PORTRAIT DE VIGNERONS

LE MAS DES ARMES FETE SES 10 ANS
LA BELLE PARTITION DES FRERES PUCCINI

Marc et Régis Puccini sont des hommes de la terre. Pourtant, ce n'est qu’il y a dix ans
qu’ils ont découvert vraiment la viticulture. Avec une volonté de réussir et un succés salué
notamment par Philippe Faure-Brac. Rencontre au cceur d’un terroir languedocien

d’exception, d Aniane.

VOIR POUR VOISINS Aimé Guibert, créa-

teur du célébre Mas de Daumas Gassac, et

Laurent Vaillé, du Domaine de la Grange

des Peéres, inévitablement, cela crée certaines

obligations. En particulier celle de viser la perfection si Ion se
lance aussi dans la viticulture. ..

Marc et Régis Puccini, deux fréres qui tutoient la cinquantaine,
en avaient bien conscience, il ya dix ans, au moment d’acqué-
rir un domaine dont les raisins, jusque-1a, prenaient la direc-
tion de la cave coopérative dAniane.

Aniane, un terroir magique du département de 'Hérault, au
Nord de Montpellier, a une heure de route de leur base. Cest
en effet pres de Lunel, sur 350 ha de terres agricoles, qu'ils vi-
vent déja au rythme des saisons. Une activité maraichere qui
tourne autour de trois produits : les asperges, les melons et en-
fin les salades. Les petits-fils d Emilia et Italo, arrivés d’Italie en
1927 pour travailler comme salariés agricoles, ont su retrous-
ser leurs manches pour faire fructifier I'héritage de leur pere,
devenir chefs dentreprise et employer une quarantaine de per-
sonnes a l'année.

Marc et Régis Puccini

UN TERROIR DE CARACTERE
ET DE L'AMBITION

Toutefois, au-dela de cette réussite, ils ressentaient le besoin de
sexprimer autrement. De vivre une passion. « Au milieu des an-
nées 90, cétait un peu comme une boutade entre nous : pourquoi
nie pas acheter un domaine viticole ? Puis, Iidée a fait son che-
min. Cest alors quon sest fixé des régles. Il fallait trouver un ter-
roir porteur au ceeur d’une région ou lon se sente bien. Ensuite,
puisque nous avions la volonté de faire bien, on avait besoin de
moyens suffisants car il faut étre plus patient pour produire du
vin que des salades... »

En 2001, ils découvrent cette propriéte de 42 ha, dont 27 de vignes.
« On était en plein dans lépisode Mondavi, avec sa volonté dache-
ter ici. Nous navons pas laissé passer cette opportunité et aussitot ar-
raché 15 ha pour en replanter 9. Et on a commencé a remettre en
ordre les 12 ha restants. Comme ce nétait pas notre métier, et méme
Si nowus navons jamais eu de regrets, on est passé par de telles étapes
quon a souvent reconnu avoir élté inconscients. Mais au moins, en
donnant beaucoup de notre temps, on a vite démontré que le Mas
des Armes, du nom d’une parcelle, nétait pas une danseuse ! »

LES MOYENS DE BIEN GRANDIR

Dans la foulée de lachat, en 2003, la premiére récolte est gérée
de facon trés artisanale. « Malgré ces conditions de travail un
peu archaiques, nous avons produit 30.000 bouteilles avec la vo-
lonté de présenter un grand vin dans chacune des quatre cuvées
produites en Vin de Pays de 'Hérault. » Mis en vente en 2005,
ce premier millésime a marqué les esprits. Les suivants nont de-
puis cessé de confirmer l'ambition qualitative des deux fréres.
Aux deux vins rouges et aux deux blancs, ils ajoutent ensuite
trés vite un rosé puis le 360 du Mas des Armes, issu d'une
sélection de Cabernet et de Syrah. La référence.

Pendant que leurs vins trouvent leur clientéle, essentiellement
en France, Marc et Régis Puccini poursuivent leurs investisse-
ments en construisant un ensemble de deux batiments. Il leur
faudra quatre ans pour boucler cette opération et se doter
d’un cuvier, de salles de réception, d'un garage, d'un atelier,
d’un espace de stockage et méme dappartements pour ac-
cueillir les hotes du domaine.

