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Pour beaucoup, Provence est synonyme 
de rosé. À La Bégude, on produit 

d’ailleurs l’un des plus beaux qui soient, 
le fameux L’Irréductible. Mais ici,  

sur ces terres brutes et sauvages de 
Bandol, sur ce promontoire regardant  

la Grande Bleue, ce sont aussi  
des rouges de garde où le mourvèdre, 

intrépide dans sa jeunesse, devient  
ce vieux sage aux arômes de garrigue, 
fascinant et profond. Guillaume Tari  

en parle comme personne.   
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’est un petit bout de paradis adossé aux 
contreforts sud du massif de la Sainte-Baume 
où faune et flore créent un écosystème cha-
toyant, divers et parfumé. Dans ce jardin 
d’Éden, oiseaux et cigales chantent une Pro-
vence en voie de disparition. Guillaume Tari, 

regard perché au loin, pense à voix haute : « Le paradoxe est 

que plus on préserve et met en valeur notre vignoble, plus les 

gens de l’extérieur souhaitent s’y ins-

taller. L’ennui est qu’au bout d’un 

moment, la pression de l’urbanisation 

devient trop grande.  » Belle et 
farouche, La Bégude est l’avant-poste 
nord de Bandol, perchée entre 350 et 
420 mètres d’altitude. La légende veut 
qu’au XVIIe siècle y sévit le brigand le 
plus illustre de Provence, Gaspard de Besse : « C’était un type 

extrêmement brillant, pas un bandit classique : il ne tuait per-

sonne ! Il détroussait les percepteurs et les nobles en utilisant 

la psychologie et la feinte, puis les renvoyait chez eux, nus. » 
Si aujourd’hui on ne risque plus rien, on passe tout de même 

facilement à côté du domaine. La route étroite qui y mène ser-
pente le long d’une crête en forme de croissant de lune dont les 
deux extrémités touchent quasiment la mer. Au sortir d’une 
végétation touffue apparaît subitement un mur de pierre, un 

portail, et voici l’ancienne bastide au rouge incarnadin, héber-
geant une petite chapelle mérovingienne du VIIe siècle. Jadis, 
ces terres appartenaient à l’abbaye Saint-Victor ; les moines 
avaient sciemment positionné le bâti dans un repli de terrain 
invisible depuis la mer pour se protéger : « Les Barbaresques 

venaient piller et chercher des esclaves. À cette époque, les gens 

n’habitaient près de la mer que dans des cités fortifiées. » Depuis 
1996, c’est le royaume de Guillaume Tari et de son épouse Sole-

dad, un endroit où culture, nature, légendes et viticulture fusion-
nent en un univers riche et harmonieux. « Ici, les notions de 

fini et d’infini se mêlent. À La Bégude, il y a des lieux plus ou 

moins aboutis, d’autres qui sont encore en devenir. Le domaine 

est vivant, divers, c’est aussi ce qui le rend si attachant. »  
Au cœur de 500 hectares de nature préservée s’insèrent 

30 hectares de vignes certifiées bio, formant une mosaïque de 
55 parcelles. Organisées en restanques amoureusement entre-
tenues, elles épousent les creux et les versants, se cachent ou 

C
Adossée au massif de la Sainte-Baume, belle et  
farouche, La Bégude est l’avant-poste nord de  
Bandol, perchée entre 350 et 420 mètres d’altitude.  
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s’exposent aux forces de la nature et offrent par moments des 
vues imprenables sur l’amphithéâtre vallonné de Bandol avec 
pour horizon la scintillante Grande Bleue. Les récoltes y restent 
modestes, ne dépassant guère les 30 hectolitres à l’hectare : « Il 

faut presque imaginer les vignes comme des oasis dans un désert 

de garrigue. Elles sont toutes entourées de ravins et de forêts. » 
Le soleil y brille plus de 2 800 heures par an et en été il fait 
chaud et sec avec un vent quasi constant. Mais il suffit de varia-
tions mineures dans l’orientation de la 
parcelle pour changer la donne : on 
navigue ainsi entre des lieux frais et 
ventés sur les hauteurs et des condi-
tions chaudes voire tropicales dans les 
creux plus abrités.  

