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APELLATIN CAHORS CONTRBL(S

CLOS pE GAMOT

Enchéssé dans un méandre du Lot, ce clos historique du XIII° siécle est
I'un des gardiens du temple cadurcien. Sensible & lauthenticité de ses malbecs,
Georges Pompidou limposa sur la table présidentielle. Focus sur un indémodable !

Reportage et dégustation de Pierre Casamayor, photos de Jérome Morel.

‘ean Jouffreau était un vigneron emblématique, au

‘mémetitre qu'Henri Jayer, Olga Raffault ou Jacques

Reynaud. Il faisait partie de ces personnages flam-

boyants qui fagonnérent le paysage bachique des
sixties. Son Clos de Gamot tronait sur la table prési-
% i i R

derniers en expérimentant des greffes, une vraie course

contre la montre. Miracle, la greffe sur Herbemont réus-

sit, il peut en replanter e clos en 1885, Ces vignes salva-
g L

e s gppes, mai s s cargls dhis-

5
la Une des ventes de Christies, ses “Perpétulles” plon-

geaient n. Un

issus de s plams ont serv- A reconstituer les v-gnobles
I

jour quil recevait un aréopage de journalistes et cenolo-
gues, il leur demanda de commenter un de ses millésimes.
Lépoque était alors aux ltanies aromatiques et chacun y
alla de sa palette de senteurs, alors que son ceil brillait
d'une lueur malicieuse. Lorsque le dernier eut déclamé
sa surenchére de commentaires, il prit la parole : « Et si
‘mon vin serxmx! snmpbmmt le raisin ? » Belle legon de

vin en bouteille en 1905, étiqueté Caors, le cru entame
alors sa renommée urbi et orbi.

Lantique pratique de la “Perpétuelle”

Héritir de ce clos historique, Jean Joufireau fat
connaitre ses vins jusquaux Amériques, mais il renoue
surtout avec lantique pratique de la “Perpétuclle”
Imaginezun

qui

Une histoire familiale qui s’enracine... en 1290
Le Clos de Gamot niest pas une découverte de La RVE.
1l occupe un méandre du Lot depuis le XIII* siécle, les
premiéres traces mentionnant la famille Jouffreau datent
de 1290, au temps du “Black Wine’, ce vin de Cahors si
prisé des Anglais qui guerroyaient en Aquitaine ! La mai-
son actuelle a &€ bt en 1610, ses bases sont encore
debout, aujourd
Lhistoire économique du vignoble de Cahors est faite de
hauts et de bas, de périodes fastes et de temps de misére,
‘mais la grande catastrophe phylloxérique de 1882 va
meme le Clos de Gamol sur le devant de la scéne.

vin qui est remplacé par le méme volume de vin nou-
veau. Une sorte de solera & la mode ibérique od, aprés
quelques années, le vin refléte I'histoire de millésimes
cumulés et mariés, un ensemble d'une extréme com-
plexité. Un chai a part était consacré a une collection de
ces “Perpétuelles’, millésimées de lannée de leur nais-
sance. Leur dégustation est encore dans la mémoire des
privilégiés qui ont eu la chance den goter. Ces reliques
ont été helas dispersées.

Aprés lacquisition du chateau du Cayrou, & Puy-
PEvéque, Jean Jouffreau plante e Clos Saint Jean, sur un
beau versant sud, 4 haute densité avec les bois cente-
nires o Clos de Gamot. Une sale conigué au chai

etses pieds
mourir les uns aprés les autres, il arrive a sauver les

irelatent lhi
une promenade dans un passé familial et viticole.
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Ala mort de Jean Jouffreau en 1996, sa fille Martine
et son gendre Yves Hermann reprennent le flambeau,
mais rien iest simple. Deux indivisions et successions
handicapent le développement, il faut vendre la deu-

i mais surtout la mode des vins for

4 la bordelaise va leur voler la vedette. Cest 4 qui dans
le vignoble irale plus loin dans les maturités, les concen-
trations et les élevages en bois neuf. Le Clos de Gamot
est éclipsé par ces nouvelles stars mises en avant par la
presse et les communicants. La mode étant faite pour se
démoder, voila que ce Clos retrouve les faveurs dama-
teurs épris dauthenticité qui, sans tomber dans l « cétait
miewx avant », ont le souci e retrouver les génes de
cette appellation.

Lame de Gamot est sur la sellette

Carles génes sont bien imprimés dans ce terroir sin-
gulier: le méandre de Prayssac est presque refermé, sorte
dile entourée par le Lot et qui sétage sur les trois ter-
rasses du fleuve, avec des sols variés de faible profon-
2 :

raviers, d

jusquaux sols les plus calcaires et caillouteux des hauts,
ceux des vignes centenaires, surmontés par des bois sur
la roche calcaire kimméridgienne.

