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Las sefiales de la autopista A-75 invitan a detenerse en cada salida.
E1 dibujo de Navacelles, antes de llegar a Lodbve, al sudeste de
Francia, anima a una visita inmediata. Es uno de los rincones m~s
espectaculares del departamento de Herault. Se trata del Circo
de Navacelles 0), situado entre las mesetas calizas de las
Causses y los montes del Parque Nacional de los C~vennes, por
donde pas6 el escritor Robert Louis Stevenson acompafiado de
una burra en un viaje casi inici~tico. Aqui, las planicies de las me-
setas dan paso a abmptas caidas, profundas gargantas y pefiascos
de formas caprichosas, donde la biodiversidad y espectacularidad
son protagonistas. E1 tiempo y la naturaleza quisieron que el rio
Vis desgastara la montafia a su paso y descubriera una manera
mils directa de continuar su mmbo, dejando seco el lado izquier-
do del cauce, el meandro propiamente dicho, y formando una
cascada al final del peculiar valle. E1 sonido del agua y las casas
constmidas en las f~rtiles orillas, junto a la carretera que descien-
de hasta ellas, crean un paisaje sorprendente.
Todo lo contrario sucede en Saint Guilhem le D~sert(2).
B~sicameme es una parada del Camino de Santiago a su paso por
Francia. Los franceses saben mantener intacto su patrimonio y
este pequefio pueblo medieval no es una excepci6n. Pot algo est~
reconocido oficialmente como uno de los pueblos mils bonitos de
Francia. Encaramado en la montafia, en medio de una de las gar-
gantas del H~rault, el pueblo mantiene intacto el aire romfinico,
con estrechas y empinadas callejuelas donde destacan a simple
vista arcadas, detalles y rincones renacentistas. Imprescindible es
la visita a la Abadla de Gellone, joya del arte prerromfinico, la
Iglesia de Saint Laurent; el Castillo de Gbant, probablemente
de origen visigodo; la impactante gruta de Clarnouse y el
Puente del Diablo, con m~s de mil afios de antiguedad, en per-
fecto estado y protagonista de m~s de una leyenda. Aprovechando
las posibilidades que nos ofrece el Ford Kuga y un transporte pro-
pio podemos transportar nuestro caballo hasta esta zona de
Francia. Tambi~n podemos recorrer a caballo estas inmensas me-
setas de Larzac de la mano de Christble Derosch, propietaria de
la ganaderia S~ranne Larzac (3), una de las mils prestigiosas cria-
doras de caballos firabes de Francia. Organizan toda clase de reco-
rridos, desde suaves paseos por los alrededores hasta recorridos
pot los Cbvennes, estos s61o en verano, que ponen a prueba la re-
sistencia de los jinetes y los animales. Abren todos los dlas del afio
y el real tiempo es el flnico motivo disuasorio para no salir a reco-
rrer el campo (Seranne Larzac. http://serannelarzac.perso.li-
bertysur£[-r/, La Vacquerie y Saint Martin de Castries. TI: + 33

04 6744 63 45 / +33 06 81 62 50 35).
Andar por la zona tambi6n es una aventura. E1 turismo activo es,
sin duda, una apuesta importante en la zona, con una oferta inte-
resante de actividades al aire libre. Aparte de los caminos de herra-
dura, aptos para sendefistas y ciclistas de montafia, existe la op-
ci6n para perezosos: mtas en bici el6ctrica. Las organiza L’ecole-
buissonnibre (4), donde Xavier Chabanne hace un guifio a los
gandules con bicis de alquiler que requieren poco esfuerzo. Las ca-
rreteras poco transitadas son peffectas para despeinarse solo pot el
viento y pedalear lo justo (L’ecole-buissonnibre http://www.ran-
dolarzac.com/. Les Rocailles, Le Caylar en Larzac. Tlf: +33 06 63

18 80 37). Xabier es la persona perfecta para descubrir estos paisa-
jes tan diferentes. Entre sus excursiones favoritas estfin todas las
que nos llevan por los caminos del Macizo de Caroux.
Nos separan poco mils de 40 kil6metros del Mediterrfineo cuando
llegamos al lago de Salagou. E1 embalse inaugurado en 1969 para
favorecer los cultivos de los alrededores se ha convertido en desti-
no de quienes quieran practicar deportes nfiuticos, trekking, o pa-
seos a caballo. Cuentan queen dias de viento aun se escucha repi-
car las campanas de los pueblos engullidos por el agua del rio
Salagou. Los mitos son perfectos para crear una atm6sfera mils
atractiva alrededor de este paisaje de contrastes, donde el rojo del
’ruff’, la tierra arcillosa cargada de 6xido de hierro, es la protagonis-
ta junto alas piedras de basalto negro, de origen volcfi_nico, que
despuntan de cuando en cuando. De camino hacia el Lago de
Salagou, otro escenario natural ineludible: pasamos por Lod~ve.
La silueta de esta ciudad situada estxat~gicamente entre el Valle
del Hbraulty la Causse del Larzac, en medio de dos fios, est~
marcada por la catedral de Saint-Fulcran. Aunque hoy todo pare-
ce pl~cido y tranquilo, esta tierra siempre ha sido territorio de con-
flicto. Romanos, bfirbaros, hugonotes y jacobinos dejaron su huella
y bastante sangre. Su fant~stica catedral es el orgullo del pueblo.
Buenas panaderias, productores locales de patti y alguna tienda de
vino y aceite son la excusa perfecta para una parada t~cnica. Por
supuesto que la gastronomia es parte del reclamo de la zona. De
los restaurantes que vamos visitando hay un lugar de obligada visi-
ta. La localidad de Gignac suena mils en las bflsquedas por coinci-
dir con el apellido del jugador de la seleccidn francesa que por la
estrella Michelin que luce uno de sus restaurantes. Se trata del
Restaurant de Lauzun (5) (http:/Iwww.restaurant-de-
lauzun.com/, 3 Boulevard de l’Esplanade, Gignac. Tlf: +33 04 67

57 50 83), regentado por Matthieu de Lauzun, un joven prodigio
de la zona que ha disefiado una carta acorde al juego de las esta-
ciones y los productos que nos ofrece esta tierra. Si nos gustan los
restaurantes con terraza, tenemos el lugar obligado; el Auberge
de La BaumeAuriol (6) es el mejor lugar para hacerlo. Asomado
literalmente sobre uno de los barrancos del Circo de Navacelles,
el restaurante de Florence R. Heim es ineludible. En su cocina se
aprovechan los productos de temporada de los productores cerca-
nos. Verduras y frutas preparadas en compotas, cremas o salsas,
guarniciones que acompafian las exquisitas carnes de cordero de
Larzac, pollos de corral o truchas salvajes (Auberge de La Baume
Auriol http://aubergedelabaumeauriol.com/, La Baume Auriol,
Saint-Maurice-Navacelles Tlf: +33 o4 67 44 78 75). En la planta de
abajo tenemos una tienda que nos ensefia los productos de la zo-
na, La Maison de Site la Baume Auriol (7).
En todo el departamento vamos a notar la importancia del vino.
La tradici6n vinicola del Languedoc se remonta siglos atr~s y se
extiende desde las laderas de1 Macizo Central hasta el mar. Una
buena recomendaci6n es la bodega Mas de Daumas Gassac (8)
(Aniane http://www.daumas-gassac.com/fr. Tlf: +33 o4 67 57
88 45), que aprovecha el microclima generado por el viento fres-
co de las montafias y las colinas cercanas al mar. Una historia fa-
miliar que demuestra como el vino es una mezcla de amor, cien-
ciay paciencia. E1 disfrute es cosa nuestra.
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œnotourisme  n ° 9  -  j u i l l e t  2 0 1 86

Pays Cœur d’Hérault : une 
destination remarquable !
Le Pays Cœur d’Hérault offre une incroyable palette de paysages préservés,  
de sites classés et de monuments historiques, propices à l’émerveillement  
et au dépaysement. Un territoire sublime à découvrir sous bien des angles…

Nature et paysages
Le Pays Cœur d’Hérault s’étend des garrigues 
montpelliéraines jusqu’au plateau du Larzac. 
Il est traversé par le fleuve Hérault et par la 
rivière de la Lergue. Il comprend les sites 
remarquables de Saint-Guilhem-le-Désert, 
du Cirque de Navacelles et du lac du Salagou. 
La diversité et la qualité largement reconnues 
des paysages constituent l’une des principales  
richesses du Pays Cœur d’Hérault mais 
aussi un trésor précieux pour la faune, qui 
trouve ici un habitat encore préservé. Près 
de la moitié du territoire du Pays Cœur 
d’Hérault est occupée par des bois et forêts 
protégés, qui attirent de nombreuses 
espèces d’oiseaux (pie-grièche à poitrine 
rose, faucon crécerellette…). Plusieurs couples 
d’aigles de Bonelli, d’aigles royaux, et un 
couple de vautours moine (unique dans 
l’Hérault), ont également été recensés. 

