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GUITARISTE, ANCIEN AGENT
DARTISTESETREJETONDE LA
PUISSANTE LIGNEE LEFLAIVE,

LE FILS PRODIGUE EST REVENU
AU PAYS A40 ANS. ETDEPUIS,
CESTAPULIGNY,AVEC SES VINS,
QU’IL FAIT LE SPECTACLE!

PAR LEA DELPONT
PHOTOS GIANNI VILLA
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LE BUSINESS TOURNE EN FAMILLE AVEC SON FRERE PATRICK,
PRESIDENT, SON GENDRE DIRECTEUR, SAFEMME DIRECTRICE
COMMERCIALE, SAFILLEALHOTELETSABELLE-SGEUR AUXFOURNEAUX ...

uand il était chanteur, Olivier Leflaive faisait la

quéte a Paris avec sa (premiére) femme aux

terrasses des restaurants, luiala guitare, elle ala

flute de pan. Aujourd’hui, le restaurant ot il

nousregoitluiappartient : La Table d'Olivier, a
Puligny-Montrachet, ainsi que 'hotel de 13 chambres, 17 hec-
tares de vignes sur Puligny, Meursault et Chassagne, et le chai ou
ce propriétaire-négociant bouche 800 000 bouteilles de bour-
gogne paran, sous 82 appellations diftérentes. Une gueule sous un
chapeau, sa “gratte” toujours a portée de main, le volubile sexagé-
naire, tour a tour musicien, vigneron, hotelier et entrepreneur, est
devenu une figure de la cote de Beaune apres une premiére car-
riere dansle show-business. Place au spectacle !

L'héritier du domaine Leflaive, a Puligny-Montrachet, avait fait
de brillantes études en école de commerce et sciences écono-
miques. Mais il révait d'une carriére d'artiste & Paris et a eu la vie de
bohéme. Il était heureux, malgré I'excommunication paternelle :
Joseph,comme toutbonvigneron quivoitson filssortirdurang (de
vigne), lui avait coupé les vivres ... Peuimporte, ilavait sa guitare et
sajeunesse.ll passaitalaradio etalatélé avecses condisciples duPe-
tit Conservatoire de Mireille et arrondissait ses fins de mois en don-
nant des cours de comptabilité publique. Sans succes. L artiste raté
se reconvertit en agent (de Maxime Le Forestier a ses débuts, Dick
Annegarn et Hervé Cristiani) puis en programmateur a Radio
France dans les émissions de Jean-Louis Foulquier et José Arthur. 11
rencontre Sylvia Montfort en 1973 qui lui confie les soirées musi-
cales ala Gaité Lyrique : années dorées, enfumées, fulgurantes, sous
emprise rock'n roll et acid jazz. Alexis Gruss avait planté son chapi-
teaudansle square devantle théitre. Que pensez-vous que fit Olivier
Leflaive ? Delavoltige a cheval et dutrapéze volantavecle maitre.
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Et puis patatras. Le rideau est tombé. "En 1982, j'ai perdu mon
travail, ma femme — un divorce — et mon pére.” Larupture avecla ca-
pitale était consommeée. Le retour aux sources avait d'ailleurs
commencé avec la maladie de Joseph : depuis deux ans, Olivier
avaitrenoué avecle domaine pouraider son paternel. Ou plutot,
comme des ceps noueux vous ligotent une treille, ses racines ra-
vivées par le terreau fertile du patrimoine génétique enchaine-
rent définitivement cette fois le fils prodigue de retour. J'ai été
rattrapé par mon pays, ma famille, mon héritage. ] ai ressentiun devoir
de succéder a mon pére, ainsi qu'aux dix-sept autres générations qui
m'avaient précédé.”

