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          	Présentation de l’éditeur :


        


        

          	Le vin : rien de plus familier dans nos mémoires, nos paysages et nos terroirs. Et pourtant, à mesure que nos modes de vie changent, il devient parfois le parent pauvre d’une alimentation que nous voulons digeste et diététique. Mais savons-nous vraiment ce qu’est le vin, ce qu’il contient, ses effets sur notre métabolisme et sur notre santé ? Le vin est un aliment, faible en calories, dont la teneur en polyphénols et en oligo-éléments a des vertus cardinales lorsqu’il fait partie d’un repas, puisqu’il aide notamment à la digestion.
Aujourd’hui réintroduit dans beaucoup de régimes, il reconquiert le capital santé dont il a joui depuis l’Antiquité, comme en témoignent les spécialistes interrogés par Laure Gasparotto. Boire le vin qui convient à notre métabolisme, à table, et avec la modération qui s’impose, voilà ce à quoi nous invite ce guide pratique unique en son genre : un point santé des vins selon les régions et les cépages, selon les différents types de métabolisme, des encadrés sur l’apéritif, le rosé, ou les vins naturels, fournissent aux lecteurs de ce livre tous les outils nécessaires pour comprendre les bienfaits du vin pour la santé.


        


        

          	 


        


        

          	 

          	 

        


        

          	Laure Gasparotto, journaliste spécialiste du vin au Monde, est l’auteur de plusieurs ouvrages, notamment Le goût et le pouvoir (avec Jonathan Nossiter), Recevoir vos amis à petit prix (avec Jean-Pierre Coffe), et l’Atlas des vins de France. Son enquête est le fruit de vingt années dans le monde du vin.
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      Heureux les enfants qui ne s’enflent pas l’estomac à grands coups d’eau rougie, pendant les repas !


      Bien avisés les parents qui dispensent à leur progéniture le doigt de vin pur – entendez « pur » dans le noble sens du mot – et lui enseignent : « En dehors des repas, vous avez la pompe, le robinet, la source, le filtre. L’eau, c’est pour la soif. Le vin, c’est selon sa qualité et son terroir, un tonique nécessaire, un luxe, l’honneur des mets. »


      N’est-il pas lui-même une nourriture ?


      

        Colette, Prisons et Paradis


      


    


  





Boire sans grossir,
sans excès…
et sans nuire à sa santé





  

    Préface


    par Jean-Didier Vincent


    

      Voici un livre franchement gouleyant ; il a du goût et du parti pris, « le parti pris des choses » à la Francis Ponge ; c’est-à-dire contre le magma du pérorage dégustateur avec son fatras de mots qui se veulent poétiques. Tout au contraire, voici un livre bien écrit, clair et reposant sur des bases scientifiques sûres qui n’enlèvent rien à son caractère digeste comme se doit de l’être un bon vin, ou encore, un livre-passion sur la santé par le vin, un livre, enfin, qui enflammera la mémoire des amants de la vigne et de son divin nectar. 


      Je me souviens d’un ami à l’agonie pour un méchant cancer (celui du pancréas qui ne pardonne pas), je lui apportais mon meilleur flacon, un Latour 1961, non sans m’être muni de verres à dégustation, afin d’éviter les infâmes gobelets d’hôpital. Le buste redressé sur une pile d’oreillers, il tint le verre d’une main ferme, le manipulant selon les règles ; les deux ou trois goulées qui suivirent firent naître sur son visage décharné un merveilleux sourire que je n’oublierai jamais : un pur moment de parfaite santé. Il est mort le soir même ; son fils m’avouât qu’il avait fini la bouteille. 


      L’ouvrage de Laure Gasparotto (quel beau nom pétrarquiste !) est une quête que je qualifierais de mystique si je ne craignais de tomber dans l’emphase (une faiblesse fréquente chez les buveurs de vin). Faisant fi de la bimbeloterie wagnerienne, je ne peux manquer de souligner la parenté symbolique du vin et du Graal, la coupe de la Cène qui aurait servi à Joseph d’Arimathie pour recueillir le sang du Christ, un breuvage sacré qui soigne et guérit la souffrance du roi. Le vin, écrit Laure Gasparotto, est tel le graal, « une mémoire […]. Plus encore qu’une somme de temporalités : depuis le temps géologique (qui a formé le sol sur lequel il s’enfonce) au temps humain (qui travaille la vigne au quotidien) passant par le temps historique créateur des us et coutumes, des traditions viticoles ». Le vin fut loué de tous les temps parce que, comme le breuvage sacré du mythe, il est un élixir qui soigne et répare les misères infligées au pauvre corps humain. « Il faut sauver le vin parce que c’est lui qui fonde notre humanité et notre civilisation. » Tel est le projet de l’auteur dans lequel nous est proposé de saisir l’essence du vin dans sa réalité aussi bien physique que spirituelle, même si les objectifs et méthodes peuvent sembler terriblement matériels : « boire sans grossir, sans excès et sans nuire à votre santé ». Quel programme !


