Qeve Gastwonome

Lapin chasseur

Recette et photo extraites de La Vraie Cuisine italienne
Editions Solar

@ Lavez le lapin & I'eau légérement vinaigrée.
Découpez-le en morceaux, mettez-le dans une
POUR 4 PERSONNES  Sauteuse avec un peu d'huile et quelques noix de
beurre, puis faites-le cuire & feu vif. Salez et poivrez

© 1 lapin o
® vinaigre égergment. . L
® huile dolive Ajoutez le romarin, les gousses d'aill et la sauge.
® beurre Ajoutez le vin blanc et laissez évaporer.
© 1 bouquet de (3] Ajoutez les tomates coupées en morceaux et
romarin laissez mijoter un petit moment & feu doux. Juste avant

© 3 gousses d’ail I° la viande ne soit tout & fait cuite, ajoutez les olives

© 1 bouquet de dénoyautées.
sauge

® 1 verre de vin
blanc

® 6 tomates mires
© 100 g d’olives
vertes ou noires

o sel

® poivre

ET ON BOIT QUOI ?

Emotion 2013, domaine Montine, AOP Grignan-les-Adhémar.
Sa robe rouge pourpre s‘ouvre sur un nez discret, légérement
épicé. En bouche, des tanins souples et ronds. 9,50 €, cavistes

L'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération

B DOMAINE DE MONTINE

Kmotion rouge 2009

Cette cuvée phare du domane, 50 % syrah, 50 % grenache, représente & mervelle

le terror de 'AOC [Grignan-les-Adhémar]et sa complextté.
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lﬁﬁ“ﬂ'ﬂl’lo D’un grenat sombre et profond, ses reflets hnllent
dans fe verre Les notes epicées sont subtilement complexifiées par des
aromes de petites baies noires (cassis, mures ) En bouche, les tanins
sont a la fois présents et fondus Un bel équihibre entre rondeur et frai-
cheur, puissance et souplesse

ACEORDS. 1d¢al pour accompagner des viandes marinées, un enet
de hévre, une eote de hoeuf, un gigot d’agneau de 7 heures, fromage aux
herbes, type brm d'amour

déguster de suite, ou a garder entre 5 a 10 ans
O€ depart cave. sur le eirewit CHR et chez les cavistes 4
* Domamne de Montine
La grande tmhere 26230 Grignan
Tél"(0)4 7546 54 2
domamedemonnne@wanadoo fr
http /www domaine-de-montine com

em‘@‘z}vil gourmand



. Grignan-les-

*15 g de gros sel

*12 g de poivre du Sichuan
*6 g de cumin

*3 g de curry
Pour la marinade

+12 cl d’huile de noisette

+12 cl d’huile de sésame

*10 cl vieux vinaigre de cidre
réduit

*Ciboulette ciselée

= Rincez les bulots vivants et

mettez-les dans une cocotte. Cou- 5 %

vrez d’eau froide avec tous les in- 5
grédients du bouillon coupés en
brunoise. Portez & ébullition et
gardez a frémissement pendant
1 h 25 min.

= En fin de cuisson, décortiquez
les bulots et gardez-les dans le
bouillon tiede filtré.

= Etalez la pite feuilletée trés fi-
nement. Coupez dedans 4 cercles
de 12 cm de diamétre. Cuisez-les
10 min entre 2 plaques a 175 °C.
Sortez et posez sur une grille.

« Emincez trés finement la bette-
rave puis formez des ronds avec
des emporte-piéce. Disposez-les
sur une plaque beurrée allant
au four.

de Philippe Hardy, chef
du restaurant “le Mascaret”
1, rue du Bas 50560
Blainville-sur-Mer

- E fi les oig

et les topinambours. Mettez-les
A suer dans une casserole avec le
beurre en les faisant confire len-
tement. Assaisonnez et, en fin de
cuisson, rdpez-y le parmesan.

w Mettez les disques de betterave
au four a 90 °C pendant 10 min.
@ Préparez la marinade et in-
corporez-y les bulots égouttés et
tigdes.

adhémar blanc
/‘ ="

Ce blanc plein de charme marie la finesse
et la fraicheur du Nord avec les saveurs
ensoleillées et gourmandes du Sud.

