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11y a environ trente ans lorsque vous alliez chercher votre baguette de pain, il vous fallait déposer une piece de 1FRF (100
centimes de FRF) sur le comptoir de votre boulangerie. A cette époque, la valeur de la matiere physique
constitutive de cette baguette (farine, eau et sel) représentait pres de 30% de la valeur totale. Les 70 autres pour cents
élaient occupés par la rémunération du travail, le transport, assurances et autres prestations de services. . .

Aujourd’hui pour acheter cette méme baguelte de pain, il vous faut déposer 1 euro (100 centimes euro). Mais a y
regarder de plus pres, celte méme valeur physique de la baguette n’occupe plus que 3 ou 4% de la valeur lotale, fout le reste
est occupé par 'économie de services.

Cette évolution est bien sir le fruit d'une sociélé dont I'économie s'est  progressivement écartée du secteur primaire
abandonné pour une bonne part aux pays tiers. Le but de cetle réflexion n'est pas de porter un jugement de valeur sur
cette évolution mais d'attiver 'attention sur la fragilité d’un systeme économique par trop éloigné de la valeur physique des
choses, valeur physique qui reste pourtant bien loujours le socle de fout systeme économique. Car vous ['aurez
compris, si vous enlevez les grains de blé contenus dans une baguelte de pain, tout le reste disparait !

A Theure ow le malthusianisme est devenu ['opinion économique dominante pour ce qui concerne notre
viticulture, prenons garde que notre abandon aux pays tiers de ce secteur d'activités nous fasse comprendre trop lard
Uintérét stratégique qu’il représente.
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L'année 2010 aura été une année riche pour le développement export des vins de
la Chaume. De nouveaux référencements ont été réalisés en Asie avec les premiers
départs sur la Chine mais également sur les cotes Est et Ouest des Etats Unis. Notre
chiffre d'affaire export approche désormais 20% du chiffre d’affaire total.
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Guide Gilbert et Gaillard

Apres le Bettane & Desseauve, les vins de la Chaume ont fait leur entrée dans le
guide Gilbert & Gaillard. Voici le commentaire obtenu sur notre cuvée Prima
Donna 09 (noté 84/100) « Robe ambrée, brillante. Nez fruité plutdt exotique qui
évoque la banane. En bouche, vin délicat aromatique et équilibré. On apprécie ses
ardmes nets et persistants. A essayer sur une cuisine créole ».

Intronisation au Club Prosper Montagné
Pour son chapitre des Pays de Loire qui sest tenu le 26 avril au
Chateau de la Poterie en région nantaise et sur recommandation
e . o . de Jean-Yves Gueho du restaurant étoilé I'Atlantide a Nantes, les
Vegetgt1f de la vigne a debute\ avec pres de deug vins de la Chaume ont été mis a I'honneur avec le service de la
semaines de retard par rapport a 2009, un retard qui * cuvée Orfeo 2006 en accompagnement d'une caille fourrée g

sera progressivement rattrapé tout au long du cycle 4y foje gras confit, creme mousseuse de poireaux nantais. ..
végétatif en grande partie grce a un été exception-

Aprés un hiver long et rigoureux, le démarrage

nellemem bea}l et ;haud. Cgt €€ sec peu favorable SOUSCRIPTION-RESERVATION
au mildiou nécessita une vigilance accrue pour le

controle de l'oidium. Pour couronner le tout, DU PRIMA DONNA 2010
l'automne quasi idéal avec de longues périodes de  Les inconditionnels du Prima Donna 2009

soleil et de vent d’est asséchant, donne au final des  vont apprécier le 2010 dans son nouvel Prima Donna 2010
maturités magnifiques sur I'ensemble des cépages et habillage. Tout en richesse de fruits frais;  Quantité ~ Prix TTC

un nouveau millésime qui ressemblera a sy  banane, ananas, abricot, riche etample il se  cisse de 6 bouteilies  départ cave

méprendre 2 celui de 2009. Nous vous l'avions lais- ~ termine sur une fraicheur légerement
sé présager dans I'édito de notre lettre de décembre ~ Citronnée. En quantit€ toujours limitée,

2009, ce duo 2009-2010 ressemble bien 2 celui de  NOUS vous invitons  confirmer dés mainte- 2 C4ises 129 €
1989’-1990 nant votre commande par cheque. Cioint nos tarifs 2011

1 caisse 09 €




LA CHAUME ET SA RECONQUETE DE BIODIVERSITE.

