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« Tout d'abord si je suis vigneron, c'est bien par
hasard. 

Quelques exemples : mon arrière-grand-père a fait
pour le Tsar Nicolas II la ligne de chemin de fer
Moscou - St Petersbourg, mon grand-père
Manoncourt a fait de l'import-export en Egypte à
l'époque du percement du Canal de Suez, l'autre
grand-père a été le Directeur de la Ville de Paris à
l'Hôtel de Ville au début de l’autre siècle (XXème) et
mon père a fabriqué des balances pour Marie Curie
lors de ses recherches sur la radioactivité. 

Mes grands-parents maternels habitant à Neuilly
près de Paris ont bien acheté le Château de Figeac
en 1892 (…) 
C'est un ancien camarade de classe de mon grand-
père qui les a persuadés d'acheter Figeac plutôt que
de garder un Château familial situé entre Liège et
Aix la Chapelle (Aachen). Finalement, ils ont bien
fait !
Ma famille a fait habiter le Château de Figeac par un
administrateur et a continué à habiter à Neuilly, où
je suis né (1917), et à Paris.
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« En ce qui me concerne, même après avoir été
diplômé de l'Institut National Agronomique de
Paris, je pensais bien devoir travailler à Paris, dans
un ministère ou dans un organisme. 
Ce fut cependant à ce moment-là que ma mère
hérita de ce domaine qui avait donné naissance à
Cheval Blanc (1832 – 1838) mais qui avait été un peu
délaissé par ses nombreux changements de
propriétaires avant notre achat et par ma famille
qui ne le regardait que de loin. 

J'ai donc accepté de m'en occuper pendant 1 an.
C'était en 1947. Ce travail m'a intéressé et m'étant
marié en 1956 avec Marie-France, qui est du
Périgord voisin, nous sommes toujours ici, vinifiant
les vins de Figeac depuis plus de plus de plus de 60
ans. 

Il y avait vraiment tellement de choses à y faire ! 
Et j'arrivais là, avec d'autres yeux que les Bordelais. 

J'ai commencé par semer de l'herbe dans la vigne
pour entretenir l'humus du sol alors qu'à cette
époque-là, une vigne "bien tenue" ne devait avoir
aucun brin d'herbe.
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« Voulant savoir ce qu'apportait chaque différent
cépage dans la composition d'un vin, j'ai été -
paraît-il- le premier à Bordeaux à mettre en
bouteilles des vins de merlot, de malbec, de
cabernet sauvignon et de cabernet franc de 1950 à
1955, une trentaine de bouteilles de chaque cépage
que je n'ai goûtées comparativement qu'au bout de
10 ans. 

C'est cela qui m'a fait choisir en connaissance de
cause l'encépagement actuel de Figeac en éliminant
le malbec et en le remplaçant par plus de cabernet
sauvignon. 

Après la taille, on brûlait les sarments de vigne, soit
dans la cheminée, soit dans les vignes. Je les ai faits
broyer par une machine et remettre dans la vigne
pour y entretenir l'humus à une époque où cela ne
se faisait pas (il n'y avait pas encore de tracteurs !).
(…)

J'ai été le premier ici à lutter contre la pourriture
grise (…) ce qui en 1968 a permis au vin de Figeac
d'être à Saint-émilion le seul Cru ayant gardé son
classement (ni Ausone, ni Cheval Blanc, ni aucun
autre parmi les 12 Premiers de Saint-émilion,
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« ni aucun des 50 Grands Crus Classés n'ont été
classés en 1968). 

Dès mes débuts en 1947, grâce à mes études à l'Agro,
je savais maîtriser la fermentation malolactique
alors qu'à Bordeaux, les professeurs d’œnologie
Peynaud et Ribereau-Gayon (qui sont venus voir à
Figeac pourquoi je n'avais pas de problèmes) ont été
ceux qui ont commencé à vulgariser cette
fermentation à partir des années 50 et 60. 