Lalignée des Leflaive a Puligny remonte a un certain Claude, qui
élut domicile place du Monument en 1717. Ses descendants, qui
avaient tous un pied dans la vigne, s'appelaient alternativement
Claude ouJoseph. L'histoire du domaine commence véritable-
ment avec un Joseph né en 1870, polytechnicien a 20 ans et ingé-
nieur maritime qui participa a la création du premier sous-marin
francais. Son mariage avec une héritiére dauphinoise en fit un in-
dustriel dans la sidérurgie. Les chars, tanks et canons produits au
début du siecle dans son usine de la Chaléassiére pres de Saint-
Etienne, pour prendre la revanche sur I'Allemagne, lui rapporte-
rent une fortune avant de le mener ala faillite en 1928, quand plus
personne ne songeait a faire la guerre. Il perdit tout, sauf ses inves-
tissements en Bourgogne, ot il avait transformé, au lendemain de
la crise du phylloxéra, I'exploitation familiale en domaine viticole
de 35 hectares. Son fils, Joseph aussi (dit Jo), assureur a Grenoble,
prit lareléve en 1953, avec ses fréres et sceurs, tous engageés dans
des carrieres variées. Ils soutinrentle développement de lamaison,
devenue prestigieuse entre toutes, notamment avec larrivée de la
climatisation dans les années 1970, qui permit de construire des
chaisa Puligny. “Jusque-la, levin ne rapportaitrien, aftirme Olivier, car
le village w'avait pas de caves. Il est construit deux métres au-dessus de la

nappe phréatique.”
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AUJOURDHUI, OUTRE SEST/7HECTARES DEVIGNES, ILVENDANGE
20HECTARES SUPPLEMENTAIRES CHEZ DES VITICULTEURS VOISINS
ETRENTRE ENRAISINS LEQUIVALENT DE 120 HECTARES.

Revenu au bercail en 1982, en eftectuant un triple saut périlleux
arriére, le saltimbanque est retombé sur ses pattes et s'est décou-
vert un nouveau talent: le sens des affaires. Il a cogéré le domaine
Leflaive avec son oncle Vincent puis sa cousine Anne-Claude
jusquen 1994, date alaquelle il a quitté le giron familial pour se
consacrer d sa société de négoce, Olivier Leflaive, créée a son pré-
nom dés 1985. La séparation d'avec la branche historique n'a pas
étésansheurts “‘maisil afallu prendre des décisions. Ce futunvirage, pas
un drame”. Depuis 1990, il est parvenu a acquérir 17 hectares
presque seul (avec son frére, coactionnaire), grice aux bénéfices
dunégoce. *J ai réussi parce quej ai de l'imagination”, affirme I'ancien
professionnel du spectacle. "Mon entreprise était triplement originale.
Jachetais duraisin, et pas duvin. Jevendais en primeur, ce quime permet-
tait de financer l'achat de raisin. Et j'ai été un pionnier de ['enotourisme
avecmatabled'hote en 1996 puis mon hotelen 2009.”

Aujourd'hui, outre ses vignes, il vendange 20 hectares supplémen-
taires chez des viticulteurs du cru et rentre en raisins I'équivalent de
120 hectares de vignes. Il commercialise 82 appellations (des blancs
485 %) sur 12 villages, dont les grands crus Chevalier-Montrachet,
Montrachet (a peine 900 bouteilles), Batard-Montrachet et Cor-
ton-Charlemagne. Celane ferait pas de luiun négociant atypique s'il
ne servait pas aussi 10 000 repas par an dans son établissement de
Puligny, Premier Prix national de I'cenotourisme en 2009. La Mai-
son d’Olivier, installée dans un ancien monastére aux allures de
modeste maison de maitre, accueille des touristes assoiftés de com-
prendrela Bourgogne. ‘Dewux mille appellations, c'est extrémement com-
pliqué. 1l faut prendre le temps d expliquer, avec une bonne mise en scéne’,
assume sans complexe le showman. Ses hotes arpentent les vignes
puis les caves, suspendus auxlevres de guides-sommeliers rompus
aux astuces théatrales pour évoquer les climats, le vignoble oula vi-
nification sanslasserleur public. Puisils passenta table pourune dé-
gustation approfondie, devant des assiettes bien remplies qui

contribuent a soutenir | attention de'auditoire..
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Les verres, cing ou dix selon la formule choisie, défilent sur des

mets aux saveurs douces pour ne pas “tuer” le vin, accompagnés
d'explications bien dosées sur le terroir, la géologie, les appella-
tions, les millésimes, le nez,lesaromes ... Une pédagogie pratique,
distillée en tirades mi-techniques, mi-spirituelles (en francais ou
enanglais) quiravissentles clients, 70 % étrangers. ‘Je veux faire ai-
mer la Bourgogne, pas seulement le vin. Les bourgognes, pas seulement les
miens. Et les Bourguignons, ce quin'est pas évident”, résume Olivier Le-
flaive. En gestionnaire avisé, il finit d'écouler ses stocks dans ces d¢-
gustations au restaurant. Les bouteilles, tant qu'il en reste, sont
venduesallissue desrepas, ainsi que toute une gamme de produits
dérivés dignes d'une licence américaine : assiettes, crachoirs, po-
los, sets de table, verres, tire-bouchons, parapluies, tabliers, carafes
etméme des fits (vides) a 50 euros piéce.

