
L’idée
D’abord éphémère et interdit car considéré
comme subversif, le Street Art s’est
néanmoins répandu au fil des ans au point
d’être légitimé en 2009 grâce (ou à cause) de
deux expositions consécutives au Grand
Palais et à la Fondation Cartier. L’art urbain
est alors reconnu comme mouvement
artistique et quelques noms sortent de
l’anonymat.
Ayant une formation d’historienne de l’art, je
n’épiloguerai pas. On aime ou on n’aime pas.
Je serais plus nuancée en disant que j’aime
certaines choses, que je n’en aime pas
d’autres et que, si cela anime certains lieux, je
déplore aussi souvent que cela en défigure
d’autres qui ne le méritaient pas.
Quoi qu’il en soit, je trouve intéressante
l’initiative de renouveler l’art de l’étiquetage
des bouteilles de vin, bien des étiquettes
étant banales voire tristounettes.

En tout cas, je pense que, si des vignerons avaient vocation à illustrer leurs bouteilles en se frottant
au Street Art, c’est bien l’Union des Vignerons de Saint-Pourçain qui nous régale depuis des années
en demandant à des dessinateurs de presse d’illustrer « la Ficelle de Saint-Pourçain », dessins
sérigraphiés sur les bouteilles. Toujours savoureux et joyeux !
Je vous en ai d’ailleurs causé plusieurs fois, et vous pourrez retrouver plus bas mon article sur le
sujet.
Je loue donc ce projet et pour un premier opus, je le trouve vraiment très réussi. C’est l’artiste BAST
qui a dessiné les étiquettes de cette nouvelle gamme de vins de plaisir qui se dessine en trois
couleurs. Une trilogie décomplexée, moderne et colorée, qui donne un coup de jeune à Saint-
Pourçain.
Comme le précise la cave, il s’agit d’ « un parti pris qui brise les codes existants pour faire place à
un imaginaire contemporain créatif et dynamique à l’image des nouvelles valeurs de la cave ».
J’ajoute que pour trouver « son » artiste, la cave a fait appel à Street Art City, haut-lieu de Street Art
implanté sur le même territoire, aujourd’hui mondialement reconnu pour la qualité et l’intérêt de
ses choix artistiques.
Et en conclusion, je n’ai qu’un mot (ou plutôt deux) à dire : pari réussi !

Mai 2021



L’artiste (Je retranscris sa bio)
Bast est né en 1984 à Lons-le-Saunier dans le Jura. Il débute dans les métiers du bois où il suit
une formation auprès des Compagnons du Devoir en se spécialisant ensuite dans
l’encadrement de tableaux et la photographie.
Une première exposition présente son travail en 2006. Autodidacte, c’est dans la couleur et la
matière qu’il trouve son moyen d’expression.
En 2010, suite à un coma dû à un traumatsime crânien, le style abstrait laisse la place à
l’expression d’un art plus brut et instinctif. Sa façon de vivre, de penser est bouleversée.
S’ensuit la perte de proches, autant d’événements douloureux qu’il va transcender par sa
peinture.
En 2011 se produit un véritable déclic, la rencontre avec l’œuvre de Jean-Michel Basquiat qu’il
découvre au Musée d’Art Moderne de Paris. Cette rencontre marque un véritable tournant
dans son travail. Sous l’influence de l’artiste américain, son style se structure, se personnalise
et se construit. Une voie intérieure s’ouvre en lui, la peinture devient un exutoire qui lui permet
de verbaliser ses émotions, des mots et des phrases très courtes en phonétique apparaissant
en filigrane ou superposition de sa peinture.

L’œuvre expliquée
Un véritable parti-pris s’affirme par le graphisme de cette étiquette. Les personnages
d’habitude très présents au cœur des œuvres de Bast, sont ici absents.
En effet, il ne s’agit pas de limiter ce vin à un simple rapport de consommation. La
superposition de lignes, de couleurs et de symboles très dilués offrent une perspective
universalisée qui transporte l’esprit et le regard vers une évidence de connexion de la terre au
ciel.
Son œuvre invite à l’ouverture d’un horizon prometteur autour d’une certaine élévation
spirituelle représentée par la la célèbre couronne graffiti à la fois portée par une aile d’ange et
épinglée au plus haut de l’étiquette.
L’histoire est véritablement contée et sacralisée par « le lettrage » Saint-Pourçain qui affirme,
au-delà du titre du nom, comme le révélateur d’un Nom Secret qui invite le consommateur à
une initiation à la dégustation !