Histoire et patrimoine
Des sites naturels grandioses aux villages 
circulaires qui ponctuent la plaine viticole, 
chaque recoin du Pays Cœur d’Hérault est 
une invitation à la découverte du patrimoine. 
Étape incontournable sur le Chemin de Saint-
Jacques de Compostelle, Saint-Guilhem-le-
Désert est une petite cité médiévale faisant 
partie des plus beaux villages de France. 
Vous y découvrirez notamment l’Abbaye de 
Gellone, joyau de l’art roman languedocien, 
classée au Patrimoine Mondial de l’UNESCO. 
À quelques pas de là, le village de 
Montpeyroux abrite le fameux « Castellas », 
un ensemble fortifié exceptionnel du 12e 
siècle et le village de Puéchabon qui vous 
invite à découvrir sa « circulade » médiévale 
au cœur de la garrigue. Enfin, les « villages-
balcons » : Arboras, Saint-Guiraud, ou encore 
Argelliers, vous offriront des panoramas 
inédits ainsi qu’une véritable balade sur les 
chemins de l’Histoire !

Culture et traditions
Le territoire de la vallée de l’Hérault est une 
destination privilégiée pour les amateurs 
de culture et artisanat local. A Saint-Jean-
de-Fos, on perpétue notamment une tradition 
vieille de plus de 600 ans, la poterie 
vernissée. Le savoir-faire séculaire des 
potiers s’expose dans les rues du village : 
façades des maisons, descentes de chenaux 
et de gouttières, mais aussi clocher de 
l’Eglise !

Aujourd’hui, le village vit encore au rythme 
de ses traditions et propose tous les 
premiers week-ends du mois d’août un des 
plus importants marchés de potiers de la 
région.
Un peu plus loin, Argileum, la maison de  
la poterie vous invite à découvrir les 
techniques de cet artisanat et son histoire 
dans la commune.

Sports et loisirs
Des itinéraires sportifs dans les monts de 
Saint-Guilhem-le-Désert, aux boucles plus 
calmes de la plaine viticole de l’Hérault, le 
Pays Cœur d’Hérault recèle de nombreux 
circuits de randonnée ou de VTT.

Ce territoire, c’est aussi celui de la 
spéléologie pour explorer les nombreuses 
cavités naturelles ou découvrir en famille la 
grotte de Clamouse. Grandes salles, 
galeries constellées de fins cristaux 
d’aragonite, orgue étincelants, Clamouse 
est un véritable musée de ce que le monde 
souterrain renferme de plus précieux. Mais 
le Pays Cœur d’Hérault c’est aussi un 
territoire où fleuves et rivières rythment les 
paysages. Ici les sports d’eaux vives sont 
nombreux : canoë-kayak, stand-up paddle  
ou encore canyoning… 

La destination touristique offre également  
de magnifiques sites de  baignade au creux 
de vasques et piscines naturelles ! Enfin 
pour couronner votre journée, rien de  
tel qu’une soirée sous les étoiles, à 
l’Observatoire astronomique d’Aniane !

Produits locaux  
et gastronomie
Le Pays Cœur d’Hérault est réputé pour ses 
paysages de garrigues, de chênes mais 
aussi d’oliviers. Véritables pépites vertes, 
les olives portent les noms de Lucque, 
Clermontaise, Verdale de l’Hérault, Amellau, 
Olivière, Ménudal, Picholine ou encore 

Rougette de l’Hérault… Gorgées de soleil, 
elles sont à déguster en tapenade, olives 
de table et huiles parfumées.

Le Pays Cœur d’Hérault, c’est aussi une 
tradition pastorale ancestrale avec des 
fromages savoureux dont le célèbre 
Pélardon et l’incontrounable Roquefort 
AOC, à déguster chez les artisans fromagers. 
A découvrir aussi, les fromages de chèvre 
de Simon, éleveur producteur à la Ferme de 
l’Hort, basée sur la commune d’Argelliers. 
Fromages frais, mi-frais, entre-deux, mi-
sec ou sec, sans oublier ceux aromatisés 
au thym, à la tomate séchée, à l’aïl, ou 
encore la tome : il en existe pour tous les 
goûts !

Viticulture  
et œnotourisme
Le Pays Cœur d’Hérault c’est enfin une 
mosaïque de terroirs qui naissent sur les 
contreforts du Larzac et des Cévennes  
et s’étendent jusque dans la Vallée de 
l’Hérault. Un vignoble ensoleillé et abrité 
par les reliefs, particulièrement favorable à 

l’élaboration de grands vins. La destination 
se distingue d’ailleurs par sa quête 
de l’excellence. Ici, 86 % de la production 
viticole est classée IGP ou AOP.
Le Pays Cœur d’Hérault compte deux 
appellations spécifiques : AOC Clairette du 
Languedoc et AOC Terrasses du Larzac, 
ainsi que 5 dénominations de l’AOC 
Languedoc : AOC Languedoc Cabrières, 
AOC Languedoc Grès de Montpellier, AOC 
Languedoc Montpeyroux, AOC Languedoc 
Pézenas et AOC Languedoc Saint-Saturnin.
La destination  compte également  3 IGP et 
6 dénominations spécifiques :  IGP Saint-
Guilhem-le-Désert et ses dénominations 
Val de Montferrand et Cité d’Aniane, IGP 
Vicomté d’Aumelas et sa dénomination 
Vallée Dorée et IGP Pays d’Hérault et ses 
dénominations : Collines de la Moure, Côteaux 
de Bessilles et Côteaux du Salagou.n
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Une destination 
labellisée “Vignobles 
et Découvertes”
La destination Pays Coeur d’Hérault et 
ses 3 Offices de Tourisme, soutenus 
par les représentants du monde 
viticole et touristique, ont obtenu  
le précieux sésame “Vignobles et 
Découvertes” en 2015. 
Cette labellisation vient souligner 
l’excellence en termes d’authenticité, 
de développement durable, de contenus 
patrimoniaux et de qualité des prestations 
du territoire. Ces valeurs s’appuient sur 
quatre piliers, socles de l’identité du 
territoire : les vins, les paysages, le 
patrimoine et les hommes. Ce sont 
plus de 100 partenaires qui répondent 
aux critères d’exigence de la démarche, 
dont 27 caveaux, 18 restaurants, 23 
hébergements (soit plus de 800 lits) et 
13 sites patrimoniaux. n



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

� A noter, la journaliste a été accueillie pour une nuitée chez l’un de nos partenaires labellisés (Le Château 

Rieutort, à Saint Pargoire) lors de son accueil presse sur le département. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Immédiatement, quand on arrive dans l’Hérault, les premiers sons audibles sont ceux des cigales qui 

cymbalisent. Si vous aimez les grands espaces naturels, ce département vous en mettra plein la vue. 

Le temps d’un week-end (prolongé), les différents territoires de l’Hérault permettent —selon vos 

attentes— un dépaysement total. Commencez votre séjour par l’emblématique pont du Diable avec 

ses pierres blanches. Restauré en 2015, il est classé aux monuments historiques depuis 1996 et 

inscrit dans la liste du patrimoine mondial de l’UNESCO (1998). Construit entre 1028 et 1031, le pont 

du Diable répond aux souhaits de deux abbayes, celles d’Aniane et de Gellone, pour contrôler à titre 

d’impôt les deux rives. Derrière cette commande, une légende recouvre la construction de ce pont 

haut de 15 mètres et long de 50 mètres. Vous pouvez profiter de la plage et vous baigner en toute 

quiétude dans l’Hérault —le fleuve— puisque le site est surveillé par des maitres-nageurs. 

 

 

 

 

 



Envie de plus de fraîcheur? Plus en retrait, dans les gorges, la grotte de Clamouse est une 
pépite souterraine. Avec une température constante de 15°c., ces cavités sont connues par les 
chercheurs du monde entier pour ses concrétions excentriques qui défient les lois de la 
gravité. Avec son parcours pédestre de 900 mètres et ses différentes salles, vous pouvez 
contempler des orgues, des draperies, des aragonites et fistuleuses âgées de plusieurs millions 
d’années. Une vidéo d’introduction tournée en 4K permet une bonne entrée en matière et se 
poursuit par une visite guidée d’1h20. Découverte en août 1945 par une bande d’amis 
passionnés de spéléo’, il est possible de pratiquer l’une des deux pistes de «spéléopark» pour 
découvrir autrement ce site naturel. 

  

/// Pour aller plus loin: [Vidéo] L’histoire de la découverte de la grotte de Clamouse racontée 
par la bande d’amis 

  

À l’instar du pont du Diable et de la grotte de Clamouse, le pittoresque Saint-Guilhem-le-
Désert fait partie du grand site de France « Gorges de l’Hérault ». Avec ce label, ces 
différents lieux assurent au public de pouvoir trouver sur un même endroit un office de 
tourisme et des services (navette gratuite, restaurant, boutique) qu’exigent ce type de 
certification. Fondé en 804 par Guillaume de Gellone, officier militaire issu de l’aristocratie, 
il est le petit-fils de Charles Martel lui-même cousin de Charlemagne. En outre, il est l’un 
des premiers Comte (carolingien) de Toulouse entre 790 et 806 et devient marquis de 
Septimanie, autrefois province de Narbonne. Cette responsabilité confiée par Charlemagne 
en personne a pour objectif que de Gellone garde un contrôle sur la région. Touché en fin de 
vie par la religion, l’homme devient un pieux catholique et décide de fonder une abbaye qui 
porte aujourd’hui son nom. L’édifice religieux est classé depuis 1998 au patrimoine mondial 
de l’UNESCO au titre du chemin de Saint-Jacques-de-Compostelle. Dans ce village médiéval, 
« le-Désert » ne désigne pas l’absence de faune et de flore mais symbolise la retraite 
spirituelle où les hommes ne sont pas présents, voulu par Guillaume de Gellone. Considéré 
comme l’un des plus beaux villages de France par l’association éponyme, «Aparté.com» vous 
conseille de visiter Saint-Guilhem-le-Désert en prenant le grand chemin du val de Gellone. 
Par cette route, vous arriverez sur la place de la Liberté où une Marianne et un platane de 163 
ans veillent sur les lieux. Notez que si vous souhaitez poursuite votre visite de manière 
commentée, vous pouvez solliciter un guide personnalisé grâce à l’application Izi Travel 
disponible sur smartphone. 

