
ClémenceetXavier Veisskopf

«Rfautdel'entêtement
pourréussir! »

Cecoupledejeunesvigneronss'estinstallé au RocherdesViolettes,enappellation
Montlouis-sur-Loire en2005. Partis derien, maisavecla foi chevillée aucorps, ils ontdéfié

legel, surmonté un àunles problèmesdetrésorerie,dematériel pour élaborerparmi lesplus
beauxcheninsdel'appellation. Un témoignageraredeSincérité surlemétier devigneron.

Proposrecueillis parAlexis Goujard et JérômeBaudouin, photos deThierry Legay

Clémence et Xavier, vous êtesoriginairesde Picardie,

comment êtes-vousvenusauvin?

Xavier Weisskopf: Tout a commencéde mon côté. Mon

grand-pèreétait chaudronnier et passionnéde vin. Mais

dans marégion natale, l’Oise, àdéfaut de raisins, il y avait des
pruneset despoirescju’il distillait poursesamis. Comme il

était hémiplégique, c’est moi quiallaisvider les cuvesaprès

la distillation quandj’étais enfant. Jedevais avoir 7 ans.Puis
à15 ans, j’ai découvert l’élaboration de la bière. Après le bac,

ne sachant pastrop quoi faire, j’ai passéunBTS Protection

descultures àAuxerre. C’est là quej’ai rencontrélecousin de
Clémence.Àl’époque,je vivaisdansunpetit appartementprès

deChablis qui donnait sur lesvignes.Vers le 15 septembre,à la

nuit tombée, noussommesallésramasserdes raisinsdansles
vignes pourvinifier notrepremiervin, dansdesseaux.Nous

enavonsproduit soixante litres. C’étaiten 1997, j’avais18 ans.
Quelques annéesplus tard,j’ai décroché unsecondBTS, en

Viticulture -œnologieàBeaune,avantd’êtrerecrutéparle châ-

teau de SaintCosmeà Gigondas,chezLouis Barruol.
ClémenceWeisskopf C’est àce moment-là que nous nous

sommesrencontrés, c’étaiten2002.Pourmapart,je débutais
mesétudesetjenemevoyaispas suivreXavier toutdesuite. Il

était trèsdéterminéet voulait déjàs’installer etposséderson
propre domaine.

Qu’est-cequi vous a fait choisir laTouraine ?

X. W. : Financièrementje n’avaispasbeaucouple choix
d’autantque jevoulais élaborer desvins blancs. J’ai écarté
le Languedoc, lesvins ysontpluscapiteuxet neme sédui-

saient pas. En revanche, dans laLoire, une région queje ne

connaissaispas, le foncierétaitabordable. C’était plus facile

pourcréerundomaine. J’ai alorssillonné lAnjou, laTouraine,
puis Montlouis-sur-Loire.C’est là qu’en 2004, j’ai décou-

vert levignoble deMichel Morin, à Saint-Martin-le-Beau,
6,8hectaresdevignestrès peu entretenuesavecdesarbustes

aumilieu desparcelles, deschevreuils. La biodiversité était
importante, je suistombé sousle charme mais je nemesurais
pasletravailque j’allais devoir réaliserpourremettreenétatce

vignoble. En fait, commeje n’avaistravaillé qu’auchai à Saint
Cosme,je neme rendaispascompte de latâche qui m’atten-
dait. Avant de reprendreundomaine, il estimportantde bien

estimer l’investissement financier etles coûtsderestructura-

tion d’un vignoble. Au fil desannées,nous avonseu l’oppor-
tunité denous agrandir enrachetant desvignesdanslemême
secteur.

Pour vous installeraviez-vous unpeud’argent decôté?
X. W. Quandj’étais salariéàSaintCosme,jeme suisdébrouillé

pourmettretoutcequejepouvais decôtéafin deprouveraux
banquesque j’étais sérieux. Pour faire deséconomies, d’oc-
tobre à février, je ne me chauffaispas etmangeais des châ-

taignes matin, midi et soir.Etsur1500€de salaire,jeparvenais
àmettre1200€de côté,aprèsavoirpayémon loyer.Tout était

calculé.Sibienqu’en trois ans,j’ai pu épargner 35 000 € pour
décrocher unprêt.

Cetapporta-t-il étésuffisant ?

X.W.:Oui, maisj’avaistoutcalculéauplusserré.En réalité, ily
aplein defrais annexesque l’on oublie deprendreencompte.
L’achat duvignoble, dumatériel pour lavigne, comme le trac-

teur etlescharrues,le pulvérisateur,dumatériel de chai,telsles

cuves,le pressoiret lapompe, et dupetit matériel, commeles

ClémenceWeisskopfest née le 19mars1985àSaint-QuentinetXavier Weisskopfle 27mars1979àBeauvais. Clémenceasuivi
desétudesdecommunication.Xavier, lui, a obtenuun BTS Viti-œno àBeaune,puis atravaillé auchâteau deSaintCosme,à
Gigondas. À l'âge de 25ans, il s'installe auRocher desViolettes, enAOPMontlouis-sur-Loire. Clémencelerejoint surle domaine

deuxansplus tard. Leursplus bellesémotions : Vin deFranceLesNoëls deMontbenault2015deRichard Leroy,cahorsAmphore
2017 deFabien Jouves,gigondasValbelle 1998 dechâteauSaintCosme,saumur-champignyLe Bourg 1996duClos Rougeard.
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seauxàvendange,les sécateurs.Au total, cela

nousa coûté280000€. Aussi, je suis devenu
le roi duBon Coin pour dénicherdumatériel

d’occasion ! Cela nousa permis de réaliser
d’importanteséconomies. Enfin, nousavons
pudécrocherce premier prêtgrâceàLouis