      Le livre comporte deux parties. La première (chapitres 1 à 4) raconte le cheminement initiatique de l’auteure à travers des rencontres avec des maîtres dont la sagesse se mesure à la qualité de leur engagement dans la recherche d’une vérité qui est la leur et porte sur une propriété commune à tout être vivant : extraire de l’énergie du monde, terre ou soleil et s’en servir aux fins de sa propre construction – ce que l’on désigne sous le terme savant de métabolisme. Au terme de ce parcours, une évidence : le vin est un aliment. La seconde partie est un vade-mecum permettant au buveur de vin de choisir celui-ci sur ses qualités nutritionnelles qui passent par ses qualités sensorielles.


      Tout mystère appelle la curiosité, le besoin de savoir. La connaissance ne fait qu’ajouter à l’émotion qu’il provoque, de l’ordre de l’extase. Malgré la science des œnologues et les instruments de mesure les plus raffinés, le mystère du vin reste l’objet d’une fascination délicieuse. Quel est son contenu ? Quels sont ses pouvoirs sur l’homme, la santé notamment ? Quels sont les dangers qu’il fait courir à l’imprudent qui s’abandonne sans précautions à sa fréquentation ? Qu’il y a-t-il derrière les apparences de la réalité ? Le goût n’est-il pas souvent un trompe-bouche comme il y a des trompe-l’œil ? 


      Le premier sage rencontré est Olivier Jullien, vigneron du Mas Jullien (en terrasses du Larzac dans le Languedoc), auteur de vins géniaux dont il faut déguster les propos inspirés et simples : « Écoutez votre corps, lui il sait ». On retiendra que, à la différence du vin blanc qui appartient au monde des arômes et de la minéralité, le vin rouge est un complément alimentaire qui doit être conçu à chaque étape de son élaboration. Tous les vins ne sont pas également bénéfiques pour la santé et ce n’est pas qu’une simple question de contenu en polyphénols. Il y a des problèmes de compatibilité entre le vin et celui ou celle qui le boit. 


      Une vérité éclatante viendra du Laboratoire Dubernet à Montredon-des-Corbières qui passe pour le plus grand centre d’analyses du vin au monde. Une histoire qui court sur trois générations. Les problèmes du vin qui commencent à la vigne pour finir dans la bouteille sont évoqués dans un long entretien où il est question de « chaptalisation » et de « mouillage ». Le vin, on le sait, est l’objet – comme tout mystère – de magouillages, tromperies, charlatanismes et autres méfaits du marketing encouragés en cela par une spéculation délirante qui n’est pas sans évoquer celle qui pollue actuellement le marché des œuvres d’art. Le niveau de connaissances scientifiques sur le vin de Matthieu Dubernet, malgré sa hauteur, ne décourage pas notre inquisitrice qui balance entre un questionnement insatiable – souvent cruel – du chimiste et la tentation permanente de sanctifier le vin. Avec toutes ces analyses obligatoires aux normes internationales, on doit bien savoir ce que contient le vin. Qu’y cherche-t-on ? Qu’est-ce qui le constitue ? Quel est donc cet aliment qui nous nourrit plus qu’il ne nous désaltère ? Nous aurons des réponses franches et claires ; rien ne sera laissé dans l’ombre. On en conclut que le mythe des vins naturels est trompeur. « Il n’y a rien de naturel dans la présence de la vigne. Le vin est fondamentalement humain : il est le fruit de la combinaison entre les phénomènes naturels et l’action de l’homme. » Celle-ci est souvent excessive, maladroite ou fautive. Mais une voie s’ouvre aujourd’hui : « la synergie entre l’homme et son environnement ». Accompagner la nature mais en surveillant ce qui se passe et en accompagnant amoureusement le vin qui se fait ; donner la part qui lui revient à chaque cépage au cours d’une vinification très courte pour n’en extraire que le meilleur. Alors le miracle se produit ! La longue leçon que nous donne le duo Laure Gasparotto-Matthieu Dubernet ne nous laisse jamais sur notre soif – ni sur notre faim, car si le vin blanc se contente du prélude apéritif, le rouge se goûte mieux associé à un repas. Il s’agit d’une orchestration des accords et mélodies produite par les jeux du vin et des mets.


