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LA RENCONTRE DE DEUX ESPRITS :  
UN INVESTISSEMENT ENTREPRENEURIAL  
DE LONG TERME 

La rencontre fortuite entre Benjamin et Ariane de Rothschild avec Pablo Álvarez, il y a 15 ans, marque 
le début d’un investissement continu dans Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia. Leurs efforts 
inlassables pour créer cette bodega dans le terroir traditionnel de la Rioja ont permis d’élaborer un vin 
d’excellence. 

UNE VISION COMMUNE POUR LE FUTUR DE LA RIOJA

Leur partenariat s’inscrit dans une longue histoire viticole et 
se fonde sur un intérêt commun pour le potentiel de la région 
emblématique de la Rioja. Les vignobles de la région sont nés de 
la détermination de vignerons bordelais qui se sont installés en 
Rioja après avoir fait face à la dévastation de leurs vignes par la 
peste au XIXe siècle. Ces vignerons ont voyagé jusqu’à la Rioja, 
pour finalement s’y installer et produire des vins aujourd’hui 
mondialement reconnus. En 2003, Ariane de Rothschild et Pablo 
Álvarez y ont perçu une opportunité, celle de produire un vin 
d’exception dans une région où il reste encore tant à explorer. 
Une forme d’incertitude plane sur la Rioja alors que la qualité de 
certains de ses vins a commencé à fléchir, à cause d’une météo 
imprévisible et de techniques de vinification hétérogènes. Le 
duo souhaite laisser son empreinte sur cette région viticole et 
inspirer les futures générations de vignerons. 

« Nous avons été enchantés par la philosophie de travail de 
Vega Sicilia et de Pablo Álvarez. Le projet est né de la rencontre 
de deux familles qui partagent les mêmes idéaux. Au moment 
de notre rencontre, avant la crise économique, déjà peu de 
personnes envisageaient des investissements à long terme. 
Nous souhaitions que ce vin devienne le vin de nos enfants, qui, 
à travers les générations, finirait par atteindre des standards 
mythiques. Et après les premières dégustations, je n’ai aucun 
doute que nous y parviendrons. »   
Ariane de Rothschild

C’est dans cet objectif qu’ils se sont lancés dans un 
investissement audacieux, pour lequel il leur aura fallu patience 
et dévouement. Les deux entrepreneurs ont traversé la crise 
financière. Malgré cette période d’incertitude, leur conviction et 
leur engagement sont restés intacts. Depuis 2003, les familles 
ont investi 22 millions d’euros dans Bodegas Benjamin de 
Rothschild & Vega Sicilia. De la conception à la production, le 
projet aura duré 15 ans, période durant laquelle le duo a créé 
l’environnement parfait pour produire un vin Rioja d’excellence. 
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La création d’un nouveau domaine requiert une approche de 
long terme, en particulier si, comme ils ont choisi de le faire, 
on tient à sélectionner chaque vigne et chaque parcelle. Le 
lancement de l’activité viticole telle qu’on la perçoit aujourd’hui 
et le raffinement du vin témoignent du temps, des efforts et 
de l’étendu des fonds investis. Le domaine a été construit 
étape après étape, en délibérant de chaque élément, de la 
qualité de la terre jusqu’au choix de la bouteille. Les familles 
se sont entourées de spécialistes régionaux, améliorant ainsi 
constamment les conditions de culture de leurs vignes. Elles ont 
construit une bodega unique, équipée de technologies modernes 
pour un traitement parfait du raisin. Pour créer des conditions 
optimales pour les vignes, elles ont acheté séparément les terres 
de plus de 70 propriétaires. 

ASSOCIER LE SAVOIR-FAIRE DE DEUX FAMILLES POUR 
CRÉER UN DES MEILLEURS VINS DE LA RIOJA

La famille Rothschild possède une longue histoire dans 
la production de vin. Cette histoire allie passion et esprit 
entrepreneurial. En 1868, James de Rothschild rachète le 
prestigieux Château Lafitte à Pauillac. La famille Rothschild 
a depuis perpétué cet héritage et possède aujourd’hui de 
multiples vignobles et châteaux en France (Château Clarke, 
Château Les Laurets et Château de Malmaison) et à travers le 
monde (Bodega Flechas de los Andes en Argentine, Rupert & 
Rothschild en Afrique du Sud et Rimapere en Nouvelle-Zélande). 
La famille n’a jamais choisi la facilité, préférant chaque fois 
partir d’une feuille blanche pour réinventer la notion de terroir 
et les techniques de culture, plutôt que d’acheter des châteaux 
déjà établis. Cette tradition de réinvention perdure chez 
Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia. 

