Extrait magazine Spécial Vin Gault & Millau — E@psembre / octobre 2009

MMarine FKoussel & Tavel

Coup de coeur vigneron. Lirac inspire visi-
blement les vignerons de talent a I'image de Marine
Roussel, installée a Tavel. La jeune vigneronne
a repris le domaine (32 ha) a la suite de son pere et
s’est progressivement initiée a la production biolo-
gique. Certifiée en bio depuis 2008, elle se passionne
pour « I'ouverture d’esprit capitale pour exprimer au
mieux le terroir » qu’offre la biodynamie, méme
si cette démarche de production impose un temps
de labeur a la vigne encore plus long! Consciente
de la grandeur du terroir de Lirac, Marine veut expé-
rimenter, approfondir, ajuster ses efforts dans un but:
tout donner dans son vin. Les pistes de travail font
mouche, en tout cas, sur les derniers millésimes. >

Alain, Gérzkfopﬁ e

et Sébastien Jaume & Orcmye

COUC gge COsUr vVIgneron. Ce domaine discret fait parler
de lui pour la gualité globale de sa gamme, en Lirac (Domaine
du Clos de Sixte) mais aussi sur Chateauneuf-du-Pape
(Domaine Grand Veneur) ainsi que sur Gigondas, Vacqueyras,
Rasteau et en Cates-du-Rhdne. Les vignes sont bien menées,
I'objectif etant de ne produire que ce qu'il faut et pas davan-
tage. L'affable Alain Jaume, habilement secondé par ses fils
Sébastien et Christophe, travaille ensuite ses vins en cave sans
trop les « triturer ». Résultat: des assemblages de grenache
(50 %), syrah (35 %) et mourvedre (15 %) qui font parler
le terroir et se hissent au sommet de Lirac.

Chateau Mont-Redon,

Lirac rouge 2007. 10 €.

Un vrai fond de vin, sans détour, riche d’un fruit
tres direct. Texture bien travaillée, sans exces.
15/20.

Clos de Sixte, Lirac rouge
2007.11,80 €.

Nez somptueux, oriental, marqué par I'encens
et la végétation sauvage. Bouche volumineuse,
grasse, épanouie qui 'étire longuement. Une
reussite exceptionnelle qui montre le potentiel
évident d'une appellation Lirac qui n'a plus a
rougir face de son voisin Chateauneuf-du-Pape !
17/20.

Domaine du Joncier,

Lirac rouge, Cuvée

« Les Muses » 2007. 13,50 €.
Merveilleusement construit autour de ses tanins
de mourvedre harmonieux pour livrer générosité
et profondeur d'ardmes. Sa finale fraiche
(touche d'eucalyptus) apporte beaucoup de chic
al'ensemble. 16,5/20. +
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