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Mas la Chevalière

Michel Laroche (voir Chablis) a toujours su faire les bons choix aux bons moments. Dans les années 90, il croit au potentiel qualitatif du Languedoc et achète le Mas La Chevalière; en 2001, il est attiré par les conditions climatiques uniques et la variété des cépages de ce pays et investit Chili Vina Punto Alto, 55 ha idéalement placés entre Casablanca et Curacavi, à l’ouest de Santiago. Il y dispose d’une magnifique cave où il élève et vinifie ses vins.

Souhaitant fédérer toutes ses activités sous une seule identité, il a pris la décision de se recentrer sur le nom de Laroche, créant ainsi une marque forte qui signe ses vins, et une véritable reconnaissance du travail de toute une équipe de passionnés talentueux. Il s’est en effet entouré de collaborateurs qui perpétuent son style de vinification, suivent ses méthodes d’élevage et déploient sa vision du monde du vin de demain. »Il faut garder tout ce qui a fait ses preuves dans le passé, précise-t-il, et ne pas hésiter à explorer toutes les nouvelles techniques qui peuvent améliorer notre qualité ». Michel Laroche fut l’un des premiers à développer l’important potentiel des Chablis sur le marché mondial et ses vins sont diffusés maintenant dans  plus de 80 pays. Le Domaine Laroche exploite 100.61 ha de vignes sur quatre appellations de Chablis et veille à préserver les qualités de son terroir en utilisant des préparations d’origine biologique ou de synthèse pour le respect de la faune auxiliaire. La fertilisation se fait uniquement  avec des matières organiques, l’équilibre végétal est un maître mot car pour produire un bon vin de terroir il est indispensable de composer en étroite relation avec la nature. Les soins apportés au travail du vignoble se poursuivent en cave pour éviter toute altération de la qualité naturelle des raisins pendant le processus de vinification qui s’effectue dans des conditions rigoureuses d’hygiène jusqu’à la mise en bouteilles. Ici, toujours à l’affût de nouveautés technologiques, Michel Laroche, pour éviter le fameux goût de bouchon, adopte la capsule à vis même pour ses grands crus.

Michel Laroche a donc acheté cette très belle propriété du XVIIIe siècle tout près de Béziers. Petits rendements, récolte à la main, vinifications séparées….ce suivi très méticuleux atteste qu’il a continué à appliquer ses méthodes de travail exigeantes au service de la qualité.

Goûtez donc son Vin de Pays Mas la Chevalière blanc, 90% Chardonnay et 10% Viognier, sur sol d’alluvions calcaires, élevage 12 mois pour 75% en cuves Inox et 25% en fûts de chêne, un vin rond et chaleureux avec des arômes délicats d’agrumes et d’amande fraîche. Le Mas la Chevalière rouge (43% Syrah, 37% Merlot, 20% Cabernet Sauvignon sur sol d’alluvions calcaires et sur coteaux argilo-calcaires, élevage 12 mois), est un vin qui m’a séduit avec ces notes très caractéristiques et persistantes de fumé et d’épices, aux tannins puissants mais très fins, riche au nez comme en bouche. Savoureux Rosé de la Chevalière, tout en fraîcheur et souplesse, de jolie robe, et une belle gamme de vins de cépages, dont le Laroche Merlot (7.50 à 12€ environ). 