Pour Edmond de Rothschild, s’associer à Vega Sicilia était un 
choix évident. La famille Álvarez est membre de la Primum 
Familiae Vini, un groupe de familles reconnu mondialement pour 
sa production de vin. Elle a acquis Vega Sicilia en 1982, faisant 
de cet établissement une référence. Pablo Álvarez est connu 
pour son approche méticuleuse de la production de vin ainsi que 
pour son approche unique des combinaisons de raisins. Ainsi, 
Vega Sicilia a été le premier à combiner les raisins indigènes 
Tinto Fina avec le Merlot et Cabernet Sauvignon français. Vega 
Sicilia a été fondé par un vigneron espagnol formé à Bordeaux 
au XIXe siècle, et qui est ensuite retourné en Espagne avec des 
variétés de vin bordelais. 

Le savoir-faire d’Edmond de Rothschild et Vega Sicilia ainsi 
que leur dévouement à la marque Macán ont produit un vin qui 
deviendra l’un des plus raffinés au monde.

2001
Le rêve

2002-2008
Le temps de la 

planification, la selection 
des vignes, l’étude du sol, 
et l’achat des vignobles.

2009 
Macán et Macán Clásico 
sont nés. Environ 69 000 
bouteilles sont produites 
dans des locaux loués.

2013
Toutes les bouteilles de la 
cuvée 2009 sont vendues 

sur le marché.

2015
La construction du 

domaine commence. 
130 000 bouteilles sont 

produites.

2016
La nouvelle bodega est 

prête. À termes, 320 000 
bouteilles seront produites 
dans les nouveaux locaux.
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92 HECTARES DE VIGNOBLES PATIEMMENT  
ACQUIS AU CŒUR DE LA RIOJA

Les fondateurs de Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega 
Sicilia ont souhaité développer un projet profondément enraciné 
dans une région riche sur le plan historique, tout en y apportant 
leurs propres techniques et leur esprit entrepreneurial. La 
région de la Rioja est non seulement l’appellation officielle la 
plus ancienne dans le paysage viticole espagnol, elle est aussi 
symbole de passion, d’élégance et de ténacité. Les vins Macán 
ont été créés pour exprimer ces caractéristiques. 

La première étape a été de sélectionner la terre qui pourrait 
donner naissance à un vin d’excellence. Pablo Álvarez explique :
« La première étape, celle qui prit le plus de temps et coûta le 
plus, fut d’acheter la terre. Nous voulions le meilleur et avons 
donc choisi les domaines de San Vicente de la Sonsierra et 
Samaniego. Au total, au cours de ces 13 dernières années, nous 
avons acquis 120 hectares de vignobles à travers 70 opérations 
d’achat effectuées dans la plus grande discrétion, afin de 
maintenir le projet secret. Et nous avons choisi des vignes d’au 
moins 35 ans. »

LA PERSONALITÉ DU RIOJA,  
L’EXCELLENCE DE MACÁN

Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia se trouve sous l’appellation d’origine contrôlée Rioja (AOC) 
et est né de l’admiration de deux entrepreneurs pour cette région viticole exceptionnelle, incomparable de 
par la qualité de ses sols, son climat unique, la personnalité de son raisin et la ténacité et la passion de ses 
habitants. 

–
170 

vignobles répartis 
sur 92 hectares

–
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Les vignobles Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia sont à l’abri des 
tempêtes atlantiques et protégés par la façade sud de la cordillère Cantabrique. 
Les 92 hectares cultivés offrent des qualités qui varient en fonction du lieu, de 
l’altitude et de l’orientation. Le microclimat y joue un rôle clé. 

Les parcelles sont situées dans une zone avec un microclimat distinct qui est le 
résultat de la confluence de l’Atlantique (vents frais du Nord), du climat continental 
(courants secs du Sud-Ouest, venant du plateau intérieur Castillan) et d’une légère 
influence méditerranéenne. En hiver, les températures sont froides et humides. Le 
printemps et l’automne sont habituellement doux, avec quelques jours chauds en 
été. Les précipitations avoisinent les 600 litres par m2 par an et les températures 
varient entre 5 et 30 degrés pendant la période de végétation. Ce climat 
continental modéré et l’élévation de la Rioja sont cruciaux pour la culture de raisins 
ayant un meilleur caractère et un PH plus bas. 