  

Toujours dans le village médiéval, la brasserie artisanale Làsarde s’est installée en mai 2018 
au 25 chemin du Bout du monde. Les heureux propriétaires, Delphine et Julien Minazzo, 
proposent chez eux deux bières à consommer sur place ou en vente directe. L’une, une brune, 
est nommée Source des moines et l’autre, une blonde, l’Occitoise. Brassée sur place, l’eau est 
puisée dans le village et les patrons ont avant tout souhaité vendre un « produit propre ». 
« Une brune pour le midi, car elle est douce, et une blonde pour l’apéro du soir », explique 
avec sourire Delphine. Et on confirme, ces deux bières sont très bonnes et à consommer —
bien naturellement— avec modération! 

  



À une quarantaine de kilomètres au nord-ouest de Montpellier , le lac du Salagou foisonne 
d’activités sportives et géologiques. Classé zone Natura 2000, ce site est considéré comme 
exceptionnel en terme de géologie, de faune et de flore. Le Salagou est bien connu de la 
région par la présence de sa ruffe rouge. Cette caractéristique s’explique par la présence de 
l’ancien climat tropical chargé en fer et qui, en s’oxydant, permet d’obtenir cette couleur. 
Comme un livre à ciel ouvert, il facile de lire les différentes périodes de ce territoire vieux de 
300 millions d’années. Et en effet, lorsque la Terre n’était qu’un supercontinent, le site actuel 
du Salagou se situait à l’époque de l’ère primaire à plus de 8.000 km au sud, soit au Sénégal. 
Au début des années 1960, « la surproduction viticole a suscité des études de reconversion en 
cultures fruitières ». Un recyclage qui nécessite beaucoup d’eau pour irriguer les 40.000 
hectares de la vallée de l’Hérault qui s’étendent sur 13 km. Entre les crues automnales et les 
déficits d’eau avec le fleuve en été, décision est prise de construire un barrage. Après des 
travaux qui ont duré quatre années en 1964, la rivière du Salagou devient un lac avec près de 
120 millions m³ d’eau. Et si vous avez un peu peur des profondeurs, la moyenne est de 15m 
sous l’eau pour attendre à certains endroits 55 mètres. Aujourd’hui encore, une partie d’un 
ancien village est engloutie avec «quelques poteaux téléphoniques, ponts, arbres, vignes et 
murets». 

  

 

 

 

 

 

 

 

De l’autre côté de la vallée, changement de décors. On passe des terres martiennes aux rochers 

calcaires dolomites du cirque de Mourèze avec son paysage teinté de blanc et de vert. Un cirque? 

Non, pas celui où on emmène les enfants mais un canyon. Celui de Mourèze est vieux de 170 millions 

d’années. Dans cette zone peu profonde, la mer Méditerranée était composée de volcans, de 

calcaires, de roches et de sédiments marins. Avec le mouvement des plaques terrestre, l’eau s’est 

retirée et depuis le néolithique de gros blocs de pierre s’élèvent jusqu’à sept mètres vers le ciel. Tous 

ont été façonnés par l’érosion et les courants d’eaux. De cet ensemble naturel, l’Homme 

préhistorique a trouvé refuge dans ces « rochers-habitats » dont certains avaient une portée 

totémique. On découvre aussi la présence de mégalithes romaines. Sur place, le visiteur peut 

découvrir via un chemin balisé —de trente minutes— le parc ainsi que le belvédère qui offre une vue 

sur le cirque et le village de deux cents âmes. Jusque dans les années 1970, le cirque de Mourèze 

avait un paysage lunaire. Avec l’arrêt du pastoralisme et des activités humaines comme la 

transformation du charbon, la végétation repousse et masque de manière inéluctable les tours de 

dolomies. 

 



 

 

 

 

 

Autre cirque, celui de Navacelles est un site exceptionnel qui mérite le détour. Lui aussi classé Grand 

site de France depuis 2017. Pris en sandwich entre le plateau du Larzac et de Blandas, cette merveille 

de la nature, qui fait partie de l’espace « Causses et Cévennes », classé par l’UNESCO est traversée 

par la Vis, un cours d’eau qui délimite le département de l’Hérault de celui du Gard. Avant de 

descendre vers le village Saint-Maurice-Navacelles, le belvédère de la Baume auriol juché à 618 

mètre d’altitude offre un panorama grandiose à couper le souffle. Sous vos yeux, un peu plus de 300 

mètres de dénivelé. Pour descendre vers le cirque, la route de 1934 longue de 5,5 km requiert pour 

le conducteur patience et attention tant les virages sont serrés. Néanmoins, une navette minibus 

relie le belvédère et le Saint-Maurice-Navacelles. Une fois arrivé, vous êtes littéralement entouré par 

le cirque. Comme autrefois les moines de Saint-Guilhem-le-Désert, n’hésitez pas à vous aventurer 

dans les ruelles mais aussi à vous reposer près de la cascade d’eau fraîche. Prenez garde au risque 

d’hydrocution, l’eau est entre 10°c et 12°c.. Aujourd’hui, « environs 30 habitants vivent à l’année », 

ajoute une riveraine. Ici, on redécouvre le calme absolu: pas de circulation automobile, ni de bruit 

d’usine. Seul le chant des oiseaux amplifié par le cirque s’ajoute de manière mélodieuse au silence 

présent. 

……… 

Pour ce qui est des sites naturels, l’Hérault est incontestablement l’un des plus beaux de la région 

Occitanie. Sa riche diversité des paysages comme les gorges avec des dénivelés entre 200 et 300 

mètres déphase complétement vos repères. Ce sentiment donne réellement l’impression d’être tout 

simplement dans un autre pays. Il est parfois difficile de s’imaginer qu’il a fallu au moins six millions 

d’années pour qu’un canyon ne se forme et 600.000 ans pour que la mer Méditerranée s’abaisse et 

se retire de ces gorges. Cette merveille de la nature est accessible à seulement 2h30 de Toulouse en 

voiture. 

Où manger ? 

Au pont du Diable, la brasserie du Terroir jouxte l’office de tourisme. Ce petit restaurant 
accueille en terrasse ou dans la salle climatisée. Coup de cœur pour le hamburger fait maison, 
parfait pour mettre dans l’ambiance des (mini-)vacances. 

À Saint-Maurice-Navacelles, «Aparté.com» conseille deux géniaux restaurants. Le premier, à 
l’ auberge de la Baume auriol, au belvédère du causse du Larzac. Couplé à une vue 
panoramique, la carte propose des spécialités locales élaborées avec des produits locavores. 
Aumonière pommes roquefort, agneau du Larzac, filet de truite d’une pisciculture toute 
proche et bio. C’est sans compter sur la généreuse assiette de quatre fromages de la région 
avec, entre autres, du pélardon, de la tomme de brebis ou encore du roquefort. Dans une 



ambiance conviviale et sans prétention, la propriétaire des lieux est réellement aux petits soins 
pour les clients. 

Le second restaurant qu’«Aparté.com» recommande est le café du Mas Guilhou, au cœur de 
Saint-Maurice-Navacelles. Dans une ambiance là-aussi place de village ombragée et sans 
chichi, l’endroit confectionne des plats simples aux quantités qui régaleront les grands 
appétits et avec un rapport qualité/prix imbattable. Bien évidemment, tous les produits sont 
frais et de la région. Au dessert, belle surprise avec le yaourt au lait de brebis accompagné de 
miel et d’amandes grillées. 

Au cirque de Mourèze, c’est une adresse littéralement encastrée dans la dolomie. L’Ami 
paradis est un restaurant où le menu change tous les jours. Imaginé et élaboré dans la matinée 
par la cheffe ; pour chaque étape de votre déjeuner vous aurez deux choix. Cette «cuisine 
d’auteur» aux saveurs parfois nouvelles ravira tous les régimes d’alimentations, que vous 
soyez sans gluten, végétalien, … Entrez sans préjugés et laissez-vous guider dans une 
découverte gustative qui sort des sentiers battus. 

  

/// Pour aller plus loin: Notre dossier, « Vers l’Occitanie et au-delà! » 

  

Où dormir ?  

A Saint-Guilhem-le-Désert, le Guilhaume d’orange propose dix chambres au confort bien 
appréciable après une journée de balades touristiques. La pièce à vivre offre une vue sur le 
village et permet de le rejoindre en quelques minutes. 

