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Une Alémanique
au pays du chasselas

LAVAUKX La Thurgovienne Christin Rltsche a pris les rénes du Domaine Montimbert, a Chardonne,
en février 2018, aprés une longue expérience en Toscane. Sa méthode? Suivre son intuition

GREGOIRE BAUR
¥ @GregBaur

a réflexion est longue.
Christin Riitsche
regarde son verre avant
de le poser sur la table
de sa cuisine. Est-elle
convaincue par sonvin,
I’'un des trois chasselas
qu’elle produit et que I'on
vient de déguster? «Jamais»,
lance-t-elle du tac au tac,
dans un éclat de rire. La
question est identique pour le deu-
xiéme chasselas qu’elle nous fait
découvrir. «Je les aime mes chasse-
las», glisse-t-elle tout de méme. Et
d’ajouter: «Des fois, il faut étre gentil
avec soi-méme.» La Thurgovienne,
installée en Lavaux depuis février

2018, avoue avoir 'autocritique facile
et douter en permanence d’elle-
méme. Et encore plus en ce qui
concerne le fleuron de sa région
d’adoption.

«Je me mets une grande pression
en ce qui concerne mes chasselas. J'ai
toujours peur d’échouer», indique
celle qui a prisla gérance du Domaine
Montimbert, 1,8 hectare de
vignes situé a Chardonne. 11
faut dire que ce cépage est le
roi du canton de Vaud. L'er-
reur n'est donc pas permise.
Et ce, d’autant plus que le chasselas
ne pardonne rien. «C’est I'un des
cépages les plus compliqués a vini-
fier. Etant donné qu’il est neutre, il
exprime parfaitement le terroir. Mais
sionfaitlamoindre erreur, on lares-
sentira dans le vin», détaille I’ceno-

logue, qui avoue aussi «un possible
petit complexe» vis-a-vis de ce
cépage, elle qui n’a pas été «nourrie
et élevée au chasselas».

Des champs de pommiers
auxvignes

Christin Riitsche nait dans un can-
ton qui n’a rien - ou presque - de
viticole. Les paysages thurgoviens,
faits de champs de pommiers et de
foréts, ne ressemblent guére aux
vignes qu’elle voit défiler enfant, lors
desvoyages'emmenant en vacances,
et quila font réver. «Ces paysages ont
quelque chose de suggestif>, dit-elle.
Ils 'intriguent. Pourtant elle ne s’y
aventure pas. «J’ai mis pour la pre-
miére fois mes pieds dans une vigne,
ici, au Domaine Montimbert»,
avoue-t-elle. Nous sommes en avril

préparatoire de dix-huit mois. «J’ai
eu le vrai coup de cceur pour mon
métier, dans ces vignes, ici a Char-
donne. Je savais que je voulais faire
celade mavie et le faire de cette fagon
trés artisanale, qui me ressemble»,
livre-t-elle aujourd’hui.

Entre instinct et superstitions
S’ensuivent les années d’études,
quelle termine en 2008, puis un stage
de quelques mois en Nouvelle-
Zélande, lors duquel Christin
Riitsche découvre I'industrie du vin
dansune exploitation employant une
centaine de personnes et encavant
quelque 25 000 tonnes de raisins. Un
monde bien loin de ses aspirations.
Direction I'Italie ensuite et plus pré-
cisément la Toscane, une région
qu’elle a toujours révé de découvrir.
A Montepulciano, elle intégre la
Tenuta Vallocaia, un domaine appar-
tenant au Suisse Rudi Bindella. Les
trois mois que doit durer le stage se
transforment en huit années. «J'y ai
appris a faire des grands vins de ter-
roir, mais aussi comprislafagcon dont
un vin peut évoluer au cours de sa
vie», souligne-t-elle. Tout cela, elle le
doit notamment a Giovanni, le direc-
teur du domaine, «qui est trés carté-
sien et qui a une approche tres scien-
tifique de I'eenologie», indique-t-elle.
La synergie entre les deux amis est
parfaite, car au coté cartésien de Gio-
vanni s’additionne celui intuitif de
Christin. «Je fais mes vins comme je
les sens, en suivant toujours mes
intuitions. Il existe, selon moi, une
dimension énergétique qui,
aujourd’hui, n’est pas expliquée par
la science», assure-t-elle. Sans étre
adepte des préceptes de la biodyna-
mie, elle estime important d’étre «en
harmonie avec ses vignes». Et

Christin Ritsche
découvre

le Domaine
Montimbert a l'age
de 20 ans et tombe
amoureuse de

ce vignoble.