D'ol vient-il ? De larive Quand le boire ? Jeune mais

du Rhone, al'estdela aussi vieilli trois a cing ans, de
ville d'Orange, dans la Drdme  I'apéritif jusqu'au dessert.
Cet ancien vigno-
ble remis sur pied dans lesan- Comment le servir ? Pro-
nées soixante vient de changer  posez-le frais, mais pas glacé.
de nom pour oublier la centrale
électrique du Tricastinetadop-  Accords parfaits Ravioles
ter celui, plus romantique, d'un  aux truffes, ceufs brouillés aux
ché ala de aux lé-

gumes, coquillages cuits,

en sauce a la créme, poissons
grillés ou ritis, chévres...

= 04.75.46.54.21. }

@ Posez dans chaque assiette le
cercle de feuilletage. Masquez avec
les légumes confits. Posez les bu-
lots et les betteraves en les alter-
nant et en formant une couronne.
Ajoutez-y trois brins de cerfeuil.

@ CHASSE @ PECHE () NATURE @ JARDIN @ MAISON

LE CHASSEUR FRANCAIS

La vie grandeur nature
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#
Exploration d'un
muythe bourguignon

69 cuvées magistrales
Champagnes
d’auteurs

90 flacons de stuyle
entre 15 et 40 euros
Débat

Le go(it du vin

est-il universel ?

.GEORG
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SSMIER CRU

g0 14

AINT-GEORGES

pas pe COMBE

De novembre a mars, cest la période idéale pour récol-
ter les truffes et donc les retrouver sur les marchés spécia-
lisés et dans nos assiettes. Les Frangais en sont friands avec
30 tonnes consommeées chaque année. Un plaisir gastro-
nomique onéreux car rare : du Périgord a la Bourgogne,
en passant par le Vaucluse ou la Drome, la truffe noire,
tuber melanosporum, est vendue en moyenne 600 euros
le kilo sur les marchés de gros et jusqua quatre a cing fois
plus chez les revendeurs a la veille de Noél. Mais quelle
que soit la région, ce champignon dexception fait le bon-
heur des vignerons et sommeliers qui sattachent a marier
alinfini truffes et vieux millésimes.

Truffe et vigne, des terroirs si proches

Dans le Vaucluse, terre traditionnelle de la trufficul-
ture, difficile voire impossible de recenser les domaines
viticoles qui possédent une truffiere. Pourquoi ? Héritage
familial ou investissement plus récent, il Sagit avant tout
d’une histoire de terroirs mais aussi et surtout de secrets.
Les sols ot la vigne se plait convient aussi aux arbres truf-
fiers. Sols calcaires, faible acidité, bonne aération, pluvio-
métrie correcte mais sans exces, les chénes verts et blancs
se plaisent dans la région. De plus, éleveurs et agricul-
teurs ont participé a lenrichissement des sols, que ce soit
en faisant paitre leurs troupeaux sous les arbres ou en
plantant des céréales en bordure de champs. Un amen-
dement riche et naturel qui a permis aux chénes truffiers
de sépanouir et de donner pendant des décennies des
truffes “sauvages’, exceptionnelles de mémoire d’anciens.

Attirer les touristes

Lui aussi recense quelques vols chaque année, mais la
production continue. Jean-Luc Monteillet, propriétaire
du domaine de Montine a Grignan, compte aussi une
truffiere en lisiére de ses vignes. Vignerons avant tout
depuis quatre générations, les Monteillet produisent
une dizaine de cuvées sur leurs 65 hectares au coeur
de la Drome provengale. Sur les terres de ses ancétres,
dans lancienne ferme du chateau ou vécut la marquise
de Sévigné, Jean-Luc Monteillet lie I'utile a Iagréable
en proposant des activités cenotouristiques : visite de la
cave. piaue-niaue vigneron, diner aux chandelles dans
les vignes, soirée jazz, mais aussi séances de “cavage’,
la chasse a la truffe... De novembre & mars, les tou-
ristes peuvent traquer le diamant noir dans sa truffiére.
Avec en point dorgue de la journée, un repas aux truffes
accompagné des vins de Montine bien str ! Une activité
appréciée dans la région et par le vigneron. « Nous avons
toujours eu des truffes prés des vignes », raconte Jean-Luc
Monteillet, qui aime caver sous ses chénes avec Tipi et
Cannelle, ses deux terriers trés efficaces. Le précieux
champignon se retrouve aussi bien siir a sa table. Avec
sa cuvée Emotions (grenache et syrah), il marie volon-
tiers un parmentier de canard aux truffes ou une oie
farcie. Pour le fromage, un brie. .. aux truffes accompa-
gné de son cru de Vinsobres issu de vignes 8 400 métres
daltitude. Mais son péché mignon avec le champignon,

