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A L'ECOLE DES ŒNOPHILES A BERGERAC

Apprendre à goûter
Installée à la Maison des vins, cette école séduit les nouveaux venus dans le Bergeracois

ÉMILIE DELPEYRAT
e.delpeyrat@sudouest.fr

E t si l'intégration en terre bei-
geracoise passait par un bon
verre de vin ? Cette année,

l'École des œnophiles (i) de la Mai-
son des vins accueille presque ex-
clusivement des Bergeracois
d'adoption. Beaucoup viennent en
couple, « histoire de se mettre tous
les deux à niveau », explique My-
nam,36 ans, originaire dè larégion
parisiennne. Loin d'eux l'idée d'épa-
ter le voisinage ou les nouveaux col-
lègues de travail : ces amateurs de
bonnes bouteilles, fraîchement ar-
rivés en Dordogne, cherchent avant
toute « comprendre » les vins de la
région, qui gardent à leurs yeux
une large part de mystère.

« J'aime beaucoup le vin, mais
j'avoue avoir encore du mal à ap-
précier toutes les subtilités des crus
du vignoble, confie Pierre, 39 ans.
J'aimerais pouvoir les cerner, savoir
comment ils sont faits, pour mieux
les apprécier par la suite. »

Quatre séances hebdomadaires
de deux heures ne suffiront peut-
être pas à démystifier totalement
les énigmes viticoles du Bergera-
cois. Maîs, au moins, l'élevage des
vins, la vinification ou encore la
mise en bouteille n'auront-ils plus
de secret pour ces espnts curieux.

À l'École des œnophiles, on
n'imagine pas parler de vins, en-
core moins les déguster, sans évo-
quer leur élaboration. Certains ap-
pellent ça de la théorie. Disons que
dans la bouche d'Isabelle Roberty,
œnologue professionnelle, cela res-
semble plutôt à de la poésie. On ne
sépare pas les grains de la grappe,
« on érafle le raisin », on ne fabrique
pas du vin, « on l'élève » patiem-
ment dans un fût qui exhale « une
odeur légèrement grillée ». Même

L'École cles œnophiles dè Bergerac accueille huit élèves à la fois
dont une majorité de personnes récemment arrivées dans
la région. PHOTO ÉMILIE DELPEYRAT

l'énuméiation des appellations du
vignoble, trop souvent fastidieuse,
devient un poème où saussignac
répond à bergerac et monbazillac
joue de sa ressemblance avec les so-
norités de montravel.« Ce n'estpas
facile de letenir tous les noms des
appellations d'origine contrôlée,
maîs quand c'est dit avec enthou-
siasme, ça passe tout seul », concède
Michel, 63 ans, qui a longtemps ani-

mé un club d'oenologie dans sa ré-
gion d'origine.

Aimer un vin à l'odeur
Une fois les bases acquises, la dégus-
tation peut commencer. Distribu-
tion de verres pour tous les partici-
pants et petit cours de méthode
poui savoir goûtei « les rouges ». En
toute circonstance, on laisse parler
le nez, avant l'œil et la bouche. Lé-

gèrement penché au-dessus du
verre-qui« se tient toujours parle
pied », précise au passage Isabelle
Roberty-, lui seul sait mesurera l'in-
tensité » d'un vin, flairer « sa quali-
té », reconnaître « ses caractères »,
herbacé, floral, ou encore fruité.
C'est déroutant, maîs une paire de
narines suffit parfois à vous fâcher
avec un vin, sans même l'avoir goû-
té. « Si je m'en tiens à l'odeur, je sais
que ce rouge ne me plaît pas », con-
firme Dominique, la soixantaine,
qui vient d'en faire la curieuse expé-
rience.

Finissent par entrer dans la danse
« l'œil » et « la bouche ». L'œil évalue
l'intensité et la couleur- plus le vin
est violacé, plus il est jeune, plus il
est orangé, plus il est vieux -quand
la bouche teste rien moins que « l'al-
cool, l'acidité, l'amertume, les arô-
mes, les tanins et l'équilibre géné-
ral du vin », détaille l'œnologue.

Des arômes dè caramel
Si « le caractère charpenté » du pre-
mier vin rouge servi à la dégusta-
tion saute aux yeux de tous les sta-
giaires, il en va tout autrement
pour les arômes qui peinent à être
démasqués, malgré les indices dé-
livrés par Isabelle Roberty. « Per-
sonne ?» Tout le monde est invité à
goûter une deuxième fois. Apiès
avoir fait lentement « tourner en
bouche » le précieux liquide rouge,
Annaick, la Bretonne de l'étape,
s'écrie avec enthousiasme : « C'est
du caramel ! «Approbation géné-
rale : la sexagénaire a le sentiment
réconfortant d'avoir déjà fait des
progrès en l'espace d'une séance.
Elle reviendra la semaine pro-
chaine.

(I) Tarif 90 euros [es quatre séances de
deux heures Tel 05 53 63 57 60