Elle y reviendra
quinze ans plus
tard, pour en
prendre la gérance.

(CHARDONINE, & " lagai :
29 MARS 2023/ avouer quatoutcelas a.]ogte «aussi
MARGAUX CORDA un peu de superstition.» N'utilise-t-
POUR LE TEMPS) elle pas, par exemple, en raison de

résultats probantsla premiére année,
le méme bac, lors de chaque ven-
dange sans exception, pour le début
de vinification de son gamay?

«Ces paysages
ont quelque chose
de suggestif>»

CHRISTIN RUTSCHE,
GERANTE DU DOMAINE MONTIMBERT

C’est cette vision qu’elle développe
au Domaine Montimbert, son pre-
mier amour viticole qu’elle retrouve
en février 2018. Christin Riitsche suit

2003, Christin Riitsche a 20 ans et
vient de terminer son apprentissage
de droguiste.

Depuis I'adolescence, la Thurgo-
vienne s’intéresse au monde du vin.
«Le cb6té mystérieux, mais aussi
romantique du vin m’a attirée», sou-
ligne-t-elle. Elle lit les ouvrages de
Chandra Kurt ou de Jancis Robinson
pour parfaire ses connaissances. Mais
le déclic intervient lors d’une visite
au bureau des métiers. Elle découvre
un article évoquant le parcours d’une
technicienne en salle d’opération
devenue cenologue. «J’ai eu une mon-
tée d’adrénaline: si elle avait réussi a
le faire, pourquoi pas moi?» Elle
contactela Haute Ecole de viticulture
et d’eenologie de Changins, qui la
dirige vers Maurice Dentan et son
Domaine Montimbert, pour un stage

depuis lors son propre chemin, mais
elle n’est pas rentrée seule de Tos-
cane. «J’ai toujours la voix de Gio-
vanni, et son coté cartésien, dansma
téte», sourit-elle. La vigneronne a
aussi de lamusique qui résonne dans
ses oreilles, lorsqu’elle s’'occupe de
ses vignes. «C’est un grand mix qui
va de l'opéra aux chansons soul et
jazz des années 1970 ou 1980», pré-
cise-t-elle, persuadée que ses ceps
profitent également de ces notes de
musique. Christin Riitsche songe
d’ailleurs a partager avec sa clientéle,
au travers de son site internet, la
playlist qu’écoutent ses vignes. Et
quelles sont les chansons qui ont
bercé les chasselas dégustés? «Je n’ai
pas de playlist par cépage, rigole-t-
elle. Je n’ai pas poussé la réflexion
jusque-1a.» mm
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Shadia Clavien

et son pere, Claudy,
(ci-contre)
travaillent
ensemble depuis
cing ans au sein

de la cave familiale
en totale harmonie
et confiance.

«J'ai l'impression
que je ne peux pas
vraiment me
planter, parce
qu’ily a toujours
quelqu’un quiest 13,
derriére moi, au cas
ou. C'est une sorte
de filet de sécurité
et celan’a pas

de prix», souligne
Shadia Clavien.
(MIEGE, 17 AVRIL 2023)

Sandrine Caloz
(photo au centre)
arepris le vignoble
familial,ily a

dix ans. Elle se
souvient encore

de son pére, Conrad,
heureux de la voir
marcher dans

ses pas, alors que
sa maman, ayant
vécu la réalité

du métier (la liberté
mais aussi

les contraintes)

aux cotés de son
mari, faisait tout -
ou presque - pour
l'en dissuader.
(MIEGE, 17 AVRIL 2023)