34" Avec Tipi, son chien terrier,
{ Jean-Luc Monteillet récolte
7 les truffes qui se développent
prés des vignes de son domaine .~
de Montine, 3 Grignan.

« Cest le viognier, qui enrobe sans létouffer la truffe ; cest
excellent ! », se réjouit-il.




SPECIAL FETES

Rhdne-Alpes : un terroir savoureux
Gastronomie : dans le panier des chefs étoilés
Sortir : réveillons d’exception

@mhm mnbjmwo»wo&mc/
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Socha Lichine chez Nicolos. 13} Rose de Sancerrs, 10€, Domai
NphnﬂuN:b H)Ewnd\efoﬂn 13,70€, Ch. SaintMarii

LUDIQUE, LE VIN DE ETE GAGNE
EN QUALITE POUR SE FAIRE UNE PLACE
AU SOIEIL. SUIVEZ U ETIQUETTE

Courrges Wines. (6] Cuvée rosé, 15#0( Domoine du

| 6(
‘c‘#x;&mﬁfgm “de foke, 6,50€, Domaine Momaruto sur vinsefonnants.

com |8} Cuvée Muse Rose, 7.30€, Domain @ de Montine (9} Cu éeC nté, 8€, lov-

rent Herlin Vigneron

11) Nuit Blonche, 8,20€, Ch. L'Aroude. (2 laPoosunRow 6,0(,

UNE JOURNEE
100% TRUFFE

En Drome provencale, le Domaine de Montine propose des demi-
journées de cavage, en compagnie d’un chien au flair aff(té.
De retour a la propriété, visite de la cave et dégustation de vins,

accompagnée de lamelles de truffes
ou de tartines au beurre truffé.
A faire suivre d’un déjeuner truffé,
de P'entrée au dessert !
De 32 258 € par pers et 12 € par pers.
a partir de six personnes.
www.domaine-de-montine.com/truffe

/!

‘Le Point

Spécial Vin d’Eté

15,5 - Domaine de Montine
26230 Grignan

04.75.46.54.21

IGP comté-de-grignan.

Muse. Nez frais, expressif,
fraise, groseille, orange san-
guine, onctueux, équilibré, fin,
persistant. 5,50 €.

14/14,5 - Domaine de Montine
Grignan (26)

04.75.46.54.21

Gourmandises. Fruits jaunes,
péche, gelée de pomme,
juteux, gourmand, suave, finale
sapide. 8 €.




ean-Luc et Claude Monteillet, les deux fréres du

domaine, ont le sens de I'accueil dans les génes.

Amoureux de la bonne cuisine, ils font partager
eur passion au travers de dégustations thématiques
« Vins et fromages », « Mets et vins », ou de repas dé-
clinés autour des saveurs régionales. Ces agapes se dé-
roulent dans la salle voiitée du domaine, face aux chais
a barriques. L'été, ils sévissent dans les vignes. Au mois
de juillet, ils organisent un diner aux chandelles avec
concert de jazz. A I'heure olt nous mettons sous presse,
ils n'ont pas encore fixé la date de cette soirée. Le
bouche-a-oreille fonctionne si bien qu’ils jouent qua-
siment a guichets fermés chaque année. Suivez leur
actu sur leur site Interner. Ceux qui ont raté leur tour
peuvent toujours se rattraper en participant & I'une
des soirées vin-jazz-tapas organisées une f%is par mois
dans le caveau. Les frangins ont aussi cing gites, situés
dans le paisible hameau viticole de la GmnSc-Tuiliérc.

