


Installés au cœur de Paris, à Montreuil ou à Marseille, ces jeunes vignerons sans vignes 
vinifient leurs cuvées en pleine ville à partir de raisins achetés dans les vignobles.  
Une tendance née dans les années 60 aux États-Unis et qui a fleuri en France.

Reportage de Gersende Rambourg

L
orsque le fournisseur de Pomerol a vu 
l’adresse de livraison à Paris, il a demandé : 
« C’est pour un tournage ? ». Non, la table 
de tri va servir, pour de vrai, à faire du 
vin. Oui, dans la capitale. Loin de tout 
vignoble, c’est ça. Cette drôle d’idée, les 

Californiens ont été les premiers à la mettre en œuvre 
dès les années 60. Récemment, les wineries urbaines ont 
essaimé au point qu’elles existent dans toutes les grandes 
villes américaines et au-delà, à Londres et Hong Kong, 
permettant à de nombreux passionnés de faire du vin 
sans avoir de terres, seulement en achetant du raisin à 
divers viticulteurs. Et aux consommateurs de venir voir 
comment il est fait, à deux pas de chez eux. Une manière 
de démocratiser le vin, de le rendre moins intimidant.

Influencés par les États-Unis
Le concept a été importé en France, où le vignoble 

le plus proche n’est jamais bien loin. Aujourd’hui, deux 
entreprises de jeunes vignerons se sont montées à Paris 
et tout près, à Montreuil. Mais c’est Fabienne Vollmy, 
qui gère le “domaine” Microcosmos, en plein cœur de 
Marseille, qui s’est lancée la première, dès 2012.

Cette Bourguignonne, prof dans une vie précédente, 
rêvait depuis longtemps de produire du vin « sans même 

TENDANCE

           au centre de nos villes !
    Ils font du vin

pouvoir imaginer le faire ». Avec son mari Lukas, un 
Suisse élevé aux États-Unis, ils rient en racontant leurs 
premiers essais, bricolés dans leur appartement, « avec 
des seaux », comme leurs bières artisanales maison.

Mais Fabienne a grandi avec la notion de terroir. Elle 
gardait en tête les visites de cave dans sa jeunesse avec ses 
parents, leur côté ritualisé, un peu solennel, « les vigne-
rons qui nous montraient des bouteilles sans étiquette, 
qui racontaient des histoires ». Un monde patrimonial, 
de transmission et de tradition : « Dans ma famille, on 
pensait qu’il fallait être issu d’une lignée de vignerons pour 
le devenir ». Plus tard, elle découvre que d’autres modèles 
existent, que de grands vignerons achètent parfois du rai-
sin à d’autres pour certaines cuvées. Elle regarde vers la 
Californie, contacte même un professeur de philosophie 
de la prestigieuse université de Berkeley qui s’est mis à 
faire son propre vin.

Dans sa cave moderne du quartier du Panier, à deux pas 
de la cathédrale de la Major et du Mucem, bâtie sur le site 
abandonné d’une ancienne imprimerie aux dimensions 
modestes, elle a voulu « recréer la même ambiance que chez 
les vignerons » de son enfance, « aller dans la cave, toucher 
les cuves et les tonneaux, cette odeur de vinification… ».

Bien sûr, elle est retournée à l’école pour devenir œno-
logue. « Il fallait qu’on ait du crédit, pas question que les gens 
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se disent : c’est quoi ces bobos avec leurs caisses de raisin ? » Et 
elle a travaillé plusieurs années dans différents domaines 
de Provence, notamment au château d’Esclans, chez Sacha 
Lichine, pour continuer à se former. Elle y a notamment 
appris à élaborer le rosé. « Pour nous, avant, le rosé, ce 
n’était pas vraiment du vin. » Comme pour beaucoup de 
Marseillais, « pour qui il doit coûter 6 euros maximum et 
être frais, et puis c’est tout », raconte-t-elle. C’est pourtant 
devenu sa spécialité, un vrai plaisir, notamment la cuvée 
Marvin, un rosé de table 100 % mourvèdre qui s’est fait 
une place chez plusieurs restaurateurs étoilés de la région.