      Une question rarement traitée par les professionnels du vin porte sur la relation entre le métabolisme du buveur et la consommation du vin. Comment se transforment les aliments dans le corps et comment le vin s’en mêle ? De multiples facteurs interviennent qui dépendent du corps du sujet ; on retrouve l’ancienne science d’Hippocrate et la notion de tempéraments derrière laquelle interviennent la diététique et la science des régimes qui prend sa source dans la théorie des humeurs. 


      Parmi les experts rencontrés s’est glissé celui qui sème le trouble, Jean-Michel Cohen, un nutritionniste à la mode qui, après avoir interdit le sucre et l’alcool dans son best-seller Savoir maigrir, prône aujourd’hui la consommation modérée de vin ; son nouveau conseil : « Prenez un verre de vin rouge à la place d’un fruit ». Il reconnaît, en outre, que le vin est un aliment en raison de sa valeur calorifique, mais ce qui protège le corps humain, c’est l’alcool qui protège les artères. Adieu l’alchimie secrète du vin. Celle-ci cède la place à l’éthanol, une drogue vulgaire qui massacre le corps par ses excès. Sa conclusion est atterrante : « à mon avis, la seule substance bonne pour la santé dans le vin est l’éthanol ». 


      Laure Gasparotto revient fort heureusement aux idées fortes de son livre qui font du vin (sans référence gauloise) une potion magique dont la propriété première est d’être une nourriture civilisationnelle. Je ne la suivrai pas entièrement, en revanche, sur la théorie qu’elle a développée à propos des correspondances entre le vin et les groupes sanguins. Reprenant le masque sévère du professeur de biologie, j’estime peu convaincantes les données immunologiques et génétiques qui ont l’inconvénient d’affaiblir la valeur symbolique du lien entre le vin et le sang. Dans ce domaine, l’alchimie et la sagesse hermétique, grâce à leur extraordinaire pouvoir métaphorique, sont plus instructives que les quelques références anthropologiques qui viennent en pervertir la lecture. Mais il s’agit d’une critique bénigne en regard de l’originalité de l’ouvrage. 


      L’étape suivante conduit à l’énoncé des trois règles du savoir-boire. On retrouve la compagnie des maîtres, médecins et « grands initiés ». La première règle s’impose à tous les gastrosophes : « Quand je bois, je mange en même temps. » L’Unesco a reconnu le repas gastronomique français dont le vin fait partie intégrante comme un patrimoine mondial de l’humanité. Un événement symbolique qui revêt une importance cruciale pour l’identité culturelle ainsi que la sauvegarde de la diversité culturelle et de la créativité de l’humanité ». Arnaud Basdevant, professeur de nutrition à l’université Pierre et Marie Curie est un ardent défenseur de l’association « boire et manger » pour prévenir l’obésité à laquelle conduit le grignotage qui émiette le plaisir et accroît les dépôts graisseux. Ajoutez la conversation et l’art de parler la bouche pleine et vous n’êtes pas loin d’atteindre le bonheur. Je renonce à résumer trop brièvement les propos de Jacques Puisais, le maître des maîtres dont la pensée a inspiré ce que la gastrosophie a produit de meilleur. Quand il parle de « corps gustatif », une impression de dévotion trouble mon âme de vieil incrédule. 


      La deuxième règle : « Je bois pour mon plaisir », nous fait rencontrer Claude Fischler, le sociologue, auteur d’un livre célèbre (L’Homnivore, Odile Jacob, 1990). Il évoque la fonction sociale des aliments. Parmi ceux-ci, le vin tient une place particulière : en absorbant les valeurs symboliques du vin, le consommateur se les attribue. 


      La règle numéro trois : « Je bois avec mesure », sa recherche par l’homme en quête du bonheur est la clé du message épicurien. Le chapitre quatre est d’une lecture instructive et d’une précision exquise pour celui qui se risque à choisir le plaisir comme fin dernière. La forme aimable, plein de réminiscences et d’aimable science, rend la potion douce à boire. 