e deVems

Domaine

Tous les lundis de I'été, ils réunissent leurs hétes autour
de la piscine pour un apéro maison. Pendant ce temps,
les enfants samusent dans le bac 2 sable ou aux balan-
coires. Pour les plus grands, un terrain de pétanque et
une table de ping-pong : prévoyez votre matériel ! Nos
vignerons accueillent également les cavaliers : cinq box
et des prairies sont mis 2 la disposition de leurs chevaux.
L’hiver, ils proposent des week-ends truffes et vins,
car Jean-Luc et Claude sont aussi trufficulteurs. Au
programme : visite du marché de Richerenches, cavage,
dégustation, repas et hébergement au domaine.

Domaine de Montine, 26230 Grignan. 04 75 46 54 21

Soirée jazz-lapas : 15 € par personne ; degustation & théme

20 € par personne , repas jazz dans les vignes : 40 € par personne
Gites : entre 270 et 680 € la semaine

Week-end truffes : entre 50 et 300 € par personne
www.domaine-de-monting.com
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Domaine de Montine
Vinsobres

Dans le trio de téte, cette cuvée
nous semble faite pour les beaux
jours. Cest en effet I'élégance des
anins et sa texeure soyeuse qui
dessinent son profil. Robe lim-
pide, superbe nez complexe de
fruits rouges, cade, garrigue, en-
caustique, ctdre. Palais suave et
savoureus, laissant une sensation
fraiche et minérale. Ses 80 % de
grenache complétés de syrah
semblent faits pour s'unir, I'éle-
vage de douze mois en barrique
est parfaitement intégré, une
réussite. Si vous devez choisir un
vin pour « entrer dans l'appella-
tion », passez par celui-l.

Clest la féte du gibier 2
g
plume, perdreau, faisan,
pintade.
1 ¢

Hameau de la Grande Tutliéie, BP 5
26220 Grignan - 04 75 46 54 21

Séduction 2012.- Avec cette cuvée
du domaine de Montine (AOP
Grignan-les-Adhémar)  dans la

Drome provengale on peut se faire
plaisir deés maintenant (a3 moins
d'avoir la patience de la laisser
vieillir encore 5 ans). La syrah bien
mire s'exprime avec des aromes de
réglisse, de cacao. Le viognier (10
%) apporte rondeur et harmonie, les
tanins sont soycux. Une cuvée de
caractere qui porte bien son nom et
qui est parfaite avec un gibier, des
aiguillettes de canard, un gigot de 7
h.

Séduction rouge, domaine de
Montine, tél. 0475465421




DEUX SEJOURS, DEUX STYLES

« Rustique sur le Domaine de Montine
Jusqu'a mi-mars. Week-end 2 nuits
a partir de 120 € par personne comprenant
héhergement en gite sur place, cavage
avec le propriétaire et son chien Cannelle
sur ses terres, dégustation de vins. Forfait
sur Lleman ur tout supplément ;

/
EN TERRE TRUFFIERE

i Aux premiers imides rayons de soled pourquot ne pas
r . g 5 « .. v 3
i partir traquer ladruffe et apprendre a la cuisiner dans le Sud-Est
| dela France, hautliesw de recolle de ce champignon roi 2

GRIGNAN-LES-ADHEMAR

A2
e

s la Vignese V|S|te..-

E\IAS“)N Vin, truffe, lavande: des trésors a découvrir =
au cceur de la Dréme provencale

[l JEAN-PAUL CAILLEAUX

Le Domaine de Montine : visite du do-
maine,  dégustations,  dégustations
« personnalisées » et dégustation-gri-
gnotte (avec charcuterie régionale et
fromages affinés), pique-nique («tiré
des sacs » ou, sur commande) sur site
ou dans les vignes. Possibilité de loca-
tion de salle pour séminaire. Le do-
maine cultive aussi des chénes truffiers
et propose diverses activités autour de la
truffe (en hiver et en été, sur render-
vous). Possibilité  d’hébergement en
gites (6, de 2 a 6 personnes), boxes (5)
disponibles pour tourisme équestre.
www.domaine-de-montine.com
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Montine a 30ans

Le domaine de Montine

a 30ans. Cette institution
grignanaise a été créée
par Claude et Jean-Luc
Monteillet en 1987 dans
le quartier de la Grande
Tuiliére. Le cadet retrace
les grandes heures d’une
affaire qui n’est pas préte
de quitter la famille.

