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DENIS BARBARA, LIEU-DIT MONTJOURNAL A CESSET

Ou Uexpérience sensorielle avant tout

Acheterunvinde
Denis Barbara, c'est
s'offrir un voyage
philosophique.
Formé ala bourgui-
gnonne, il défend une
production sur-me-
sure. Une parcelle,
unvin.Larichesse
dans la diversite.

enis Barbara est un arti-

san passionné que tout

amateur de belles his-

toires viticoles révera
de rencontrer. Il est le vigneron
sublime et philosophe. Celui
qui saura incarner l'histoire de
ses es et de ses fits avec le
plus de force.

FAIRE SAVOIR
SON SAVOIR-FAIRE

11 vous embarquera gour une dé-
station quasi-métaphysique
ans une barrique grandeur na-
ture au plafond étoilé. Et offrira
a celui qui demande un échange
passionné sur 1'« universalité »
de chaque e, sur la rigueur
de la mise en bouteille et sur

«Le vin est un corps vivant: Il faut trouver le moment juste pour le consommer. C'est la méme
chose en production ». La famille Barbara vous accueille au lieu-dit Montjournal & Cesset.

I"époustouflante « magie » de la
fermentation : « de l'infiniment
petit invisible qui n’autorise au-
cune erreur »,

« Je pense que ‘connaitre’ est
une attente de plus en plus
forte de la part du consomma-
teur et je m'en réjouis, Je refuse
d'étre un intrus qui parle sans
connaitre. J'attache beaucou
d'importance & chaque €tape de

fabrication, de la culture de la
vigne a la vinification ».

FAIRE %P

FAIRE TRES BON

Sur ses 8,5 hectares, il pratique
une production & la carte. Au
total, 80000 bouteilles. « J'avais
un potentiel de vente de 120
000 bouteilles, mais je ne vou-
lais pas perdre de vue le travail

fondamental. Notre seul pro-
bléme & Saint-Pourgain c'est que
nous manquons de metteurs
sur le marché ». Lui mise sur
les particuliers, cavistes et res-
taurateurs, attachés a connaitre
les pratiques des vignerons. « Je
travailler sur le produit
et le valoriser en expérimentant
des €levages plus poussés, des vi-
nifications plus longues... »

LA BOURGOGNE
DANS S NES

Formé A Beaune, il a ramené a
Saint-Pourgain la rigueur du sa-
voir-faire en cave et la finesse
des cultures en micro-climats.
« J'ai eu la chance de réaliser un
stage chez Sylvain Pitiot, régis-
zgxr g‘;x Clz‘sis de Tart (N‘ﬂ‘n L'un
grands vignobles des Cotes
de Nuit). Ca a été un déclic. » Au-
jourd’hui, il défend le travail en
parcellaire. « Selon moi, chaque
?arcelle comporte des mi if-
érences (géologie, sol, pente,
cépage, exposition, etc.), qui,
combinées au savoir-faire du vi-
gneron, contribuent a créer des
vins quasiment uniques. D'une
année a 'autre, avec les mémes
bases, on ne fait jamais les
mémes choses ». ‘

DN PRBEATELT

Il fait donc naturellement par-
tie de ceux qui dans le vignoble
militent pour la valorisation de
cette diversité au sein méme de
I'appellation. Un enjeu de taille &
I’heure ot 1’Allier les 10 ans
de l'obtention de I'AOC. Pour ‘
I’heure, les productions en mo-
nocépage ne sont pas reconnues
dans l'appellaﬁoerans une lo-
gie ue d’'unité, 'institut national
’orig‘.ne et de la qualité reste
pour I'heure trés strict sur les
pourcentages d'encépagement.




