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Désormaisalatéte deladynastie fomiliale,

Olivier et Sophie Sumeire, fiers représentants
de la huititme génération, perpétuent chaque
jour dignement Uhéritage de leurs ainés. Si le
domaine doit son nom 4 Jean-Baptiste Coussin,
un avocat d Lo cour d'appel d'Aix-en-Provence
au début du XVIe siécle, La propriété est dans
La famille depuis 1903. “C'est le grond-pére de
notre grand-mére, Jean-Bopliste Gautier, quien
fit tacquisition. Mais nos deux grands-parents
sont originaires de Trets. Auec mon frére Olivier,
nous avons un fort ancrage familial ici” nous
explique Sophie dés notre arrivée. “Au fil deses
recherches, notre pére apuotlester la présence
des Sumeire icid Trets dés 1238. Mais ¢ ‘est préci-
sément en 1937 que le Chdleou Coussin revient
oux Sumeire par le mariage d'Elie Sumeire auec
Nelly, Uhéritiére de ce bien®. Durant de nom-
breuses années, on y cultiva la vigne, mois ouss|

Le bié. En témoigne, a lentrée dudomaine, loire
de battage caladée et circulaire, un élément
trés ancien, uéritable main de Uhistoire du
domaine. “Elles sont ulilisées depuis LAntiquilé,
celle-ciest trés ancienne, mais il est difficile de
lo dater précisément. Elle existoilt lorsque mon
arriére-arriére-grand-pére a acheléle domaine.
Mon pére Gabriel et mon oncle Jean-Fierre ont
pu assister d cette opération de bottage quis'est
pratiquée jusquau milieu du siécle dernier”, se
souvient-elle. Une riche histoire que Lo fomille
deSophie mettraun pointd honneurarestaurer
en conseruant les nombreuses traces du passé.
“Tous ce que nous ovons construit, noust'avons
foit @ Lancienne dans le but de respecter Chor-
monie du liev”, ojoute-t-elle. L'ensemble du bati
sera méme relié parun cloitre, sorted'hommage
al'implication desmoinesdons le milleu viticole
apres lo chute de I'Empire romain.

C'esl peu dire. Les Grecs, puis les Romains,
vonty cultiverla vigne pendant plusieurs siécles.
Incroyable mais urai, les terres de la propriété
furent méme le thédtre dun éuénement histo-
rique majeur. C'esticimémequenlan102 auant
Jésus-Christ, le général romain Marius arréta
Uinvasion des Cimbres et des Teutons. “Selon
des écrits de Plutarque, plusde 100000 Teutons,
Cimbres et Ambrons furent écrosés ici par les
Romains sur leur route vers Ultalie. Il écrira
méme que les Marseillais ulitisérent les os des
Borbares pour enclore leurs vignes”, raconte
Sophie, grimpée sur une posserelle au-dessus
desimmenses cuves, Cen'estdoncposunhasard
sile vignoble du chdteou est considéré comme
l'un des premiers de France. Si La famille Su-

meire est a La téte de plusieurs domaines =
Chateau L'Afrique et Chateau Maupague -,
c'est ici qu'elle cultive deux tiers de ses vignes
etuinifieune partie de sesétiquettes sur lestrois
cou-leurs pour Lesquelles La demande ne tarit
pos. Une propriété-phare duterroirde la Sainte-
Victoire avec une uértable démarche de travail
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“Nous avons loujours eu une approche
traditionnel (e de la viticulture. Nous sommes
trés otlochés ou terroir et 4 son exploitation
consciencieuse”, Cerlifiés HVE (Haute Voleur
Environnementale), Les 300 hectares du
vignoble sont conduits par une agriculture
raisonnée, pleinement engogés dans Lerespect
dusol, du raisin et de lenvironnement. “Grdce ou
climat provencal, sain et aéré, nous parvenons
a cultiver nos vignes selon (es principes de
lo lutte roisonnée, Nous ne pratiquons pas
de traitement systématique, Tout dépend du
risque encourv. Certoines années, on est méme
complétement bio”. Une logique qui se poursuit
jusqu'en cave. “Nous sommes trés altentifs d
produire des vins les plus noturels possible,
extrémement peu dosés en SOZ. Si on n'est pas
malade, on na pas besoin de se soigner | Cest
notre état d'esprit” Sijusqu'iciles vignes étaient
vendangées manuellement, Sophie et Olivier

ont opté pour une récente mécanisation, “Nous
auons été contre pendant des années, mais en
observant les progrés enla mabiére, nous auons
chongénolre fusil d'épaule. La machine permel
désormais un ramassage porticuliérement
délical. Le raisinorriveen cove plus rapidement
ef surtout a parfoite maturité®, justifie Sophie.

Autre particularité du vignoble Sumeire,
son terroir. “Nous sommes un peu en altilude -
enlre 250 el 300 mélres, il y ades vallonsel des
bosquels. Elsurtout unmicroctimat continental
qui apporte une froicheur trés caractéristique
anos vins”.

Sophie et OLivier vinifient en effet Leursuins
~ des rosés bien sir, des blancs mais aussi des
rouges —, dont lo production connait une aug-
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mentation constante, avecune attention parti-
culiéreportéecurespectduraisin, “Cest comme
en cuisine, limportant c'est la froicheur de la
maliére premiére. IL faul uraiment préserver le
fruit du raisin av maximum®. Quond Les roisns
arrivent a Lo cave, lo premiére étope consiste &
separerlesjus degoutte depresse, "Nows faisons
des rosés de presse direct bien qu'il se produise
dans les pressoirs une mini-maocération. En re-
wvanche nous pratiquons desstabulations, pour
lesrosés et les bloncs, dansdes cuves équipées
de systéme de refroidissement pour extraire au
maximum ce qui est dans la pulpe du raisin.
C'esl ce qui nous permet d'éloborer des cuvédes
tout en restant sur la fraicheur et le frull”. Dans
Leur cave, pas de uieillissement au bois, méme
pour Les rouges. "Nous recherchons uraiment d
wolariser le terroir el (e fruilt. Le vieilllssement
de nos vins se posse en cuve et en boutellle™ Le
résultat ? Des vins complexes et équilibrés sur
Le fruit, mais pas “compliqués”, auec une vraie
buuabilité. Un pari gagnant done, au vu du
1,5 millionde bouteilles produites chaque année
et des nombreuses récompenses oblenues.

Issue des meilleurs fruits de ces domaines,
elle se décline en blonc, rosé et rouge et refléte
au plus prés le terroir exceptionnel des vi-
gnobles. Il s'agit uraiment de notre cuuée haut
de gamme. Elle est embollée dans un carton
rdalisé d partirdunecompression déliqueltedu
célébre sculpleur César. Dons les années 1930,
mon grand-pére, Elie, avait son pére comme
client. Celui-di tenait un magasin de vins. Elle
ouvait la particulanité d'effectuer ses tournées
de livroison dans une trés belle volture, un
cabriolet Ford jaune et bleu, Cétalt osseg rare
dans ces années-1d. Le petit garcon qu'élait
César étaitimpressionné, Dans [es années 1960,
mon pére a eu loccasion de (e rencontrer et il
s'est de suite souvenu d'Elie et de son cobriolel.

De fil en aiguiile, il @ voulu créer pour nous une
compression d'éiquetle pour que 'on fosse un
carlon. Iy o eu des années de travail entre son
ceuvre originale et son éuvotulion versle carton.
Nous en sommes brés fiers”.
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