Le métier de vigneron, Guillaume l’a 
appris avec son grand-père et son père. 
Loin de la douceur provençale, ses racines se trouvent dans le 
Bordelais, au Château Giscours à Margaux que sa famille acquit 
en 1952. Toutefois, la Méditerranée reste un fil rouge de l’histoire 
familiale. Bien avant l’arrivée des Français, la famille Tari s’était 
installée en Algérie. L’arrière-grand-père y travailla pour un 
domaine viticole avant de fonder le sien : « Il y vinifiait du mour-

vèdre que les Espagnols avaient implanté dès le XVIe siècle. » 
Mais un jour, l’arrière-grand-père eut la mauvaise idée de s’in-
viter à un bal dont il n’est jamais rentré : « À l’époque, l’héritage 

allait à l’aîné de la famille et les femmes en étaient exclues. 

Mais c’était sans compter sur le caractère de tigre de mon arrière-

grand-mère. Elle est devenue une des premières vigneronnes, 

et ce dans un pays maghrébin à une époque où les femmes en 

France n’avaient ni le droit de vote, ni le droit de signer des 

chèques. Son beau-frère est venu l’aider dans un premier temps, 

mais elle a dû le virer car il voulait reprendre la propriété. Elle 

avait eu trois filles, puis mon grand-père. L’héritage était sauf… » 

Véritable rat de bibliothèque dans sa jeunesse, Guillaume 
Tari continue à se nourrir de ses lectures à travers une impres-
sionnante collection d’ouvrages : « Nous avons toujours eu la 

notion des cultures multiples. Les livres, c’est l’expérience des 

autres, la beauté du monde. » Une sensibilité qui fut décisive 
lors de l’acquisition du domaine. Son frère Benoît, déjà installé 
dans le Var, identifia en 1994 un lieu dénommé « La Bégude », 
signifiant en dialecte local « lieu où l’on boit ». Complètement 
abandonnée, c’était une belle endormie : « À l’époque, il n’y 

« Il faut presque imaginer les vignes comme  
des oasis dans un désert de garrigue. Elles  
sont toutes entourées de ravins et de forêts. »  



Au cœur de 500 hectares de nature préservée 
s’insèrent 30 hectares de vignes certifiées bio, 
formant une mosaïque de 55 parcelles.
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avait pas de carte de cet endroit, tout était recouvert de pins. 

Il restait quelques vignes en piteux état, mais le terroir semblait 

intéressant. J’ai observé ces terres à la manière de L’Homme 
qui plantait des arbres de Jean Giono. Cet endroit y correspon-

dait tellement ! En quelque sorte, c’était l’occasion de rentrer 

dans le livre et de redonner vie à la vallée. Avec Soledad, on s’y 

est attelés, et ce n’est d’ailleurs pas terminé. Certains disent 

que La Bégude est moins sauvage aujourd’hui. Peut-être. » 
Avec une pointe d’humour espiègle, il ajoute : « Nous aussi, 

nous sommes un peu moins sauvages… »  

Ce terroir majoritairement calcaire doté d’un excellent fonc-
tionnement hydrique constitue un environnement idéal pour 
le mourvèdre. Venu d’Espagne, tout comme Soledad, ce cépage 
trouve à Bandol sa Terre promise, en particulier sur le calcaire 
à rudistes – la tête au soleil et les pieds dans l’eau. Détail amu-
sant : lors de leur première rencontre, Soledad conquit le cœur 
de Guillaume avec un… lancer de couteau : « C’était un hasard. 

Je n’en avais jamais lancé et, sans le faire exprès, j’ai réussi un 

coup de maître », dit-elle en riant. Un beau parallèle avec le 
caractère à la fois déterminé et délicat du mourvèdre, celui que 
Guillaume Tari qualifie d’âme de Bandol et auquel il a dédié 
un conservatoire : « C’est à la fois la mémoire et le miroir de 

l’ingénuité de la nature, témoin de sa capacité à évoluer pour 

s’adapter aux conditions d’un lieu précis. Il faut laisser aux 

générations futures le choix et ne pas leur imposer une vision 

qui, après tout, n’est que l’instantané d’une époque. » Pour 
enrichir la collection, il n’hésite pas à aller jusqu’en Charente 
où le cépage fut cultivé jusqu’au règne de Louis XIV, sans parler 
des mutations en blanc et en gris dénichées en divers endroits.  