Au cirque de Navacelles, dans le village, chez L’Oustal del passejaire. Cette maison d’hôtes 
recommandée par les randonneurs est aussi ouverte aux familles. Ici, le cadre magique du 
cirque rendra votre nuit des plus réparatrices. 

  

Liens utiles 

Hérault tourisme, le site pour préparer votre séjour. 

Office de tourisme lodèvois-Larzac. 

  

K.F. et A.S 
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Languedoc : Aimé Guibert avait inventé le vin de table le plus cher du monde 
Par Claude Massonnet 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aimé Guibert, le plus célèbre des vignerons du Languedoc, est mort le week-end dernier 
à l'âge de 91 ans. Il avait privilégié la qualité, quitte à se passer de l'appellation. 
 
« On ne peut donner que deux choses à ses enfants : des racines et des ailes. » C'est ce 
que la famille d'Aimé Guibert a écrit au matin de sa disparition ce week-end à 91 ans, 
sur le site de Daumas Gassac, pour dire l'esprit de celui qui a révolutionné la viticulture 
languedocienne. 
 
Ancien capitaine d'industrie du cuir à Millau, il avait racheté ce moulin pour y loger sa 
famille à Aniane (Hérault), sur les pentes de l'Arboussas. Au hasard d'une promenade 
digestive, son ami Henri Enjalbert, le grand géologue de la vigne, avait identifié des 
poussières glaciaires parfaites pour un grand vin. 
 
Cinq ans et des plantations plus tard, la première cuvée de Daumas Gassac, vinifiée en 
1978 par Emile Peynaud, le grand oenologue de Bordeaux, devient le vin de table le plus 
cher du monde. Qu'importe l'appellation. On s'arrache les premières caisses aux Etats-
Unis. Le malicieux Aimé Guibert joue l'humilité. « Ici, c'est la nature qui fait tout », 

http://www.leparisien.fr/economie/languedoc-aime-guibert-avait-invente-le-vin-de-table-le-plus-cher-du-monde-17-05-2016-5801539.php#xtor=AD-1481423553
http://www.leparisien.fr/economie/languedoc-aime-guibert-avait-invente-le-vin-de-table-le-plus-cher-du-monde-17-05-2016-5801539.php#xtor=AD-1481423553


 
http://www.leparisien.fr/economie/languedoc-aime-guibert-avait-invente-le-vin-de-table-le-plus-cher-du-

monde-17-05-2016-5801539.php#xtor=AD-1481423553 
 

répond cet amateur de belles formules, imperturbable avec son regard perçant bleu 
acier.  
 
Il avait torpillé l'Américain Mondavi 
 
Daumas Gassac attise la curiosité du géant américain du vin, Robert Mondavi, qui veut 
faire de la montagne magique de l'Arboussas un sommet de la viticulture 
languedocienne, avec « winery » pour valoriser les raisins des producteurs locaux, quitte 
à défricher la forêt. Son futur voisin ? C'est Aimé Guibert, qui s'oppose et contribue à 
torpiller le projet. 
Des milliers de fois, il impose à ses visiteurs l'ascension de l'Arboussas dans une voiture 
rustique sur une piste chaotique. Pour que chacun puisse juger par soi-même : la vue 
imprenable, les essences rares, les hautes futaies et, luxe absolu, la ventilation naturelle 
pour les parcelles de vigne en contrebas. Depuis, les producteurs locaux (Grange des 
Pères, Capion, Mas des Armes) vendent dans le monde entier, dans le sillage de Daumas 
Gassac (200 000 bouteilles), aujourd'hui géré par quatre des fils d'Aimé Guibert.  
 
Le guerrier d'Aniane a lui-même choisi l'endroit de son dernier sommeil : Kilcrohane 
dans le sud de l'Irlande, avec vue imprenable sur la mer. Et ventilation naturelle 
permanente. Comme au sommet de l'Arboussas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.leparisien.fr/economie/languedoc-aime-guibert-avait-invente-le-vin-de-table-le-plus-cher-du-monde-17-05-2016-5801539.php#xtor=AD-1481423553
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T
out s’est joué à une paire d’an-
nées. J’aurai pu arracher mes
vignes de carignan pour plan-
ter de la syrah comme tout le

monde. Et puis j’ai trouvé ma pre-
mière cuvée 100 % carignan telle-
ment bonne... » Dans le patio du do-
maine familial, celui d’Aupilhac, à
Montpeyroux, Sylvain Fadat se sou-
vient avec gourmandise et sourire
franc de cette année 1989. J’ai pro-
duit cinq mille premières bouteilles,
un vin gourmand, très mûre. Tout a
été vendu à l’export, en Angleterre,
où le grand public est amateur et
connaisseur de vin. Je ne pouvais
que continuer.»
Il n’en a pas fallu plus pour que le vi-
gneron soit coiffé du titre de “Pape
du carignan”. « Il paraît que l’on di-
sait ça de moi, rigole-t-il encore
aujourd’hui. Il se fait alors un nom
dans le monde des vins. Le carignan,
c’est vrai, avait une mauvaise ima-
ge. Mais il est plus facile d’accuser
un cépage plutôt que la surproduc-
tion de l’époque. Pendant quelques
années encore, en dégustation à
l’aveugle dans les concours, les gens
adoraient. Dès qu’on révélait le cépa-
ge, ils changeaient d’avis.
Aujourd’hui, les jugements se sont
atténués mais il y en a pour qui il

faut toujours trouver des circonstan-
ces atténuantes.»

« Le carignan était
considéré comme
un “vin médecin” »
Sylvain Fadat

Les jus de ce cépage décrié dans les
années 1980 coulent dans les gènes
de Sylvain Fadat depuis plusieurs gé-
nérations. Si son patronyme trahit
des origines cévenoles (du côté du
mont Aigoual, la montagne des
eaux!), la présence, ici, d’aïeux dans

la viticulture, est entre autres certi-
fiée par des publicités d’avant-guer-
re. Déjà, le grand-père maternel gref-
fait, cultivait, vendangeait, vinifiait,
négociait. «Le carignan était alors
considéré comme un “vin médecin”.
Il améliorait d’autres cépages grâce
à sa teinture soutenue, sa texture et
son taux d’alcool, rappelle Sylvain.
En 1955, les Montpeyroux feront
aussi partis des quatorze premiers
vins classés en Vins de qualité supé-
rieurs. Autant dire que le carignan,
c’est l’identité du terroir. »
Sylvain assoira naturellement sa ré-

putation sur cinq premiers hectares
déjà propriété de la famille. Le domai-
ne en compte aujourd’hui vingt-cinq
mais le vigneron respectera les em-
placements originels du cépage.
« J’ai agrandi Aupilhac, au nord du
village, plus en altitude sur des ter-
res calcaires mais j’ai laissé le cari-
gnan au sud, davantage au soleil et
dans des terroirs dominés par des
marnes bleues. » Les grappes aux
grains à la peau très épaisse profitent
du soleil sur des ceps taillés en gobe-
let, aux rameaux fiers décorés de
feuilles d’un vert soutenu, plutôt peti-
tes et dentelées. À l’automne, le cari-
gnan est l’une des variétés de vignes
qui rougeoie le plus dans le paysage.

Un bon potentiel de garde

La vinification et l’élevage de ce cépa-
ge rustique, très aromatique, se font
« sans artifice. Que le raisin pro-
vienne de toutes jeunes vignes com-
me de mes plus anciennes, octogé-
naires, du clos Saint-Georges. C’est
puissant et concentré, assure le vi-
gneron, attentif chaque millésime, à
l’équilibre. Le vin doit être désalté-
rant.»
Avant de pouvoir en profiter, le cari-
gnan d’Aupilhac est élevé dix-huit
mois en petit foudre ou demi-muids
en bois de chêne. Les premiers arô-
mes qu’il libère sont sur la mûre, la
cerise mais aussi le grillé «dû à la mi-
néralité ». Des touches florales, vio-
lette parfois, peuvent compléter la pa-
lette. La belle fraîcheur (acidité) et
des tanins structurés offrent un bon
potentiel de garde (au moins
vingt ans). Ils permettront aux plus
patients de profiter ensuite, de notes
de garrigues au bout d’un an ou deux,
puis de poivre et d’épices avant que
des arômes secondaires prennent
peu à peu le pas. On découvre alors
des notes de cuir, de tabac, de gibier
ou encore de sous-bois. En le laissant
s’aérer, le carignan démontre qu’il est
alors un “animal” qui ne meurt ja-
mais.

CHRISTOPHE GAYRAUD

chgayraud@midilibre.com

Sylvain Fadat aux petits
soins pour le carignan
Terroir ❘ Le cépage emblématique des Terrasses du Larzac avait mauvaise
réputation. Début des années 1990, un vigneron du cru redore son image.

■ 100 % carignan, une hérésie il y a 25 ans, un incontournable aujourd’hui.  Photo CH. G.

À L’AGENDA

La Justine de

Sade est d’ici

Le saviez-vous ? ❘ Un
côté insolite de
l’histoire de la ville

Pas sûr que les écrits du mar-
quis de Sade figurent en pre-
mière vue sur le rayonnage de
toutes les bibliothèques fami-
liales. En revanche, la plupart
des titres de ses sulfureux
ouvrages sont largement
connus. Dont le fameux Justi-
ne ou les malheurs de la vertu.

