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Domaine Gavoty
Clarendon
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17,70€

Vigneronne obstinée, Roselyne
Gavoty n'a jamais cessé de suivre
une voie hors des sentiers battus et
modes du moment. Cette singularité
se retrouve particulierement dans
sa cuvée Clarendon, déclinée dans
les trois couleurs. Elle fait partie

des rares Provencaux a conserver
une part de saignée pour son rose,
assemblage de cinsault (60%),
grenache et syrah. Le fruit est rond,
gourmand, complexe, structuré par
de petits amers enrobés d'un leger
gras. L’'année de bouteille I'a encore
épicé. Le domaine est certifié bio
depuis le millésime 2020.

&ﬁzze;se*% Gavoty, guartier du
Grand-Campdumy, en bordy
D13 A Cabasse (Var). Boutigue en

figne sur gavoiy.com & i?
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Roselyne Gavoty

Sillsn a part des vins.
de Provence

Sur un vaste domaine varois de 50 hectares de vigne, la vigneronne Roselyne Gavoty
résiste contre vents et marées aux modes du moment et propose des cuvées singulieres
et passionnantes que les connaisseurs et les belles tables s’arrachent
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mais Roselyne Gavoty n'en a repris les rénes qu'en

1985, a la suite de son pére, industriel marseillais et
d'un régisseur a I'ancienne gui menait la barque au quo-
tidien. Les vallons et coteaux argilo-calcaire du quartier
Campdumy, a Cabasse (Var), en ont depuis fait une vigne-
ronne, passionneée par son terroir, penchée sur la vie de
ses cépages, écrivant obstinément son histoire non pas
contre mais a coté des modes et courants majoritaires du
vin provencal.

Le domaine est dans la famille depuis des lustres

« Les principes qu'on a fini par appliquer a la vigne chez
nous, c’est un long cheminement et ca correspond &
notre mode de vie de toujours, & mon mari et a mol. On
a soigné nos enfants par I'homéopathie, on s'est tou-
jours nourri le plus possible en autarcie, en se méfiant
de I'industrie agroalimentaire et de ses solutions toutes
prétes », confie Roselyne Gavoty, qui continue a méler
chevauy, anes, chévres, poules et potager sur le domaine.

En Provence, le rosé est tout autant une économie qu'un
vin. Les choix soutenus mordicus par la vigneronne forte
téte ont parfois crée I'incompréhension, voire quelques
inimitiés. Mais Roselyne Gavoty, si elle a peaufiné son
savoir-faire au fil des années, n'en a jamais démordu :
« Entre le rosé a glacons et le rosé élevé dans le bois,
il y a une autre voie mais pour la trouver, il faut se re-
concentrer sur ce qui fait I'essence méme d’une rosé de
Provence, estime-t-elle. Ca doit rester aérien, plaisant,
hédoniste, méme si on y améne de la mache et de la
structure. »

les vins du domaine sont souvent aussi convaincants dans
leur prime jeunesse qu'apres un ou deux ans de cave pour
les rosés, voire plutdt cing ou six pour les hlancs.

Le magnifique rolle qui compose le Clarendon blanc, par
exemple, affiche dés sa mise en bouteille une générosité
gourmande et pleine de séve qui ne pousse guére a at-
tendre. Et pourtant, laissez-le vieillir et il développe alors
des amers élégants, des notes complexes et rondes de
coing miellé, sans pour autant perdre son profil limpide
et finement citronné.

Pour en arriver I3, Roselyne Gavoty fait au plus simple
en chai (uniquement de la cuve béton ou inox, choix par
ailleurs souvent judicieux pour les rouges sudistes) et au
plus attentif dans la parcelle. « Le vin, c'est un terroir :
un sol et du raisin. C’est ca que les années nous ont ap-
pris, mais connaltre son terroir, c'est le travail d'une vie »,
explique-t-elle. Epaulée par son ostéopathe de mari, qui
exerce toujours mais est devenu « plus paysan que moi
encore », rigole Roselyne Gavoty, la vigneronne fourmille
de projets a la vigne. Et ce d'autant que deux fils en for-
mation viticole et une fille sommeligre laisse entrevoir un
avenir familial au domaine.

L'an dernier, la vigneronne a achevé la conversion en
bio de ses parcelles, tout en y inaugurant certaines pra-
tiques biodynamiques. Elle s'est surtout lancée dans
la greffe en place pour ses replantations, un systéme
bien plus coliteux que les plants industriels clonés mais
qui assure des vins singuliers et une vigne plus résis-
tante. Avec le greffeur varois Marc Birebent, elle méne

L'art du terroir aussi une expérimentation de culture de francs de pied, ces vignes de
souche européenne pré-phylloxérique aujourd’hui quasiment disparues.

Et c'est ce quon retrouve invariablement dans les vins de Gavoty : unart  campdumy n'a pas fini de dévoiler son potentiel.

d'équilibriste qui marie le charme vif des blancs et rosés de Provence et

une profondeur et une aptitude a la garde étonnante. Dit plus simplement,

LIABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION. “table!
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