Dans certaines zones, le calcaire dans le sol joue un rôle prépondérant, ajoutant 
une forme de raffinement et une délicatesse aux vins. D’autres se caractérisent 
principalement par l’argile, parfois plus rougeâtre, ayant une haute teneur en fer. 
D’autres terrains comprennent des graviers, provenant souvent de carbonates qui 
se sont formés profondément dans le sous-sol depuis des siècles. Tous ces facteurs 
offrent de nombreuses options possibles en termes de choix de parcelle pour 
produire de grands vins de Rioja. 
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UN INVESTISSEMENT EN TEMPS ET PASSION 
POUR PRODUIRE UN VIN DE QUALITÉ

Le climat et le sol sont clés, mais ne représentent 
que les fondations du projet. Il faut ensuite cultiver 
les vignes, sélectionner le raisin et produire le vin. 
Parmi les spécificités du Macán, il faut noter qu’il est 
produit en deux temps – avec un premier et un second 
vin - comme cela est fait dans les châteaux bordelais 
depuis le XIXe siècle. Les vins Bodegas Edmond de 
Rothschild & Vega Sicilia sont par ailleurs le résultat 
d’un processus de sélection méticuleux à travers les 130 
« pagos » (vignobles). 

Les vignobles de Bodegas Benjamin de Rothschild 
& Vega Sicilia ont une structure typique de la région 
de la Rioja : les parcelles sont petites, arborées, 
non-irriguées et disposées étroitement à travers 
les vignobles (entre 1,6 x 1,6 m et 2,5 x 1,5 m). Leurs 
vignes possèdent un tronc très court et trois branches 
verticales, ce qui permet de donner de la lumière et de 
l’air frais au raisin. 

Après 5 ans, la première récolte fut un Macán 2009. 
Plus de 69 000 bouteilles (Macán et Macán Clásico) 
furent mises sur le marché et les stocks furent épuisés 
en seulement quelques semaines.
MACÁN ET MACÁN CLÁSICO,  
DEUX PRODUITS LIMITÉS EXPRIMANT LES 2009 Macán : 41 619 bouteilles

Macán Clásico : 27 459 bouteilles

Total : 69 078 bouteilles

2010 Macán : 55 964 bouteilles

Macán Clásico : 34 882 bouteilles

Total : 90 846 bouteilles

2011 Macán : 58 896 bouteilles

Macán Clásico : 44 810 bouteilles

Total : 103 706 bouteilles

2012 Macán : 58 689 bouteilles

Macán Clásico : 42 301 bouteilles

Total : 100 990 bouteilles

2013 Macán : 56 240 bouteilles

Macán Clásico : 42 150 bouteilles

Total : 98 390 bouteilles
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MACÁN, DEUX PRODUITS LIMITÉS 
EXPRIMANT LES MEILLEURES 
CARACTÉRISTIQUES DE LA RIOJA

Le cépage utilisé pour Macán et Macán 
Clásico est le tempranillo. Un raisin de 
petite à moyenne taille, de couleur bleuâtre, 
frais, extrêmement fruité et riche en saveur, 
avec une forte tendance à accumuler du 
polyphénol. Chaque raisin est traité de 
manière identique, du vignoble jusqu’au 
moment où chaque lot est dégusté et attribué 
selon son âge à l’un des deux assemblages : 
Macán et Macán Clásico. 

MACÁN est la bouteille phare de Bodegas 
Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia. Elle 
offre élégance et profondeur. Sa fraîcheur 
et sa nuance fruitée sont le résultat d’une 
sélection méticuleuse de raisins provenant 
des meilleurs « pagos » à San Vicente de la 
Sonsierra. Sa finesse et sa complexité sont le 
résultat de son vieillissement en fûts de chêne 
avec une fermentation malolactique de 20% 
en baril. Son tanin soyeux est la véritable 
expression d’un tempranillo mature, ainsi 
que d’une durée d’élevage avoisinant les 18 
mois en utilisant uniquement du bois français 
à grains extrafins. C’est un vin réfléchi et 
intense, en phase avec les temps modernes.