      Il me reste à signaler l’originalité du guide pratique final qui suit parfaitement les préceptes du livre précédent avec une sélection qui se fonde sur la rencontre avec le (ou la) vigneron(ne), la connaissance du terroir, des cépages et finalement du vin lui-même, corps et âme.


      Paris le 4 février 2014, 7h du matin


      Ma lecture du manuscrit s’achève. Par la fenêtre embuée de mon bureau me parvient l’écho de la ville qui s’éveille, transie de froidure grise. Le bel ouvrage littéraire d’une Dame amoureuse du vin me fait regretter de n’être pas dans ma maison vigneronne des Bords de la Garonne. J’imagine les vignes qui l’entourent, luttant contre le brouillard, bienveillant linceul des ceps endormis – jamais le mystère du vin ne m’aura paru si proche.


      Jean-Didier VINCENT


        Membre de l’Institut (Académie des Sciences)

        et de l’Académie Nationale de Médecine


    


  






Introduction


Boire ou ne pas boire de vin. Telle est la question aujourd’hui. Pour moi, la réponse est spontanée, assurée, sans détours : c’est oui, je bois du vin, mais pas n’importe lequel et surtout pas n’importe comment. Je ne dis pas qu’il faille boire de grandes bouteilles uniquement, bien que souvent ce soient celles-ci qui nous montrent la voie de ce plaisir infini. Pour ma part, ce fut une Mission Haut-Brion 1955, offerte par des amis le jour de mes 20 ans, qui a changé le cours de ma vie. Pour la première fois, je humais mon verre longtemps avant de le porter à mes lèvres tant les arômes étaient riches, complexes, surprenants. Et lorsque je l’ai goûté, j’ai compris qu’une autre dimension s’ouvrait à moi : géographique, historique et sensuelle. J’ai opté pour des études d’histoire – le vin n’est-il pas de l’histoire liquide ? – et suis allée régulièrement faire des vendanges. J’ai ainsi découvert le charmant village de Monthelie, en Bourgogne, avant d’en explorer bien d’autres lorsque je suis devenue journaliste spécialisée dans l’univers du vin (pour Le Figaro, Le Point, Le Monde…). Cela m’a permis notamment de contribuer à des émissions de radio (Ça se bouffe pas, ça se mange sur France Inter, avec Jean-Pierre Coffe notamment), d’écrire des livres (Le Goût et le Pouvoir, par exemple, avec Jonathan Nossiter, le réalisateur de Mondovino) ou de participer à des scénarios de films de fiction qui se passent dans l’univers du vin (Tu seras mon fils, de Gilles Legrand, avec Niels Arestrup et Lorànt Deutsch).

Le monde du vin compte davantage de femmes qu’auparavant, mais il demeure encore largement masculin. Lors d’un voyage au Canada, où je donnais une conférence à Toronto, on m’a posé une question qui m’a longuement fait réfléchir : comment une femme qui boit du vin tous les jours peut-elle garder sa ligne et rester en bonne santé ? Je me suis rendu compte, après réflexion, que j’avais un métabolisme qui digérait particulièrement bien le vin.

C’est cette question, entre autres, qui a fait naître l’idée de ce livre. Dans les pays anglo-saxons, le vin n’est pas consommé aux mêmes moments qu’en Europe en général et en France en particulier. Dans les sociétés plus récemment consommatrices de vin, on en boit essentiellement hors des repas, une habitude qui contribue à l’embonpoint, comme nous le verrons au cours de cet ouvrage. Quant à moi, je bois du vin au quotidien, mais peu, et surtout à table. Ce qui peut sembler un détail n’en est en réalité pas un.

Certes, j’avais entendu parler du french paradox, découvert au début des années 1990 grâce à l’équipe du professeur Serge Renaud. Pour la première fois, il était prouvé que les Français, soumis à un régime alimentaire aussi riche en lipides et aux mêmes facteurs de risque que les Américains, présentaient trois fois moins de maladies cardio-vasculaires qu’aux États-Unis. Pour quelle raison ? Grâce à leur régime méditerranéen, qui comprend notamment la consommation modérée de vin. Alors, comment le vin nous protège-t-il ? me suis-je demandé. Que se passe-t-il dans notre organisme pour qu’il lui soit bénéfique ? Selon quels paramètres ?