Aujourd’hui, la production a presque triplé et le travail de-
meure toujours aussi précis. « Nous vendangeons parcelle par
parcelle et chacune est vinifiée dans une cuve spécifique. Et com-
me nous avons 30 parcelles qui vont de 20 ares a 2 ha, cela veut
dire autant de cuves... »

LE SOUVENIR DE PAUL LEAUNARD

Une approche qui a suscité la curiosité de Paul Léaunard, le re-
gretté président de I'Association des Sommeliers Alpes-Mar-
seille-Provence, conquis dés qu'il a pu déguster les vins. « Au
début du printemps 2005, il a été le premier professionnel a
découvrir les cuvées que lon sapprétait a mettre sur le marché.
Enthousiasmé par “LAme des Pierres” et “Perspectives”, il a pro-
posé de nous aider en nous incitant a nous faire connaitre. Nous
noublierons jamais le salon de Théoule-sur-Mer : il sest installe
sur notre stand et tous les sommeliers sont venus découvrir nos
VINHs... »

Lamitié qui a uni les trois hommes a toujours un sens au-
jourd’hui. « On voudrait atteindre 100.000 bouteilles grace aux
nouvelles vignes qui entrent en production, on souhaite égale-
ment travailler sur l'image de nos vins, mais pour rien au monde
on rie changera lesprit et la méthode de travail qui ont séduit ce
sommelier auquel on doit tant... »

Mi-octobre, la récolte 2013 enfin rentrée au terme d’un début
d'automne idéal, les deux fréres ont pu laisser le temps et la
nature faire leur ceuvre. En janvier, viendra ensuite le temps
des assemblages. « Le sillon est désormais tracé pour que lon
séloigne du maraichage et puisse ainsi consacrer plus de temps
a la vigne », concluent Marc et Régis.

PHILIPPE FAURE-BRAC :
« UNE VRAIE PERSONNALITE DANS CES VINS »

Meilleur Sommelier du Monde en 1992 et restaurateur parisien
sur le boulevard Haussmann, Philippe Faure-Brac ne manque ja-
mais une occasion darpenter le vignoble. Pourtant, ce nest pas
lui qui a découvert les vins du Mas des Armes. Cest un cadeau
de son ami Paul Léaunard, une bouteille de vin blanc, qui a ai-
guisé sa curiosité : « Quand jai pu déguster toute la gamme, jai
compris qu’il y avait
une vraie personnalité
dans ces vins. Apres
ma premiére rencon-
tre avec Régis Puccini,
Jjai compris lesprit qui
animait ces deux vi-
gnerons et jai eu envie
de connaitre leur do-
maine. Jai donc gotité
le début de laventure
et en dix ans, la qua-
lité na cessé de progres-
ser et la finesse aussi. »

Philippe Faure-Brac

Au Bistrot du Sommelier, les clients se laissent guider la pre-
miére fois et succombent ensuite. « Les gens aiment la densité
de ces vins, leur structure mais aussi leur trame fine et élégante. »

Philippe Faure-Brac sest laissé convaincre une fois de partici-
per au travail d'assemblage. « Cest une tres belle expérience que
de pouvoir faire le tour des parcelles en cuves et d’imaginer ce qute
pourront étre les cuvées 360 (40 % Syrah et 60% Cabernet) ou
Perspectives (40 % Syrah, 20 % Grenache, 20 % Cabernet et 20 %
Merlot). Des vins de gastronomie voulus comme tels par deux
homimes qui écoutent, sont attentifs et savent sentourer. Deux
[fréres qui savent ensuite traduire de fagon intelligente tout ce que
les autres peuvent leur apporter. Leur force, cest détre enthou-
siastes et motivés par cet univers qu'ils ont découvert tardive-
ment, mais aussi de ne pas partir dans tous les sens en se disant
¢a passe ou ¢a casse | La réflexion est une de leurs forces. »

Jean Bernard

Domaine du Mas des Armes
Route de Capion

34150 Aniane - France

Tél. : +33 (0) 4 67 29 62 30
www.lemasdesarmes.com
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WINEGROWERS' PORTRAITS

MAS DES ARMES CELEBRATES

ITS 10™ ANNIVERSARY
A GREAT SCORE FOR THE PUCCINI BROTHERS

Marc and Régis Puccini are attached to the land. And yet they really only became
involved in winegrowing ten years ago. With the determination to succeed, and recognition
for their success from Philippe Faure-Brac, among others. We met them at Aniane,

in the beart of an exceptional terroir in Languedoc.

AVING NEIGHBOURS such as Aimé Guibert, the
creator of the famous Mas de Daumas Gassac, and
Laurent Vaillé, from the Domaine de la Grange des
Péres, inevitably creates certain obligations. In
particular that of aiming for perfection, if one also intends to
take up winegrowing...
Marc and Régis Puccini, two brothers approaching fifty, were
well aware of this ten years ago, when they acquired an estate
whose grapes had hitherto been sent to the Aniane coope-
rative winery.

Aniane is a magical ferroir in the Hérault département, North
of Montpellier, an hour away from their base. For they in fact
reside near Lunel, on 350 ha of agricultural land, already living
in harmony with the seasons. Their business was vegetable
growing, with three main products: asparagus, melons and
lettuce. They are the grandsons of Emilia and Italo, who came
from Italy in 1927 to work as farm employees. They rolled up
their sleeves to make their parents' legacy grow, by becoming
the directors of a company employing forty people all year
round.

A TERROIR WITH CHARACTER AND AMBITION

However, beyond this success, they felt the need to express
themselves in a new way. To live their passion. “In the middle
of the 1990s, it was kind of a joke between us: why don't we buy
a wine estate? Then the idea gained traction. It was time to
lay down some rules for ourselves. We had to find a terroir
with a high potential, in the heart of a region we feel at home in.

