Le Clos de Vènes façonne des vins confidentiels d’exception… avec une exigeante transparence
Les attentes des amateurs de bons vins évoluent. Notamment, à la mesure du changement de nos habitudes de consommation, nous attendons des grands crus certes, qu’ils soient bons gustativement parlant, certes que leurs processus de fabrication relèvent de l’excellence… mais surtout, les Français attendent une présence qui soit la plus limitée possible tant des sulfites que des résidus de pesticides.

C’est dans ce contexte que Le Clos de Vènes cherche, avec toute l’humilité que peut avoir un vigneron indépendant, à produire des vins d’une qualité exceptionnelle.

Loin de tout objectif quantitatif dans la production des cuvées d’exception, Christophe Jacquel, son épouse Sylvie et leur équipe recherchent l’excellence d’un travail et d’un résultat qui s’apparentent à de la haute couture. Ceci dans le respect des sols, de la plante et du consommateur.

Le Clos de Vènes fait le choix de la transparence et annonce les résultats de son premier bilan phytosanitaire. Et ils sont très positifs !
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La qualité récompensée par des résultats exceptionnels, dévoilés en toute transparence

Les attentes des amateurs de bons vins évoluent, tout comme les préoccupations des producteurs et récoltants du milieu viticole. Travailler le meilleur de la terre, tout en préservant la vie qui s’y déroule et la santé des consommateurs, sont des critères sur lesquels Christophe et Sylvie Jacquel ont décidé de mettre un haut niveau d’exigence.
Souhaitant faire preuve de transparence concernant son mode de culture respectueux de l’environnement et des amateurs de vin qui les soutiennent, le Clos de Vènes a fait réaliser sur ses cuvées 2016 une analyse de résidus de produits phytosanitaires (pesticides, herbicides, foncigides et insecticides) sur 96 molécules par le laboratoire professionnel Dubernet (molécules autorisées en agriculture biologique et conventionnelle mais également molécules interdites).
Au vu des résultats, Le Clos de Vènes prouve aux consommateurs, avec toute l’humilité d’un vigneron indépendant, que respecter la nature et produire des vins d’une qualité exceptionnelle est possible ! Encore faut-il que le terroir s’y prête.
Le respect, au cœur d’une production d’exception

Depuis 6 années consécutives désormais, Christophe et Sylvie Jacquel consacrent toute leur énergie à produire un vin de goût et de qualité, dans le respect des sols, de la tradition et de la santé du consommateur.
Et les résultats du phytobilan mené en janvier 2018 sont à la hauteur de leurs attentes. 
Christophe Jacquel annonce :
Dès le début de notre aventure, nous avons choisi de nous positionner sur des vins de qualité, d’excellence même, et de nous engager dans une démarche de biodynamie, notre terroir le permettant. Sans antécédents viticoles, il nous a fallu faire preuve de bon sens paysan et en bon ingénieur, toujours remettre en cause les choix établis. La nature est génératrice de problèmes mais on y trouve également des solutions. En revanche, il ne faut pas omettre la valeur ajoutée dans certains cas des produits conventionnels.

Pour l’ensemble de leurs cuvées, seule une molécule a été tracée sur les 96 recherchées. En revanche, son seuil de résidu est de 0% de la valeur limite maximale de résidu autorisé par la loi française.

Le producteur souligne :

Nous souhaitions aller au-delà des discours et des certifications, au-delà d’un engagement de moyen, nous recherchions un engagement de résultat. Nous indiquions déjà sur nos contre-étiquettes le dosage en sulfites de nos vins qui est en moyenne de 40mg/l alors que la norme européenne est de 150mg/l pour les rouges et 200mg/l pour les blancs. Nous mettons désormais nos résultats des analyses de résidus de pesticides à disposition de tous.

Les vignerons du Clos de Vènes sont des créateurs qui œuvrent en fonction des millésimes, de l’évolution des cépages en élevage, et qui respectent les sols en agriculture biodynamique. Chaque cuvée est façonnée en fonction de son cépage, pour des cuvées dites « confidentielles », soit composée d’environ 2.000 bouteilles par cuvée.
Les cuvées du Clos de Vènes, entre tradition, modernité et amour de la terre

Le domaine du Clos de Vènes a choisi de miser sur une vinification alcoolique parcellaire, réalisée en fûts et cuves de petit volume afin de maximiser les extractions. Les cuvaisons sous marc sont longues et tous les paramètres d’une fermentation surveillées avec un grand soin.
Christophe précise :

On ne laisse pas la nature faire les choses toute seule, il faut savoir l’accompagner, voire la diriger.
L’ensemble de la production est ainsi élevé en fûts, 12 mois pour les rouges (Seguin-Moreau) et 6 à 9 mois mois pour les blancs (Berthomieu Hermitage & Icone chez Seguin-Moreau). Rouges et blancs sont élevés sur lies avec des bâtonnages réguliers et en maîtrisant les sulfitages.