L'affaire de famille

933. Albert et Marie-Loui-
15e Monteillet, les grands-

parents, rachetent une
propriété dépendant du cha-
teau de Grignan, qui servait
de relais de poste, d'écuries,
de cave a vin et dont les terres
étaient cultivées. La vigne y
trouve sa place. Les parents,
Roger et Colette, prennentles
rénes jusqu'a ce que Claude
et Jean-Luc créent le domai-
ne. Aujourd'hui, alors que
Claude s'appréte a prendre
sa retraite, leurs enfants res-
pectifs semblent destinés a
assurer la suite « en dou-
ceur » : Mélina travaille sur la
partie commerciale et admi-
nistrative et Camille sur la vi-
nification ; quant a Rémi et
Romain, Jean-Luc confie
qu'il aimerait les voir rejoin-
dre I'affaire.

Le temps de la coopérative
«A son époque, mon peére
(Roger, N.D.L.R.) a confié la
vinification a la cave coopéra-
tive de Richerenches qu'il a
contribuée a créer » au milieu
des années 60, explique
Jean-Luc Monteillet. Le trou-
peau de 400brebis 1'occupe
alors beaucoup et 1'époque
est difficile pour les vigne-
rons. « Une année, ils ont di
vider le vin dans le caniveau
pour recevoir la nouvelle ré-
colte. »

MARDI 14 JUILLET 2017 MRS

-
Jean-Luc Monteillet dans le jardin ampélographique du domaine de Montine a Grignan qui permet au

vigneron d’étudier la vigne avec ses visiteurs.

Le dilemme du nom
Jean-Luc a 25ans, son frere
huit ans de plus, quand naitle
domaine de Montine. Un
nom qui fait référence a ce
point culminant de Grignan.
Mais cet intitulé n'est pas ce-
ui que les freres avaient en
téte initialement: «On a
d'abord pensé a la Grande
Tuiliere (comme le quartier
ou se situe le domaine,
N.D.L.R.) mais il y avait qua-
rante domaines en France qui
portaient un nom similaire.
Montine m'a paru facile a
prononcer, méme en anglais,
et puis c'est proche de Mon-
teillet. ». Banco!

La « folie » du caveau
La croissance a été importan-

te, le domaine passant en
trois décennies de 20 a
80 hectares de vigne.
« Quand j'ai voulu construire
le caveau, mon pére m'a dit
que j'étais fou, se souvient
Jean-Luc Monteillet. Que ¢a
ne marcherait jamais parce
qu'on était a 3 km de la route.
Aujourd'hui, 40 % du vin est
vendu au particulier au ca-
veau ou sur les quinze salons
que nous faisons, avec juste-
ment l'objectif de faire venir
les gens dans ce lieu magi-
que. »

Le défi de I'eenotourisme
« Cela fait 30ans qu'on tra-
vaille sur I'cenotourisme » as-
sure le copropriétaire du do-
maine, évoquant la création

CESTUETE LYON ET REGION

k.
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w Camille et Mélina Monteillet : « Nous avons apporté une touche de féminité a des vins ol

NOS VIGNERONS [ UN JOUR, UNE APPELLATION |

Camille et Mélina, :
les deux cousines de la Montine

Chaque jour, du lundi au

hiver. Depuis qu'elles ont repris I'ex-

N !
nous p

diligence, Camille et Mélina commer-

rapide des premiers gites et,
donc, du caveau. Désormais,
des dégustations a la fois fes-
tives et pédagogiques sont
régulierement proposées
autour du vin mais aussi, 1'hi-
ver, de la truffe.

