Compte rendu de la dégustation du 1 octobre : « Domaine Peyre Rose »

1. Présentation du domaine
Tout commence en 1973. Marlène Soria, alors agent immobilier, achète une propriété dans le Languedoc pour ses vacances à Saint Pargoire. La maison était entièrement entourée de garrigue. Une fois cette zone défrichée, la vigne fût plantée, plutôt par plaisir que pour le travail. Les vignes sont plantées entre 1984 et 1987. Majoritairement syrah, complété de grenache et de mourvèdre pour les rouges. Pour le blanc :  roussanne, rolle, ugni blanc et terret. Un total de 17 hectares sont plantés en 3 ans. Dés le début les vignes sont cultivé selon les principes biologiques et les sols sont vierges de toute molécule de synthèse. 
Le premier millésime, 1989, a été vendu à la coopérative locale. Par contre, pour des raisons financières, 1990 fut mis en bouteilles au domaine. Les Coteaux du Languedoc n’avaient alors pas grande reconnaissance. Mais ce millésime a permis à Marlène Soria de briller dans les dégustations à l’aveugle, devançant régulièrement des vins du Nord de la Vallée du Rhône, y compris des crus de renom comme les Côte Rôtie !
Aujourd’hui le domaine possède 23 hectares en rouge et 2,5 hectares en blanc. Le domaine doit sa renommée aux deux cuvées de vins rouges « Clos des Cistes » et « Syrah Leone », à base très majoritairement de syrah. « Le Clos des Cistes » est une vigne de 7 hectares, plantée sur des pierres roses, ayant donnés leur nom au domaine. C’est un assemblage de 85% de syrah et 15% de grenache. « Syrah Leone » est une parcelle de 5 hectares, sur un sol argilo-calcaire. La syrah est complétée par 10% de mourvèdre. Le nom de cette cuvée vient de l’ancien propriétaire de la demeure et de ces terres.
Les rendements sont extrêmement bas, régulièrement de 25 hl/ha. Les raisins ne sont pas tous égrappés, généralement pas plus de la moitié. Les élevages sont longs, et un temps de repos est accordé aux bouteilles avant commercialisation. Le résultat est une production de vins de grand caractère, purs, denses, puissants, tout en restant élégants. 

Un grand vin blanc est également produit, sur 4 hectares. Celui-ci est issu des cépages roussanne, rolle et viognier.
Pas de millésime 1999, 2000 et 2001 car suite à des problèmes de revêtement dans les cuves Marlène à dû jeter l’intégralité de ces trois récoltes. Elle a résisté financièrement mais cela n’a pas été facile.
2. Dégustation des vins

Les vins ont été carafés 1 heure avant la dégustation : ils auraient pu l’être bien avant !

Oro 1995 : la robe est jaune dorée, très soutenue. Le nez est très complexe: outre une base de notes de fruits jaunes ou même exotiques, nous y retrouvons des nuances miellées, de fruits secs et de cire, avec des arômes de réglisse et d’anis, ainsi qu’une pointe minérale ; le tout sur des notes oxydatives très agréables. La bouche est remarquable d’équilibre, d’élégance et de fraîcheur. Un vin surprenant, surtout dégusté à l’aveugle et qui enchante les dégustateurs.
Oro 1996 : la robe est jaune dorée, très soutenue également. Le nez est très complexe et de surcroît plus puissant que 1995. Les fruits jaunes sont ici plus présents (abricot et ananas bien mûrs). Des notes d’anis, de menthol, de citron et même de mandarine napoléon se marient le mieux du monde. La bouche est d’une fraîcheur absolument remarquable avec beaucoup de gras et une longueur inouïe. Une expérience extraordinaire. 

Clos des Cistes 2002 : la robe est rouge rubis, dense. Le nez est très épicé (poivre, garrigue);  derrière, viennent les fruits noirs, du sureau et des notes torréfiées. La bouche est imposante : elle est marquée par une structure tannique agréable mais par une acidité que certains jugeront excessive ; une pointe d’amertume caractérise une finale par ailleurs assez longue. Un vin à ce stade un peu sévère, mais qui, malgré ces 6 années, peut encore évoluer de longues années. 
Syrah Leone 2002 : ce vin est dans l’ensemble assez semblable au précédent mais tout de même plus abouti : au nez, on distingue une pointe de minéralité ; en bouche, l’équilibre est plus net : pas d’acidité excessive ici, même si les tanins sont plus présent. Un vin qui se déguste très bien, mais qui pourrait également être attendu.
Note : jusqu’ici, les vins étaient dégustés sans que les participants ne soient au courant du domaine présenté, ni même de la région ; à ce moment, nous avons dévoilé les bouteilles déjà dégustées.