Next, because we were determined to do things properly, we nee-
ded adequate resources, for it requires much more patience to
produce wine than it does to grow lettuce.”

In 2001, they found this 42 ha property, which included 27 ha
of vineyard. “It was right in the middle of the Mondavi pheno-
menon, who was going to buy here. We couldn't miss this op-
portunity and straight away we pulled out 15 ha and replanted
9. And we started to re-organise the remaining 12 ha. As this
was not our core business, and even though we have never had
regrets, we have often had to admit we were somewhat reckless,
given the sheer extent of the work involved. But at least, by in-
vesting a lot of our time, we quickly demonstrated that the Mas
des Armes, from the name of a plot, was not an expensive folly!”

THE REQUISITE MEANS TO EXPAND WELL

In 2003, in the wake of the acquisition, the first harvest was
managed in a very artisanal way. “Despite somewhat archaic
working conditions, we produced 30,000 bottles with the deter-
mination to present a fine wine in each of the four cuvees pro-
duced as Vin de Pays de 'Hérault” Commercialised in 2005,
this first vintage made its mark. The vintages that followed
have all confirmed the brothers' ambition to achieve quality.
To the two red wines and two whites, they quickly added
a rosé, and then the 360 du Mas des Armes, blended from a
selection of Cabernet and Syrah. The reference.

While their wines were finding a clientele, for the most part in
France, Marc and Régis Puccini continued to invest in the
construction of a set of two buildings. Four years have been
necessary to complete this operation to add a vat-house,
reception rooms, garage, workshop, storage space and even
some apartments to accommodate guests to the estate.

Today, production has almost tripled and the work remains
just as exacting. “We pick the grapes plot by plot and each plot
is vinified in a specific vat. And as we have 30 plots, varying in
size from 20 ares to 2 ha, this means the same number of vats...”

THE MEMORY OF PAUL LEAUNARD

This approach aroused the curiosity of Paul Léaunard, the late
President of the Sommeliers Association of the Alpes-Mar-
seille-Provence region, who was won over from his first sip of
the wines. ‘At the beginning of the spring in 2005, he was the first
person from the profession to taste the vintages we were preparing
to sell. Enthusiastic about ‘LAme des Pierres’ and Perspectives’,
he offered to help us and incited us to make ourselves known.
We shall never forget the trade fair at Théoule-sur-Mer: he joined
us on our stand and all the sommeliers came to try our wares...”

The ties of friendship that grew up between the three men are
still meaningful today. “We are aiming to produce 100,000 bot-
tles thanks to new vines that are coming online. We also intend
to work on the image of our wines; nothing in the world would
make us change the spirit and the methods that won over this
sommelier, to whom we owe so much...”

WINEGROWERS' PORTRAITS

In mid-October, the 2013 harvest was brought in at the end
of an ideal start to the autumn, and the two brothers are now
able to let time and nature do their work. In January, the time
will come to work on the blending. “The path has now been
traced for us to distance ourselves from vegetables and be able to
devote more time to the vineyard”, say Marc and Régis, in
conclusion.

PHILIPPE FAURE-BRAC:
“WINES OF REAL CHARACTER”

Best Sommelier in the World in 1992 and Parisian restaurateur
on boulevard Haussmann, Philippe Faure-Brac never misses
an occasion to amble among the vines. And yet he was not the
one who discovered the produce of Mas des Armes. It was a
gift from his friend Paul Léaunard, a bottle of white wine,
which whetted his appetite: “Once I had tasted the whole of the
range, I realised that these were wines of real character. After
my first meeting with Régis Puccini, I understood the spirit that
underpinned the work of these two winegrowers and I wanted to
get to know their estate. I therefore had a taste of the start of the
adventure and in ten years, the quality has continued to im-
prove, as has the finesse.”

At the Bistrot du Sommelier, the customers allow themselves
to be guided the first time, and then fall under the spell.
“People like the density of these wines, their structure but also
their fine, elegant texture.”

Philippe Faure-Brac was talked into participating in the work
of blending. “It is a fine experience to be able to walk round the
plots and imagine what the 360 vintage could be like (40% Syrah
and 60% Cabernet) or Perspectives (40% Syrah, 20% Grenache,
20% Cabernet and 20% Merlot). These wines are deliberately
destined for gastronomy by two men who listen attentively and
know how to select the right partners. Two brothers who know
how to create an intelligent expression of what others contribute.
Their strength lies in their enthusiasm and motivation for a uni-
verse they only discovered relatively late in the day, and in their
ability to stay focussed and eschew hit and miss tactics! Giving
thought to the whole process is another one of their strengths.”

Jean Bernard

Domaine du Mas des Armes

Route de Capion - 34150 Aniane - France
Tel. : +33 (0) 4 67 29 62 30
www.lemasdesarmes.com




