AU CCEUR DU METIER

DANS LE VENTOUYX, les familles Alban et Forestier se sont associées pour
vinifier leur récolte et vendre leur production en bouteilles. Chacune a apporté
son savoir-faire et son expérience pour la réussite de leur projet hors norme.
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« S'associer pour faire
Nos propres vins »
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Saint-Hippolyte-le-Graveyron,
dans le Vaucluse, les familles Al-
ban et Forestier ont tout lieu de
se réjouir. Leur association « hors
norme » au sein de la SCEA Le Graveyron est
un succes. « Dés la troisiéme année, nous avons
atteint [équilibre », expliquent-ils.

En 2001, Bernard Forestier, associé dans une
société d'informatique, et son épouse Anne-
Marie, cadre supérieur, achétent le chiteau
Juvenal et lancent un projet cenotouristique.
Aprés de gros investissements, ils ouvrent des
chambres d'hotes. La propriété compte 8 ha
de vigne et livre sa récolte a la coopérative
voisine, Balma Venitia.

De 2001 a 2010, ils confient tous les travaux
viticoles (hormis les plantations), en sous-
traitance, a une famille voisine de viticulteurs,
membre de la méme coopérative: Jean-Claude
et Mireille Alban et leur fils Sébastien. Aprés
2005, alors que la crise frappe durement la
vallée du Rhone, ni les Forestier, ni les Alban
ne parviennent a équilibrer leurs comptes.
« Sur notre exploitation, on perdait de largent
tous les ans », confie Anne-Marie Forestier.
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En 2009, les deux familles, « aufond de 'im-  cogérants. Les deux familles apportent leurs  dansle milieu viticole il n'est pas dans les mapurs I rie participenta quantité de salons. Sébastien,  passe bien. Parallélement, lentreprise réorga- » »Lors de ces événements, lentreprise
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Elles consultent un avocat spécialisé pour
bien cadrer leur projet et décident de quitter
la coop dés que possible, Ce seraen 2011 pour

:: A - la récolte de 15 ha dont ls confiaient la vinifi- > >Pour démarcher les Etats-Unis, Anne-
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ANNE-MARIE FORESTIER ET SEBASTIEN ALBAN, cogérants de la SCEA, présentent leur gammede

vins dans leur caveau de vente, avec Mathleu (aw centre), commercial embauché en 2014, protos: £aaL

les Forestier (8 ha) et en 2012 pour Sébastien
Alban (28 ha). Les deux familles récupérent
également leurs marques exploitées jusque-

Dés lors, Anne-Marie et Sébastien deviennent

Les bases juridiques étant posées, «il a fallu
tout construire », raconte Sébastien, 39 ans
aujourd’hui. « Nous sommes dans l'appella-

chateav Juvenal

tion Ventoux qui ne bénéficie pas de la noto-
riété de Chdteauneuf-du-Pape ou de Gigondas,
mais nous avons un super-potenticl A valoriser

« Au début, notre projet me souciait un peu car

bien entendus. » Chacun améne son expé-
rience, Sébastien celle de viticulteur; les Fo-
resticr, celle dentreprencur et de dirigeant, En
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MISANT SUR LA QUALITE, Anne-Marle Forestier et Sébastien Alban procident &
est élevée en fits de chéne pendant un an, Selancer dans la vinification a représe

©@® Les rouges sont éraflés, mais pas fou-
1és. Les cuvaisons sont longues et durent de
quatre a cinq semaines. Durant les fermen-
tations, Sébastien pratique des délestages
a l'air pour que, bien oxygénées, les levures
finissent leur travail, En fin de fermenta-
tion, il réalise des pigeages pour immerger
lechapeau et limiter tout risque d'oxydation.
Ensuite, un quart de la cuvée haut de gamme
- 50%grenache, 50% syrah — est élevé douze
mois en fits de chéne (dont 10% sont neufs),
le reste en cuve en Inox. Le coeur de gamme,

se forger une clientéle, Sébastien et Anne-Ma-
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la région. Il rencontre rapidement le succes. LEUR STRATEGIE COMMERCIALE

« Les clients de ces établissements viennent au
caveau exprés nous acheter les vins qu'ils ont
goiités », se réjouit-il. En avril 2012, les vins
de Chiteau Juvenal ont été présentés i Ro-
bert Parker bruts de cuves. « i les a notés 88
et 89/100 », raconte Anne-Marie. Cette belle
note leur a ouvert les portes de l'export avec
5000 bouteilles vendues la premiére année,
un circuit ol ils ont réalisé 18 %de leur chiffre
d'affaires en 2014.

Juvenal vont grimper 2 90000 cols, si tout se

de la trésorerie vont passer de 4 2 10 ha tandis
que la marque Domaine Alban est appelée A
dispamaitre, Ciest I'étiquette sous laquelle les
associés vendaient en bouteilles, au négoce,

Moment, sans mention de chiteau ou do-
maine, destiné a l'export et éventuellement A
la grande distribution. La SCEA entend aussi

une séance de dégustat
nté ungrand pas pour le vigneran, qui s'en réjouit aujourd'hul.
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on de leur cuvée ha :Iemme dont une partie

« Il faut assurer
un excellent suivi

des salons »

¥ >Rien de tel pour se falre connaitre que de
participer a des salons aussi bien grand public
que professlonnels. En France, la SCEA s'inscrit
aux salons des Vignerons indépendants, & Paris
et a Lyon, & Vinisud et & Millésime bio, tous deux
& Montpellier.

