












TRADUCTION GOOGLE

UNE HISTOIRE DE QUATRE SIECLES

1610. A Paris, il est poignardé à mort par François Ravaillac, catholique fanatique, Henri IV, roi de France, 
premier souverain de la dynastie des Bourbons. 1610. Un certain Monsieur Amoreau semble habiter - 
comme le disent d’anciens documents d’archives - les terres entourant une ville appelée Le Puy, près de Bor-
deaux. 2022. Les Bourbons ont perdu des trônes, des têtes, des palais et des richesses. 2022. Les Amoreau, 
désormais dans leur seizième génération (!), continuent de vivre en paix, dans leur microcosme, au Puy. Si 
ce n’était du fait que l’écrivain est un libéral convaincu avec une solide formation crocienne, un aphorisme 
de Mao lui viendrait immédiatement à l’esprit : « L’histoire est le symptôme de notre maladie ». Une maladie 
dont vous pouvez mourir, bien sûr. Mais dont vous pouvez aussi sortir plus fort. Ou, tertium datur cette fois, 
une maladie dont vous ne devriez pas être infecté.

Cela semble être le choix sublime et ataraxique des Amoureux. Toujours là, la nouvelle Buendía de Ma-
condo, présidant le territoire du Puy : un lieu au charme millénaire, où insistent quelques structures méga-
lithiques datant de trois mille ans avant l’avènement de Notre-Seigneur - cachées dans les bois. Structures 
mystérieuses, et jamais bien étudiées (pour les Amoreau, il est plus important de sauvegarder leur existence 
que de comprendre leur signification «scientifiquement»), qui, avec leur structure d’autel, il est concevable 
qu’elles aient pu avoir à voir avec les cultes druidiques primitifs liés à la Grande Déesse (la Terre) et l’énergie 
géomantique.

Le Puy est situé à une dizaine de kilomètres au nord-est de Saint-Émilion, sur le point culminant de la Gi-
ronde, à environ 107 mètres d’altitude, sur le même plateau calcaire qui alimente le plus célèbre vignoble du 
Libournais. Ici, où arrivent les AOC satellites de la commune mondialement connue pour son Cru Classé 
à base de Merlot, les Amoreau font du vin depuis plus de quatre cents ans. Une histoire qui peut sembler 
banale dans ce pays qui, il y a à peine quatre siècles, commençait à être connu pour son vin clairet, à l’époque 
majoritairement expédié sur des voiliers vers l’Angleterre. Sauf que «notre» famille a montré qu’elle faisait 
des choix à contre-courant depuis 1640 - c’est ainsi que disent les documents d’archives - s’adressant «natu-
rellement» à une manière «naturelle» de cultiver la vigne et accentuant une vision autarcique de faire du vin, 
dans une symbiose progressive entre l’homme, l’animal et la nature.

Depuis quatre siècles, au Puy, la terre est travaillée par des bœufs et des chevaux. Leur fourrage a toujours 
été produit à partir des prairies entourant les vignes. Et le riche fumier qui les fertilise a toujours été le fu-
mier produit par ces mêmes animaux. Dans ce microcosme (où même les barriques s’auto-construisent), au 
fil des décennies et donc des siècles, les Amoreau ont compris que ces animaux qui travaillent la vigne font 
eux-mêmes partie de l’écosystème du Puy, car ils sont nourris - et en à leur tour ils se nourrissent… - de ces 
herbes spontanées qui y naissent. Des herbes qui, par conséquent, ne doivent pas être combattues avec des 
herbicides et des pesticides mais préservées en tant qu’héritage du même écosystème. Et avec ces herbes, les 
abeilles, qui pollinisent, et avec elles les autres insectes qui «déplacent» la terre doivent également être sauve-
gardées. Et donc les arbres, où trouvent refuge les oiseaux que les insectes en surplus mangent. Et le ruisseau, 
avec son eau. Et l’étang, avec ses poissons. Et... et... et...