Dans la region de Sierre, les -

VITIVINICULTURE Sandrine Caloz, Shadia Clavien et Madeleine Mercier ont un point commun: elles ont repris le domaine vit

TEXTE: GREGOIRE BAUR
PHOTOS: LOUIS DASSELBORNE

¥ @GregBaur

aremarque est devenue

de moins en moinsrécur-

rente au fil des années,

jusqu'atotalement dispa-

raitre. Mais, depuis 2012,

Madeleine Mercier a tout
de méme entendu a de nombreuses
reprises ses clientslui dire se réjouir
de pouvoir déguster ses vins, pour
savoir si elle avait su conserver le
niveau atteint par son pére. Dure réa-
lité de I’héritage familial. Fille de
Denis Mercier, connu pour la grande
qualité de ses vins, Madeleine Mer-
cier fait partie de la nouvelle généra-
tion d’cenologues valaisans. Une
génération plus féminine et marquée
par de nombreuses «filles de» qui
reprennent les caves familiales.
Focus sur trois domaines de renom
de la région sierroise.

Le hasard fait parfois bien les
choses. Pour se rendre au domaine
Denis Mercier, il faut emprunter le
chemin du cornalin, fleuron de la
cave (avec la syrah), avant de bifur-
quer pour atteindre le sommet de la
colline de Goubing, a Sierre. C’est
dans ce lieu entouré de vignes qu’a
grandi Madeleine, qui a vécu 'au-

tomne dernier ses dixiémes ven-
danges au sein de la cave familiale.
«Voir, tout au long de sa vie, ses
parents mettre toute leur énergie et
leur amour dans leur domaine viti-
cole donne envie de reproduire ce
modéle», avoue-t-elle, installée, avec
son papa, autour de la table du car-
notset de dégustation. Pourtant, rien
ne la prédestinait a4 prononcer ces
mots. A I'adolescence, son intérét
pour le monde du vin est inexistant.
Il éclatera en 2001, a17 ans, de l’autre
coté deI'Atlantique, lors d’'une année
d’échange durant son cursus de col-
légienne, «a force d’expliquer le
métier de mes parents et de parler
de vins aux jeunes Américains qui
n’'ont pas le droit de boire de I’alcool
avant 21 ans».

Pas de pression,
mais du «du pain bénit»

Ainée d’une fratrie de quatre, Made-
leine Mercier dit n’avoir jamais res-
senti de pression quant a la reprise
du domaine. «Elle était plutot sur les
épaules de mon frére, comme il était
le seul garcon. Mais elle n’était pasle
fait de la famille», souligne-t-elle. Et
son pére d’enchainer: «Cela venait
d’amis ou de connaissances pour qui
la venue d’'un garcon était inespérée
pour une famille de vignerons

comme la notre et pour la pérennité
du domaine. De notre c6té, ¢a nous
faisait sourire.»

Depuis la colline de Goubing, on
devine une partie du village de Miége,
sis sur le coteau de la rive droite du
Rhone. Dans cette bourgade aussi, la
transmission de domaines viticoles
se fait de pére en fille. A Conrad a
succédé Sandrine Caloz, a la téte de
la cave familiale, tandis que Shadia
Clavien est en train de prendre le
relais de son pére Claudy. Les deux
familles n’ayant eu que des filles,
«personne ne s’attendait a ce que
I'une de nous reprenne le domaine»,
souligne Shadia Clavien. Pas de pres-
sion done, mais «du pain bénit»,
estime tout de méme Claudy Clavien,
heureux de ne pas se «retrouver avec
un domaine pour lequel j’ai tout
investi et que personne ne souhaite
reprendre».