Marie est adhérente.

par la suite. A ses yeux, Cest plus efficace que de
prospecter & tout-va. Ce suivi de la clientdle est
une des missions du jeune commercial, Mathieu
Rabin, embauché A lautomne 2014,

Forestier, jeunes retraités, sont fiers d'avoir
créé des vins a I'image de leur chiteau. An-

B compléter sa gamme par un effervescentet  ne-Marie, qui s'occupait beaucoup de com-
Fourchette de prix départ propriété Export un beaumes-de-venise rouge, en attendant  mercialiser les vins, a pris du recul. Mathieu
pe (6,00 € T7¢ ) Chateau Jovenalrosé 5060 un AOC Vacqueyras en 2018. De belles pers- ~ Rabin, un jeune commercial, a rejoint la

Négoca pectives. SCEA fin 2014. Il est chargé de développer les
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« Je suis épanoui dans mon métier. Je ne chan-
gerai pour rien au monde », savoure Sébastien
Alban. De leur cdté, Anne-Marie et Bernard

ventes. Septans aprés avoir décidé de quitter
la coopérative, les trois associés sont heureux
des’étrehn@ FLORENCE BAL



L'exploitation =
«Main-d’ceuvre: 2,5 employés, saisonniers.. |4
» Surface: 50 ha dont 45.5 en production. ‘
# Appellations: Ventoux, Muscat de Beaumes
de Venise et, a partir de 2015, Beaumes
de Venise, IGP Vaucluse, Cotes du Rhone.
« Cépages: grenache (70 %), syrah (20 %), | . : . : u g
c 4 tt " i 'l ] ‘- - alé |
insault, viognier, clairette, carignan, | T ¢ SEBASTIEN ALBAN préléve des baies
“W:?D;W“ [ pour faire un controle de maturité dans
:mm:w@mt J une parcelle de grenachede 1,5 ha

de 60 ans et qui entre dans la cuvée
haut de gamme de |'exploitation.

» Production: 1614 hl en 2014 (38 ha).

cing ans, ils vont investir un million d'euros.
« On a eu la chance de bénéficier des subventions
de I'Europe dans le cadre de 'OCM vins. »

En 2011, la SCEA bitit une cave sur un terrain
neutre qui lui appartient: ni collé au chateau
des Forestier, ni a la propriété des Alban.
Construite « pour vinifier 20 ha en qualitatif »,
1a cave comprend un chai de cuves en Inox
de 75 hl pour les vinifications et de 150 hl
pour les assemblages. Lannée suivante, elle
sagrandit d'une salle de stockage et d'un ca-
veau de vente,

Dés le départ, les associés veulent produire
des vins de qualité, ronds, avec beaucoup de
fruit. s contactent Philippe Cambie, le cé-
lebre cenologue rhodanien de I'ICV pour les
aider. « Nous avons eu la chance gu'il accepte de
travailler avec nous », reconnaissent en coeur

Des surfaces en croissance
Surfaces en production de la SCEA Le Graveyron

Anne-Marie et Sébastien. Ce dernier n'avait ja-
mais vinifié. « Celaa été un trés grand pas pour
moi », mconte-t-il.

Les associés effectuent un état des lieux du
potentiel de leurs parcelles, assorti d'un plan
d'action au vignoble. Sébastien avait déja pris
I'habitude de soigner le travail des vignes.
Comme les deux récoltes étaient vinifiées sé-
parément par la coop, il pratiquait une taille
séyére et avait enherbé ses vignes un rang sur
deux en alternance avec le travail du sol. Mais
il doit franchir un pas supplémentaire. Depuis
2011, il ébourgeonne a 100 % les vignes desti-
nées a la marque Chateau Juvénal et pratique
la vendange en vert, si nécessaire.

« La qualité, cest 80 a 90% celle de la matiére
premiére, souligne Sébastien. Nous limitons
les rendements pour obtenir de la concentration
et une maturité trés poussée. Nous attendons
la maturité phénolique, que les pépins soient
marrons, que la pulpe sen détache facilement et
que la peau nait plus de goiits herbacés. Nous
sommes trés attentifs a Iétat sanitaire de la ré-
colte. Nous trions a la parcelle. »

Pour leur premier millésime, les associés
obtiennent quatre vins en AOC Ventoux: un
blanc, un rosé et deux rouges. A cela sajoute
un muscat de beaumes-de-venise. Les blancs
sont ramassés en caisses. Ils restent 24 heures
dans une chambre froide a 8 °C, puis sont ver-
sés dans le pressoir sans éraflage. Les rosés is-
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En 2010, ils vendalent toute leur production
en coopérative. En 2015, ils vinifient
et mettent en bouteilles 160 000 cols, dont
90000 sous l'étiquette Chateau Juvenal
et 70000 en Domaine Alban.
A &

Dés la troisiéme année de son existence,
leur entreprise commune a atteint
['équilibre financier.

A A
La part importante des ventes aux
particuliers dans le chiffre d'affaires
(48 % en 2014) leur permet de bénéficier

d'une marge et d'une bonne notoriété. |

« CEQU'ILS NEREFERONT PLUS

Yy
En 2012, Anne-Marie participe au salon
allernand ProWein. Elle ne s'y rendra plus.
i Ce salon est trés cher. Il est intéressant
pour les entreprises qui ont de gros volumes,
les marques d'alcool, les grands noms,
les étiquettes connues. Ce n'est pas pour
nous », confie-t-elle
LA
De 2012 & 2015, ils ont fait appel &
un prestataire de services pour vinifier
une partie de leur production et la vendre
spous l'étiquette Domaine Alban. Ils n'ont

sus de cinsault et grenache sont pressés direc- pas gagne d'argent sur ces bouteles,
20m | 2012 | 2003 | 2014 | 2015 tement. Blancs et rosés sont débourbésa 6 °C |  maiscelaleura permis de temporiser
puis fermentent entre 14 et 16 °C. Le pressoir, en attendant d'augmenter leur capacité
J de vinification.

les cuves et les tuyaux sont inertés.  @#@®