MACÁN CLÁSICO offre fraîcheur, équilibre 
et douceur. Il est fait entièrement à base 
de tempranillo sélectionné sur le domaine 
et dans la bodega. Une partie de sa 
fermentation malolactique est réalisée dans 
les barils. Il a une durée d’élevage de 12 mois 
dans des barils en fûts de chêne français 
extrafin, avant de gagner en rondeur en 
bouteille pendant plus de 18 mois. Macán 
Clásico est l’expression pure du raisin riojano, 
le tempranillo. Une méthode de production 
moderne et une durée d’élevage étudiée lui 
confèrent élégance et finesse.
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LE MEILLEUR DE L’INNOVATION  
ASSOCIÉ AU MEILLEUR DE LA TRADITION

Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia a fait le choix d’associer avancées 
technologiques et techniques traditionnelles pour atteindre l’excellence. Au cours des deux 
dernières années, Ariane de Rothschild et Pablo Álvarez ont focalisé tous leurs efforts 
pour parvenir à l’obtention de cet équilibre. La bodega rassemble aujourd’hui les dernières 
technologies dans la fabrication de grands crus, pour certaines développées en propre 
pour préserver le raisin et produire un vin de grande qualité.

UNE NOUVELLE BODEGA POUR ÉLEVER LA 
QUALITÉ DU MACÁN  

Ariane de Rothschild et Pablo Álvarez ont cultivé 
leur rêve avec patience et dévouement. Au cours 
des premières années, ils se sont concentrés sur la 
planification et le développement du vin et ont produit 
Macán et Macán Clásico dans des locaux loués. 
Afin de réaliser pleinement leur vision et d’obtenir le 
meilleur de leurs assemblages, ils ont décidé de créer 
leur propre bodega en 2015, à quelques kilomètres de 
Samaniego (Alava). 

La bodega est opérationnelle depuis juillet 2016 et a 
permis d’augmenter de façon significative la qualité 
des vins. Les récoltes de septembre et octobre y sont 
actuellement traitées. À partir de 2016, Bodegas 
Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia devrait 
augmenter sa production chaque année pour atteindre 
un objectif de trois cent vingt mille bouteilles.  

–
10 000 m2 

de locaux

–
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DANS LES VIGNOBLES :  
LE MAINTIEN DE PRATIQUES TRADITIONNELLES POUR 
ATTEINDRE L’EXCELLENCE

En viticulture, le concept de terroir – le sol – et la qualité du raisin sont 
clés. C’est pour cette raison que l’équipe de vinification travaille à leurs 
maintiens dans les meilleures conditions physiques et biologiques, 
favorisant des techniques de culture naturelles et un travail manuel.  

1 Une utilisation limitée de produits chimiques  
et des techniques de récolte uniques
Les producteurs utilisent une combinaison de techniques naturelles pour améliorer le 
processus de culture tout en évitant d’impacter la qualité du sol et des plantes. 
Aucun herbicide n’est utilisé sur le domaine. Les dites « mauvaises herbes » sont 
utilisées pour améliorer la structure du sol, augmenter l’activité microbille dans le 
sous-sol, assurer un développement équilibré des vignes et protéger les populations 
d’insectes qui aident à combattre les ravageurs de culture. La fertilisation est 
faite uniquement à base de composte de brebis et de chèvre provenant de fermes 
biologiques, après avoir été maturé et composté pendant au moins trois ans pour 
assurer une alimentation durable et équilibrée du vignoble. Pendant la phase de taille, 
les travailleurs peignent chaque branche coupée et couvrent les vignes d’un produit 
naturel développé par Vega Sicilia, permettant d’éviter les champignons du bois qui 
causent des dommages conséquents dans les vignobles européens.

2 Une préférence pour le travail manuel, et un traitement spécifique pour chaque 
parcelle
Dans un contexte de mécanisation grandissante dans l’industrie du vin, la majorité 
du travail sur le domaine Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia est 
faite de manière manuelle. Les vignerons limitent l’usage de tracteurs afin d’éviter 
l’appauvrissement et l’érosion du sol. 
Les opérations telles que l’ébourgeonnage et l’égrenage des grappes sont faites 
suivant les besoins spécifiques de chaque parcelle. Une gestion individualisée permet 
un examen hebdomadaire de la phénologie, et une supervision étroite de l’impact de 
certaines maladies sur les vignobles. Les employés se rendent donc chaque semaine 
sur chacune des 170 parcelles, étendues sur plus de 92 hectares. 