Eh bien figurez-vous que la Jus-
tine en question a bel et bien
existé et qu’elle était même
montpelliéraine d’origine.
C’est en novembre 1776 que le
“divin marquis”, alors âgé de
36 ans, choisit de s’installer
pour quelques jours à Montpel-
lier afin de se changer les
idées. Il s’installe à l’hôtel du
Chapeau Rouge (actuel n˚ 37
de la rue du Pila-Saint-Gély).
Sans doute séduit, comme tant
d’autres, par la beauté notoire
des Montpelliéraines, il profite
de son séjour pour recruter un
certain nombre de servantes
pour son château de Lacoste,
dans le Lubéron, où demeure
également son épouse. C’est
un... moine ami, frère Durand,
qui est chargé du recrutement.
Le récollet lui présente deux
jeunes sœurs et une certaine
Catherine, âgée de 22 ans, com-
me cuisinière. Seule cette der-
nière restera à son service, mal-
gré la colère de son père, un tis-
serand installé rue Sainte-Ursu-
le. Catherine Trillet sera rebap-
tisée Justine par le marquis
qui, dix ans plus tard, en fera
l’héroïne de son roman écrit
lors d’un séjour à la Bastille.

M. M.

◗ Informations puisées

dans “Guide secret de Montpellier

et de ses environs”, de Myriem

Lahidely (Ed. Ouest-France).

AUJOURD’HUI
● Piscine
Pour la deuxième année,

Montpellier Méditerranée

Métropole organise Piscines

en fête, jusqu’au vendredi

27 août dans son réseau de

piscines.

Pendant cette période de

vacances scolaires, les

piscines proposeront à tour de

rôle des animations tout

public. Aquagym, aquabike,

aquajogging, tennis de table,

jeux d’équilibre… seront

encadrés pour le plus grand

bonheur du public qui pourra

ainsi pratiquer seul ou en

famille.

Animations gratuites sous

réserve de s’acquitter du droit

d’entrée.

Ce samedi 23 juillet, piscine

Alfred-Nakache, 237 route de

Vauguières.

Contact : 04 67 22 57 05

● Spectacle pour enfant
Aujourd’hui Miss Mac Magic

est de retour d’Afrique. Elle a

ramené des tissus aussi

bariolés que cette nouvelle

histoire, celle de

l’hippopotame invité à

l’anniversaire de sa bien

aimée. L’hippopotame

amoureux d’une girafe, un

spectacle pour le plaisir des

enfants.

Ce samedi 23 juillet, à 10 h 30

et 17 h, au théâtre

Pierre-Tabard,

17 rue Ferdinand-Fabre.

Contact : 04 99 62 83 13 ou

06 62 79 81 25

DEMAIN
● Le Tango dans tous
ses états
Demain, spectacle de tango

européen (russe, italien ou

autrichien) pleins de beautés

et d’humour.

Dimanche 24 juillet, 17h,

prieuré Saint-Michel,

domaine de Grandmont,

Soumont-Lodeve.

12 €, réduit 10 €.

04 67 44 09 31.

■ En 1776, le “divin marquis”,
36 ans, s’installe à Montpellier.

Ici ! Ici ! C’est...
... Le Carignan. Pour cet été, nous
sommes partis à la rencontre de
vignerons, amoureux d’un cépage
en particulier. Pour quelles raisons
ces passionnés en ont-ils fait leur
chouchou? Est-il rebelle, docile,
surprenant ? Quel sont les points
forts, les points faibles ?
Qu’apporte-t-il dans l’assemblage
des AOC ? Comme exprime-t-il le
terroir dans lequel il se nourrit ?
Très longtemps montré du doigt, le
rustique carignan rouge a profité
de l’entêtement de Sylvain Fadat,
au domaine d’Aupilhac, pour
séduire les palais les plus sélectifs.

midilibre.fr
SAMEDI 23 JUILLET 2016 ❘ X2MO-

3Votre été à Montpellier
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L
a petite route serpente 
entre les vignes et les 
noms prestigieux de 
domaines. Avec 

comme voisin Daumas-
Gassac ou, un peu plus haut, 
la Grange des pères. On est 
dans le triangle d’or des vins 
d’Aniane. 
Sur trois kilomètres, le visiteur 
passe la Grande sieste, la Ter-
rasse d’Élise, le mas des 
Armes... Au bout du chemin, 
Château Capion est là, impo-
sant. Une folie du XIXe rache-
tée depuis dix-huit mois par 
Oleg Chirkunov, homme 
d’affaire russe et propriétaire 
discret, tombé sous le charme 
de la région et du potentiel des 
Terrasses du Larzac. Le nou-
veau propriétaire possède une 
chaîne de supermarchés en 
Russie, dans un pays où le vin 
français est très prisé.  

Un lieu d’exception 
Arrivé un peu par hasard pen-
dant des vacances en famille 
dans le sud de la France, Oleg 
Chirkunov a d’abord acquis le 
château de Montplaisir, près 
de Lodève, où se trouvent 
désormais 5 ha de plantiers. 
« C’est à partir de là que le 
projet a pris naissance », 

raconte Rodolphe Travel, le 
directeur de château Capion. 
L’homme est à la manœuvre 
pour restructurer le vignoble, 
la cave et la gamme de vins. 
Depuis dix-huit mois, le site 
est en ébullition. Avec la 
volonté de l’ouvrir au public 
et de lui donner une dimen-
sion culturelle et œnotouristi-
que et l’ambition affichée d’en 
faire un lieu exceptionnel. 
Grand amateur d’art contem-
porain et mécène, Oleg 
Chirkunov a ouvert son car-
net d’adresses particulière-
ment bien fourni.  Chaque 
année, une exposition d’art 
contemporain sera proposée 
au public. Dans quatre salles 
du château, jusqu’à fin août, 
Passage à l’Ouest réunit une 
trentaine d’œuvres d’artistes 
des pays de l’Est, comme Ser-
gey Shehovtsov, Vladimir 
Kozin ou encore Damir Mura-
tov. Des artistes renommés 
dont certaines œuvres partent 
ensuite au musée des Beaux-
Arts de Lyon. 
L’art se mêle même du vin 
puisque le domaine a fait 
appel au peintre ukrainien Igor 
Gusev pour les étiquettes de 
la nouvelle gamme. 
Château Capion s’est égale-

ment ouvert à la musique par 
un partenariat passé avec le 
Sonambule de Gignac. La salle 

de spectacle a toujours eu la 
volonté de défendre des artis-
tes en devenir.  
En juin et juillet, deux con-
certs ont été organisés sous 
les platanes majestueux 
devant le château, dans une 
ambiance guinguette, avec 
food truck. Un nouveau ren-
dez-vous est programmé lun-
di 28 août avec The Two 
(blues). « Beaucoup de gens 
ont découvert le château à 
cette occasion. L’objectif est 
de le rendre accessible au 
public, d’en faire un lieu con-
vivial et agréable », confie 
Rodolphe Travel. De même, 
des résidences d’artistes sont 
prévues, avec un peintre 
actuellement, en attendant la 
venue de musiciens en parte-

nariat avec le Sonambule. 
Toujours dans cet esprit 
d’ouverture, château Capion 
propose des gîtes mais aussi 
des espaces libres d’accès aux 
randonneurs. Une visite gui-
dée du domaine et des vignes, 
avec la possibilité de déguster 
les vins, a été élaborée pour 
découvrir les cépages, leur 
conduite, les terroirs, la cave... 
Un salarié est dédié à l’oeno-
tourisme. 

Une note de 94  
par Robert Parker 
Coté vigne, le domaine passe 
en bio, avec un mode de con-
duite totalement revu. Sur les 
45 ha potentiels, 34 sont en 
production, avec une politique 
de replantation pour les vingt 

ans à venir. Et une diversité 
de terroirs qui offre de belles 
perspectives. « Pour ce qui est 
du sol, on ne peut pas faire 
mieux », affirme Rodolphe 
Travel. Trois zones géologi-
ques sont présentes avec les 
grès et argiles de Montpellier, 
les graviers calcaires et les 
limons des terrasses. Le rosé 
Coup de folie 2016 a décroché 
une médaille d’or au concours 
des vins de la vallée de 
l’Hérault. Et le futur haut de 
gamme en cours d’élaboration 
promet de belles sensations. 
Songe d’Eocène a déjà obte-
nu 94 points par Robert Par-
ker. Pas mal pour une dégus-
tation brute de cuve. 

THIERRY DUBOURG 

tdubourg@midilibre.com

La vie de château (4/4). Le domaine propose des expositions d’artistes renommés, des concerts et une gamme revisitée.

■ Près de Gignac, château Capion veut devenir un lieu incontournable dans ce triangle d’or des vins d’Aniane.

Capion conjugue art et vin

■ L’expo “Passage à l’Ouest” propose 30 œuvres d’artistes russes contemporains renommés.

ET DEMAIN VENDREDI 11 AOÛT

● MIXTURE CIRQUE ET 
MUSIQUE À LA GRANGE 
Triple programmation 
artistique proposée par 
Bouillon cube. Du cirque en 
apéritif avec la compagnie 
Daraomaï, suivi des Frères des 
chaussures et leur hip-hop au 
second degré, puis  
du plat de résistance 
The Sagittarians. Depuis trois 
ans, ces Montpelliérains 
délivrent un rock steady 
bouillonnant. À partir de 21 h, 
La Grange, Causse-de-la-Selle. 
5 €. Restauration possible. 
04 67 71 65 42. 