Culture vigneronne

La ville de Marseille, où Fabienne Vollmy vit depuis 
l’an 2000, n’est pas dépourvue d’histoire viticole, loin de 
là. Le pari d’y implanter une cave urbaine ne doit ainsi 
rien au hasard. Alors que les visiteurs de chais améri-
cains, aujourd’hui implantés aussi bien en Pennsylvanie 
qu’au Texas, ne savent souvent pas à quoi ressemble 
une vigne, à Marseille, « les premiers plants ne sont qu’à 

« L’IDÉE DE VINIFIER EN VILLE AMUSAIT LES VITICULTEURS, 
ILS NOUS ONT ENCOURAGÉS. » Adrien Pélissié, Winerie Parisienne

10 kilomètres, souligne-t-elle. Beaucoup de vignobles ont 
disparu du fait de l’urbanisation, mais dans les quartiers 
nord, à Allauch, les gens ont encore des petites parcelles 
et apportent leurs raisins à la coopérative. »

À quelques mètres de sa cave, d’énormes chais, détruits 
depuis pour laisser place à un centre commercial, « stoc-
kaient autrefois du vin tannique d’Algérie, utilisé pour for-
tifier les vins français un peu faiblards qui titraient 9° », 
rappelle-t-elle aussi.

Rien donc d’absurde à sa démarche, qui s’inscrit au 
contraire dans une histoire, une culture. Faire du vin en 
ville, ce ne serait finalement pas si iconoclaste…

C’est aussi l’argument de ses confrères parisiens, 
qui évoquent les chais de Bercy où le négoce assem-
blait autrefois les jus des tonneaux arrivés par la Seine, 
du Moyen Âge à la fin du XIXe siècle, lorsque l’Île-de-
France était la première région productrice de vin du 
pays. Les trois garçons de la Winerie Parisienne, installée 
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Marseille,
quartier du Panier
C’est au cœur du vieux 

Marseille que Fabienne Vollmy 

a installé Microcosmos, 

pionnière des wineries 

urbaines en France.
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à Montreuil sur le site d’une ancienne imprimerie, vou-
draient d’ailleurs, à terme, planter de la vigne et « recréer 
un vignoble francilien », persuadés qu’il y existe des 
terroirs à révéler. Et encore plus dans un contexte de 
réchauffement climatique.

Hommage à Lutèce

Pour Matthieu Bosser, l’un des quatre associés des 
Vignerons Parisiens, une autre cave qui a pignon sur 
rue à deux pas du Marais (55, rue de Turbigo, dans le 
IIIe arrondissement), dont les cuvées Haussmann ou 
Lutèce rendent hommage à la capitale, la démarche est 
différente. Cette histoire viticole est une inspiration et le 
fait que Paris soit « la ville au monde où l’on consomme 
le plus de vin » conforte leur raison d’être, mais le tren-
tenaire avoue aussi, « égoïstement » et en toute simpli-
cité, avoir cherché un moyen de produire du vin tout en 
continuant à vivre dans la ville qu’il aime.

Les deux équipes parisiennes ont dû travailler deux 
ans sur leur projet avant de s’installer. Pas simple d’obte-
nir les autorisations administratives. « Il y a eu un blanc 
au téléphone quand on a expliqué qu’on voulait presser 
des raisins à Paris, se rappelle Matthieu Bosser, dans 
un éclat de rire. C’était inédit. La case n’existait pas, il a 
fallu obtenir l’autorisation de la créer ! » Bref, un effort 
de créativité du côté de l’administration municipale et 
un peu de patience pour ce jeune « domaine avec une 
cave déportée », comme ils aiment présenter leur activité.

À Montreuil, le trio de la Winerie Parisienne se sou-
vient moins des tracasseries logistiques que de la sur-
prise d’être accueilli « avec bienveillance » par le monde 
du vin, des fournisseurs jusqu’aux laboratoires d’analyse 
à Épernay, en Champagne, les plus proches de Paris.

La filière vin a parfois une image traditionnelle, voire 
conservatrice. L’idée que des jeunes entrepreneurs aient 

l’idée de presser des raisins et de vinifier en ville, « ça 
dépayse les gens de la filière, ça les amuse, ils ont trouvé 
ça sympa de nous encourager. Et franchement, ils se sont 
pliés en quatre pour nous aider », raconte Adrien Pélissié, 
de la Winerie Parisienne.

Des soirées privées pour payer le loyer

Et puis, il y a les contraintes immobilières. Initialement 
installée dans l’Est parisien, la Winerie a passé le péri-
phérique pour gagner de l’espace, quitte à capter moins 
de passants. Les Vignerons Parisiens, dont la cave/bou-
tique est installée face à une borne Vélib, une sortie de 
métro et un kiosque à journaux en plein cœur de la 
capitale, offre une belle vitrine, au plafond haut. « Tout 
le monde pense que ça nous coûte une fortune. En fait, 
grâce à notre emplacement et rien que par le bouche-à-
oreille, on loue le lieu pour des soirées privées, ce qui couvre 
notre loyer », explique Matthieu Bosser. Et l’endroit per-
met aussi de vendre du vin aux particuliers, d’organiser 
des cours d’œnologie, des visites du chai (équipé du seul 
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Paris (IIIe )
C’est rue de Turbigo, 

à deux pas du Marais que 

Matthieu Bosser a créé 

Les Vignerons Parisiens. 