3 De la vigne à la Bodega : une attention particulière à la préservation de 
l’intégrité du raisin immédiatement après sa récolte
Une autre caractéristique distincte de Macán est la sélection massale des plantes. 
Pour cela, un généticien français se rend régulièrement sur les vignobles les plus 
anciens, sélectionne les réserves de vignes ayant la qualité la plus fine et les marque 
chaque année pour obtenir des échantillons, qui seront ensuite utilisés pour les 
transplantations. 
La récolte du raisin est effectuée exclusivement à la main et en petites caisses 
(capacité maximale de 12 kilos). Mais ce n’est qu’une de ses particularités. Afin de 
prendre soin de l’intégrité des grappes et d’éviter leur contamination par la poussière, 
la saleté ou la boue, les caisses sont palettisées et fermées dans les champs. Le 
transport jusqu’à l’établissement est alors assuré par camion, plus rapide que le 
système traditionnel de remorquage ou de tracteur. Ceci minimise l’exposition des 
récoltes à de mauvaises conditions environnementales. 
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À L’INTÉRIEUR DE LA BODEGA :  
UN CHAMP LIBRE POUR L’INNOVATION ET LA TECHNOLOGIE DANS L’ŒNOLOGIE

Chez Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia, un travail manuel soigné est combiné à des 
techniques innovantes qui permettent aux vignerons d’atteindre un niveau élevé de qualité et de 
précision dans le traitement du raisin, du transport des grappes vers les installations, jusqu’au choix 
des matériaux et au contrôle des températures pendant l’ensemble du processus de vinification.

1 Une sélection méticuleuse du raisin
Le traitement du raisin est extrêmement méthodique. Toutes les grappes passent par une table de sélection, où les résidus de 
végétation ou les grappes qui n’atteignent pas la qualité requise sont écartées. Les grappes peuvent également être sujettes à 
une seconde sélection durant laquelle celles endommagées ou celles qui n’ont pas muri de façon adéquate peuvent également être 
écartées. À la fin de la sélection, environ 40% des grappes arrivées à la bodega seront conservées pour produire les vins Macán.

2 L’utilisation des bénéfices de la gravité pour préserver le fruit
Bodegas Benjamin de Rothschild & Vega Sicilia favorise l’usage de la gravité dans le traitement de la récolte, car cette technique 
protège davantage les raisins que les techniques de pompage. Des citernes motorisées, équipées de roues transportent les raisins 
de la sortie du broyeur à l’ouverture de chaque réservoir. Lorsque l’usage de pompes est nécessaire, les vignerons ont choisi un 
type péristaltique, offrant le traitement le plus respectueux du raisin, et minimisant le contact avec l’oxygène. 

3 Un choix judicieux de matériaux pour préserver la qualité des produits
Les traverses et les cales soutenant les barils sont en acier ce qui permet d’éviter le risque de contamination par TCA associé 
aux composants du bois, et qui peut être source d’odeurs et d’arômes indésirables. Les barils, dont 70% sont renouvelés chaque 
année, sont remplis chaque semaine afin de limiter l’oxydation. Le système de nettoyage du baril est tout aussi innovant : il s’agit 
d’un train de nettoyage avec de l’eau chaude et froide et un système de vapeur, basé sur une technologie développée en propre 
par Vega Sicilia. Ce programme garantit l’élimination des levures brettanomyces, qui altèrent le goût et l’arôme du vin. Un 
programme de nettoyage adapté est aussi appliqué selon le type de bois et de baril.

4 Un contrôle continu des températures
Dès l’arrivée du raisin à la bodega, celui-ci subit un processus de refroidissement à quatre degrés Celsius dans quatre chambres 
froides, pendant 24 heures. Cette technique contribue à préserver les arômes du raisin pendant la vinification.
Dans les réservoirs d’aciers inoxydables, ces systèmes thermiques (à double parois) sont intégrés aux revêtements des réservoirs.
Avant la mise en bouteille, l’homogénéisation des citernes est isothermale et permet aux vignerons de gérer les températures 
selon les besoins du vin.
Dans la salle d’élevage, Macán et Macán Clasico sont vieillis en barils pendant 12 à 18 mois. La salle contient des parois avec 
écrans d’isolation ce qui permet de la diviser selon les températures requises. Un système d’air conditionné indépendant rend 
la combinaison de ces deux processus possible. Par exemple, les barils (avec une température inférieure à 15ºC) peuvent être 
contenus dans la même salle que les barils qui requièrent une fermentation malolactique (température allant de 20 à 22 ºC). 
Ceci limite la manipulation des barils et préserve encore une fois le vin pour assurer un meilleur processus de maturation.