● SALSA EN BORD 
D’HÉRAULT 
Quoi de plus normal  
que de guincher dans une 
guinguette ? C’est ce que vous 
propose celle de la 
Famourette avec le groupe 
Son y sol et son répertoire  
de musique cubaine, 
colombienne...  À partir  
de 19 h, sur la RD 32  
entre Gignac et Aniane. 
Restauration à partir de 15 €. 
06 09 22 25 38. 

● DRÔLE DE CAMPING  
AU CAFÉ-THÉÂTRE 
Dans Petites truelles pour 

grands truands, Murielle et 
Bertrand font du camping. Un 
peu forcés. Le terrain dans 
lequel ils ont planté leur tente 
est celui où ils font construire 
la maison de leur rêve. Ils sont 
aux premières loges pour juger 
de l’avancement des travaux.   
C’est à 21 h, au Point com, 
9 rue Sainte-Ursule,  
à Montpellier. 10 €. 
06 04 14 76 08. 

● JAZZ À LUNEL 
Première soirée du 14e  festival 
de jazz de Lunel. À partir de 
19 h, place des Caladons, le 
public découvrira Naïma Girou, 
une jeune chanteuse et 
contrebassiste montpelliéraine 
donnant dans le répertoire 
classique. Plus tard, le Caroline 
jazz-band dévoilera son 
nouveau spectacle en 
hommage à Louis Armstrong,  
à 21 h, au parc Jean-Hugo. 
Entrée libre. 04 67 87 84 19. 

● CONFÉRENCES 
VIGNERONNES 
Thierry Duchenne présente 
“Les vins bio en Languedoc”  
à 19 h, à la maison Nelson-
Mandela, sur l’esplanade 
Charles-de-Gaulle, à 
Montpellier. Entrée libre.
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Dans une région, le Languedoc, essentiellement connue pour ses vins rouges, les blancs ont 
du mal à se forger une identité. De quoi laisser le champ libre à certains domaines qui jouent 
les défricheurs avec talent. À l'image du Mas de Daumas Gassac, situé à Aniane, dans 
l'Hérault. Pour le créer, au début des années 1970, l'incroyable Aimé Guibert et son épouse, 
Véronique, sont partis d'une page blanche. Le mas était alors une simple ferme située dans la 
vallée au bord de la Gassac, entourée de forêt. Aimé veut déforester massivement pour y 
installer un grand domaine viticole, sa femme l'en empêche. "Si tu arraches un arbre, je 
divorce", menace-t-elle. Aimé obtempère volontiers et décide d'installer ses vignes dans les 
nombreuses clairières du domaine. 

L'homme adore les grands vins de Bordeaux et, notamment, le cabernet sauvignon. Il trouve 
dans une pépinière 17.000 greffons de ce cépage issus de plants non clonés de grands 
châteaux bordelais, dont La Mission Haut-Brion. En 1972, 4,5 hectares seront plantés devant 
le mas, sur les parcelles de Clos Peynaud (baptisé en hommage à Émile Peynaud, le père 
spirituel du domaine, qui aida Aimé Guibert lors de ses premières vinifications), peyra fioc 
("terre de feu", en occitan). En 1978, Aimé fait ses premières vinifications et donne naissance 
à un vin étonnant, d'une fraîcheur remarquable due à un microclimat. 



"Nous sommes situés sur les contreforts du Larzac, explique Basile Guibert, le plus jeune des cinq fils de Véronique et Aimé, 
en charge du marché asiatique. On y bénéficie d'un effet de piémont, chaque soir d'été le vent frais du plateau, situé à 850 
mètres, descend sur le domaine et apporte une fraîcheur qui concentre les arômes et préserve l'acidité de nos raisins." 

Une idée iconoclaste 

Mais ce n'est pas seulement cette dominante de cabernet sauvignon qui fait le caractère unique 
du Mas de Daumas Gassac. Dans sa vie précédente, Aimé Guibert dirigeait en famille une 
usine de confection de gants, à Millau (Aveyron). Alors que cette activité s'effondrait à la fin 
des années 1960, il entreprit de voir une dernière fois tous ses clients le long du pourtour 
nord-méditerranéen. De chacune de ses rencontres, il rapporte un cépage différent : 
bourboulenc, marsanne, roussanne, petit courbu, muscat ottonel, muscat petit grain, muscat 
d'Alexandrie, gros manseng, sémillon, neherleschol (d'Israël), petite arvine et amigne (de 
Suisse), sercial de Madère (Portugal), khondorni et tchilar (Arménie), albarino (Espagne), 
falanghina, fiano et grechetto todi (Italie). Quelques-uns des cinquante cépages ainsi collectés 
sont plantés sur une partie des 50 hectares du domaine. Et lorsque Aimé Guibert décide de 
produire un blanc, il va, là aussi, partir à la source des meilleurs plants : son viognier, il ira le 
chercher auprès de Georges Vernay à Condrieu, son chardonnay proviendra du domaine des 
Comtes Lafon à Meursault, le chenin du Domaine Huet à Vouvray et son petit manseng du 
Clos Uroulat en Jurançon. 

Car, outre bâtir un blanc de grande classe, Aimé Guibert eut cette idée iconoclaste 
d'assembler des cépages que personne n'avait eu l'idée de marier avant lui. Une dégustation 
organisée par le domaine mi-février et portant sur vingt-trois millésimes de cet étonnant blanc 
(le premier est sorti sur celui de 1986) a permis de toucher du doigt ce qui en fait l'originalité. 
"Tous les cépages sont vinifiés ensemble, précise Samuel Guibert, l'aîné de la fratrie, en 
charge des vinifications. Nous laissons toujours un peu de sucre résiduel dans nos vins, c'est 
notre marque de fabrique." Sur les vingt-trois vins dégustés, le plus sec (1994) comportait 1,3 
gramme de sucre par litre, tandis que 1996 remportait la palme avec 16 g/l de résiduel. 

Une grande dégustation permit de mettre en valeur trois grandes périodes. Tous les vins 
d'avant 2000 connaissaient ainsi un élevage bois lui conférant un style opulent. Cet élevage 
fut abandonné à l'arrivée de Samuel Guibert, qui préféra conserver la fraîcheur du fruit avec 
des vinifications en cuves Inox exclusivement. Les vins gagnent alors en énergie, qui sera 
même transcendée à partir de 2008 par la montée en puissance dans l'assemblage du chenin. 
"Nous travaillons également sur les réductions de doses de soufre, afin de gagner encore en 
pureté. Ainsi, elles ont été réduites par trois. Nous n'en ajoutons pas jusqu'à la fin de la 
fermentation", souligne Samuel Guibert. Au final, en dépit des changements dans les 
assemblages ou les élevages, il existe un véritable fil conducteur avec des vins toujours riches, 
intenses, aromatiques, portés par une belle acidité. Ils peuvent parfois, selon les années, 
basculer sur des notes oxydatives, mais restent toujours élégants et discrets. 

TOP 5 DES BLANCS 

Mas de Daumas Gassac blanc 2012 Le plus beau des millésimes dégustés. Le nez offre des 
beaux arômes de miel, de pâte de coings, d'épices et d'ananas. Un vin complet, frais, tendu, 
doté d'une belle amertume. La finale sapide est très longue.  
Note Figaro : 18/20. 

Mas de Daumas Gassac blanc 2016 Notes pétrolifères, arômes de fruits jaunes, de prune, 
d'épices, quelques notes fumées. Un vin ample, complet, fruité, riche, complexe, citronné. La 



finale est tendue.  
Note Figaro : 17,5/20. 

Mas de Daumas Gassac blanc 2004 Le chardonnay domine son monde sur ce millésime. Le 
nez exhale des notes de noisette, de beurre, de pâtisserie, de fruits à chair jaune, d'abricot frais 
et de pêche de vigne. Le vin est profond, rond, gourmand, salin, très intense, fruité, avec une 
légère pointe exotique.  
Note Figaro : 17,5/20. 

Mas de Daumas Gassac blanc 2017 Le petit nouveau, à peine mis en bouteille. Le nez est 
floral, avec des notes de chèvrefeuille, de fruits à chair blanche, de petites épices et de cumin. 
Un vin fruité, gourmand, tendu, sapide, long, avec beaucoup de peps.  
Notre Figaro : 17/20. 

Mas de Daumas Gassac blanc 2009 Le nez exhale des notes légèrement rancio, de fruits à 
coque, de poire mûre, de fruits exotiques, de kumquat et de frangipane. Le vin est tendu, 
ample, gourmand, frais, la finale très longue et persistante. 
Note Figaro : 17/20. 

 
En savoir plus : http://avis-vin.lefigaro.fr/economie-du-vin/o135546-les-cuvees-hors-norme-
du-mas-de-daumas-gassac#ixzz5X1Wvm9hi 
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France’s legendary winery Mas de Daumas Gassac is expanding its presence in Asia and is 
releasing its latest vintages for 2018. 
 
Despite its modest designation and location in the South of France, in the Languedoc 
commune of Aniane, the Mas de Daumas Gassac vineyard is universally revered for its 
outstanding red and white wines. Out of its 2016 vintage, only 7,500 cases were produced, 
with some set to be released in spring 2018. 
 