Le Clos de Gamot occupe le versant sud, sur quelque
20 hectares. Un microclimat régne ici. Entouré par le
Causse, dans une situation encaissée, le terroir est abrité
du nord, mais est largement ouvert aux autres vents,
atlantiques ou vent dAutan. La fraicheur qui imprégne
e style des vins en est issue, la maturation bénéficie des
fortes amplitudes thermiques de a fin de lété.

Lencépagement comprend 85 % de malbec (on pré-
fere ici parler diauxerrois ou de cot), seul présent dans
le grand vin, plus du tannat et du merlot. Quatre mille
cinq cents pieds par hectare, une conduite en gobelet
surélevé taillé  deux coursons & deux yeus, les ceps ont
plus de 70 ans. La partie historique atteint aujourdhui
les 130 ans. Sur des sols blanchis par les gros cailloux
calcaires, ces vieux pieds tortueux forment une armée
figée dans le temps, l'image de ces guerriers chinois de
terre cuite qui témoignent des splendeurs passées. Une
parcelle a été plantée avec les divers bois issus de ces
pore A3y tie shabcmens
établir des différences et préparer [avenir, Car le vignoble
estarrivé dans sa phase de replantation. Sur la deuxiéme
terrasse, on a commencé 4 replanter, avec parfois des

h d i L

tion du

est Tobjet d'une réflexion : ces vignes ne produisent
presque plus, faut-il arracher petit 2 petit ou complan-
ter ? Lime de Gamot est sur la selltte.

Une viticulture des plus classiques

Sile vignoble était labouré il y a quarante ans, il a été
désherbé ensuite. On revient aujourd hui au travail du sol
sur lmpulsion de Franck, le fls d'Yves et Martine, avec
un grattage prudent & 10 cm. Les vieilles vignes sont
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CLOS DE GAMOT
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Viticulture : classique
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Le Gamotin, entrée.
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MARTINE ET YVES
JOUFFREAU-HERMANN

Gardiens du temple, Martine et Yves perpétuent e classicismc

de 130 ans)

Leur fis Franck, cenologue, est revent
au domaine, lncline pour une évolution vers e bio. Son terro
lové dans un méandre du Lot sy préte.



désherbéesla débroussailleuse. Epamprage, relevage des
rameaux, rognage, pas deffeuillage, traitements mesurés,
un passage au bio petit & petit, pas damendement depuis
quinze ans, la viticulture est ici des plus classiques.

Les vendanges sont effectuées 4 la machine, seules les
vieilles vignes sont récoltées 4 la main. Dans le chai
construit en 1993, les raisins sont égrappés, pompés en
cuves inox ou béton, levurés, fermentés & des tempéra-
tures plutdt basses, 25° C. Les jus sont remontés deux
fois par jour, avec arrosage du chapeau ; on ralentit
ensuite les remontages, a abri de air, pour des cuvai-
sons de trois semaines. Rien que du trés classique. « Le
plus simple est le meilleur », disait Jean Jouffreau. On ne
retient du pressurage que la premiére goutte. Elle sera
réincorporée. Aprés les malolactiques fin novembre, le
vin reste en cuves inox pendant un an, puis passe dans
de vieux foudres vénérables de 75 hectolitres complétés
par quelques demi-muids pour une année supplémen-
taire. « 1 faut que le vin se recueille », disait encore Jean
Jouffreau. Ici, pas de bois neuf,le vin reste sur sa pureté
originelle, sans aucun artifice.

Le style des vins

A lTopposé des vins modernes, le Clos de Gamot ne
se dévoile quavec retenue. I faut entrer dans le vin, mais
une évolution se fait jour, On est revenu 4 des tanins

® ART DE VIVRE ¢
A CAHORS

Les vins du Clos de Gamot

AU CLOS DE
GAMOT, PAS
DE BOIS NEUF,
LEVIN RESTE
SUR SA PURETE
ORIGINELLE.

plus mars & la récolte, méme si la fraicheur reste la
marque de fabrique du clos, nii par le microclmat
et ces précit lisent
réserves en eau.

Des misesen boutelle plus précoces préservert e
fruit et rendent la dé -
sible. Il faut cependant étre 4 lécoute de ces vins, nous
sommes loin des fruités primeurs ou des veloutés char-
meurs. La patience Simpose ! Au moins cingans de garde
sont nécessaires pour que les génes de ce cahors ne se
révélent. Lamateur découvre alors une finesse que fon
aurait pu confondre avec un manque de matiére. Le vin
prend une dimension supérieure, avec des tanins trés
affinés, une rare complexité aromatique, une longueur
soutenue par une fraicheur mentholée et poivrée qui
signe la grande race de ce couple cépage/terroir unique.