«A la foire d’Orient» pourrait chanter le ménestrel Branduardi, sauf qu’ici nous ne sommes pas face à une 
téléologie («mais enfin le Seigneur...») mais à la maturation, chaque jour de plus en plus consciente, d’un 
éternel et vision globale du respect d’un écosystème - biotope complexe - sous toutes ses formes et manifes-
tations.

Ainsi, par exemple, déjà dans la première moitié du XIXe siècle, les vignes du Puy étaient laissées libres de se 
développer en hauteur (on dirait aujourd’hui avec le système de pergola) car - bien sûr - c’est leur façon de 
se protéger au mieux. de la rigueur hivernale. Dans les mêmes années, Barthélemy Amoreau s’interroge sur 
l’ajout ou non de sulfites au vin, pour éviter les phénomènes oxydatifs. Et un siècle plus tard, en 1924, Jean 
Amoreau prend la décision de n’utiliser aucune préparation chimique dans la culture (et encore aujourd’hui, 
pour renforcer le système immunitaire de la vigne, les représentants actuels de la dynastie Amoreau utilisent 



des préparations naturelles à base d’ortie, millefeuille et autres herbes).

Plus récemment, ces choix faits au fil des siècles ont trouvé leur première « reconnaissance » officielle : en 
1964, Le Puy devient l’un des premiers châteaux bordelais certifiés bio. Mais, dès le départ, cette reconnais-
sance a été largement dépassée en fait car les Amoureux des dernières générations - Jean-Pierre et Pascal 
- ont réalisé que ce que leur famille a toujours poursuivi est avant tout absolu, bien au-delà du bio et de tout 
discours de durabilité environnementale, et peut être comparé aux approches basées sur la biodynamie la 
plus stricte et la permaculture la plus avant-gardiste.

Dans une vision aussi complexe, le vin, dernier épiphénomène de l’univers du Puy, passe au second plan. 
Parce qu’il est lui aussi le résultat d’une série de facteurs «naturels» que l’homme ne peut - et ne doit, se-
lon les Amoreau - forcer en aucune façon (et en fait il est arrivé que certaines années il ne se produise pas, 
ou d’autres non embouteillés, ou encore d’autres non commercialisés). Les conséquences de ces choix «à 
contre-courant» furent d’abord la sortie de l’appellation de référence (Francs - Côtes de Bordeaux) puis le 
renoncement à l’appellation «château» qui précédait jusqu’à il y a quinze ans le nom du domaine. Le Puy 
produit actuellement environ deux cent mille bouteilles, réparties sur sept étiquettes. Parmi ceux-ci, plus de 
150 000 sont ceux du vin représentatif, Émilien. Suivent, parfois en très petit nombre, Barthélemy, Retour 
des îles, Blaise-Albert, Marie-Cécilie, Marie-Élise, Rose-Marie.

EXPRESSION ORIGINALE DU TERROIR
Comment sont les vins du Puy ? Que viennent de ces cinquante hectares de vignes, entrecoupés d’une cin-
quantaine d’autres hectares de terres vierges et sauvages qui préservent la biodiversité biologique du Puy ?

Les questions ont été répondues lors d’une dégustation organisée à Milan, chez Velier, l’importateur italien 
du Puy, et menée par Émeline Callet, responsable commerciale de la maison. A cette occasion il a été pos-
sible de déguster quatre étiquettes : le rosé Rose-Marie (millésime 2021) et les trois rouges les plus repré-
sentatifs : Émilien, Barthélemy et Retour des îles, respectivement dans les millésimes 2019, 2014 et 2000 le 
premier, 2018 et 2010 le deuxième et 2018 le troisième. D’une manière générale, on peut dire que les vins du 
Puy sont des « vins authentiques », qui « expriment vraiment le terroir ». Et que ce sont des vins «tradition-
nels», dans le sens où ils sont issus de pratiques de cave très limitées («dans les caves du Puy ce qui a tou-
jours été fait est fait : très peu»). Ainsi, par exemple, le moût ne fermente pas mais, selon l’Amoreau, « subit 
une infusion ». Le remontage est naturel. Et le bâtonnage est remplacé par une opération (très similaire) de 
«dynamisation», opérée - comme d’ailleurs tous les autres moments - dans le respect des phases lunaires et 
du calendrier des semailles et des récoltes de Maria Thun.

