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DOMAINE BREUIL DE SEGONZAC, CHARENTES
VIN DE PAYS CHARENTAIS

Plantier de chipre : bon, bio et abordable

Du bio
En 1997, dans le contexte de surproduction de cognac, Patrick
et Maria Brillet. exploitants du Domaine du Breuil de Segon-
zac, décident de se lancer dans le vin de pays : sur une parcelle
de plus de 5 hectares alors en jachére, ils décident de planter
du merlot noir (clone n® 181) et du cabernet franc (clone n° 214).
Le toutenblo, comme les 51 autres hectares du domaine, des-
tmes—alcognxet au pmeau La prermere récolte, en 2003, a

= ik 40 % au domaine

Maria Brillet, en charge de la.commercialisation des vins du do-
maine, est partout : aux Gastronomades d’ Angouléme, tout d’abord,
ou elle a fait déguster ce vin de pays pour la premigre fois. Les cou-
pures de journaux de critique gastronomique qualifient alors ce vin
de « trés ensoleillé, un vrai vin de garde dans un beau packaging ».
Suite & ce premier résultat trés positif, le vin est placé dans les grands
restaurants de Poitou-Charentes, chez quelques cavistes triés sur le
volet et dans certains magasins bio.
Dans la méme logique que le cognac et le pineau produits au
Domaine, Maria et Patrick Brillet visent le marché a 1’export
pour le plantier de chipre. IIs ont obtenu la certification Nop
i (Norm Organic Program) qui leur permet de commerciali-
ser ce vin selon les exigences « bio » américaines. Par consé-
quent, la production ne peut se faire que selon les techniques
communes aux cahiers des charges francais et américains. ..
I faut donc s’adapter au plus restrictif ! Prés de 10 % de la
cuvée Plantier de Chipre 2003, commercialisée en 2006, se
sont exportés aux Etats-Unis et Tokyo. Un tiers a été vendu
aux restaurateurs et 20 % aux cavistes. Mais la plus grande
partie, 40 %, est vendue directement au Domaine, oli plus
de 3 000 clients se succédent chaque année.

S sont vinifiés séparément Jusqu au pressurage.
e se realise ensuite selon les caractéristiques des

ns recoltés en 2007, issus pour moi-
ont €€ vinifiés dans les mémes cuves. .
pays se veut long : il dure un an et

08, et ne sera commercialisé qu’en
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e En 1995-1996, Patrick
Brillet suit des cours a la
fac d’enologie de Bordeaux
et obtient un Duad (Diplome
universitaire de I’aptitude

a la dégustation des vins).
En 1998, il suit une année
de formation avant de
planter la vigne du plantier
de chipre.

e trés raisonnable, étant donné les efforts de production et de
ectués.

Les perspectives d’avenir

Maria Brllet maitrise les techniques d’exportation et en connait les moindres
formalites. Elle prospecte également les grands monopoles du Nord, comme la
Norvege, k= Suede ou certains Etats outre-Atlantique. Elle a méme pris des cours de
“nlﬁeux communiquer avec des clients potentiels et accroitre les parts de
marche vers Tokyo. Cela étant, les exploitants du Domaine souhaitent avant tout
conserver leur clientéle de particuliers et de restaurants locaux : « nous pourrions aller
Jjusgu'a 30 ou 40 % a2 'export, tout au plus », expliquent-ils.
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De formation commerciale,
Maria Brillet est diplomée

de l'université internationale
des eaux-de-vie de Segonzac.
Elle maitrise les techniques
d’exportation, de ressources
humaines et posséde
également un DEA

de droit rural.