Sil'homme au chapeau fait une excellente téte d'affiche, il n’est
pas tout seul. En coulisse, le business tourne en famille, avec son
frére Patrick président, son gendre directeur général, sa femme di-
rectrice commerciale, sa fille directrice de 'hotel et sa belle-sceur
chef cuisiniére. Et  la cave ou a la vigne, le patron, habile jongleur
mais pas magicien, a eu la sagesse de déléguer a des hommes de
I'art: Franck Grux, le maitre de chai, et Philippe Grillet, I'ceno-
logue. “Ils me rendent modeste. Et j'en ai bien besoin avec mon nom sur
I'étiquette”, leur concéde Olivier. Franck Grux, homme de blancs
(néaMeursault) avait 27 ans, en 1988, quand il a sauté le pas de la
viticulture au négoce — unvirage pas toujours bien considéré dans
la profession — pour s'engager aupres de cet original visionnaire.
“Lenom était connu mais la maison jeune. C était un sacré challenge.”

C'estdonclejeune viticulteur, en 1990, quis'est attaqué ala pre-
miére vigne d'Olivier Leflaive, 40 ares & arracher et replanter aux
Poruzots a Meursault. Les 17 hectares actuels sont cultivés en
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JEVEUXFAIREAIMER LABOURGOGNE, PAS SEULEMENT LE VIN.
LES BOURGOGNES, PAS SEULEMENT LES MIENS.
ETLES BOURGUIGNONS, CE QUIN'EST PAS EVIDENT”

biodynamie pour les grands crus, en bio pour les premiers crus et
enagriculture raisonnée pourle reste. Franck veille aux grains : son
role principal consiste désormais a approvisionner la maison en
beaux raisins, en visitant sans reliche 140 viticulteurs et fournis-
seurs potentiels. Philippe Grillet, homme de rouges (né a Aloxe),
n'a connu que cette maison, quil'emploie depuis 1995. C'est
Franck quil'a choisi, aprés 'avoir testé a la cave, en terrain neutre
chez un autre vigneron, et dans les vignes. “Je voulais quelqu'un qui
puissecommuniquer, pas un palais sans langue.”

Expliquée par Olivier, la vinification est un jeu d’enfant, hormis
les harnais de sécurité et filins métalliques auxquels sont attachés
les ouvriers pendant la période de fermentation chaque fois qu'ils
interviennent sur les cuves. Ensuite, le boulot consisterait a ouvrir
etfermer des futs, pour houiller, batonner, mesurer des densités et,
bien stir, gotiter. A ce stade, le patron hableur abandonne son ton
outrageusement désinvolte, que Philippe et Franck désapprou-
vent d'un haussement de sourcil, et redevient sérieux pour décrire
'ampleur et la précision de la dégustation. Elle commence avec

I'hiver, une fois les fermentations terminées, quand il faut “taster”
1850 tonneaux puis recommencer. Deux, trois, quatre fois,
jusqu'au moment — 6 combien fragile — d'arréter le batonnage ou
destopperlevieillissement.

Araison de plusieurs heures par jour, Philippe et Franck, tou-
jours accompagnés de fins gotteurs, parfois d'un consultant, des-
cendent chacun une rangée, en prenant des notes fit par fat. Et
chacun repasse sur les pieces qui ont fait tiquer I'autre. A I'ap-
proche de 'échéance, ils sont une demi-douzaine autour de
chaque tonneau, patron compris. “Si on n'est pas d accord, on recom-
mence la dégustation unesemaine apres, a l'aveugle. Ceuox quise contredi-
sent sont disqualifiés”, explique-t-il. C'est a ce prix, sans artifice ni
poudre aux yeux, que la maison Olivier Leflaive commence a ta-
lonner le Domaine Leflaive ... Le vigneron guitariste avance sans

filet, en véritable artiste. = (Bon asavoir, pages 144-145)

VIGNERON Hiver 2011-2012 VIGNERON Hiver 2011-2012