Syrah Leone 1996 : la robe est rouge rubis avec de légères traces d’évolution. Le nez est complexe : des épices, des fruits noirs confiturés (mures) se manifestent d’amblée ; puis viennent des notes de cuir et animales, ainsi que des arômes de tabac. La bouche est très équilibrée : les tanins sont fondus, la fraîcheur agréable. Un vin globalement très rond et plaisant, avec une puissance remarquable.

Clos des Cistes 1998 : la robe est rouge rubis profond. Le nez est comme les précédents, marqué principalement par les épices. Puis viennent des fruits noirs bien mûrs et quelques notes animales. La bouche est caractérisée par une grande souplesse et une belle finesse où le grenache transparaît ; seul petit bémol, l’alcool ressort plus que sur les autres vins ce qui généra un débat intéressant : certain préférant la fraîcheur du Syrah Leone 1998, les autres, la suavité du Clos des Cistes.
Syrah Leone 1998 : le nez attaque sur des notes épicées (thym et garrigue) ; puis vient un fruité remarquable (fruits noirs bien mûrs ; myrtilles). Ensuite viennent  la réglisse, le cuir et le côté animal et enfin des notes minérales. La bouche est ample, riche et très agréable ; la fraîcheur domine ; s’il n’y avait une pointe de sécheresse en finale, ce serait parfait.

Syrah Leone 1995 : la robe présente des signes nets d’évolution. Le nez est comme d’habitude caractérisé par des épices auxquelles se mêlent des accents viandés. La bouche est plus monolithique que celle des précédents ; en outre elle est assez courte. Un vin un peu en retrait dans une dégustation d’un superbe niveau jusqu’ici, mais peut-être s’agissait-il d’une bouteille défectueuse.
Syrah Leone 1994 : la robe est rouge rubis avec quelques nuances d’évolution. Le nez est très complexe : les fruits rouges et noirs bien mûrs se mêlent agréablement aux accents de sous-bois et d’épices ; l’ensemble est très harmonieux. La bouche est d’un velouté rare : les tanins, l’acidité et l’alcool sont parfaitement équilibrés. Une superbe bouteille dont personne n’aurait pu dire à l’aveugle qu’elle datait de 1994.

Conclusion

Les vins blancs ont constitué une très agréable surprise pour tout le groupe : assez curieusement, chacun des deux vins avait ses adeptes : certains préféraient l’élégance du premier, d’autre la puissance du second, même si globalement, ce dernier avait la préférence du groupe.
Les vins rouges sont caractérisés par une constance générale ; entre 2002 et 1994, il y a certes une évolution certaine, mais la fraîcheur remarquable et les notes épicées constituent le fil conducteur : à côté des Syrah Leone 1994 et 1996 qui constituèrent les sommets de cette soirée, les autres millésimes ne déparent absolument pas. 
Nous attendons tous avec impatience les millésimes suivants !

3. Données plus techniques
Oro blanc : 

· La cuvée Oro en blanc (roussanne, rolle, viognier) a aussi un élevage qui lui confère une onctuosité (plus long que les rouges) et une puissance folle. La trame aromatique est invraisemblable : fruits jaunes et blancs très mûrs, miel, cire, noix, noisette… 

Le Clos des Cistes rouge : 

· cépages : 15 % grenache, 85% syrah 
· terroir : pierres roses 

· rendement : entre 18 et 20 hectos/hectare
· élevage : en cuve (30% des 2002 ont été passé en foudre) ; élevage très long (jusqu’à 4 ans)

· aromatique : le plus accessible dans sa jeunesse et le plus fougueux et sauvage après 10 ans de garde. Il possède plus d’acidité et de tannins que Syrah Léone. Il a également plus de fruit et se traduit par une trame aromatique très large : garrigue (thym, laurier…), ronce, mûre, animal, sous-bois…..Potentiel de garde énorme
Syrah Léone rouge

· cépages : 15% mourvèdre, 85% syrah 
· terroir : argilo-calcaire 
· rendement : entre 18 et 20 hectos/hectare

· élevage : en cuve (30% des 2002 ont été passé en foudre) ; élevage très long (jusqu’à 4 ans)

· aromatique : plus fermé dans sa jeunesse que le clos des cistes, il semble le plus en place des deux après 10/12 ans de garde et moins fougueux. Il possède plus de rondeur et d’onctuosité que le Clos des Cistes. La trame aromatique et là aussi très impressionnante : épices, garrigue, grillé, café, torréfié, chocolat…sous-bois et animal au vieillissement. Lui aussi possède un potentiel de garde impressionnant

Une troisième cuvée verra le jour d’ici 3 ans sur des vignes plus jeunes (30% grenache, le reste en syrah) 

