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M
arcel Mézy a le vi-
sage radieux et la
plaisanterie facile.
Heureux comme
un (toujours) jeune

homme qui va au bout de ses
idées.Et de ses convictions.Heu-
reux de nous présenter les vieux
ceps plus que centenaires et ceux
plantés récemment de son do-
maine deCantelauze (le chant de
l’alouette).Aubeaumilieuduvi-
gnobledeCahorsetde laplainede
Duravel. Un domaine dont
l’Aveyronnais créateur duBacté-
riosol, le fertilisant naturel qui fait
recette, a fait l’acquisitionen2011.
Cette terre lotoise où le « roi du
compost », l’homo humus avey-
ronnais, comme l’a baptisé l’un
de nos confrères parisiens du
Monde, a déjà planté de solides
racines.

Laboratoire naturel
L’aventuredébuteà trois.Encom-
pagnie de Jean-BaptisteAlbenne
et Jacques Legros, le journaliste
et présentateur de télévision, que
MarcelMézyavait rencontré, lors
de la remised’unprix, àParis.« Je
neconnaissaispasvraiment le vi-
gnoble de Cahors, mais celui de
Bordeaux était inabordable »,
avoue l’ingénieux chercheur bo-
zoulais autodidacte. Depuis2014,
il se retrouve seul aux comman-
desdudomaine lotoisde12,5hec-
tares, dont les trois-quarts en cé-
page malbec, le reste en merlot.
« Mais on s’est séparés en très
bons termesavecmesanciensas-
sociés », s’empresse-t-il depréci-
ser. La viticulture,Marcel y avait
déjàgoûtée, avecunepetitevigne
de 4000m2du côté de Bozouls.
« Pour fairedes essais », comme
il dit. Car voilà quarante ans, que
cedéfenseurd’uneagriculturedu-
rable et raisonnable, d’une agri-
culture d’avenir respectueuse de
l’environnement,multiplie les ex-
périences, souvent de façon em-
pirique, pour mettre au point ses
amendementsorganiques.Depuis
unedizained’années,dans lecadre
d’une approcheplus scientifique,
MarcelMézyet sescollaborateurs
de Mézagri travaillent régulière-

ment avec l’Inra (Institut national
de recherche agronomique) de
Narbonne. Et la société Mézagri
s’est dotée, depuisquelque temps,
de son propre laboratoire de re-
cherche et de développement.
« Dans la vie, il faut un peu de
chance, il fautbeaucoupchercher
aussi. Nous avons des champi-
gnons et des bactéries qui ont un
vraipouvoirnettoyant. Cettemul-
titudedemicroorganismes fait la
richesseduproduit et je croisque
j’ai encore trenteansd’avance »,
explique le « sorcier blanc »,
comme on le surnomme parfois
enAfrique,où leBactériosol a fait
ses preuves sur des sols arides et
salés, où rienoupresquenepous-
sait.
PourMarcelMézy, les vignes de
Duravelconstituentdésormaisune
sorte de« laboratoire naturel sur
la vigne et la vinification. »
«LeBactériosol rééquilibre le sol,
l’aère. Quand il y a trop d’eau, il
l’absorbe et quand il n’y enapas
assez, il laretient.Onarrivemême

àéliminer lesanciennes tracesde
pesticides. Les profils de sol me
donnent raisonet je croisque l’on
a les plus belles vignes du sec-
teur », se réjouit l’éleveur aux
presque 500 chevaux. Des pur-
sang arabes, dont le crottin per-
metd’enrichir les fertilisantsnatu-
rels deMézagri.

Vin biologique depuis 2015
Accompagné de Céline
Skowrowski, la responsable du
chai (équipé d’une douzaine de
cuvesen inox)et Jean-PaulCluzel,
qui assure le suivi du domaine et
des cinq exploitations de Méza-
gri, MarcelMézy nous conduit à
travers lesdifférentesparcellesde
Cantelauze. Depuis 2015, le do-
maine aobtenu la certificationde
vinbiologique.«Unvinbio, sans
lemoindrepesticide »,qui fait au-
jourd’hui la fierté de l’éleveur.
Ledomaine produit 60 000bou-
teilles, avec des pics à 80 000.
Avecunemoyennede40hectoli-
tres à l’hectare pour l’ensemble

du domaine. En rouge, Cante-
lauze-Mézy propose quatre cu-
véesprincipales.LeN°2enentrée
degamme(8€) leChâteauCan-
telauze, en milieu de gamme
(14€), laParcelleTrejet (27€)et
LaVieilleVigne«Miracle », en
haut de gamme, toutes deux
vieillies en fûts de chêne.
La cuvée Vieille Vigne est issue
d’une parcelle de ceps plus que
centenaires, pratiquement aban-
donnée par l’ancien propriétaire.
«On l’a taillée et on y a mis du
Bactériosol mais cela n’a rien
donné la première année. Petit à
petit, la vieille vigne a produit de
petites quantités, juqu’à 20 hec-
tolitres aujourd’hui, et c’est làoù
je me suis dit il faut la mettre à
1 000 € la bouteille... » Un beau

coupdecomqui fait sourireMar-
cel et qui a fait de la cuvée de La
Vieille Vigne, le Cahors le plus
cher aumonde…
Dans certains millésimes, le do-
mainedeCantelauzeproduit éga-
lementen IGP(Indicationgéogra-
phiqueprotégée)une (excellente)
PetiterobeduLot,à6€.Lesvins
du domaine sont principalement
commercialisés enFrance, auprès
de restaurateurs ou de cavistes.
Soucieuxd’aller toujoursplus loin
danssesexpérimentations,Marcel
Mézyet sonéquipe lotoiseontmis
en réserveunebarriquede125 li-
tres, sans lemoindre intrant.«Pas
de soufre, rien. »
Les vins de Cantelauze ont déjà
été référencésdansplusieurs gui-
des spécialisés et récolté desmé-

dailles dans des concours agrico-
les. La Parcelle Trejet a notam-
mentobtenuun«Coupdecœur »
du guide Bettane Desseauve. Ce
dernier, parlant des vins du do-
maine, évoque« unebelle pureté
de fruit, un sérieux et une retenue
en vins jeunes qui invitent à les
garder. On ne cherche pas ici le
démonstratif flamboyant, on
aime…»MarcelMézyn’engarde
pasmoins les pieds sur terre. Ces
terres alluviales du Lot où il lui
reste encore beaucoup à faire.

JOËL BORN

À Rodez, les vins du domaine
Cantelauze-Mézy sont disponibles
chez Falguières, parc d’activités de
La Gineste, et à VandB, espace
Saint-Marc, à Onet-le-Château.

Marcel Mézy s’enracine
dans le vignoble de Cahors

Marcel Mézyaubeaumilieude la
ParcelleTrejetetencompagniedeses
collaborateursdudomaine.
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■ Depuis quelques années,
l’éleveur et chercheur
autodidacte est propriétaire
du Domaine Cantelauze, à
Duravel, en plein cœur du
vignoble de Cahors.