Les vendanges enfin sont manuelles et emmenées à la cave en petites caissettes puis après un égrappage total, un tri rigoureux manuel est réalisé sur table. Recherchant la concentration, les vendanges sont tardives car réalisées à pleine maturité : la qualité passe par la prise de risque.
· Montado Dal Plo
2016 – 2100 flacons produits dont 210 magnums

Cépage 100% Syrah

Grand vin de garde vinifié et élevé en fût aux arômes complexes et aux tanins soyeux.

Élevage 12 mois en fûts, embouteillé le 5 janvier 2018.
· Le Peyra
2016 – 1999 flacons produits

Cépage 95% Grenache et 5% Syrah

Un vin à l’extraction poussée et à l’élevage de 12 mois lui offrant l’élégance d’un grand Grenache.

Élevage 12 mois en fûts, embouteillé le 5 janvier 2018.
· La Crose
2016 – 1970 flacons produits

Cépages 95% Carignan et 5% Syrah

Un magnifique Carignan de terroir équilibré et toujours marqué par le soyeux du Clos de Vènes.

Élevage 12 mois en fûts, embouteillé le 5 janvier 2018.
· Marsanne
2016 – 1500 flacons produits Quasi Epuisé

Cépage 100% Marsanne

Un cru complexe et solaire aux saveurs montantes et persistantes.

Élevage de 9 mois en fûts sur lies, embouteillé le 2 août 2017.
Pour 2018, Le Clos de Vènes annonce une riche actualité

Côté millésimes :

Le millésime 2016 est déjà sur les tables des consommateurs avec la Marsanne, et les rouges y seront prochainement. Toutes les cuvées sont dans la lignée des précédents millésimes. Un lot de magnum de Montado Dal Plo est proposé sur ce millésime. Grand vin de garde, il méritait ce conditionnement pour ceux dont la patience n’a pas de limite.

Le millésime 2017 est une nouvelle fois marqué par la sécheresse, et un malheur n’arrivant jamais seul, Le Clos de Vènes a souffert du gel du 22 avril, comme bon nombre d’exploitations. Des vinifications difficiles qui ont tout de même conduit à des jus de grande qualité, toujours sublimés par 12 mois d’élevages en fûts.
L'œnotourisme :

Le Clos de Vènes, c’est également une maison d’hôtes. Sylvie & Christophe vous y accueillent de nouveau dès le mois de mars.
Le restaurant du Clos de Vènes, Les Tonneliers à Homps en bordure du canal du midi, accueillera de nouveau le public le 1er juin prochain.
L’agenda 2018 :

Salon de Saint-Paulien (43) les 9, 10 et 11 mars

Dégustation privée chez Philippe Braun, Toulouse, les 15, 16 et 17 mars

Salon de Genas (69) les 24 et 25 mars

Salon d’Annemasse (74) les 23, 24 et 25 mars

Dégustation privée chez Thomas Orgé (75) le 5 avril

Salon de Versailles (78) les 6, 7 et 8 avril

Dégustation privée chez Xavier Simond, restaurant les Gratinés à Lyon, le 27 avril

Salon de Saint-Maur (36) les 20 et 21 octobre

Salon de Gap (05) les 4 et 5 novembre

Salon d’Aumontzey (88) les 4 et 5 novembre

Le Clos de Vènes : Une histoire de passion, et une vision particulière de la vigne
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Ingénieur de formation, Christophe Jacquel dirige de nombreux projets liés à la mise en place de systèmes d’informations à l’international. 
Après un long parcours dans l’hôtellerie, Sylvie rejoint l’industrie pharmaceutique. 
C’est en 2010 que le couple décide d’orienter son parcours vers le tourisme et le vin. Les deux époux créent alors le Clos de Vènes, une maison d’hôtes, et s’engagent dans la restructuration d’un vignoble oublié.

Dès les prémices de leur projet, ils optent pour un marché de niche, loin de tout souhait de produire en quantité, préférant positionner le Clos de Vènes comme une référence des grands vins du Languedoc.
Le secret de leur réussite ?
De vieilles vignes, de petits rendements, des vendanges à pleine maturité, une attention de tous les jours sur tous les stades de fabrication et une envie de ravir le consommateur à chaque instant.
Pour en savoir plus

Site internet : http://www.closdevenes.com
Contact Presse

Christophe Jacquel

E-mail : christophe@closdevenes.com
Tél. : 04 68 32 29 82
