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Vignoble Cnristophe Vincent
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Cognac XO, Pineau Extra-Vieux, liqueur Amande au Cognac, Pétillant de Raisin, Bulles d'Ange Blanc,
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| rosé Pierre Levée médaille dor au concours des Saveurs régionales.. Vous aurez d’autant plus de
| plaisir & déguster ces nectars qu'ils sont tous issus d'une vigne respectueuse de la terre. D'une agri-
‘ culture raisonnée engagée sur la voie du bio.
\
:
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exploitation viticole créée par la famille Videau dans les années 30 a été repri-

se en 2007 par Christophe Vincent. A 'entrée de la propriété, sur la route des
Chateliers, a Saint-Pierre, un panneau annonce : «Vin - Pineau - Cognac - Liqueurs»
et... «Parcours ludique». Ceest que le producteur, soucieux de pédagogie, ouvre son
chai au public tous les jeudis de juillet et daott. Clou de la visite : le labyrinthe
de cabanes colorées a découvrir entre les rangees de ceps, destiné a apprendre la
vigne aux enfants et a porter la bonne parole d'une agriculture respectueuse de la
terre et du vivant.
Au concours des Saveurs régionales, le vignoble Vincent a vu lun de ses vins
honoré par deux médailles d'Or consécutives (2011 et 2012) : le rosé Domaine de
Pierre Levée. Une récompense dautant plus méritoire qu'elle a été attribuée a
lissue d'une dégustation a l'aveugle ! La qualité de ses produits, Christophe lattri-
bue d'abord aux compétences de son équipe : Yvon le chef de culture, Sébastien
le maitre de chai, Eric louvrier polyvalent, Géraldine la secrétaire-comptable,
Catherine sur les marchés, Réjane en boutique. A l'espace dégustation-vente, celle-
ci régne sur une incroyable diversité de bouteilles : blancs, rouges, rosés, pineaux
et cognacs, bien sir, mais aussi Pétillant de raisin, Pineau champanisé, Douceur de
rosé, Bulles d'Ange... et 14 liqueurs différentes, élaborees a partir d'eau-de-vie de
cognac et darémes naturels!
Ses 47 hectares oléronais de Colombard, de Sauvignon et de Merlot, Christophe
les conduit peu a peu sur le chemin de la biodiversité retrouvée. Premiére étape :
éliminer la moitié des produits de traitement phyto-sanitaires d'ici & 2018. « Nous
en sommes déja a moins 25% par rapport a la moyenne régionale, nous continuons
a diminuer les doses et nous remplacons peu a peu le désherbage chimique par
du mécanique», explique Christophe en nous emmenant sous le hangar pour nous
faire voir, outre ses machines a retourner la terre, un appareil aussi rare qu'inven-
tif : un pulvérisateur a panneaux récupérateurs de produits de traitement. Quand
lobjectif «bio» sera atteint, l'engin servira & pulvériser uniquement du cuivre et du
soufre, et seulement en cas d'attaque de mildiou ou doidium.

Plus tard, on ne serait pas étonné de voir Christophe Vincent se laisser tenter par
une méthode de viticulture encore plus bio que bio : la biodynamie. Une autre
aventure a vivre sous la protection de Saint Vincent patron des vignerons.
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