Comme vous le savez depuis 2009, nous
avons entrepris de labelliser en agriculture
biologique notre vignoble de 14 ha sur les
coteaux de notre ancienne ile qui surplom-
be le marais. A partir de 2011, nous allons
étendre cette reconquéte du naturel en
reconvertissant  progressivement les par-
celles de marais qui ceinturent le vignoble
sur ses faces Sud et Ouest. Les cultures
intensives céréalieres vont ainsi laisser
place a des prairies naturelles arborées.
L'arrét du drainage permettra de retrouver
une faune et une flore typique du marais et
recréer un biotope qui fonctionnera en
synergie avec celui du vignoble. Nous
espérons ainsi aller plus loin dans la quali-
t¢ de nos vins avec une quéte toujours plus
grande d’authenticité, pureté et minéralité.
Pour réaliser cette conversion, nous avons
sollicité I'association du parc du Marais
Poitevin pour son expertise et sa grande

avons interrogé Mr HELARY, président du
Parc sur la pertinence et l'intérét que pré-
sente ce projet. Voici son commentaire :

« Lagriculture assume un réle majeur dans la préser-
vation de nolre environnement. Dans le Marais, elle a
Jagonné le milien naturel, au fil des sicles, pour en

d'hui. Ces grands espaces ouverts, gagnés sur ['océan,
sont aujourd’hui soit des marais desséchés, marais
bocagers ou marais mouillés (Venise verte). lls offrent
une grande variété de milieu qui accueillent de nom-
breuses especes remarquables.
Si longtemps, richesse biologique et valorisation écono-
mique ont cobabité, depuis une quarantaine d années,
la banalisation des pratiques agricoles s est traduite par
une détérioration de notre patrimoine naturel,
Aujourd’bui, main dans la main, agriculteurs, collec-
livités el acleurs de la profection de l'environnement
travaillent ensemble pour valoriser ce patrimoine.
En ce sens, Uinitiative du « Prieuré La Chaume » est
exemplaire. Le Parc va ['aider 4 rébabiliter une quin-
2aine d'hectares en prairie, reslaurer un réseau de fos-
§és disparu, replanter des alignements d'arbres el des
hates. C'est un projet exemplaire parce qu’il allie profec-
tion de 'environnement el valorisation économigue.
Quand [environnement devieant un alout écono-
mique, c'est [homme et la biodiversité qui gagnent !
Yann Hélary,

connaissance du milieu naturel. Nous

constituer le paysage que nous connaissons aujour-

PORTES OUVERTES DE NOEL :

Du 17 au 31 décembre de 10h 212h30 etde 15ha19 h
YVES DE SAINT JEAN
ARTISTE, PEINTRE ET AUTEUR
« PRIEURE LA CHAUME, COULEURS AQUARELLES »

Yves de Saint Jean a installé pinceaux, chevalet, tubes de couleurs et
boites d’aquarelles au coeur du Pays d’Auge. Cet amoureux des pay-
sages et de la riche vie de nos terroirs, puise son inspiration en par-
courant campagnes, villages, marchés, plages, ports et bords de mer.
Clest dans son atelier que prennent vie ses ceuvres : aquarelles, lavis,
gouaches, huiles, composi-
tions originales aux couleurs
délicates.

Plusieurs années ont été
nécessaires a Yves de Saint
Jean pour créer et maitriser sa
palette des terroirs. Afin de
mieux en restituer I'authenti-
cité et la délicatesse, le
peintre a choisi 'aquarelle :
sa transparence, sa légereté,
la poésie qui, curieusement,
se dégage des ceuvres une
fois terminées révelent une
plus grande subtilité des couleurs et conferent aux sujets traités par l'ar-
tiste une sensibilité et un réalisme plus forts.

Pour compléter sa palette, il utilise le brou de noix, le thé, les
encres et méme le vin. Technique qui lui inspirera le nom de sa
maison d’édition : VINARELLES.

Yves de Saint Jean est aussi écrivain. 1l imagine et illustre ses livres avec
une senbilité dartiste qui pose son regard sur 'homme et son environ-
nement.

A ce grand naturaliste qu'est Yves de Saint Jean nous avons confié la
réalisation d'une ceuvre inspirée des paysages de nos vignes en
coteaux. Celle-ci sera dévoilée lors de nos portes ouvertes.

Président du Parc Interrégional du Marais poitevin

NOS VINS DE FETES.

Pour les fétes de fin d’année,
nous avons conditionné en magnum (1,51)
deux magnifiques cuvées prétes a boire
en famille ou entre amis.

Cuvée « Prima Donna — Clementia 2009 »

Un vin issu de T'assemblage de chardonnay et pinot noir
€levé sur ses lies fines pendant 12 mois en barrique de
chéne de Trongais.

100 magnums sont dispo-
nibles. Les premiers arrivés
seront les premiers servis.
Une robe mordorée a reflets
verveine. Un nez miellé et
mentholé qui précede une
bouche tres riche en fruits a
chair blanche. Trés grande
persistance. Le compagnon
idéal des poissons en sauce
ou coquillages cuisinés.

Cuvée « Orfeo 2007 »
Un assemblage classique
d'orfeo (merlot, cabernet
sauvignon et négrette). Une
vinification lente pour un
élevage de 18 mois en futs.
Une petite heure de carafa-
ge pour un plaisir partagé :
une robe rubis a reflets
bruns, des parfums opulents
de cassis et de zan, une
bouche cassis et groseille a finale 1égerement séveuse.
Tres grande persistance et fraicheur.
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