Les pistes accidentées du domaine ne s’empruntent qu’à pied 
ou en véhicule tout-terrain. Souvent, il y promène ses visiteurs 
au volant de sa vieille Jeep 4 x 4 débâchée à la façon d’un safari 
africain. Sauf qu’ici, au lieu de contempler lions et girafes, on 
observe la vigne de jour comme de nuit. Capter les parfums de 
la nature est riche d’enseignements car à chaque heure de la 
journée les odeurs tissent une histoire, annonçant la pluie ou 
la chaleur. Dans cet environnement puissant, canaliser la force 
du mourvèdre reste un exercice délicat. La gestion du sol y joue 
un rôle central : « Un sol vivant, c’est un sol qui retient l’eau. 

Il faut le respecter, ne pas déranger ses strates. Si on tue le sol, 

la vigne meurt. Ou alors il faut irriguer mais ce n’est pas notre 

philosophie. D’ailleurs, une vigne qui ne s’équilibre pas toute 

seule ce n’est pas une vigne de terroir. » L’enherbement est natu-
rel, avec juste un travail délicat sous le pied : « Nous avons un 

sol à dominante calcaire avec une faible profondeur. Si on déca-

vaillonne trop profondément, on risque de heurter la roche et 

de couper les racines qui sont en train de la contourner. La 

vigne aura alors beaucoup de mal à repartir. »  
Depuis quelques années, lors des plantations, Guillaume a 

recours à une technique ancestrale. D’abord on installe le porte-

greffe en racinaire afin qu’il puisse solidement s’ancrer au sol. 
Et deux ans plus tard, on y greffe le cépage, à la main : « Depuis, 

les jeunes vignes ont bien plus de vigueur, produisent plus régu-

lièrement et résistent bien mieux à la sécheresse estivale. » Il 
montre les différentes couleurs de la terre : « Tous ces types de 

sols ont des caractéristiques très fortement marquées, et lors 

des vendanges on a un décalage qui peut aller jusqu’à trois 

semaines d’un terroir à l’autre. Mais le gros avantage ici est la 

régularité de la maturité : la vigne l’at-

teint toujours avant que les cycles 

automnaux ne viennent dégrader ou 

abîmer la concentration du raisin. » 
En cave, la philosophie de la simpli-

cité se poursuit. Une manipulation des 
raisins en douceur, une utilisation par-
cimonieuse du SO2 et des fermenta-
tions aux levures indigènes, même pour les rosés : « La levure 

du lieu est l’âme du terroir ! » Les vins rouges sont ensuite 
élevés pendant deux ans à l’ombre fraîche de la chapelle. La 
constance n’est pourtant pas la qualité première du jeune mour-
vèdre : « Il est très changeant d’une année sur l’autre et peut 

être particulièrement rebelle, mais aussi avoir des relations 

avec les matières qui permettent de l’élever de manière très 

diversifiée. Il est impossible d’obtenir un résultat standard avec 

lui, et on encourage au contraire ces différences. Juste après 

la vinification, il est extrêmement généreux. Puis arrive la 

période hivernale et son séjour en barrique ou en foudre. Là 

il se referme et peut partir sur des réductions assez fortes, deve-

nir grincheux voire hermétique à tout dialogue. Il faut alors 

bien gérer l’oxygénation. C’est une de ses grandes caractéris-

tiques et la raison pour laquelle beaucoup le craignent. Il fait 

un peu sa vie tout seul et peut se montrer caractériel. Il faut 

le travailler avec sensibilité. » 

Produire un rouge en AOP Bandol est un travail de patience. 
« Quand on plante une jeune vigne, on doit attendre jusqu’à 

sa huitième feuille avant de pouvoir utiliser les raisins pour en 

faire du bandol. Huit ans de patience. Ensuite, il faut encore 

deux ans d’élevage avant de le mettre en bouteille et de le com-

mercialiser. C’est très long. Rares sont les consommateurs qui 

savent que les vignerons de Bandol s’imposent un tel chemin 

de croix. » La vigne se projette alors sur le long terme et aucune 
décision n’est prise à la hâte. Le vin qui en 

Le mourvèdre trouve à Bandol sa Terre  
promise, en particulier sur le calcaire à rudistes,  
la tête au soleil et les pieds dans l’eau.  