Pour la vinification, dès 1970 j'ai mis tout le vin de
Figeac en barriques neuves, cela veut dire à 100 %
mais pour un temps contrôlé. A cette époque seuls
les Premiers Crus et deux autres domaines
utilisaient cette méthode (très chère) que beaucoup
d'autres ont adoptée aujourd'hui, pour plaire à Bob
Parker (mais sans suffisamment de contrôle).

Encore une invention : pour les 1945 que je n'avais
pas vinifiés, j'ai dû faire leur mise en bouteilles. 
M'apercevant que suivant l'âge des barriques, il y
avait quelques différences, j'en ai mis de côté
certaines et j'en ai fait un second vin "La Grange
Neuve de Figeac". J'ai utilisé ce nom ensuite par
exemple pour toute la récolte 1951.
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« Tous les autres domaines bordelais ont utilisé
cette année-là uniquement le nom du Grand Vin
alors que ce millésime n'a laissé aucune trace dans
les mémoires. Faire un second vin, c'était une
invention qualitative à cette époque car le Clos du
Marquis date d'environ 1970, la Réserve de la
Comtesse de 1978 et le Petit Cheval seulement de
1988. 

En 1970-1971, j'ai créé ici une cave profonde,
d'environ un dixième d'hectare qui a été visitée par
la plupart des créateurs de vignobles en Napa
Valley ou ailleurs (7 fois par Bob Mondavi !). 

L'ensemble des bâtiments était l'œuvre de mon ami
architecte Jacques Lhuillier, l'un des deux créateurs
de la célèbre Maison de la Radio à Paris. 
Nous avons apporté là des portes de verre au lieu
de portes de bois pour montrer qu'ici il n'y avait
rien à cacher ! 
Ce fut aussi l'installation de cuves d'acier inox. Il n'y
avait ainsi à Bordeaux en 1971, que 3 cuviers d'acier
inoxydable : Haut Brion, Latour et Figeac.

5



« La réputation des vins du domaine ayant été
confirmée à un très haut niveau, le Château de
Figeac a été classé Premier Grand Cru Classé dès la
première classification faite à Saint-émilion en
1954-55. 

Après avoir assuré la position de mes vins par des
voyages en Angleterre, en Belgique et en Allemagne
avec Marie-France, à Francfort, Cologne et Brême,
j'ai fait partie de l'important voyage dirigé dès 1967
par Jacques Chaban-Delmas aux Etats-Unis, qui
après le "régime sec" a rouvert le marché américain
aux vins par les plus grands Bordeaux. 

Ensuite, à trois, Pierre Tari (Giscours), Bruno Prats
(Cos d'Estournel) et moi, nous avons fondé en 1973
l'Union des Grands Crus pour aller en 1974 ouvrir le
marché asiatique à nos vins. Ceci m'a conduit par
exemple à décorer le frère de l'Empereur du Japon,
le Prince Takamatsu, de la médaille de l'Académie
du Vin de Bordeaux ! (télévision et presse).

Nous avons choisi seulement dix-huit propriétaires
pour participer à ce voyage, dont ceux d'Yquem,
Margaux, Haut-Brion, Pétrus, avec le Professeur
d'œnologie Emile Peynaud et le chef Laporte, 

6



« de Biarritz, étoilé par Michelin.

L'Asie s'est ouverte aux vins à partir de ce voyage. 
N'étant moi-même pas doué naturellement pour la
vente, j'ai confié celle-ci uniquement aux
négociants de la Place de Bordeaux. 
Trouvant ridicule la guerre que ceux-ci se faisaient
habituellement, j'avais émis dès 1954 auprès du
courtier le plus réputé de cette époque, l'idée de
créer un groupe d'acheteurs réguliers. 
Ce n'est que 8 ans après que ce courtier put réunir
les 8 plus importants négociants de Bordeaux. Ce
fut le "groupe A" des négociants de Bordeaux créé
en 1962 : Barton & Guestier, Cruse, Calvet,
Eschenauer, Delor, de Luze, Ginestet et Moueix. »

                                7