Un couple qui traverse le temps avec une incroyable
capacité de garde. La collection qui dort dans les caves
témoigne de cette lenteur extréme dévolution, avec des
matiéres qui savent rester debout, des patines élégantes
et des explosions aromatiques remarquables. La Cuvée
des Vignes Centenaires est encore plus singuliére, encore
plus fermée dans sa jeunesse, avec une densité supé-
rieure, une profondeur et une qualité phénolique dan-
thologie. Elle ne se dévoile quiau bout de dix ans, avec
la race d'un grand vin, La civilisation, cest cela |
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Le Clos de Gamot en quinze stations
Cuvée 100 % malbec
Les millésimes a attendre

Floral,avec un joli fruité fin, plutot framboisé. Bouche profonde, tré fruitée, aux
tanins bien satinés. Le vin finit sur le fruit, avec de a longueur, une jole expression
minérale, une belle richesse, mais la complexité iest pas encore dévoilée.

Un nez sur le fruit rouge trés mar, des notes florales fines, avec des épices douces
2 bouche est satinée, avec un fruité intense, du tonus, de tanins bien élevés qui
commencent se fondre. La fraicheur du teroir sexprime dans une belle rémanence.

Cuvée des Vignes Centenaires : nez un peu plus austére, mais le fruit mar est 13,
avec des notes réglissées. Bouche profonde, 4 la matiére charnue, aux beaux tanins
veloutés, bien allongés. Beau vin de terroir, mais qui a besoin de e réveler

ez complet, vec d it i, ds épces dela rigse.Boucheample
ve elle présence tras g
Qo renorce Nl 1 i pict e ot Dan s pase nermédisre.

Cuvée des Vignes Centenaires: superbe note de vilette, etesépice,avec un fruié
g pe pi

mir et gourmand. s
18,5/20 | une belle longueur exp les fruits aux épices. Commence.

On peut déboucher, si 'on est impatient

Fruit rouge mir, vivifié par une pointe florale et mentholée. Bouche expressive,
souple, avec une belle architecture tannique et une fraicheur appétante. I finit

16/20 | poiveéetlong

O buscul sur e tertie,avedes notes de tabac s confs, fleurs schées
ouche inale épicée bien

n!longet el ammnqu

Cuvée des Vignes Centenaires : nez complexe, aux notes de fruits rouges mars,
violette, menthe, tabac. Bouche dense, éclatante, avec de trés beaux tanins veloutés.
Une grande longueur décline fruits, menthe et truffe en tout dernier ressort.

‘Cuvée des Vignes Centenaires : nez de tabac, cépe, fruits dtis ; bouche dense et
appétante, avec une aromatique tertiaire, des tanins un peu secs. Un style ancien.

VION CAHORS CONTROLEE

(LOS DE GAMOT

Notes épicées, de fruits confits, sous-bois, truffe. Belle bouche riche, frutée, avec
du gras, des tanins arrondis, une longueur complexe, du velouté et de la fraicheur,
du poivre. Belle expression épicée.

Nz complee: rufe,sous-bois, euile mrte, avec un it confit. Bouche
apide, fraiche, avec une matiére expressive, des tanins épicés, une longueur
1mmanqm complexe. Il est encore en pleine forme.

Covée des Vignes Centenaires :nezde sous-bois caco,dpics, pruneau,pin
dépices, rafraichi par une pointe mentholée et camphrée. Bouche pleine,
19/20 | généreuse, avec une trame fondue, de beaux tanins épicés, un vin au superlatif.

ElLE A L pORIEERY La sagesse de 'age
i Nexsur des ntes camphrées épcée,cu, it uts, i, trufe e cacao
ouche soyeuse, avec des tanins fondus, Le terroir a compensé la sécheresse
18/20 - millésime. Belle longueur complesxe, épiccée et poivrée, la signature du domaine.

Nez sur des notes de sous-bois,truffe, menthe ; bouche souple et soyeuse, avec
une belle allonge aromatique. Une jolie démonstration de la race du terroir,
avec cette fraicheur caractéristique.

Décant s notes de fougéne, menthe savage, amande rille Aucune
écheresse en bouche. La caresse d'un vin mythique mais actuel, une expression
b qui le range dans les grands vins

Vendange non éraflée.
complexité, avec une joli fraicheur menthée, s tanins encore jeunes et debout.
Un vin de témoignage né la méme année que auteur de ces lignes. Emotion !
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