(Suite page 118)
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LA DÉGUSTATION DOMAINE DE LA BÉGUDE

rouges mûrs et une bouche qui redéfinit 

la notion de rosé. D’une grande 

gourmandise, avec sa fraîcheur sous-

jacente et son beau poivré finement 

intégré, c’est une explosion de bonheur 

dans un gant de velours. Long, encore 

jeune, un peu mentholé en finale, il 

convainc avec un charme intrépide et 

renversant. Un passage en carafe n’est 

pas de refus. 

 

L’Irréductible rosé 2018 
Bien plus timide que le 2019, millésime 

oblige. La couleur fraise a pris un léger 

reflet orangé. Au nez un peu timide,  

il se montre gracile et enrobé en  

bouche. Notes de réglisse, de fraise 

fumée, légèrement de pain d’épices.  

Une interprétation plus en délicatesse 

mais pas moins intéressante qui 

démontre la versatilité dont le 

mourvèdre est capable tout comme  

son beau potentiel d’évolution. 

 

L’Irréductible rosé 2013 
Si ce millésime n’est plus commercialisé,  

c’est néanmoins une bombe atomique !  

Il déploie dans le verre une robe orange 

Hermès puis ouvre sa boîte à  

merveilles pour dévoiler un nuancier 

aromatique sans pareil : miel de forêt, 

pain d’épices, cannelle, abricot confit, 

notes de havane, vieille rose et 

pamplemousse en pâte de fruit sont 

tenus au garde-à-vous par une fraîcheur 

toute minérale et des accents salins  

lui donnant un aplomb admirable.  

Enrobé juste comme il faut, c’est 

l’expression même du temps qui devient 

peintre. Un grand vin issu d’un grand 

terroir fait par un vigneron qui a tout 

compris à la beauté du rosé. 

 

Domaine de la Bégude rouge 2017 
Un mourvèdre jeune premier complété 

par 10 % de grenache. Encore intrépide,  

il présente au nez des notes d’encre de 

Chine, de fruits noirs, de fleurs de 

garrigue et de pinède. Enrobé, souple, 

doté de tanins structurés mais très 

soyeux, il est d’une finesse exemplaire. 

C’est droit, franc, souple et cela promet 

un long vieillissement harmonieux. 

 

Domaine de la Bégude rouge 2016 
Un caractère tout en retenue, à la fois 

franc, souple et structuré. Mûres, 

myrtilles, notes de havane, cuir fin :  

les épices donnent du relief et se 

prolongent jusqu’en finale.  

Un mourvèdre sobre, aux tanins de 

velours, à apprécier pour son expression 

épurée en filigrane. Un vin de garde. 

 

Domaine de la Bégude rouge 2015 
À la fois fin et structuré, solide et frais, 

c’est un vin qui joue habilement les 

contrastes. Une aromatique complexe  

– cerise burlat, notes fumées, fleurs de 

garrigue, épices et notes mentholées –  

et qui s’étire jusqu’en finale : superbe !  

Le vin est porté par une fraîcheur 

exemplaire, des tanins fins et souples  

et une évidente jeunesse de fruit. 

Magnifiquement prometteur. 

 

Domaine de la Bégude rouge 2005 
Ce millésime, qui n’est plus en vente,  

est la preuve que le mourvèdre et la 

garde constituent une grande histoire 

d’amour. Le temps lui a donné un petit  

air de bordeaux rive gauche, taquinant  

le dégustateur à l’aveugle pour lui faire 

perdre ses certitudes. Cuir noble, 

havane, garrigue, petites baies noires,  

un soupçon de pain d’épices, puis une 

matière affinée qui caresse et accroche 

en beauté. C’est gourmand, enrobé, 

élégant, dense, fin, long : autant de 

raisons d’aimer ces grands vins de 

Bandol. À carafer pour encore plus de 

bonheur dans le verre.  /   BIRTE JANTZEN

Domaine de la Bégude blanc 2019 
Clairette, rolle et ugni blanc forment  

une trilogie harmonieuse qui déploie  

un profil aromatique typique pour  

La Bégude. Miel, cire d’abeille, mélisse, 

eucalyptus, notes florales et épices se 

posent sur un toucher de bouche enrobé 

et généreux, sans que le vin ne perde en 

fraîcheur ou en finesse. Un blanc de 

caractère, long et rafraîchissant, qui se 

goûte comme une promenade estivale 

sur les sentiers du domaine. Une cuvée 

confidentielle, idéale pour accompagner 

le poisson grillé. 

