, "cest a la
Jois lidée de la complexité du
projet, dans un univers de la vi-
ticulture ot tout n'est pas mai-
trisable et 'ampleur de la
chaine, de la vigne a la commer-
cialisation, qui m’ont intéres-

sé", confie Halry Gozlan.

Avec son épouse, Céline, il

| s'est immédiatement mis a la

Avec son épouse. Celme, Harry Gozlan, cocréateur d’une PME a succes de I'Arbois, est desormals ala
téte du domaine de La Mongestine, a Artigues.

tache. "On a commencé par ré-
nover les cuves béton, qui sont
désormais thermorégulées, on a
aussi investi dans un pressoir
de plus", précise-t-il. Un nou-
veau caveau de vente est en
cours d'aménagement, qui de-
vrait étre inauguré en début
d’année prochaine. L'équipe
de La Mongestme s’est aussi

étoffée avec I'arrivée d'un nou-

veau responsable de cave, Ar-
nault Thierry de Ville d’Avray,
quimeéne depuis une série d'ex-
périmentations vinicoles origi-
nales et s’attache a donner un
caractere a part au domaine.

Tenir dans la durée

"On a dans lidée de faire plu-
sieurs microcuvées qui pour-
ront nous tirer vers le haut", ex-
plique Arnault de Ville d’Avray.
Une premiére cuvée 100 %
rolle, "non sulfitée, non collée et
non filtrée", est en cours d’éle-
vage ; des raisins sont actuelle-
ment passerillées (desséchées
avant pressage pour concen-

trer les sucres et complexifier
aromes) hors souches, dans le
grenier des chais. "On est aussi
intéressé par la biodynamie (le
domaine est déja certifié en agri-
culture biologique, Ndlr), mais
dans un second temps, parce
qu’'on ne peut pas tout mener de

front", considére Harry Gozlan.

"On commence d avoir une

bonne vision des terres du do-
maine et on voit comment on

peut les travailler, en enherbe-
ment, en amendement naturel,
mais pour servir la vigne, pas
pour se faire plaisir en faisant
paitre des moutons", pour-
suit-il.

Reste désormais a tenir dans
la durée, ce qui reste .toujours
un défi dans le monde de la viti-
culture.
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Domaine de La Mongestine, en bordure
de D561 (route d'Esparron) a Artigues,
@ 06150826 89. Du lundi au vendredi,
de 11ha17h Ie samedl demh :mh
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LES VINS

Les vins de La Mongestine se
déclinent en deux gammes
principales: Les Monges
(8,70€) et M (de 10,50 a
12,50 €). Le domaine déve-
loppe aussi plusieurs micro-
cuvées comme le blanc Geor-
gette (environ 30 €), assem-.
b!age de rolle et grenache,
raisins macérés en ven-
danges entiéres, un an d’éle-
vage en fiit, non sulfitée: pas
encore totalement en place
mais plein de promesses, il
faut I'attendre quelques
mois. Les Monges ont parti-
culiérement retenu notre at-
tention: le rosé 2016, légére-
ment vineux et joliment char-
penté, propose un trés beau
fruit, sans maquillage ni ex-
cés d’extraction; son pen-
dant en rouge, toute en légé-
reté et fraicheur, est égale-
ment séduisant.
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