The family winery, founded by Véronique and Aimé Guibert – and now run by their four sons 
Samuel, Gaël, Roman and Basile – has single-handedly rewritten the history of winemaking 
for the region of Languedoc. Known for a century as a place where only cheap table wines 
were produced, the Guiberts were instrumental in showing that this region in the south of 
France could produce world-class wines. 
 
For 2018, the winery is presenting its Red Grand Vin 2016, produced with the estate’s new 
press which has allowed for unparalleled extraction. This wine, produced from 40-year-old 
vines, has a high freshness, and tastes of ripe fruits such as cassis. To be drunk while young, 
this is an explosive vintage not to be missed. 
 
The estate is renowned for its whites and for 2018, it is releasing its White Grand Vin 2016. It 
features the Mas de Daumas Gassac white signature: exotic fruits and light sap notes; a fresh 
finish and a dash of saltiness. This well- carved profile is made up of 8.1% rare grape 
varieties. 
 
Mas de Daumas Gassac’s wines are grown on a “magic” terroir strikingly similar to the best 
of Burgundy, and cool microclimate gifting finesse and complexity to its vintages. It is here 
that Véronique and Aimé Guibert, first- time wine-makers, made their home and developed 
the Mas de Daumas Gassac wines, which are today still grown on 52 small vineyard plots 
amongst 3,000 hectares of protected forest. Their sons still see to the old ways of 
winemaking, ensuring that the wine is conceived and aged following European traditions 
with the highest standards. 
 
The estate has earned a rare “cult” status since being founded in the 1970s. French 
gastronomic guide Gault & Millau hailed the winery as the “Lafite Rothschild of the 
Languedoc”, and The Times compared its vintages to “Latour”. British wine critic Michael 
Broadbent ranked its vintages among the 10 best in the world, while wine guru Robert 
Parker applauded them as “exceptional”. 
 
In 1991, the estate also debuted its Moulin de Gassac selection, which was voted the world’s 
best wine by the International Wine Challenge in London just two years later. These 
compelling, single vineyard wines are the estate’s range of accessible vintages that combine 
elegance and freshness, and reflect the Mas de Daumas Gassac philosophy and craft. These 
are now marketed in 90 different countries. 
 

https://luxuryasiainsider.com/2018/03/01/legendary-mas-de-daumas-gassac-launches-latest-vintages-for-2018/
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MAS DE DAUMAS GASSAC’S TASTING NOTES 2018 
 
MAS DE DAUMAS GASSAC RED GRAND VIN 2013             SGD$108.88 
72% Cabernet Sauvignon, 5.4% Merlot, 5.3% Tannat, 3.8% Cabernet Franc, 2.5% Malbec, 2% 
Pinot Noir, 9% rare varieties 
Blackish garnet. Outstanding and extremely refined. Complex and blooming aromas giving 
up lots of blueberry, plum, spring flowers and menthol. Mouth is fragrant, vigorous and 
tonic, with energetic fruit. The finale – a particularly harmonious freshness. After 24 hours, 
this wine blossoms and rounds out beautifully. It may well benefit from decanting if served 
before 2020. Released in 2015. 
 
MAS DE DAUMAS GASSAC RED GRAND VIN 2016             SGD$108.88 
72.6% Cabernet Sauvignon, 5.5% Merlot, 3.5% Petit Verdot, 2.9% Cabernet Franc, 
1.9% Malbec, 1.7% Pinot Noir, 11.9% rare varieties 
This wine is one of the greatest of the past 15 years. It boasts a deep and intense color, 
between dark cherry and blackberry. On the nose, a rich ambiance filled with hints of 
nutmeg, blackberry, delicate white flowers, candle wax and Armenian paper. High power 
and strength in roundness. 
 
This smooth wine was made with a new press installed in 2016 that allows for unparalleled 
extraction, and 2016 is a showcase of high freshness, ripe fruits such as cassis, and delicate 
spice notes with an impressive length. Made with 
 
40-year-old vines, the finesse of the fruits and natural freshness of the vintage give a tasting 
in the youth that is simply explosive. To be released in 2018. Drink in the youth or can be 
cellared for more than 40 years. 
 
MAS DE DAUMAS GASSAC WHITE GRAND VIN 2013        SGD$108.88 
The tropical, pineapple and floral-scented bouquet goes with a medium- bodied, ripe and 
layered feel on the palate. There’s lots of fruit here, but it stays nicely balanced. This is an 
impressive wine with a long, nutty finish. Released in 2015. 
 
 
PONT DE GASSAC 
 
PONT DE GASSAC BLANC 2016                                       SGD$48.80 
40% Grenache White, 20% Sauvignon, 20% Chardonnay et 20% Viognier. 
3 to 5 days skin maceration in stainless steel tanks, pressed and vinified under controlled 
temperatures. 
Shiny, pale gold. Intense aromas of oranges and white flowers.  Beautiful attack; fruity  
aromas with a touch of honey. A great match for white meats, fish with sauces & shellfish. 
Best served between 10°C and 12°C. 
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PONT DE GASSAC ROUGE 2016                                      SGD$48.80 
30% Cabernet sauvignon, 30% Syrah, 30% Merlot and 10% Grenache 
Traditional maceration (around 20 days), at 25°C to 32°C. Regular pumping over. Powerful 
and elegant, this wine is a deep ruby red that is expressive and complex. Red berries with 
round, warm tannins make for a structured, balanced feel. The Cabernet and Merlot vines 
used here are grown on lime sandstone and Rognacien marl slopes on an arid terroir in front 
of Mediterranean Sea, making for a strong character. This is a delight to go with red meat, 
game, duck and spicy dishes. Serve between 18°C and 20°C. Best decanted 2 hours before a 
meal, with stopper in place. 
 
 
GUILHEM 
 
GUILHEM ROSE 2016                                                        SGD$29.80 
50% Syrah / 50% Carignan 
This refreshing, floral vintage has a lively color of rose pink with some salmon glints. The 
nose is pleasant, intense, floral and mineral. On the palate, it is well balanced – combining 
red currants and berries tight finale. The finish is splendidly fresh and long: thoroughly 
“more-ish”. 
 
 
VARIETALS 
 
SAUVIGNON BLANC 2016                                               SGD$29.80 
Exotic and friendly. The “robe” of the wine shows a clear, pale gold. The aromas express 
some exotic peach flavours. On the palate, the wine is very open and fruity. The length is 
great, well balanced and very clean. 
 
VIOGNIER 2016                                                                SGD$29.80 
Intense and complex, the “robe” of the wine is gold with green hints. One immediately is 
drawn in by the beautiful freshness of yellow flesh fruit (apricot, mango), white flowers 
(acacia) and a light hazelnut fragrance. The finish is between roundness and freshness. 
Slightly lemony. 
 
CHARDONNAY 2016                                                           SGD$29.80 
A brilliant, rich, gold wine that is full in the mouth, with hints of citrus and wild flowers. It 
opens on fruity  notes, with a hint of honey but is on the whole full, buttery, and long. 
The high minerality & freshness of our white wines come from a clay & limestone terroir 
close to the Thau Lagoon. 
 
PINOT NOIR 2016                                                            SGD$29.80 
Royal and classic, this selection is an elegant, light red with brick tint. It has a complex and 
delicate nose with the tipicity  of the Pinot: candied cherry, light roasted hints and moka. 
Abundant fruit. A beautiful freshness and soft tannins made it a balanced and fine Pinot. 
 
 

https://luxuryasiainsider.com/2018/03/01/legendary-mas-de-daumas-gassac-launches-latest-vintages-for-2018/
https://luxuryasiainsider.com/2018/03/01/legendary-mas-de-daumas-gassac-launches-latest-vintages-for-2018/
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SYRAH 2016                                                            SGD$29.80 
Deep violet red on the “robe”. The flavours show very ripe red fruit and a touch of leather. 
The overall taste is fruity, concentrated with a good tannic structure. This warm, rich wine is 
open and delicious. 
 
MERLOT 2016                                                         SGD$29.80 
Deep, sensual and harmonious. Shows fine aromas of summer berries with a hint of spices. 
Well balanced, round and fruity: a friendly wine. Smooth, with a hint of roast coffee. 
 
CABERNET SAUVIGNON 2016                               SGD$29.80 
Powerful and ready to drink. A gorgeous dark red, near black, with violet glints. On the nose, 
hints of very ripe pear, and a touch of roasted coffee. Stewed red berries, great tannic 
structure and hints of toast. This is a wine that opens well and leaves a definite impression. 
 
VISIT: www.daumas–gassac.com 
 
 In Singapore, Mas de Daumas Gassac wines can be found  at top restaurants such as Odette,  
Les Amis, La Terre, Lerouy, Waku Ghin, Salt & Tapas, Me@OUE and many other restaurants. 
They can also be ordered from The Vintage Club and Redmart. 

https://luxuryasiainsider.com/2018/03/01/legendary-mas-de-daumas-gassac-launches-latest-vintages-for-2018/
https://luxuryasiainsider.com/2018/03/01/legendary-mas-de-daumas-gassac-launches-latest-vintages-for-2018/
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Et aussi la carte verte 
du château Capion
Aniane. Un petit espace à découvrir.

