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A LECOLE DES CENOPHILES A BERGERAC

Apprendre a gouter

Installée a la Maison des vins, cette école séduit les nouveaux venus dans le Bergeracois

EMILIE DELPEYRAT
e.delpeyrat@sudouest.fr
tsil'intégration en terre ber-
E geracoise passait par un bon
verre de vin ? Cette année,
I'Ecole des cenophiles (1) de la Mai-
sondes vins accueille presque ex-
clusivement des Bergeracois
d’adoption. Beaucoup viennenten
couple, «histoire de semettre tous
les deux & niveau », explique My-
riam, 36 ans, originaire delarégion
parisiennne. Loin d’eux 'idée d'épa-
terlevoisinage oules nouveaux col-
legues de travail : ces amateurs de
bonnes bouteilles, fraichement ar-
rivésen Dordogne, cherchentavant
touta«comprendre»lesvinsdela
région, qui gardent a leurs yeux
unelarge part de mystere.

« 'aime beaucoup le vin, mais
j'avoue avoir encore du mal a ap-
précier toutes les subtilités des crus
duvignoble, confie Pierre, 39 ans.
J'aimerais pouvoir les cerner, savoir
commentils sont faits, pour mieux
les apprécier parla suite. »

Quatre séances hebdomadaires
de deux heures ne suffiront peut-
étre pas a démystifier totalement
les énigmes viticoles du Bergera-
cois. Mais, au moins, I'élevage des
vins, la vinification ou encore la
mise en bouteille n'auront-ls plus
de secret pour ces esprits curieux.

A TEcole des cenophiles, on
n'imagine pas parler de vins, en-
core moins les déguster, sans évo-
quer leur élaboration. Certains ap-
pellentcadelathéorie. Disons que
dans la bouche d'Isabelle Roberty,
cenologue professionnelle, celares-
semble plutota de la poésie.Onne
sépare pas les grains de la grappe,
«onéraflele raisin » onne fabrique
pas du vin, « on 'éléve » patiem-
mentdans un fit qui exhale «une
odeur légérement grillée ». Méme
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L’Ecole des cenophiles de Bergerac accueille huit éléves a la fois
dont une majorité de personnes récemment arrivées dans
la région. rroto EmiLiE DELPEYRAT

I'énumération desappellationsdu
vignoble, trop souvent fastidieuse,
devient un poéme ot saussignac
répond a bergerac etmonbazillac|
joue de saressemblance avecles so-
norités demontravel.« Ce nest pas
facile de retenir tous les noms des
appellations d’origine controlée,
mais quand c’est dit avec enthou-
siasme, ca passe tout seul » concéde
Michel, 63 ans,quialongtempsant
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méunclubd’cenologie danssaré-
giond'origine.

Aimerunvinalodeur

Une foisles bases acquises, ladégus-
tation peut commencer. Distribu-
tion de verres pour tous les partici-
pants et petit cours de méthode
poursavoir goliter «les rouges » En
toute circonstance, on laisse parler
le nez, avantI'ceil et la bouche. Lé-

gerement penché au-dessus du
verre-ui«setient toujours parle
pied », précise au passage Isabelle
Roberty - luiseul saitmesurer «'in-
tensité » d'un vin, flairer « sa quali-
té », reconnaitre « ses caractéres »,
herbacé, floral, ou encore fruité.
C'estdéroutant, mais une paire de
narines suffit parfois a vous facher
avecunvin,sansmémelavoir got-
té.«Sijem’en tiens al'odeur, je sais
que cerouge ne me plait pas» con-
firme Dominique, la soixantaine,
quivientd’en faire lacurieuse expé
rience.

Finissent parentrerdansladanse
«I'ceilnet«labouche». L'ceil évalue
l'intensitéetlacouleur-pluslevin
estviolacé, plus il estjeune, plusil
estorangé, plusil estvieux -quand
labouchetesterien moinsque«l'al-
cool, acidité, 'amertume, les ard-
mes, les tanins et 'équilibre géné-
ral du vin », détaille 'cenologue.

Des ardmes de caramel
Si«lecaractére charpenté»du pre-
mier vin rouge servia la dégusta-
tion saute aux yeux de tous les sta-
giaires, il en va tout autrement
pourles ardmes qui peinenta étre
démasqués, malgré les indices dé-
livrés par Isabelle Roberty. « Per-
sonne?»Toutlemondeestinvitéa
goliter une deuxiéme fois. Aprés
avoir fait lentement « tourner en
bouche»le précieuxliquide rouge,
Annaick, la Bretonne de I'étape,
s'écrie avecenthousiasme : « Clest
du caramel ! » Approbation géné-
rale:la sexagénaire a le sentiment
réconfortant d’avoir déja fait des
progrés enl'espace d'une séance.
Elle reviendra la semaine pro-
chaine.

(1) Tarif : 90 euros les quatre séances de
deux heures. Tél. 0553 63 57 60.
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