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LES PRESCRIPTIONS 
DE  MICHEL CYMES



M
es vins, je les pense avant tout pour
mon père, ma grand-mère et mes
enfants. Alors, je les fais le meilleur
possible. » Depuis vingt-cinq ans,
Patricia Ortelli laisse libre cours à son

intuition et cela lui réussit. « J’avais vu l’annonce pour ce
domaine dans Le Figaro. Je suis allée sur place. Tout était
à l’abandon. Malgré une crevaison, je suis arrivée à temps
à la vente. J’ai surenchéri et, dans l’instant, un courant d’air
a soufflé la bougie. Je me suis mise à pleurer en me deman-
dant ce que j’allais faire de cette propriété. » Le temps est
passé et l’ancienne magnanerie perchée à 450 mètres 
d’altitude est devenue un petit paradis viticole de 12 hecta-
res de cette Provence la plus septentrionale, enchâssé 
entre forêts de pins, amandiers et champs de lavande. 
L’ex-spécialiste de la Grèce antique a appris la culture de
la vigne. Puis s’est soumise à l’épreuve des travaux prati-
ques. « J’ai replanté après avoir préparé les sols en les 

seiche) ensoleillé d’une tranche 
d’orange et d’une branche de romarin 
grillée. Ou, plus simples à reproduire, 
le Ginger Grog (4 cl de Kraken Rum, 
2 cl de jus de citron, 4 cl d’eau plate, 
2 cc de miel et 2 cc de sirop de 
gingembre) et le Coco Grog (4 cl de 
Kraken Rum, 6 cl de Vita Coco, 1 cs 
de jus de citron vert, 1 cs de sirop 
d’ananas) dont l’exotisme réchauffe 
immédiatement l’atmosphère. L. H.

TRAFIC DE GROGS
« Grogué » un jour, « grogué » 
toujours ? Le 29 octobre 1918, un 
entrefilet dans Le Figaro révélait que 
500 hectolitres de rhum avaient été 
offerts par le ministère du Ravitaille-
ment à la Ville de Paris pour aider à 
lutter contre la grippe. Si un siècle 
plus tard, le grog reste un remède 
susceptible de soulager les symptô-
mes d’un rhume, il est aussi devenu 

un plaisir hivernal, aussi réconfortant 
que la chaleur d’un plaid ou la 
lecture d’un polar au coin du feu. 
Plusieurs adresses en vogue propo-
sent actuellement des recettes origi-
nales. Ainsi, au Barlu et au Café du 
Commerce Barbès, à Paris, on a le 
choix entre (photo) l’Inky Grog (4 cl 
de Kraken Rum, 4 cl d’eau plate, 
1 sachet de thé noir fumé, 2 cc de Picon, 
1 cc de sucre, 2 gouttes d’encre de TH
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VIN AU CHÂTEAU LA CALISSE, 
LA PROVENCE SE DÉCLINE EN BLANC
A Pontevès, la vigneronne Patricia 
Ortelli produit un cru confidentiel digne 
des plus grandes tables.

drainant en profondeur. » Elle passe pour la « Jeanne de
Florette » locale mais dans une version appliquée, structu-
rée, en symbiose avec son environnement. Cela ne l’empêche
pas d’observer attentivement le travail des autres 
vignerons : « Les premières années, je n’ai fait qu’espion-
ner ! », s’amuse-t-elle. Toutefois, Patricia Ortelli se construit
vite sa « propre vision ». Elle choisit des cépages en prenant
soin de sélectionner les clones les moins productifs, une 
façon de privilégier les arômes. Le tout en bio, parce que « je
ne vais évidemment pas utiliser des produits dangereux ».
Chaque année 50 000 bouteilles sortent dans les trois 
couleurs, dont environ 15 000 en blanc. La cuvée la plus
recherchée reste Blanc Etoile (4 000 bouteilles) qui réunit
la rondeur, le gras et l’alcool du grenache blanc (20 %), 
la finesse du rolle (70 %) et la petite touche oxydative 
de la clairette (10 %) pour laisser en bouche de délicates
notes de citron confit. Des blancs qui n’en rajoutent pas, 
destinés à accompagner les meilleurs des repas. D’ailleurs,
depuis quelque temps, le Château de La Calisse produit 
aussi une huile d’olive très recommandable. Mais c’est une
autre histoire. STÉPHANE REYNAUD
Prix du Blanc Etoile 2015 : 25 €.

Propriété de Sheung Wan 
Lau, héritière du groupe 
Bolian, le Château 
de La Rivière dresse 
son architecture élancée 
au-dessus de la Dordogne. 
Le domaine, et ses 
65 hectares de vignes 
à flanc de coteau dominées 
par le cépage merlot 
(84 %), sont aujourd’hui 
dirigés par Xavier Buffo. 
Lui et son équipe tirent 
parti de ce très joli terroir 
en pratiquant une viticulture 
moderne et respectueuse 
de l’environnement. 
Les vins du château 
sont élevés et entreposés 
dans un réseau de 25 km 
de galeries creusées 
dans le calcaire, comme 
cela est pratiqué en 

Champagne. Ce 2011
révèle des notes
de réglisse, d’épices 

et de violette. 
En bouche, il se
montre charnu 
et doté de tanins
doux. Un excellent
camarade pour 
un gibier à plumes
ou une viande 
de bœuf. S. R.

Prix : à partir de 25 €.

CHÂTEAU 
DE LA RIVIÈRE, 
FRONSAC 2011

LE CHOIX DU 
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