La dégustation
Depuis quatre ou cinq ans que je vous parle de La Ficelle Saint-Pourçain, fidèles lecteurs, vous
savez que c’est typiquement le genre de vins que j’affectionne pour accompagner une cuisine
quotidienne ou, mieux encore, des repas de copains. Droits, joyeux, gouleyants comme on
disait autrefois, bref des vins de plaisir, des vins qui ont l’âme de ce qu’ils sont : des vins de
partage !

Le blanc :
C’est un assemblage 100% chardonnay et 30% tressalier. L’âge moyen des vignes se situe
entre 20 et 40 ans et elles poussent sur un sol argilo-calcaire et granitique. Les vendanges et la
vinification se font par cépage et par terroir. Le pressurage pneumatique se fait à l’abri de l’air.
La fermentation alcoolique dure de 10 à 18 jours en cuve inox de 18 à 21°. La fermentation
malolactique est partielle. L’élevage a lieu 6 mois sur lies fines en cuves inox.
Sa robe est jaune pâle aux reflets dorés.
Son nez est aromatique et fruité, fruits blancs (poire, coing) et fruits jaunes (mirabelle, physalis,
nèfle,).
En bouche, il est équilibré avec une belle vivacité qui n’exclut pas la rondeur. Rafraîchissant, il a
une bonne persistance aromatique de fruits et de fleurs blanches.
Il est épatant dès l’apéro et sur tout ce qui vient de la mer (fruits de mer, crustacés, poissons),
comme des bulots, une friture de petits poissons, une poelée de crevettes, on des filets de
poisson grillés, meunière ou en sauce.

Prix : 5,50 €

Le rosé :
C’est un cépage 100% gamay, issu de vignes âgées de 20 à 40 ans poussant sur des sols
siliceux et granitiques. La vinification s’obtient par pressurage sur des pressoirs pneumatiques,
à l’abri de l’air. La fermentation alcoolique a lieu en cuve inox à 16°/19°. L’élevage se fait sur lies
fines pendant 8 mois en cuve inox.
Sa robe est d’un rose pimpant soutenu.
Au nez, on croirait être en train de ramasser des petits fruits rouges et noirs (fraises des bois,
framboises, mûres) avec une légère touche florale (chèvrefeuille) sans exubérance.
La bouche est ronde, souple et ample, riche mais cependant rafraîchissante, avec une belle
longueur sur des arômes de fruits.
Il est épatant dès l’apéro et sur une cuisine estivale conjuguant hors d’œuvre et entrées de
type salades variées, viandes grillées au barbecue (grillades, brochettes), cuisine
méditerranéenne (petits farcis) et cuisine exotique (couscous notamment).

Prix : 5,50 €



Le rouge :
Il se compose des cépages gamay (70%) et pinot noir (30%) issus de vignes de 30 ans d’âge
moyen poussant sur des sols argilo-calcaire et granitique. Les vendanges et la vinification sont
séparées pour chaque cépage. Il y a une macération pré-fermentaire de 24 h, puis la
vinification est thermo-régulée à 30° en début de fermentation alcoolique, suivie d’une maîtrise
de la température vers 25° pour développer et conserver le maximum d’arômes. Les gamays
ont une cuvaison totale de 4 à 7 jours, celle des pinots noirs est de 6 à 8 jours. Les remontages
et pigeages ont lieu 2 à 3 fois par jour, améliorant les phénomènes d’extraction. Le vin est
ensuite élevé 10 mois en cuves inox.
Sa robe est rouge cerise.
Au nez, il dégage des arômes de fruits rouges (surtout cerise) et plus discrètement, de poivre,
ce que personnellement j’adore.
La bouche est souple et fruitée avec une belle persistance aromatique de fruits rouges et
noirs.
Il est épatant dès l’apéro, surtout si celui-ci s’accompagne de planches de charcuterie
d’Auvergne voire de certains fromages. Sinon, il est un partenaire idéal pour les grillades au
barbecue, de viande rouge ou blanche.

Prix : 5,50 €
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