1l souligne aussi I'importan-
te « coopération » avec les
autres vignerons et plus lar-
gement tous les acteurs du
tourisme (restaurants, ho-
tels, etc.). «II faut que notre
région sente le vin, nous
avons du retard mais tout le
monde se rend compte du
réel potentiel » explique
Jean-Luc Monteillet, qui sie-
ge dans le comité régional du
tourisme Auvergne-Rhoéne-
Alpes depuis mai.

L'INFO EN +

MONTINE EN CHIFFRES
(180 hectares de vignes,
5 ha de lavandes, 5 ha

de chénes truffiers.

(14 500 hectolitres produits
par an, soit 300 000
bouteilles.

270 % vins rouges, 20 %
de blanc (une rareté dans
cette appellation), 10 % de
rosé (AOP grignan-les-
adhémar, cotes-du-rhdne,
cote-du-rhone village,
vinsobres, vin de pays).

[ Une quinzaine de
salariés a l'année.

2002, la mauvaise année
Elle est gravée dans sa mé-
moire. Le jour du ban des
vendanges, le millésime 2002
s'annoncait prometteur. Jus-
qu'a ce que deux puissantes
averses ne viennent balayer
tous les espoirs a quelque
temps de la récolte. Heureu-
sement, c'est une année ex-
ceptionnelle ! Ici, le soleil et le
vent sont plus souvent loués
pour leur aide précieuse.

2011, le changement

« Vous ne trouverez personne
qui regrette. » L'appellation a
laquelle Montine appartient
est rebaptisée Grignan-les-
Adhémar pour effacer une
bonne fois pour toutes la con-
fusion avec l'industrie nu-
cléaire située plus au sud.
«Du jour au lendemain, on
n'a plus eu de réflexion la-
dessus, on est monté en ima-
ge », se réjouit le Grignanais,
qui reconnait que la réputa-
tion et l'ancienneté du nom
de son domaine « nous a sau-
vés » dans cette épreuve.

Joél AUDRAN

domaine-de-montine.com

ilAai
&

’ACCORD METS VIN

vendredi, découvrez des vi-
gnerons atypiques de notre
région. Et partez en balade
autour de leur vignoble.
Aujourd’hui, ’AOC Grignan-
les-Adhémar.

n n'a pas tous les jours 30 ans.
Trois décennies, c'est & la fois I'age
de Mélina Monteillet, 'une des
deux cousines aux c¢ des de la

ploitation, la seule sur la commune de
Grignan, les deux jeunes vigneronnes
ont affirmé leur gofit. « A l'expérience
denos deux peres, nous avons apporté
une touche féminité a des vins ottnous
privilégions la vitalité, la jeunesse et la
fraicheur. » Une quinzaine de cuvées,
issues d'une dizaine de cépages, princi-
palement en syrah, grenache, marse-
lan, cinsault, pour les rouges, viognier,
roussane et marsanne, pour les blancs,
sauraséduire tousles palais. « La varié-

Montine, et d'un vignoble créé par son
pere Claudy et son oncle Jean-Luc.
Avec Camille, qui partage les mémes
valeurs, elle expl ite un d ineotles
vignes cohabitent avec champs de la-
vande et chénes truffiers. Le “diamant
noir” permet de prolonger lactivité, en

té des cépages offre I'opportunité de
subtils assemblages, en rouge pour
50 % de la production », justifie Méli-
na, qui précise que le domaine tient son
nom de la colline de la Montine qui se
dresse jusqu'a 600 m d'altitude. Au ca-
veau, construitdansunancienrelaisde

cialisent40%dela production. « Nous
faisons quelques salons, comme &
Lyon, notre plus gros salon de l'année.
Nous vendons 80 % de notre vin en
Rhone-Alpes. » Les prix oscillent entre
6et 11 €. Excellent rapport qualité-prix
comme sur l'ensemble d'une appella-
tion qui, précise la vigneronne, « a vu
ses surfaces divisées par deux, apres la
crise viticole, et Parrivée de jeunes vi-
gnerons qui se sont installées en caves
particulieres ». Elle fait partie de ces
jeunes pousses qui valorisent des vins
structurés, avec des taninsau caractere
gouleyant, qui séduisent les amateurs a
I'étrangerotipart 30%delaproduction
delappellation.