En 2002, une équipe italienne de Castelnuovo a comparé l’effet des différentes boissons alcoolisées sur notre organisme. Elle en a conclu que le vin a bel et bien un effet cardioprotecteur supérieur à celui des autres breuvages. La découverte des polyphénols*, véritables molécules antioxydantes qui luttent contre les radicaux libres et contre le vieillissement cellulaire, explique en partie ces résultats. Le french paradox était de nouveau confirmé, et il est lié à notre art de vivre à la française1. Mais ce n’est là qu’une infime partie des bienfaits du vin !

Pourtant, aujourd’hui, nous ne parlons plus que du plaisir hédoniste du vin, comme si nous avions oublié la question de ses effets sur notre santé. Interviewé par Libération le 5 mai 2013, le sociologue Jean-Pierre Poulain évoque la dérive « gustronomique », terme qu’il a inventé « pour rendre compte d’un phénomène qui a déjà eu lieu dans le vin et qui est en train de se produire dans la gastronomie. C’est un phénomène de réduction de l’expérience alimentaire à sa dimension gustative ». Réduire le vin au plaisir, c’est oublier l’essentiel, à savoir que la nourriture et le vin « modifient les états de conscience et changent les relations entre les individus ; c’est cela la gastronomie. Personne ne peut croire que l’on boit le vin uniquement pour son goût ».

 

Les relations que nous entretenons avec les autres changent aussi grâce au vin et aux connaissances que nous en avons : sur la foi de la cave plus ou moins riche que nous possédons, nous pouvons par exemple nous prévaloir d’une certaine culture, voire d’un certain rang social.

Les nombreux guides annuels qui recommandent des milliers de vins évoquent uniquement l’harmonie des flacons, leurs différents arômes et saveurs, leur longévité sur le palais et dans le temps, leur prix, mais jamais leurs atouts particuliers pour notre santé. Capital social, facteur de convivialité, le vin s’est peu à peu vu dénier ses effets bénéfiques, comme en témoignent nos structures mentales et notre langage. Vive le « parfum de violette » d’un pomerol ! Mais qu’en est-il de ses ingrédients et de leurs effets dans mon corps ? Aurions-nous honte de dire qu’on aime boire non seulement pour le plaisir, mais aussi pour se détendre ? Où sont passées les vertus du vin, ses effets antistress, digestifs, antioxydants, antibactériens, antiviraux, anticancéreux, antiallergiques, anti-inflammatoires ?

Depuis la Seconde Guerre mondiale, le pouvoir de la pharmacopée s’est renforcé en même temps que la consommation du vin a diminué. La cave est devenue davantage un faire-valoir qu’une source de bienfaits et de partage. En quelques dizaines d’années, les Français sont passés du rang de plus grands buveurs de vin au monde à celui de premiers consommateurs de psychotropes. Il est loin le temps où le médecin était le premier prescripteur de vin dans les familles. Entre prendre un Xanax et boire un verre de vin, où se situe le nouveau politiquement correct ?

À l’heure où de nouvelles élites fortunées accèdent au marché du vin, voire à la spéculation, et à un art de vivre à l’européenne, dans une époque obsédée par la santé et parfois peu à l’écoute du bon sens tant elle cède aux sirènes de la chimie, on entend souvent dire que le vin, c’est d’abord de l’alcool, et que l’alcool est mauvais pour la santé, je trouve urgent de remettre le vin à sa juste place : à table, parmi les aliments ! N’est-ce pas dans notre assiette, plus que dans les médicaments, que nous devons trouver la source de notre santé ? Le Talmud affirme que « quand le vin vient à manquer, les drogues deviennent nécessaires ». Un traité médical indien du VIe siècle avant Jésus-Christ nous est rapporté par Hugh Johnson dans sa célèbre Histoire mondiale du vin. Il décrit le vin comme « le tonifiant de l’esprit et du corps, l’antidote à l’insomnie, à la mélancolie et à la fatigue, […] stimulant de l’appétit, du bonheur et de la digestion ».

Dans l’ouvrage que vous tenez entre les mains, je pars en quête de la richesse du vin, richesse semble-t-il oubliée. Le vin est une mémoire qui menace de disparaître. Plus encore qu’un symbole temporel, le vin est une somme de temporalités : depuis le temps géologique (qui a formé les sols sur lesquels la vigne s’enfonce) au temps humain (qui travaille la vigne au quotidien) en passant par le temps historique, créateur des us et coutumes, des traditions viticoles. Qu’avons-nous donc perdu ? Qu’avons-nous égaré en chemin, que le vin préserve, et que nous ne savons plus lire, entendre, goûter, préserver et transmettre ? Pourquoi le vin fut-il loué de tout temps ? Le vin est-il vraiment cet élixir qui soigne comme les écrits d’autrefois nous le laissent entendre ? Et cet autrefois n’a pourtant rien de lointain, si l’on regarde certains écrits médicaux des années 1960. Qu’est-ce qui fait que cette boisson suscite des passions si fortes, les intérêts intimes, l’amour ou la haine ?