Il voulait produire 

du vin sans quitter 

la ville qu’il aime. 

Santa Barbara,
Californie
C’est en 1964 que la 
première winery urbaine, 
Santa Barbara Winery (ci-
contre), a vu le jour. Depuis 
le concept a essaimé dans 
le monde entier.
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pressoir intra-muros !) suivies d’une dégustation. Mais 
là aussi, la course aux mètres carrés est lancée. L’équipe 
envisage déjà de s’agrandir en cherchant des locaux plus 
excentrés pour stocker des bouteilles.

Le raisin pressé chez eux est issu de partenariats avec 
quatre domaines privés situés vers Visans, dans le nord 
du Rhône méridional. « On travaille avec eux de la taille 
du cep à la vendange », précise Matthieu Bosser. Les par-
celles sélectionnées, « on les connaît depuis parfois dix ou 
quinze ans ». La sélection des grains est « rigoureuse, on 
décide ensemble des traitements », en bio et biodynamie.

Une relation de confiance
Comme pour les autres vignerons urbains en France, 

l’achat de ce raisin, acheminé en camion frigorifique, se 
fait dans une relation de confiance avec des viticulteurs 
qui se prennent au jeu de voir ce que leurs baies, vini-
fiées ailleurs, peuvent devenir. Et qui y trouvent aussi 
leur compte sur le plan financier. « Nous ne sommes pas 
en concurrence avec les vignerons qui nous fournissent du 
raisin, note Julien Brustis, jeune œnologue bordelais de 
la Winerie Parisienne, qui a travaillé en Californie, en 
Corse et à Saint-Émilion. Nous en faisons quelque chose 
de très différent et nous rendons hommage à leur travail. »

Et le goût de ces vins ? La Winerie veut faire « émer-
ger des saveurs uniques » en assemblant les cépages et 

en « réunissant dans un flacon les influences de différents 
terroirs » du sud de la France, explique Julien Brustis. Les 
Vignerons Parisiens travaillent plutôt en monocépage et 
tandis qu’à Marseille, chez Microcosmos, chaque par-
celle correspond à un vin. Mais quelles que soient les 
options, il faut faire bon. « Sinon, faire du vin en ville ne 
serait qu’un coup marketing », résume Matthieu Bosser. y

À L’AVEUGLE, LA CUVÉE TURBIGO 
DES VIGNERONS PARISIENS RAFLE LA MISE

Nous avons dégusté les cuvées des 
trois caves urbaines de France : 
Winerie Parisienne, Les Vignerons 

Parisiens et Microcosmos. L’une d’elles se 
démarque : Les Vignerons Parisiens. Son 
éclatante cuvée Turbigo, issue de cinsault, 
est un vin gourmand aux notes poivrées et 
finement fruitées avec des tanins soyeux 
et d’un bon rapport qualité/prix (13,90 € ; 
15,5/20). En blanc, notre coup de cœur va 
à la cuvée An 508, un grenache blanc qui 
rappelle la camomille et les fleurs blanches, 
à la bouche ronde et suave, dotée d’un bel 
équilibre (17,90 € ; 14,5/20).

Chez les Marseillais de Microcosmos, 
les vins ne sont pas dépourvus de carac-
tère. Le vin orange Hocus Pocus 2015 
(16 € ; 12,5/20) est toutefois marqué par 
des arômes de levure de bière. Les syrahs 
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Tempête dans les Montagnes Bleues 
2015 (16 € ; 13,5/20) et Ambrym, l’Île 
Noire 2015 (16 € ; 12,5/20) sont des vins 
à la concentration massive qui réclament 

quelques années de patience avant de trouver 
leur équilibre. Le rosé Marvin 2015 nous a 
particulièrement interpellés (16 € ; 15,5/20). 
Ce vin atypique, à la robe orange saumoné, au 
nez d’épices et d’aubépine, délivre en bouche 
une sensation de vin rouge en attaque, avant 
que l’impression saline ne prenne le dessus 
avec une sensation de vin blanc sur la finale. 
Sa fraîcheur équilibre ses 14,5° d’alcool. 
Goûtez-le avec une pissaladière !

Enfin, les deux vins de la Winerie Parisienne 
nous ayant déçus par leur manque d’équi-
libre et leur caractère amer, nous n’en avons 
retenu aucun. Caroline Furstoss

Les vins ont été dégustés par Caroline 
Furstoss dans les locaux de La RVF en 
décembre 2016 après un appel à échantil-
lons auprès des trois caves.

V
t

Londres,
quartier Fulham
Inspiré de l’exemple 

américain, le phénomène 

des wineries urbaines 

s’étend à l’Europe : ici 

la winery London Cru, 

dans l’ouest londonien.
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