Sile duo travaille ensemble depuis
cing ans, Shadia demeure pour
I’heure une employée de l'entreprise.
«Mais avec beaucoup de possibilités
de décisions», précise-t-elle. Et d’in-
diquer que la transition devrait étre
totalement réalisée d’ici cing a
dix ans. Son statut de femme, dans
un monde qui, bien qu’il se féminise,
demeure encore trés masculin,
inquiéte-t-il son papa? «Ca ne m’a

jamais effleuré ’esprit», répond
Claudy Clavien. Comme nos autres
intervenants, le Miégeois cite les
illustres exemples de Marie-Thérése
Chappaz, Marie-Bernard Gilloz ou
encore Madeleine Mabillard-Fuchs.
Des collegues devenues amies, a force
de les cotoyer au sein d’'un groupe de
dégustation. «Je n’aijamais fait la dif-
férence entre hommes et femmes»,
assure-t-il. Alors pourquoi cela
serait-il différent pour sa fille?

Les exemples
illustres sont
nombreux: Marie-
Thérese Chappaz,
Marie-Bernard Gilloz
ou encore Madeleine
Mabillard-Fuchs

A quelques dizaines de meétres seu-
lement, au coeur du village de Miege,
Sandrine Caloz a repris la cave fami-
liale, il y a 10 ans. Elle se souvient
encore de son pére heureux dela voir
marcher dans ses pas, alors que sa

maman, ayant vécu la réalité du
métier (la liberté mais aussi les
contraintes) aux cotés de son mari,
faisait tout — ou presque - pour I'en
dissuader. «Maman m’a dit «fais tout,
mais pas ¢a», me poussant a faire de
I'histoire de I'art ou les Beaux-Arts,
sous prétexte que je dessinais bien»,
indique Sandrine Caloz. Maisle désa-
mour delavigne de sesjeunes années
est devenu une passion et Sandrine
fait fi des conseils maternels.

«Plutot que de lutter,
il faut converger»

La transition est la deuxieme au
sein dela famille Caloz, Conrad ayant
hérité du domaine de son papa Fer-
nand, créé en 1960. «J’ai essayé de ne
pas reproduire les mémes erreurs»,
indique Conrad Caloz, précisant que
les relations de travail étaient trés
conflictuelles avec son pére. A la
vigne ou a la cave, la vision des deux
hommes divergeait et il n’en garde
pas que des bons souvenirs. Il a ainsi
tout fait pour éviter cela avec safille,
car, dit-il, «<on passe a c6té de nom-
breux bons moments». «Plutét que
de lutter, il faut converger pour faire
une exploitation qui soit humaine,
sociale et ouil fait bon vivre», appuie
Conrad Caloz. Des engueulades? I1
en existe tout de méme, mais elles
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«illes de» se font un prénom

icole familial. Sila nouvelle génération impose sa marque de fabrique, leurs papas demeurent, pour Uheure, indispensables

sont rares. «Je ne me souviens méme
plus de la derniere fois que c’est
arrivé», sourit Sandrine Caloz, qui
imagine que «la période lors de
laquelle il y a deux générations au
sein du domaine serala plus belle de
ma vie dans cette entreprise».

La Cave Caloz - comme les deux
autres domaines —est avant tout une
entreprise familiale. Cela se matéria-
lise sur les étiquettes des bouteilles,
qui mettent en avant 'agneau pascal,
insigne de la famille Caloz, que Fer-
nand, le grand-pére, utilisait déja sur
ses bouteilles. «Ce co6té famille est
tres important, souligne Conrad, le
papa. Quand ilya des coups durs, on
se serre les coudes et le cap est plus
facile a passer que si l'on était dans
une exploitation purement écono-
mique.» Le lien du sang est donc un
atout. Et ce, pour nos trois duos. «Car
il est indestructible», précise Denis
Mercier. Cette attache familiale
pousse également les deux membres
de chaque duo a s’entraider pour le
bien de leur entreprise. «Il faut tou-
jours écouter ce que dit 'autre et faire
preuve de bienveillance. Au méme
titre que les grands murs sont faits
d’'une multitude de petites pierres,
chacun ameéne son grain de sable a
I’édifice qu’est 'entreprise», détaille
Denis Mercier.