Barruol, duchâteaude Saint Cosme, quis’est
porté garantpour nous. Il nousaaussi beau-

coup aidéscommercialement. Tout comme le Crédit Agricole

qui nous a fait confiance.Notre conseillère est la premièreà
nousappelerlorsque lesvignes ontgeléet ànousencourager.

Elle nousa apporté le café lors dugel duprintemps dernier.
C.W. : Tandisqueje terminaismesétudesenPicardie,Xavier a

vécupendantdeuxansdansle chai qu’il louaitàAmboise.Une

piècetroglodyte, sansporte ni fenêtre.Jevenais tous lesquinze

jours,je remplissaisle réfrigérateur. C’était très précaire. Mais
onavait la plus grandedouche dumonde ! Après mesétudes,

quandje suis arrivée àAmboise, j’ai décroché despetitsbou-

lots pour faire bouillir lamarmite. Xavier ne s’est pasverséde

salaire de2005 à2010.Etau boutdedeuxans,je l’ai convaincu

dechercherunautreendroitpourvivre !

L’engouement pour Montlouis était-il le mêmeàl’époque ?

X.W. Il étaitencoreplus important à l’époque, car il yavait

toute une dynamiquegrâceà des leaderscomme François

Chidaine ouJackyBlot. Et les épisodesde gel n’avaient pas
encorefreiné lesinstallations. Sur lestreize vigneronsvenus
s’installer aumilieu desannées2000, nousnesommes plus

quedeuxaujourd’hui. Nous avonsvu descouplessombrer,
certainsperdre tout l’argent qu’ils avaient investi dansleur
vignoble. Si vousn’avezpasdespartenairesfinanciersfidèles
niunbon réseaucommercial, cela peut être très dur.

Vous êtesdébrouillard,vousavez creusé
votre cave vous-mêmeavec un tunnelier.

Est-ce unplus pourunjeunevigneron?

C.W.: C’estprimordial. Xavier est très brico-

leur. Mécanicien,ilest tout le tempsentrainde

réparer.Il fabrique lui-mêmesesoutils.

X. W. : J’échange beaucoup avec Damien
Delecheneau deLaGrangeTiphaine, c’est l’un

demesplusproches amis. Ensemble, nous réfléchissons sans

cesseàaméliorernotre outil deproduction.

Vous disiez quesur lestreize vignerons installésen même

temps quevous, vousn'êtesplusquedeux. Que leur a-t-il

manquéparrapportàvous?

C. W. : Clairement,c’est lacapacité de travail et l’entêtement.
Sur cepoint, lefait d’avoir achetéunvignoble que nous avons
dûentièrementrestructurernousafinalementaidés.J’enpleu-
rais certainsjours dans mesvignes, mais je me suisaccroché

et je suisplutôt fier ducheminparcouru.L’agriculture est un

métier ingrat. Lorsque je me suisinstallé, il n’y a euaucune

opposition dela part desautresvignerons parceque je n’étais
pasissudumondeviticole et queje pouvais faire faillite àtout
moment.Ceque lesvoisins regardaient,c’étaient lesvignes

qu’ils pourraientrécupérersi je coulais.Aujourd’hui, j’ai fait
mespreuveset leur regardachangé.

Y a-t-il eudesmomentsoùvousavezenvisagéde renoncer,

notammentaprèslesépisodesdegel ?

X. W. : Cela a été limite en2013, nous avions perdutoute la

récolte 2012et la moitié de la vendange2013. Cemillésime a

étéun traumatisme.Nousnoussommesreferméssurnous-

mêmes aupoint denepasparticiperau Salondesvins de Loire

«Jesuisdevenu
le roi du Bon Coin

pourdénicher
du matériel
d'occasion»
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l’année suivante.Celanousafait perdrebeaucoup declients.
C.W. Heureusement, nousavonsunexcellent agentcom-

mercial, Cyril Cabriot, qui noussuit surtous les millésimes
depuisdix-sept ans.C’estunpartenaireimportant.

