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| Alatéte du Mas de Daumas Gassac, Aimé Guibert a transmis 2 ses vins son caractére bien trempé. Terroir, climat, cépages,
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élevage... Il a frappé du sceau de Poriginalité des blancs qui ont incarné le renouveau du style languedocien.

Mas de Daumas Gassac
Un blanc d’auteur

Par Pierre Casamayor | tout aussi atypiques, en pre- !

' nant comme modéles les
grands vins blancs de France. |

'il existe des vins d'auteur,

le blanc du Mas de Dau-
mas Gassac en est bien l'ar-
chétype. Certes, Aimé Guibert
répéte a I'envi qu'il n'est qu'un
vigneron au service d'un ter-
roir original, mais ce faux
modeste oublie de préciser
qu'il a créé ex nihilo le plus
célebre domaine du Langue-
doc. Car ici, Aimé Guibert a
tout imaginé, aidé dans sa folle
entreprise par Emile Peynaud,
pape de l'cenologie moderne.

Une collection de cépages

Si Aimé Guibert s'est installé
dans la vallée d'Aniane c'est
évidemment pour son terroir
marqueé par des sols calcaires
du Lutécien (les sols de grézes
rouges sont réservés aux vins
de méme couleur), mais c'est
surtout pour son microclimat
propre 2 atteindre la com-
plexité qui se dégage de ces
vins. Un effet de piémont qui
induit des nuits fraiches, des
vents qui apportent l'air froid
nocturne accumulé sur le pla-
teau du Larzac, ce qui donne

des alternances de tempéra- |

tures entre le jour et la nuit

. chol (cépage biblique) et le |

idéales, atypiques dans la four- |
naise languedocienne. Sur ce |

site inspiré, le vigneron a
choisi de planter des cépages

Viognier, chardonnay, petit |
manseng, chenin, sémillon et |
petit courbu composent la ‘
base des assemblages, épau- |
lés par du muscat, du sercial, |
de la petite arvine et une col- |
lection de cépages européens |
comme le voskeat et le zylaska
arméniens, le godello portu- |
gais, I'albarino de Galice, le |
krhakouna géorgien, le fiano f
|

d’avellino italien, le neherles- :
e -
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zulaska croate.

Autre apport de créateur, la
vinification “collective” des
cépages dans de petites cuves
avec levures indigénes, pour
obtenir des arémes “en syner-
gie", avec apparition de sen-
teurs originales, ignorées des
cépages purs.

Méme les grands créateurs
peuvent titonner. Les élevages
du vin blanc ont débuté dans

Mas de Daumas Gassac

blanc 1996: un grand
millésime caressant,
tout en vibrations.

au Mas de Daumas Gassac, en présence d'Aimé Guibert
et de ses fils Samuel, Roman et Gaél, de Philippe Michel,
le maitre de chai, de Michel Smith (Cuisine et vins de
France), de Daniel Roche (L'Epicuvin & Montpellier) et de
Pierre Casamayor (La RVF). Les 21 millésimes ont été ser-
vis en méme temps, entre 18 et 19°C, sans carafage.

La dégustation s’est déroulée le 30 mars 2007

la barrique, mais Aimé
Guibert a vite compris que
le bois masquait plutét ce
que son vin avait de particu-
lier. Diminution progressive
du bois donc, jusqu'en 2000
ou il disparait compléte-
ment. La pureté y a gagné ce
que la mode y a perdu.

Bien vivant a la garde

§"il se dégage un style bien
particulier, fait de grande
complexité aromatique d'ott
l'on peut isoler les arémes
d'abricot, de miel, de fleurs
séchées, de rose fanée, les
notes mentholées. Les équi-
libres en bouche peuvent
varier en fonction du taux de
sucres résiduels et de I'aci-
dite. Autre parameétre, la pro-
portion variable de muscat
dans I'assemblage peut mar-
quer plus ou moins les
palettes aromatiques. Il ne
faut pas oublier non plus
que l'dge des vignes est
aujourd’hui bien avancé (pre-
miéres plantations de petit
manseng en 1980), ce qui
apporte plénitude et gras.
Délicieux, voire irrésistible
en vin jeune, le blanc du Mas
de Daumas Gassac reste bien
vivant a la garde, en
déployant de la race et une
vraie personnalité. Un vin
d'auteur en quelque sorte. ®