À quelques hectomètres de 
Rieussec mais sur le terri-
toire de la commune 
d’Aniane, le domaine Châ-
teau Capion propose égale-
ment une visite gratuite de 
son parc paysager. 
Un jardin à la française, un 
autre à l’anglaise, jalonnés 
de fontaines. L’ouverture de 
cet espace à l’ombre des tou-
relles du château est récente 
et correspond à une volonté 
de rendre le domaine plus 
accessible au public, qui peut 

désormais profiter des aires 
de pique-nique aménagées 
autour du bâtiment. Le parc 
participait notamment à 
l’opération “Rendez-vous au 
jardin” du printemps dernier. 
Une belle manière de profi-
ter de la fraîcheur de cet 
environnement unique dans 
un vignoble réputé. 

◗ Dégustation et vente 
du lundi au samedi, de 10 h  
à 18 h. Accès libre au parc.  
Contact : 04 67 57 71 37.

■ Une jolie vue du château depuis son jardin.  A. D.

D
ans la tradition des 
beaux jardins ima-
ginés au cœur des 
propriétés vitico-

les, il est sans doute l’un des 
plus authentiques. À Gignac, 
sur la route d’Aniane, le parc 
du domaine de Rieussec est 
le témoignage de cette his-
toire paysagère. 

Lieu de villégiature 
Sur un peu plus de deux hec-
tares, son jardin à la fran-
çaise créé en 1860, ses essen-
ces rares, son orangerie aus-
si grande que la maison de 
maître qu’elle prolonge cons-
tituent un patrimoine proté-
gé au titre des Monuments 
historiques. « Il a l’authen-
ticité d’un domaine viticole 
qui n’a pas changé depuis 
deux siècles », observe 
Marie-Hélène Deltort, la pro-
priétaire qui assure elle-
même la visite des lieux, 
ouverts au public depuis 
2009. L’ensemble viticole 
appartient à sa famille depuis 
cinq siècles, mais un premier 
acte faisant référence aux 
vignes remonte à 853. 
« Le domaine est cité dans 
le cartulaire de l’abbaye 
d’Aniane en 1181 », rappelle 
la brochure de présentation. 
À quelques centaines de 
mètres, une chapelle romane 

s’élève dans les vignes. 
Implantée en surplomb du 
Rieussec, le ruisseau qui tra-
verse le domaine et alimente 
le bassin du jardin anglais, la 
bâtisse principale reste assez 
modeste. Elle n’a rien de 
l’ostentation de certaines 
folies montpelliéraines ou 
d’autres châteaux des envi-
rons. « C’était un lieu de vil-
légiature, l’été. On y venait 
une quinzaine de jours. Ce 
qui était important, c’était 
les jardins, on venait pour 
cela. »  
L’orangerie imposante, « de 
la même taille que celle de 
Flaugergues », illustre cet 
intérêt pour les essences 
rares et exotiques plantées 
dans les poteries d’Anduze 
que l’on sortait aux beaux 
jours. 

Une allée de buis... 
pour la prière 
En pleine terre, des fusains 
de Chine, des pins, des 
cyprès, des mûriers tricente-
naires jalonnent le parc. 
« On remarque que certains 
sont plantés par trois, allu-
sion à la Sainte-Trinité », 
poursuit la propriétaire. 
Cette référence paysagère à 
la religion n’est pas la seule. 
Le domaine possède en effet 
une très singulière allée de 

buis longue de 250 m. Des 
pieds plantés il y a plus de 
deux siècles et demi sur le 
modèle d’un labyrinthe, « où 
l’on ne peut pas être vu ni 
voir ». Son objectif n’est pas 
le jeu mais l’introspection 
spirituelle. « Les 250 m cor-
respondent au temps de lec-
ture de certains textes bibli-
ques », note Marie-Hélène 
Deltort, qui rappelle 
l’influence de l’abbaye 
d’Aniane dans cet aménage-

ment original. 
Passionnée, mais pas spécia-
liste, cette avocate installée 
à Nice est à l’origine d’une 
dernière allée plus contem-
poraine, dont l’aménagement 
est conçu en symétrie avec 
la partie ancienne et toujours 
en relation avec l’histoire des 
lieux. La signature de Rieus-
sec. 

GUY TRUBUIL 
gtrubuil@midilibre.com

Mise au vert (1/4). À Gignac, le domaine de Rieussec témoigne d’une tradition paysagère ancienne qu’il s’attache à cultiver.

■ Au fond, la bâtisse du domaine autour de laquelle ont été imaginés les jardins.  Photos ALEXANDRE DIMOU

Quand l’Histoire s’écrit au jardin
■ Au cœur du jardin à la française du domaine. ■ Dans une allée de buis labyrinthique et spirituelle... ■ La maison de maître et l’orangerie réhabilitée.

Parallèlement à l’entretien et 
la présentation de son jardin, 
Marie-Hélène Deltort - dont 
l’un des aïeux est Charles Lon-
jon - a décidé il y a une dizaine 
d’années de produire son pro-
pre vin. Le domaine s’étend 
sur 17 ha, en appellation AOC 
terrasses-du-larzac et IGP saint-
guilhem-le-désert. La visite du 
jardin se termine en général 

par une dégustation des 
cuvées produites directement. 
Le jardin est ouvert en saison 
tous les jours de 10 h à 20 h. 
Comme chaque année, le 
domaine participe aux portes 
ouvertes organisées en sep-
tembre, dans le cadre des 
journées européennes du 
patrimoine.  
Contact : 04 67 57 54 11.

Et un vignoble, la Croix Deltort
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Service documentation CCVH 

Vendredi 22 décembre 
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8 août 2016 

Lodève : Raphaël Colicci exploite toutes les vertus de l'olive 
 

Cet agriculteur milite pour les bienfaits de l’olive dans la nutrition, la remise en forme et la 
cosmétique. 

"On ne jette rien, on utilise tout l’arbre ! Les fruits, les feuilles, les fleurs, la pulpe, l’écorce… 
En plus de l’huile, ce qu’on fait avec l’olive, on le valorise avec Oleatherm", raconte Raphaël 
Colicci, inlassable militant de la biodynamie depuis 1968 et agriculteur installé sur les 
hauteurs de Saint-Privat depuis près de vingt ans. 

De l’olive de table aux produits cosmétiques 

Le sexagénaire, regard bleu perçant cheveux ébouriffés et énergie intacte, a multiplié les 
expériences professionnelles avant de se lancer dans la culture de l’olivier et de variétés 
oubliées de fruits et légumes en production biologique. Après avoir planté quelque 1200 
oliviers, il s’est attelé a créé un Sentier des Cultures, un véritable conservatoire-laboratoire 
des arbres fruitiers réunissant plus de 1100 variétés de fruits anciens. 

Très vite à son arrivée sur la petite commune aussi reculée que paisible, il se lance dans le 
combat pour rebooster la filière olive de table avec la coopérative de Saint-Jean-de-la-
Blaquière, en pleine faillite. "On a ici une richesse oléicole énorme avec une dizaine de 
variétés dont la fameuse Lucques, la Picholine, et l’Amelau. À côté, la Provence, ce n’est 
vraiment pas grand-chose !", lance ce travailleur acharné d’origine italienne qui a transformé 
ses vingt-deux hectares de terres acides et rocheuses en jardin d’éden. 

"Notre alimentation, c’est notre premier médicament !" 

"J’ai planté une variété héraultaise, l’olivière. Les agriculteurs avaient arrêté de la planter car 
elle produisait moins, et moi je ne sais pas pourquoi j’y ai cru. J’en ai planté 600 et j’ai eu 
raison ! Aujourd’hui, on lui prête de nombreuses vertus, notamment pour la peau, on en vend 
beaucoup aux Japonais", raconte l’ancien kinésithérapeute naturopathe qui aime soigner les 
corps autant que la terre. 

Avec sa compagne, Babeth, le couple partage cette double passion de l’agriculture et de la 
médecine douce. Ensemble, ils inaugurent en 2011 un centre de remise en forme "artisanal", 
Oleatherm, qui accueille une poignée de clients avec "des protocoles de soins anciens, 
inspirés de la Rome antique", utilisant une gamme complète brevetée baptisée Omphacine. 

Gouailleur intarissable, il pourrait disserter des heures durant sur l’importance de valoriser 
son territoire et de créer des emplois en zone rurale. "Il faut être passionné, car agriculteur, 
c’est le métier le plus noble qui soit. Et faire tout cela avec le plus d’amour possible car au 
bout de la chaîne il y a le consommateur. Et notre alimentation, c’est notre premier 
médicament ! 

SABRINA CHINNI  
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Escapeo sur France bleu Hérault pour l’émission “Samedi de partir” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lien pour écouter l’émission : http://www.escapeo.fr/france-bleu-herault-samedi-de-partir-avec-

escapeo/?fbclid=IwAR2wNDPz7LiT3DnzWZf5Sp0OPutvCUaKZLARIF8WABM5s7STY8POZz-l_wQ  
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Journal TF1 13h, rubrique « Découverte Week-end » 

Le Petit Train des Vignes 

Durée : 1min27s 
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[Les évènements 

Vignobles & 

Découvertes] 
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[Blog Sucré Salé 

en Languedoc, 

mais pas que] 
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