Tentons donc de saisir l’essence du vin, cette substance qui se distingue de tant d’autres boissons. Il faut sauver le vin, cette histoire et cette géographie liquides, avant que les hommes, gagnés par la séduction de l’éphémère et de la nouveauté, ne l’oublient comme ils oublient leur passé. Il faut sauver le vin parce que c’est lui qui fonde notre humanité et notre civilisation. Le vin doit être et rester un partenaire de notre vie et de notre santé, aussi bien physique que spirituelle.

Pour ce faire, je montrerai comment le vin est un aliment et de quoi il se compose, je vous donnerai les bases du savoir-boire (le blanc, le rosé sont-ils « mauvais » pour la santé ? Comment ma taille, mon poids, mais aussi mon groupe sanguin peuvent influencer ma consommation de vin ? Comment boire sans grossir) et je finirai par un guide des vins les plus digestes et des accords mets-vins, que chacun peut adapter à son cas, selon ses goûts, selon la nourriture qu’il préfère et selon son métabolisme. Des scientifiques, des vignerons réputés, des nutritionnistes, et bien d’autres encore, interrogés au fil de ce livre, vont nous ouvrir les pistes qui mènent au savoir-boire, sans grossir et avec modération et plaisir.











  


  Chapitre premier


  Le vin est un aliment


  

    

      C’est une triste chose de voir que la nature nous parle et que le genre humain ne l’écoute pas.


      Victor Hugo


    


  


  

    Si le vin est agréable au palais, est-il bon pour la santé ? Que contient-il exactement ? Quelle place dois-je lui donner dans mon alimentation ? Pour commencer mon enquête sur ces questions qui me paraissent cruciales, aussi bien pour notre bien-être que pour l’avenir du vin, j’ai décidé en premier lieu de me rendre à la source : de rendre visite à un producteur de vin. En réalité, étrangement peu de vignerons se sont posé ces questions (sauf nombre de ceux que vous retrouverez au chapitre 5). Ils parlent des sols, de la géologie, de l’exposition de leur vignoble, de l’expression du terroir, mais finalement rarement de la composition organique de leur vin et des éléments et composants que ce dernier transmet.


    

      Qu’y a-t-il dans le vin ?


      Quand j’ai reçu le courrier annuel 2013 que le Mas Jullien (en Terrasses du Larzac, dans le Languedoc) adresse à ses clients pour les informer des caractéristiques du dernier millésime et des différentes nouvelles cuvées, une phrase de commentaire au sujet d’un blanc 2011 m’a interpellée :


      

        Les trois parcelles de vieilles vignes de carignan blanc sont pour la première fois assemblées dans ce vin. Ce cépage s’est clairement imposé dans les assemblages* ; il fait valoir ses forces, sa capacité à absorber la minéralité de chaque terroir et à la restituer de façon brute, incisive et câline.


      


      Mystérieux, un brin mystiques, ces mots ont-ils une signification géologique et surtout nutritive ? Je pense que le vigneron indique ici à ses clients que ce carignan blanc, devenu rare par ailleurs dans la région, car non seulement plus difficile à cultiver mais aussi moins reconnu internationalement que d’autres cépages comme le viognier ou le chardonnay, se révèle pour lui une plante idéalement adaptée à son terroir. Olivier Jullien va même jusqu’à affirmer que ce carignan est « une pompe à minéraux ». Grâce à leurs forces uniques, les racines de ce carignan ont su trouver le chemin des profondeurs minérales ; elles ont su s’enfoncer entre les cailloux, les caresser et en absorber les éléments pour les faire remonter par leur sève jusqu’à la rafle1* (l’axe de la grappe) et au raisin. Alors, le fruit en restitue la saveur incisive, c’est-à-dire brute, franche, droite, mais aussi câline, donc avec de la gourmandise et de la longueur. Formidable carignan redécouvert par un vigneron qui en comprend tout l’intérêt. Il s’agit là de présenter un blanc plutôt minéral et généreux.