 

Domaine de la Bégude blanc 2018 
Un millésime compliqué et un vin qui  

s’en sort haut la main. Discret, délicat,  

il a une tension tout en fraîcheur qui 

porte une expression atypique faite de 

fleurs blanches, d’ananas confit avec  

une légère amertume noble. À carafer 

pour le sortir de sa réserve. 

 

L’Irréductible rosé 2019 
L’expression la plus irrésistible du 

mourvèdre version rosé. Complété par 

5 % de grenache, il défie les règles en 

vigueur avec une couleur éclatante  

de fraise, un nez complexe de fruits 

Le mourvèdre n’est pas seulement un 
cépage de terroir, il est également  
le miroir parfait de la philosophie et  
du caractère de Guillaume Tari. C’est ici  
le roi d’une gamme qui se compose de  
deux rouges – Château La Bégude et un 
parcellaire, La Brûlade –, de deux rosés, 
dont le célèbre L’Irréductible, et d’un blanc  
où clairette, rolle et ugni donnent la 
mesure de leur terroir. Ce sont des vins  
qui, s’ils sont beaux dès leur prime 
jeunesse, gagnent en profondeur avec  
les ans et la garde. Incontestablement, ils 
comptent aujourd’hui parmi les meilleurs 
de Bandol, offrant une interprétation  
un brin rebelle de la Provence. 
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résulte peut certes s’apprécier jeune, mais il ne dévoilera sa 
véritable beauté qu’après quelques années passées en cave : 
« Nous essayons de repousser la mise sur le marché, mais c’est 

très compliqué. Et puis j’ai un caractère trop généreux pour 

créer de la rareté. On a commencé à garder un peu plus de vieux 

millésimes. Aujourd’hui nous livrons en partie des rouges qui 

ont 5 ans. Ce n’est pas parfait, mais c’est déjà pas mal. » 
À côté de deux rouges aux canons de beauté qui défient le 

temps et l’impatience, dont le parcel-
laire nommé La Brûlade, Guillaume 
Tari produit un rouge simple et gour-
mand, le Cadet de La Bégude, un blanc 
frais et épicé, un rosé de partage et puis 
l’un des rosés les plus surprenants de 
Provence, le fameux L’Irréductible. 
Depuis la parcelle de La Brûlade, la vue 
est imprenable sur la mer et les environs. Entourée de garrigues 
et exposée plein sud, elle est littéralement brûlée par le soleil. 
Des conditions extrêmes soulagées par un léger vent constant 
et un terroir argilo-calcaire qui fait fi de la sécheresse. Le mour-
vèdre y offre un tel équilibre entre concentration et fraîcheur 
que Guillaume Tari a décidé d’en faire une cuvée à part. Quant 
à L’Irréductible, il est un peu comme une réflexion philosophique 
sur la vie, une rébellion intuitive face aux diktats de la mode. 
D’un rose très profond : « Je n’ai jamais provoqué la couleur. 

Elle est naturelle. Ce qui a concouru à la naissance de ce vin, 

c’est juste de laisser faire les choses. Le mourvèdre est un ori-

ginal, pas un suiveur. Il suffit de le regarder à la vigne : chaque 

parcelle est différente. Alors j’ai laissé faire le raisin, récolté 

mûr et équilibré comme pour nos autres vins. Puis nous l’avons 

vinifié comme un rosé, en levures indigènes. Sans méthode par-

ticulière, sans excès et sans contraintes. Sur le coup, il a tout 

simplement révélé son caractère. Cela a dérangé, à commencer 

par moi, car il a fallu expliquer l’inexplicable. Mais aujourd’hui 

le marché comprend un peu mieux ces rosés qui ont une âme, 

qui peuvent vieillir en cave et se situent au niveau de n’importe 

quel grand vin. » 
Curieux et philosophe, Guillaume Tari estime que la beauté 

du monde réside dans l’individualité des choses : « Je suis pour 

qu’un homme reste ce qu’il est et ne rentre pas dans les stan-

dards. Pour les vins, c’est la même chose. Le terroir, c’est du 

sur-mesure réalisé à partir d’une somme de détails. »  / 

« Produire un rouge à Bandol est œuvre de  
patience. Rares sont ceux qui savent que les  
vignerons s’imposent un tel chemin de croix… »  

PROVENCE GUILLAUME TARI


