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Crus classés des Cotes de Provence :
Le chateau

Thierry Brandt

Journaliste

La Provence est la partie
du rosé, certes. Mais pas
seulement. Dans I'une des
plus vastes régions viti-
coles de France, il est
possible de déguster
d’excellents crus, tant
dans les rouges que dans
les blancs. Dans 'AOC
Cotes de Provence, le
chateau Sainte Roseline
fait depuis plusieurs années
le pari de la qualité.

éja bénie des dieux pour son
climat, ses paysages et ses
richesses en tout genre, la

Provence s’offre le luxe supplémentaire
d’étre la plus ancienne des régions viti-
coles de France. Il est vrai que toutes ses
appellations n’ont pas la méme réputa-
tion. Cela dit, depuis plusieurs années,
une belle brochette de jeunes vigne-
ron(ne)s ont appris a tirer le meilleur de
leur terroir, d’abord en sélectionnant
rigoureusement les cépages et les par-
celles, puis en vinifiant soigneusement
grice aux progres de la technologie.

Exemple de cette renaissance : le
Chateau Sainte Roseline, aux Arcs-sur-
Argens, dans le Var. Un Cotes de
Provence qui, sous la houlette de son
propriétaire, Bernard Teillaud, connait
un formidable développement depuis
une dizaine d’années. Parallelement,
cet homme d’affaires grenoblois deve-

Sainte Roseline

nu vigneron par passion a pris I'initiative
de relancer le ** club " des crus classés
de I'appellation. Eh oui ! Ici comme
dans le Bordelais, il existe un classe-
ment depuis 1955. En soi, il ne signifie
plus grand-chose puisqu’il n’a pas évo-
lué depuis pres de cinquante ans. Reste
que les domaines qui ont recu naguere
ce brevet d’excellence ont défini des
" objectifs de progres " et une " volonté
de pérenniser les traditions et leur
savoir-faire. " Dans ce but, le club des
crus classés a d’ailleurs créé un GIE
(Groupement d’intérét économique) en
juin 2001 pour communiquer et promou-
voir leur image de marque en commun.

A Sainte Roseline, sous I'impulsion
d’un Bernard Teillaud qui a investi de
gros moyens, tout a été revu de fond en

comble. Le domaine a été en grande par-
tie replanté, la cave et le chais transfor-
més en fonction des derniers développe-
ments techniques, 1’équipe étoffée et
dynamisée. Résultat : d’année en année,
les rouges gagnent en profondeur et en

complexité. Quant aux blancs, rares
dans la région, ils sont magnifiques de
finesse et de subtilité.

On ne serait pas exhaustif si on ne
signalait pas que Sainte Roseline est
également un lieu classé pour son
architecture et son patrimoine. Ce
qui en fait, soit dit en passant, 1’un
des sites les plus visités du départe-
ment. Le domaine a en effet été
fondé au XIVe siecle par le pape Jean
XXII. Dans sa chapelle, de style
roman, repose encore dans une chas-
se en cristal le corps momifié de la
religieuse qui a donné son nom au
chateau. Elle n’est d’ailleurs n’est
pas le seul sujet d’étonnement de
I’édifice, lequel abrite de surcroit en
une mosaique originale de Marc
Chagall, un bas-relief et un lutrin
signés Diego Giacometti (le frere
d’Alberto), des vitraux de Jean
Bazaine et de Raoul Ubac. Vin, cul-
ture et méditation se conjuguent
donc dans cette magnifique propriété
bordée de platanes tricentenaires.
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LE RELAIS DES MOINES

GASTRONOMIE ET VINS

Sébastien Sanjou, le chef du Relais des

Moines ? Oui, sans hésitation. Car si, a
bientot 22 ans, ce " gamin " est capable de
proposer une cuisine aussi intelligente et
subtile, il a toutes les chances d’exploser
dans les années a venir. D’origine Béarnaise
et formé au Pays-Basque dans les cuisines
des freres Ibarboure, Sébastien Sanjou a
débarqué dans le Var il y a un peu plus d’une
année, ou son talent, qui n’a d’égal que sa
modestie et sa timidité, a trés rapidement
titillé les papilles gustatives des amateurs de
la région. Du coup, on se presse a sa table
installée dans une ancienne bergerie restau-
rée avec gott. Comme quoi la valeur n’at-
tend pas forcément le nombre des années.
Le chef y propose une cuisine " métissée ",
puisqu’il y méle les saveurs de son Sud-
Ouest natal a celles de la Méditerranée. Des
exemples d’entrées ? On pourra commencer

Faut—il révéler publiquement 1’dge de

avec une grosse fleur de courgette farcie
d’une mousseline a la poularde gauloise ou
avec une salade de homard a la mangue et au
fruit de la passion, accompagnée d’une
vinaigrette acidulée. Et continuer avec un
rable de lapin roti, fourré a la compote pro-
vengale, accompagné de jeunes légumes du
potager en estouffade ou avec un filet de
daurade poélée, garni de pousses d’épinards
tombés a 1'ail et jus réduit. C’est simple et
original. Sébastien Sanjou procéde par
petites touches, tout en finesse, stimulant le
moelleux d’une sauce avec I’amertume d’une
endive braisée, osant a bon escient la
confrontation du sucré et du salé. En plus, il
se révele un excellent patissier. Bref, s’il
persiste et signe, Sanjou s’ouvre le chemin
des étoiles. Dans la salle, c’est Mme Sanjou
mere qui supervise avec une bienveillante
autorité un service efficace et sans fausse
maniere. Menus a 33€, 43€, 50€ et 60€

Le Relais des Moines

Route de Sainte-Roseline

83460 Les Arcs-sur-Argens

Tél : 04 94 47 40 93

E-mail : chantal.sanjou@wanadoo.fr

A noter encore...

La publication d’un bon guide régional
qui présente avec moult détails 800 tables
et 500 produits gourmands

en Provence-Cote d’ Azur,

en Ligurie et au Piémont.

" Guide Gantié 2003 ",

de Jacques Gantié

(Ed. ROM, Nice, mai 2003)
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