Dans une vision aussi complexe, le vin, dernier épiphénomène de l’univers du Puy, passe au second plan. 
Parce qu’il est lui aussi le résultat d’une série de facteurs «naturels» que l’homme ne peut - et ne doit, se-
lon les Amoreau - forcer en aucune façon (et en fait il est arrivé que certaines années il ne se produise pas, 
ou d’autres non embouteillés, ou encore d’autres non commercialisés). Les conséquences de ces choix «à 
contre-courant» furent d’abord la sortie de l’appellation de référence (Francs - Côtes de Bordeaux) puis le 
renoncement à l’appellation «château» qui précédait jusqu’à il y a quinze ans le nom du domaine. Le Puy 
produit actuellement environ deux cent mille bouteilles, réparties sur sept étiquettes. Parmi ceux-ci, plus de 
150 000 sont ceux du vin représentatif, Émilien. Suivent, parfois en très petit nombre, Barthélemy, Retour 
des îles, Blaise-Albert, Marie-Cécilie, Marie-Élise, Rose-Marie.

EXPRESSION ORIGINALE DU TERROIR
Comment sont les vins du Puy ? Que viennent de ces cinquante hectares de vignes, entrecoupés d’une cin-
quantaine d’autres hectares de terres vierges et sauvages qui préservent la biodiversité biologique du Puy ?

Il est évident que, face à tant d’arrière-plan (qui ont été brièvement résumés ici), les vins sont tout sauf 
évidents et ont besoin d’une certaine ouverture d’esprit pour être appréciés, du moins par ceux qui boivent 
«traditionnels». Mais aussi par ceux qui, passés de mode, n’avalent que des vins à pet, des réductions et 



autres. Car la production du Puy est en tout cas une production « accessible », « compréhensible » et presque 
« classique ». Pas d’odeurs bizarres, donc. Ni de turbidité. Ni les idées.

LA DEGUSTATION
La dégustation a commencé par le rosé Rose-Marie 2021, à la robe bordeaux très intense (obtenue à partir 
d’un contact de 15 minutes avec les peaux). Le nez est généreux, résolument tourné sur le croquant des fruits 
rouges comme la fraise, la framboise et la cerise. En bouche il semble impétueux mais l’angularité donnée 
par les notes acides et minérales s’adoucit bientôt sur la sensation calorique (13%) qui en effet, au final, 
semble l’emporter sur le reste. Un rosé résolument pensé pour la gastronomie, comme disent les Français, 
et qui - du moins dans la structure - semble vouloir se rapprocher du célèbre Château provençal Simone, de 
l’AOC Palette.

Les Émilien, en revanche, sont plus équilibrés, dans les millésimes 2019, 2014 et 2000 (ces deux derniers 
étant issus de bouteilles ex château dégustées, bouchées et rebouchées, selon une pratique que les Amoreau 
adoptent pour tous les vieux millésimes qui sont parfois mis sur le marché). Le vin, assemblage de Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec et Carménère (85%, 7%, 6%, 1%, 1%), représente bien tout le 
terroir varié du Puy et ses cépages ampélographiques. Vieilli un an en barrique

Par «barrique» on entend un petit tonneau en bois adapté à l’affinage du vin d’une contenance comprise 
entre 225 et 228 litres.... 
 et un an en grands fûts, c’est un beau rouge rubis impénétrable, tendant légèrement au grenat seulement en 
2000, et d’une certaine consistance. Le nez présente une large gamme d’arômes fruités, légèrement évolués 
et accompagnés d’un fond oxydatif (que l’on retrouve également, selon le style de la maison, également dans 
les deux étiquettes suivantes), tandis que la sensation minérale change d’une certaine ironie à une touche de 
fumé. Si les trois bouteilles apparaissent au nez dans une forme assez similaire (c’est-à-dire qu’aucune note 
évolutive évidente n’est perçue en 2000), cela est encore confirmé par l’examen gusto-olfactif. 2019 semble 
plus ancien que 2000, dans une sorte de syndrome de Benjamin Button.