Antonio Mafra
PRATIQUE Tél.04.75.46.54.21.

Pour faire connaissance avec|
Montine, nous avons choisi 1
cuvée “Séduction” 2015 (114
chez les cavistes). Atypique p
'appellation, cet assemblage
syrah (90 %) et de viognier, dd
vrait vous rappeler un grand
delavallée du Rhone. Une O
rotie ensoleillée. .. mais a prix
doux. Ample, avec des arome|
de fruits rouges, mirs et confi
rés, quelques notes de cuir en|
finale, ce flacon est un excelld
partenaire pour un magret dej
canard rosé¢ accompagné d’
risotto aux truffes, voire d'ung
simple omelette aux truffes.
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Lamour de la famille et du vin...

uand Albert Monteillet
Q s'installa a Grignan sur

le hameau de la Tuiliere
le 19 mars 1934, il ne se dou-
tait pas que 80 ans apresily
aurait 7 membres de la fa-
mille Monteillet inscrits a
l'annuaire téléphonique sur
les terres de cette ferme qu'il
venait d'acheter. Il ne pou-
vait pas imaginer non plus
que sa modeste exploitation,
destinée a la polyculture, de-
viendrait un domaine vitico-
le florissant et connu sur le
plan international, grace a
son fils Roger, a ses petits fils
Claudy et Jean-Luc et a la
nouvelle génération tres pro-
metteuse.

Albert a tracé le chemin,
apreés le lait, le vin...

Depuis trois générations la
famille d'Albert étaitimplan-
tée a Taulignan et dans un
premier temps, il commenca
de gagner sa vie en produi-
sant du lait, qu'il livrait de
porte a porte, le soir apres la
traite de ses vaches. Marié a
Marie-Louise Bompard (mé-
me famille que les produc-
teurs de Roussas), il avait
une fille et un fils René qui
suivait ses traces. Fini le lait
en 1934 a Grignan, désor-
mais avec une belle cave a la
ferme, il se lanca dans la vi-
nification en plus de la poly-
culture. Il possédait une vi-
gne a Taulignan pres de la
Clarté Notre Dame, des Co-
tes-du-Rhoéne, toujours dans
la famille : un porte-bonheur.
Le vin qui sortait du pressoir
personnel se vendait en bar-
riques, on s'entraidait entre
amis au moment des ven-
danges et il fallait travailler
dur.

L’aventure continua
avec René

Né en 1926, il démarra sa
vie professionnelle sur la fer-
me en méme temps que la
crise du vin des années 50,
mais il savait se battre. Sur-
production viticole, difficul-
tés, et enfin départ des rai-
sins pour la cave coopérati-
ve.
La polyculture et 1'élevage
permettaient de vivre, un
troupeau de 400 brebis mené
par le berger Jean Vergat
jusqu'a sa retraite en 1987
apportait un plus non négli-
geable. Roger Monteillet,
membre actif pour 1'organi-
sation des coopératives et la
création de ' AOC « Coteaux
du Tricastin » en 1973, me-
nait le domaine de main de
maitre. Il fut maire durant
deux mandats de 1971 a
1983. Ses deux fils « mar-
chaient dans les vignes der-
riere lui et apprenaient la le-
con » comme dit son fils
Claudy. Pas de petite cuillere
d'argent dans la bouche,
plutét le gott du travail,
I'opiniatreté dans le désir de

réussite et le sens du com-
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Une grande famille en 2014 dont deux futurs exploitants.

o

merce.