5 Un processus d’étiquetage conçu pour garantir une traçabilité
Enfin, le système d’étiquetage se démarque par son rythme relativement lent (1 500 à 2 000 bouteilles par heure). Celui-ci 
permet d’assurer que tous les éléments (étiquettes et capsules) sont parfaitement placés. Chaque bouteille possède une étiquette 
portant son propre numéro d’identification, qui est ensuite rattaché à l’étiquetage de chaque caisse. Ainsi, le consommateur est 
assuré d’une traçabilité parfaite.
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FOCUS : LA CRÉATION DE LA BODEGA, UNE ATTENTION PARTICULIÈRE 

PORTÉE AUX DÉTAILS ET À L’INTÉGRATION DU BÂTIMENT DANS LE PAYSAGE

C’est à l’architecte Enrique Johansson qu’est revenue la tâche de créer la 
bodega qui devait concrétiser la vision des deux fondateurs. Le résultat : 
un bâtiment moderne, de forme rectangulaire et qui s’écoule le long 
de la vallée. Il s’étend sur une surface de plus de 45 000 m2, formant la 
silhouette d’un oiseau, parfaitement intégrée dans le paysage.

Dès le début du projet, l’attention portée à l’environnement et à l’inclinaison naturelle du sol ont dicté 
le design de ce bâtiment en pente. Sa conception a pour objet de simplifier les idées et les concepts, 
la forme et le design, les couleurs et les matériaux. Il a été créé pour accompagner le produit tout au 
long du processus de production du vin, de l’arrivée des grappes cueillies dans les vignobles, jusqu’au 
moment où le vin est prêt à quitter les lieux. 

La bodega associe le fonctionnel et l’innovation avec la beauté, l’harmonie et le développement 
durable. Elle est composée de trois structures principales (production, vieillissement et distribution), 
chacune ayant étant dessinée pour remplir leur objectif. Les structures sont connectées par un 
axe qui traverse la bodega et permet de la parcourir, offrant littéralement une promenade le long 
du processus de production, du raisin au vin. Tout au long de cette promenade, une zone vitrée de 
2 500 m2 permet de ressentir le lien au paysage, que l’on se trouve à l’intérieur ou l’extérieur du 
bâtiment. 

Ariane de Rothschild a été très impliquée dans toutes les étapes de création de la bodega, y compris 
dans la sélection des œuvres artistiques. Elle a ainsi choisi de collaborer avec des artistes français 
bien connus de la famille. Il y a quelques années, la Baronne a été captivée par la créativité de Jean-
Nicolas Boulmier, alors qu’elle visitait un appartement décoré par ses soins. Jean-Nicolas Boulmier est 
l’artiste qui réalise en ce moment-même les fresques de la bodega. Il a décidé de s’associer à Gilles 
Chabrier, un artiste à l’approche complémentaire, qui réalise actuellement les panneaux gravés qui 
seront installés dans la bodega. 
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Ariane de Rothschild 
Présidente du Comité Exécutif du Groupe Edmond de Rothschild,  
et de Edmond de Rothschild Héritage 

De nationalité française, née à San Salvador, Ariane de Rothschild passe 
son enfance en Amérique Latine et en Afrique. Elle a poursuivi de hautes 
études commerciales à Paris, avant d’obtenir un master en Business 
Administration (MBA) de la Pace University à New York. Elle parle 
couramment le français, l’anglais, l’espagnol, l’allemand et l’italien.

Initialement cambiste en devises et métaux au sein de la Société 
Générale en Australie et à New York, elle poursuit sa carrière dans le 
groupe d’assurances américain AIG, dont elle a assuré l’implantation 
et le développement en Europe. Elle rejoint ensuite le Groupe Edmond 
de Rothschild, et dirige en parallèle les activités non-financières et 
philanthropiques de la famille.