      Dans sa lettre, il poursuit d’ailleurs :


      

        Ce vin nous donne un accès direct, simple et sans fioritures aux équilibres fondamentaux. Il n’a pas le sourire commercial et ne s’embarrasse pas de bonjour racoleur, mais sa présence est sans faille et n’a d’égale que son habile discrétion. Sans bruit, ce millésime va s’imposer comme un des tout meilleurs. Écoutez votre corps, lui, il sait !


      


      Je n’avais jamais lu un tel texte inspiré d’une dégustation : « Écoutez votre corps, lui, il sait ! » Cela signifie que l’appréciation du vin ne se situe pas au niveau purement gustatif, ni même au niveau intellectuel, et encore moins social (sont exclus ici les buveurs d’étiquette), mais à un niveau tout à fait physique et physiologique, où la capacité du cépage à restituer les qualités du sol domine, et où c’est ce qu’il reste du vin une fois bu, qui importe. En d’autres termes : comment te sens-tu après avoir absorbé mon vin ? À quels niveaux l’as-tu vraiment apprécié ? C’est bien cette question sous-jacente qui m’intéresse. L’auteur de ces lignes, Olivier Jullien, créateur du Mas en 1985 alors qu’il avait tout juste 19 ans et devenu entre-temps l’une des références majeures du Languedoc (il est d’ailleurs le seul vigneron de cette région à être membre titulaire de l’Académie du vin de France), a donc pensé au bien-être de ses clients, voire à leur santé. Car qui a pensé que le vin, s’il ne doit pas faire de mal, peut faire du bien ? Il faut lire le professeur David Khayat, cancérologue, pour s’en convaincre : « En réalité, comme pour l’eau, y compris en bouteille en plastique riche en arsenic, c’est l’excès de consommation de vin qui peut être dangereux, pas la simple consommation ! » Pour rencontrer ce phénomène rare d’Olivier Jullien, rendez-vous est pris à Jonquières. C’est dans ce petit village, au pied du massif rocailleux du Larzac, à trente kilomètres au nord de Montpellier, que se situe son domaine.


    


    

    

      « Le vin rouge est un complément alimentaire »


      C’est un homme mince, tonique, aux grands yeux verts, à la chevelure drue et tout juste grisonnante, le sourire large, qui m’accueille. Il vient de passer cette journée aussi ensoleillée que froide de janvier à tailler : il semble heureux. Après une visite du propriétaire, caves aux foudres de bois, chai de cuves inox et béton, vignes cultivées en biologie, nous nous installons dans son salon, qui trahit, comme pour le reste, une recherche de simplicité et d’harmonie.


      

        

          « Pensez-vous que le vin est bon pour la santé ? lui ai-je demandé.


        


        

          — Tout dépend du vin, du moment où on le boit, et aussi de qui le boit. Il ne faut jamais s’éloigner du fait que, dans le vin, il y a de l’alcool, et que l’alcool est un poison. Cependant, il faut trouver les vins qui possèdent plus de contrepoison que de poison et qui, donc, vont faire plus de bien que de mal.


        


        

          — Qu’entendez-vous par contrepoison ?


        


        

          — J’entends par là que le vin contient assez d’éléments nutritifs pour faire oublier qu’ils sont portés par de l’alcool. Je n’oublie pas le plaisir évidemment. Mais le bénéfice corporel doit être positif. Le fait qu’il y ait de l’alcool permet au vin de se conserver. C’est difficile de tirer des généralités. Comme il y a plusieurs terroirs, il y a plusieurs types de personnes. Et je crois que certaines régions seront mieux adaptées à certaines personnes qu’à d’autres.


        


        

          — Entendez-vous par là que ce ne sont pas nécessairement les goûts mais les différentes physiologies qui sont adaptées ou non à telle ou telle région viticole ?


        


        

          — Tout à fait. Moi, je suis vigneron, je produis du rouge, du blanc et du rosé. Pourtant, ça peut paraître bizarre, je ne bois pas de blanc parce qu’il ne me fait pas vraiment de bien. Tandis que, pour moi, le rouge est comme une teinture mère dans laquelle l’alcool a servi de solvant pour extraire des choses vraiment bénéfiques pour la santé.


        


        

          — Est-ce l’acidité que vous fuyez dans le vin blanc ?