Un tournant
avec la création du domaine
et la cave ressuscitée

En 1987, les deux freres,
nés en 1953 pour Claudy et
en 1961 pour Jean-Luc, vo-
lent de leurs propres ailes et
créent le Domaine de Monti-
ne. Premiére vinification, la
vente en bouteilles voit le
jour et ne cesse au fil des
années d'augmenter en qua-
lité, en régularité et en origi-
nalité. Succes des 1988, avec
une premiere médaille d'or
au Concours Général de Pa-
ris, 1990, replantation du vi-
gnoble de Valaurie, 1997,
premiere cuvée de Viognier,
fleuron de la maison, 2003,
millésime hors normes,
2005-2006, acquisition de
terres a Vinsobres et sortie
du ler Vintage. En 2007, féte
des 20 ans et en 2009, chan-
gement d'appellation en
« Grignan-les-Adhémar » et
nouvelle cuve bois, un autre
tournant. En 2011, agrandis-
sement et création du nou-
veau caveau et d'un caveau
privé pour les séminaires. En

2014, un agrandissement,
bient6t inauguré, pour des
dégustations, des démons-
trations de cuisine avec
l'aide de grands chefs, des
repas, des fétes, etc.

Aujourd’hui, une entreprise
de 12 personnes
dont 7 salariés

Grignan ne peut que se
réjouir d'avoir accueilli a la
Tuiliere le premier patron de
Montine, 1'entreprise floris-
sante compte 7 salariés, les
enfants des propriétaires ac-
tuels, Mélina et Camille,
vont bient6t devenir exploi-
tants a leur tour sur le domai-
ne, Rémi fait ses études pour
rejoindre 1'équipe. La pas-
sion du vin est héréditaire
chez les Monteillet et ils
n'ont pas peur de retrousser
les manches ! Et comme le
bon sens paysan le conseille,
il vaut mieux diversifier,
donc a co6té des 65 hectares
de vigne en pleine propriété,

Albert Monteillet, 1er maitre de la
ferme de Montine en 1934.

la famille exploite 5 hectares
de lavande et 5 en fermage
pour les truffes, des gites et
I'organisation de visites des
chais, repas, fétes, etc. Il ne
faut pas oublier que la bonne
humeur, l'esprit d'équipe et
de partage qui vont bien
avec le vin caractérisent tous
les Monteillet.

A noter : portes ouvertes avec
inauguration de la nouvelle
extension les 5, 6 et 7 décembre
de 9h a 19h.

Claudy et Jean-Luc, dans la cave d’origine..
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n 1987, la famille Monteillet crée la cave.
Depuis ce jour, les visiteurs viennent de plus
en plus nombreux partager un moment convi-
vial autour du vin. Le caveau vous accueille
tous les jours, et permet la dégustation des vins
du domaine dans un esprit familial et détendu.

Une nouvelle génération en piste

Albert, Roger, Jean-Luc et Claudy, désormais
Camille et Mélina. Voici la 4e génération qui
prend a bras-le-corps les vinifications du do-
maine. Aprés de nombreux séjours a travers le
monde, Mélina et Camille se dédient au do-
maine familial. Sous I'ceil avisé de leur pére res-
pectif, les filles travaillent sans relache pour
obtenir des vins avec beaucoup de rondeur et
de finesse. Le millésime 2015 est le résultat
d’un travail précis dans les vignes, ainsi que
dans la cave. «Nous sommes trés fieres de
pouvoir relever ce challenge. D’autant plus que
le millésime 2015 sera a marquer dans les
beaux millésimes de la vallée du Rhéne.»

Une nouvelle salle dégustation :
le Chai

Dédiée aux amateurs de vins et de gastrono-
mie, le domaine ouvre un nouvel espace de dé-
gustation : Le Chai. Cet espace est réservé a
des dégustations privatives, commentées par
la sommeliére. En hiver, vous apprécierez les

LE MONDE DU VIN

Une famille atypique et dynamique

moments autour de la truffe (cavées sur le do-
maine) et des vins. Au printemps, I'espace ex-
térieur est réservé a des instants plus festifs et

musicaux. «Le maitre mot de ce nouvel en-
droit : Convivialité. Cet espace fera le plaisir de
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tous les gourmets de la région»

Pour retrouver leurs futurs événements
connecter vous sur : facebook.domaindemon-
tine.fr ou sur le site internet : domaine-de-mon-
tine.com.

Domaine de Montine Hameau de la grande Tuiliere  BP5 26230 Grignan
Tél: 047546 5421 Fax:0475 469326
Email : melina.domainedemontine@gmail.com

www.domaine-de-montine.com



