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les problemes de
'eau dans le monde, elle
qui vient de Bordeaux.
Peut-étre parce qu’elle a
toujours eu la nature au
coeur. Nicolas s’est mis a
'informatique parce qu'il
fallait bien faire quelque
chose et écrit apres six
mois d’études un livre
sur le langage Java dont
les spécialistes disent,
parait-il, qu’il est une
bible.
Les deux se retrouvent
dans la promotion 1993
d’AgroParisTech qui ne
s’appelait pas ainsi a
'époque mais formait
déja des ingénieurs, a
dépécher au chevet du
vivant.
En deuxiéme année, Ka-
rine part faire un stage a
la chambre d’agriculture
du Languedoc a Montpel-
lier. Nicolas I'invite a aller
voir le domaine viticole
que sa grand-mere dirige
pres de Narbonne, a Bi-
zanet : le chateau Beau-
regard-Mirouze.  Karine
y a un coup de cceur :
dans le domaine isolé, au
mitan d’'une garrigue par-
semée de cypres et d'oli-
viers, elle croit retrouver
le village espagnol de son
pére. Les racines de Ni-
colas ressemblent a ses
racines a elle et le coeur
bat plus fort. On les re-
trouve au Burkina Faso a
la fin du siécle dernier ou
I’Afrique avait, coté coeur,
plus a offrir que la Silicon
Valley cété fric.

Ce n'est pas peu dire. A

Bizanet cela fait dix ans |

que la grand-mere veut
passer le relais, mais
les enfants rechignent
a exploiter les 50 ha
de vignes d'un do-
maine plus vaste
encore. Nicolas et

Karine Mirouze
tirent des plans
sur la cométe,

mettent du sens
a la vie et pro-
posent d’étre les
nouveaux gar-

diens de Beauregard.

En 2000, ils débarquent
dans la maison de maitre
que semble protéger
le chéateau perché de

Saint-Martin de To-
ques. Dix siecles
les contemplent et
les voient réduire la
surface des vignes
de moitié, supprimer
'engrais chimique,
puis toute la chimie,
obtenir en 2010 la
labellisation bio et
passer en biodyna-
mie en 2018. Devant
le chai chaque an-
née, de plus en plus
Ot I'été, les rires des
endangeurs  étirent
les soirées jusqu’au plus
frais de la nuit. Dans le
chai dont une partie a
été creusée dans le grés,
toute une population de

levures s’activent.

Et cela est lié : le rire
des vendangeurs et les
levures, les vignes de
Beauregard-Mirouze et
les moutons qui y paturent
et les arbres autour.
Puisque ce domaine n’a
cessé de produire du vin
depuis 1881, on n'y tra-
vaille pas sans penser
n’étre que le maillon qui
relie le passé a I'avenir. Et
pour qu'’il y ait de I'avenir,
il faut qu’il y ait de la vie.
Et des gardiens pour la
préserver.

Tous les vins du do-
maine apportent le plai-
sir ou [I'émotion, mais
arrétons-nous  sur e

Campana blanc en AOC
Corbiéres. Marsanne,
roussanne et rolle, en
égales proportions, ap-
portent la fraicheur des
coteaux nord du massif
de Fontfroide. Le jus est
droit, vif mais pas maigre.
Des saveurs de péches
de vigne aguichent le pa-
lais, la minéralité finale ai-
guise la soif.
Servi avec des gambas a
la plancha, on touche au
sublime. Plaignons les
non-buveurs !
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