En janvier 2015, elle est nommée Présidente du Comité Exécutif du 
Groupe Edmond de Rothschild, qui détient 166 milliards de francs suisses 
sous gestion, et rassemble 2 700 collaborateurs dans le monde (en 
décembre 2016). Elle y est particulièrement attentive au respect de la 
parité hommes-femmes dans toutes les fonctions, jusqu’au comité exécutif, 
et oriente les investissements de la famille vers des activités responsables 
et durables, qui prennent mieux en compte les impacts sociaux et 
environnementaux. C’est ainsi qu’ont été créés le « fonds Moringa » dédié 
à l’agroforesterie en Afrique et Amérique du Sud, et le « fonds Ginkgo » 
sur la dépollution des friches industrielles en Europe. Elle développe 
par ailleurs des investissements d’avenir dans les biotechnologies et les 
FinTech.

Ariane de Rothschild a toujours considéré les activités non-financières de 
la famille dans le vin, l’agriculture, l’hôtellerie et la gastronomie, comme 
le « laboratoire » entrepreneurial du Groupe Edmond de Rothschild. 
Elle a transformé ces savoir-faire centenaires de la famille en activités 
florissantes, rassemblées depuis décembre 2016 sous une entité unique 
appelée « Edmond de Rothschild Héritage » (http://edr-heritage.com/). 
Au-delà d’une marque unique, il s’agit de mettre en place une stratégie 
de consolidation et de développement international pour le Domaine 
du Mont d’Arbois et le restaurant étoilé « 1920 » à Megève, les domaines 
vinicoles aux quatre coins du monde, et la Compagnie Fermière située 
à proximité de Paris et produisant les seuls Bries de Meaux et Bries de 
Melun fermiers au monde. La marque s’appuie à la fois sur les valeurs 
associées au nom Edmond de Rothschild – l’excellence et l’innovation, et 
sur l’engagement de la famille pour la transmission d’un héritage. 
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Pablo Álvarez 
CEO of Vega Sicilia

L’entreprise Tempos Vega Sicilia a été créée en 1982 suite à l’acquisition 
par la famille Álvarez d’un domaine mythique établi en 1864 par Eloy 
Lecanda, et qui appartenait alors à la famille vénézuélienne Newman 
Svaton. 

Le domaine Vega Sicilia, joyau de la couronne du groupe, se situe 
sur le plateau Sud de l’Espagne, considéré comme étant la formation 
géologique la plus ancienne et la plus complexe de la péninsule ibérique, 
sur les rives du fleuve Duero. Au début des années 1980, les vins de Vega 
Sicilia étaient déjà célèbres en Espagne, mais encore quasiment inconnus 
à l’étranger. La famille Álvarez a fait preuve d’un esprit entrepreneurial 
incroyable en choisissant d’acquérir Vega Sicilia. Autre décision clé : celle 
de placer l’activité sous la direction de Pablo Álvarez.  

Pablo Álvarez, qui n’était pas encore un expert du vin en 1982, a 
commencé par étudier, voyager et s’intéresser à ce monde de passionnés, 
jusqu’à devenir une référence internationale connue pour avoir 
transformé l’entreprise viticole traditionnelle en une sélection de vins 
uniques, au prestige international. Aujourd’hui, l’entreprise exporte vers 
115 pays dans le monde.

Depuis sa prise de fonction, Pablo Álvarez a remarquablement 
amélioré la qualité des différents vins produits par la famille, rénové les 
installations de toutes les productions, réhabilités tous les vignobles et 
créé avec succès quatre nouvelles activités viticoles – Alión (Ribera del 
Duero-1981), Oremus (Tojak, Hongrie-1993), Pintia (Toro-1997) et Macán 
(Rioja-2009), issue de la récente collaboration avec la famille Rothschild. 

Pour Pablo Álvarez, le succès de Tempos Vega Sicilia, qu’il s’agisse de 
l’entreprise ou de la marque qui regroupe toutes les productions sous une 
même ombrelle, réside essentiellement dans « l’engagement de l’ensemble 
de la famille Álvarez envers l’essence et la philosophie avec lesquelles 
Eloy Lecanda avait créé l’activité en 1864 », c’est-à-dire envers le respect 
pour la nature et la terre, une culture du dévouement, de la patience 
et de l’effort, un esprit honnête et rigoureux, le respect pour la valeur 
du temps et la passion pour le travail bien fait, un engagement pour 
l’authenticité et l’excellence et l’amélioration des cultures, année après 
année. 