Les trois vins, à fort impact extractif, sont souples et chauds et sans presque aucun sucre résiduel par rapport 
à une acidité présente mais pas écrasante. Comme le tanin, très doux. En revanche, ce qui semble faire la 
différence, c’est toujours le minéral qui apparaît «plus faible» en 2019 et 2014 par rapport à 2000. Le résultat 
est que le millésime semble plus jeune, en vertu d’un plus grand équilibre, donné par une plus grande inté-
gration entre les parties molles et le minéral enfin en évidence.

Les Émilien, en revanche, sont plus équilibrés, dans les millésimes 2019, 2014 et 2000 (ces deux derniers 
étant issus de bouteilles ex château dégustées, bouchées et rebouchées, selon une pratique que les Amoreau 
adoptent pour tous les vieux parfoe millésimes qui sont sur le marché). Le vin, assemblage de Merlot, Caber-
net Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec et Carménère (85%, 7%, 6%, 1%, 1%), représente bien tout le terroir 
varié du Puy et ses cépages ampélographiques. Vieilli un an en barrique
Par «barrique» on entend un petit tonneau en bois adapté à l’affinage du vin d’une contenance comprise 
entre 225 et 228 litres .... 
 et un an en grands fûts, c’est un beau rouge rubis impénétrable, tendant légèrement au grenat seulement en 
2000, et d’une certaine consistance. Le nez présente une large gamme d’arômes fruités, légèrement évolués et 
accompagnés d’un fond oxydatif (que l’on retrouve également, selon le style de la maison, également dans les 
deux étiquettes suivantes), tandis que la sensation minérale change d ‘une certaine ironie à une touche de fu-
mée. Si les trois bouteilles présentées au nez dans une forme similaire (c’est-à-dire qu’aucune note évolutive 
évidente n’est perçue en 2000), cela est encore confirmé par l’examen gusto-olfactif. 2019 semble plus ancien 
que 2000, dans une sorte de syndrome de Benjamin Button.

Les trois vins, à fort impact extractif, sont souples et chauds et sans presque aucun sucre résiduel par rapport 
à une acidité présente mais pas écrasante. Comme le tanin, très doux. En revanche, ce qui semble faire la 
différence, c’est toujours le minéral qui apparaît «plus faible» en 2019 et 2014 par rapport à 2000. Le résultat 



est que le millésime semble plus jeune, en vertu d’un plus grand équilibre, femme par un plus grande inté-
gration entre les parties molles et le minéral enfin en évidence.

Enfin, la dernière étiquette dégustée est décidément curieuse : le Retour des îles 2018. Produit en quelques 
centaines de bouteilles, rien d’autre n’est un Barthélemy qui... a parcouru le monde, pendant dix mois, par-
courant plus de vingt mille kilomètres ! Oui juste comme ça. Après un an en cave, quatre barriques ont été 
chargées, sous le pont, sur un navire. De La Rochelle, naviguant rigoureusement, ils font escale aux Canaries, 
puis traversent l’Atlantique, s’arrêtent dans de nombreux ports de la Caraïbe puis reviennent en France, au 
port de Bordeaux. Bercé par les flots, le vin contenu dans les quatre fûts a «absorbé» l’énergie de ces lieux 
lointains : la chaleur des tropiques et leurs parfums enivrants de drogue. En fait, la marine perçue dans la 
Barthélemy semble ici amplifiée. Comme les arômes liés au bois sont amplifiés (les épices douces et le tabac 
sont très présents). En bouche, le vin a un corps supérieur par rapport à son jumeau continental, exprimant 
presque des sensations liées au monde des Portos. Un vin « expérientiel », donc, qui se prête peut-être plus à 
la méditation qu’à la table.