Comment seprépare-t-onauxépisodesdegel successifs
quevousavezconnus?
X.W. Nousavonssubi notrepremiergel, léger, en2009. Et

compte tenu denotremaîtrise actuelle, onauraitpul’éviter.
Nousavonsaussiconnu celui, sévère,de2012, puis de 2013.En

2014,lesvignes ont gelésurdeux hectares.Jecrois que nous
avonsété lesseulsà faire une déclaration degel de tout leVal

deLoire. Là, j’ai compris que nousétions sur

un terroir gélif. En 2016, nous avons essuyé
deuxépisodesde gelsuccessifs.Rebeloteen

2017,l’appellation a fait appel àdeshélicop-

tères pouren limiter l’impact enbrassant
l’air danslesvignes. En 2019, nous avonsins-

tallé nospremièrestoursantigel. Mais nous

n’avionspaseu le tempsdeprévenirlesvoi-

sins etellesontétésabotéesdansla nuit.Ilfaut

dire qu’ellesfont unbruit épouvantable. Et àdeuxheuresdu

matin, je comprendsque cela ait puagacerlesvoisins. Enfin,
cette année,nouveau gelsévère,maisgrâceànostours antigel

et auxbougies,nousavonspresquesauvénotrerécolte. Nous
sommesvraiment allés la chercher avecnos tripes.

D’ailleurs, onobservequedepuis votre installation,votre
objectif estd’optimiser votre vignoble.
X.W.:Oui, àforce d’expérience, nousnous sommesaperçus
que le fait d’avoir toutesnosparcelles dansle mêmesecteur
permettaitdesgainsde tempsde travail, l’équipe n’apasà se

ClémenceetXavier Weisskopf

déplacer sanscesse,maisaussidemieux se protégercontre

le gel. Nos troiséoliennes rayonnentsur presquetout notre
vignoble. Leproblème aveclegel et lesaccidentsclimatiques,

c’estquenousn’avonspasdevision àlong terme. C’estpour
celaque nousstockonsbeaucoup devin pourétaler lesventes

dansle temps. C’estnotre assurancegel. Aujourd’hui, nous
avonsenviron l’équivalent de trois annéesde récolte encave.

Car il nefautpasoublier quelesassurancesgel sont trèschères,
et qu’en agriculture biologique, comme lesrisques sont plus

élevés,ellessont30 %plus onéreuses.Mis bout à bout, le gel
nouscoûtetrès cher. Grâce àtout ce travail de fond, nous
sommesrentablesaujourd’hui, mais lesproblèmes ontchangé

d’échelle.Au début,nousavionsdesproblèmes dedommages
et d’investissements à 1000€, puis à 10 000 € et à présent
lorsque l’on perdune récolte,c’est unproblème à300 000€.
C.W. Enmêmetemps, nousn’oublionspasd’oùnous venons.

Et lorsqu’un vendangeurperdun sécateur ouqu’il jette un
seau,celanousfait toujours mal,carnoussavonsprécisément

ce quecelanous acoûté.
X. W. : Aujourd’hui, quanddesjeunesviennentnousques-

tionner suruneéventuelle installation,nousleurbrossons
untableauplutôt noir. Celaleur rendraplus servicequede

lesfaire rêver. C’estvrai quelorsquequelqu’un arrive ici, il
découvre unemaisonrestaurée,un beau chai, mais nous
avonsfait beaucoup dechosesparnous-mêmes,comme les
mursenpierreou creuserla cavedansle tuffeau.

C.W. Danstous nosprojets, nous nousposonsla question de

savoircommentlefaire nous-mêmes sansdépenserd’argent.

Clémence, vous travaillez à plein tempsaujourd’hui au
domaine.Quelles sontvos fonctions ?

C. W. :je suis arrivée en2010 àplein tempspour reprendre

toutela partiecommerciale et administrative, ainsi que les
préparationsdecommandes. Et pendantla récolte je gèreles

équipesdevendangeurs.Noussommesunbinômeassezcom-

plémentaire.
X. W. : Clémence est bien plus douéeque moi pour gérer
le personnel(rires). Toutes les décisions nousles prenons
ensemble,mais nous gardonschacun noscompétences,cela
permetdesepréserver. C’est importantdans le couple.

Depuisdix-sept ansque vousêtesinstallés, qu'est-cequi
vous fait vibrerdanscemétier devigneron ?

X. W. : Quand, dans unrestaurantàNew York,je découvre
quemon vin,oucelui d’un collègue, estserviàdesclients, c’est
unevraie satisfaction.Etsi cevin donne le sourire, c’estencore
plus grisant. Ou quandnousnouspromenons danslesvignes

avecles enfants. Mais aussile plaisir d’échanger aveclessta-

giaires. L’idée de transmettreàquelqu’un depassionné, c’est
inestimable. Peudeproduitscomme le vin sontcapablesde
procurerdetelsplaisirs.

C. W.:lly aaussi leplaisir de contemplerceque nousavons

construitet devoir où nousen sommesaujourd’hui. C’estdu
bonheuret de lajoie. Celanousrenforce dansnosconvictions

depoursuivrece travail, de le faire ensemble,de sefixer de

nouveauxdéfis chaqueannée.Etpour finir, ily alesrencontres
avecles amateurs,lesautresvignerons. •

«Nousavons
réussi

à optimiser
notre outil
detravail»

Depuis 2010,ClémenceetXavier font tout à deux... etçamarche !
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