        


        

          — On n’est pas égaux devant le vin, ni égaux devant rien d’ailleurs, sauf devant la loi. Je pense que l’acidité est quelque chose de négatif pour moi dans les vins, et dans les blancs en particulier. Dans le vin, je recherche l’acidité minimale et la fraîcheur maximale. Ce n’est pas la même chose. Nos différents métabolismes ne gèrent pas les acidités de la même façon. Certains ne peuvent pas boire de champagne, d’autres supportent mal le vin rouge. Pour certains, l’acidité aide à digérer, tandis que pour d’autres, elle accentue leur acidose digestive (augmentant l’acidité du sang), parce qu’ils ont ingéré trop d’hydrates de carbone (glucides) par rapport à ce que leur corps pouvait recevoir. Cela nuit à leur santé.


        


        

          — Considérez-vous le vin comme un aliment qui doit être pris pendant un repas ?


        


        

          — Oui ! Je considère néanmoins le vin blanc et le vin rouge complètement différemment. Le vin blanc, c’est l’esprit. C’est la gorgée que l’on boit à l’apéritif, éventuellement pendant le repas. C’est le monde des arômes et de la minéralité. Ce n’est pas un complément alimentaire. En revanche, je conçois le vin rouge, à chaque étape de son élaboration au Mas Jullien, comme un complément alimentaire. Y compris au niveau des terroirs et de leur richesse en oligoéléments, en fer, en magnésium, en manganèse. Je ne vais pas dire quand même que si on a une carence en oligoéléments, boire du vin issu d’un terroir riche en magnésium donnera la quantité qu’il faut à l’organisme. C’est à un niveau plus subtil que ça se passe. Ce n’est pas au kilo, pas au niveau quantitatif ! Moi, je choisis vraiment les terroirs selon ces critères : pour avoir de la profondeur, des argiles qualitatifs, des tanins*, des polyphénols actifs. Un vin jeune, élaboré avec des cépages riches en polyphénols, comme la syrah, le carignan, le mourvèdre, le cabernet, aide énormément à la digestibilité et fait partie intégrante de la ration alimentaire. Dans tous mes choix, qu’ils soient des terroirs, des lieux, des cépages, de la vinification, des élevages, des dates de la mise en bouteilles, ces critères sont omniprésents pour moi.


        


        

          — Certains vins donc, selon leur assemblage, auraient de meilleurs principes actifs ?


        


        

          — Oui, tous les vins ne sont pas également bénéfiques pour la santé. Tout dépend de leurs composés. Selon les cépages, les polyphénols, dont le resvératrol* est le plus connu, sont plus ou moins présents. Ceux qui en contiennent beaucoup sont meilleurs pour la santé. Mais le chocolat, la pomme ou le thé en contiennent aussi !


        


        

          — Selon notre groupe sanguin, nous sommes plus enclins à digérer mieux tel ou tel vin. Qu’en est-il selon vous ?


        


        

          — C’est une question que je me suis vraiment posée. J’avais des copains qui ne mangeaient que de la charcuterie, de la viande et du fromage. Moi, ce régime me dézinguait et à partir de 40 ans encore plus. Je ne comprenais pas. De même, en visitant des vignobles avec des collègues, je constatais que plus ils goûtaient des vins blancs acides, plus ils se régalaient. Moi, ça dépassait mes limites. Je suis tombé sur un livre, celui du docteur Peter D’Adamo2, qui parlait des régimes des groupes sanguins, dans lequel il est indiqué que le groupe O, le groupe des pêcheurs-chasseurs, qui mange de la viande, aime l’acidité. Ça leur fait même du bien : l’acidité aide les sucs gastriques à digérer la viande. Quant au groupe A, c’était très différent. Plus de 90 % des gens qui n’aiment pas les blancs sont du groupe A selon mes sondages autour de moi. Évidemment, je suis du groupe A. Après, on n’est pas tous attirés par des choses qui nous font du bien. La cigarette par exemple, et tout un tas de choses. Mais le groupe sanguin reste un paramètre important.


        


        

          — Mais l’alcool du vin n’est-il pas plus digeste que celui contenu dans des alcools forts puisqu’il est issu de la fermentation tandis que les autres sont issus de la distillation ?


        


        

          — Bizarrement, moi, je n’ai jamais fait virer un alcootest, même après de grandes dégustations. J’aime croire que l’alcool du vin peut être métabolisé par tout un processus enzymatique et que, du coup, il ne va pas dans le sang. Mais si on a des vins avec trop de soufre*, les enzymes, qui sont présentes dans la salive et nous aident à digérer, sont annihilées et le métabolisme de l’alcool redevient classique : il passe donc dans le sang. En protégeant le vin, le soufre n’en détruit pas moins certains des éléments bénéfiques.
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