La jeune génération amene un
vent de fraicheur, sans toutefois
révolutionner ce qui se faisait par
le passé. A la vigne, les travaux
deviennent toujours plus respec-
tueux de la nature. Au point, par
exemple, pour la Cave Caloz d’avoir
la certification Bio Suisse et, pour
Sandrine, d’étre nommeée vigne-
ronne Bio Suisse de I'année 2019.
Le travail en cave aussi gagne en
qualité. Car, qui dit duo dit deux fois
plus de forces en présence pour
s’occuper du domaine et des vins.
«L’attention que ’on porte a chaque
vin est plus grande, assure Claudy
Clavien. Quand j'étais seul, je devais
tout gérer et, parfois, je réalisais des
choses dans la précipitation. Il y
avait donc quelques petits manques
de précision que nous pouvons
gommer aujourd’hui.»

Savoir-faire et expérience
paternels

Siles enfants apportent leur vision,
les papas demeurent, pour I’heure,
indispensables. «On est moins pointu
en ce qui concerne la technique, mais
on est riche de beaucoup d’expé-
riences... y compris en ce qui
concerne les échecs», appuie Denis
Mercier. Une expérience qu’ils par-
tagent volontiers, bien que leur pro-

géniture n'écoute pas toujours leurs
conseils. Madeleine Mercier se remé-
more quelques expériences chao-
tiques qu’elle a tout de méme voulu
réaliser, malgré les avertissements
de son pére. Aujourd’hui, elle en
rigole. «Il ne m’a jamais laissé me
planter complétement, mais il m’a
toujourslaissé faire mes expériences.
C’est important et trés formateur»,
assure-t-elle. Au sein de la famille
Caloz aussi, lesidées de Sandrine ne
sont pas toujours devenues réalité.
«Parfois j’émets quelques petites
réserves», reconnait Conrad, le papa.
Pour lui, le secret d'une collaboration
réussie passe par le dialogue. «Accep-
ter les idées de l'autre, quand on a
travaillé longtemps seul, ce n’est pas
toujours facile. Mais lorsqu’on se dit
que c’est pour le bien commun, on
les accepte volontiers et on en dis-
cute», indique-t-il.

Au travers de ces discussions se
transmettent d’une génération a
l’autre, en paralléle des domaines
viticoles, de nombreuses connais-
sances. «En termes de viticulture ou
de gestion d’entreprise, j’ai plus
appris aux cOtés de papa que sur les
bancsd’école a Changins... Peut-étre
aussi parce que ce sont des cours que
j’ai suivis avec moins d’assiduité»,
sourit Sandrine Caloz. A 'expérience

paternelle s’ajoute également une
certaine assurance tous risques. «J’ai
I'impression que je ne peux pas vrai-
ment me planter, parce qu’il y a tou-
jours quelqu’un qui est 13, derriére
moi, au cas oul. C'est une sorte de filet
de sécurité et cela n’a pas de prix»,
insiste Shadia Clavien.

Le travail en cave
aussi gagne en
qualité. Car qui dit
duo dit deux fois
plus de forces en
présence pour
s'occuper du
domaine et des vins

Au fil des discussions, il est aisé de
se rendre compte que les trois filles
ont pleinement conscience de la
chance qu’elles ont d’avoir ce soutien
permanent a leur c6té. Mais elles
savent aussi qu’il ne sera pas éternel.
«Le jour ou je n’aurai plus mes
parents pour leur poser des ques-

tions, ce sera difficile», assure Made-
leine Mercier. Idem pour Shadia
Clavien qui sait déja que le défi sera
de taille, lorsqu’il faudra trouver
quelqu’un d’aussi impliqué que son
papa, en qui elle ait une totale
confiance. «Ca ne sera pas facile»,
souffle-t-elle. Mais ce n’est pas pour
tout de suite. Car les trois papas
reconnaissent qu’il sera difficile pour
eux de poser un jour le sécateur.
«Pouvoir le faire, on peut... Mais le
veut-on?» glisse Denis Mercier, dans
un sourire.

A Miége, dans le caveau de dégus-
tation dela Cave Caloz, une des filles
de Sandrine s’est installée pour des-
siner, le temps que sa maman et son
grand-pere terminent notre inter-
view. Sera-t-elle la représentante de
la prochaine génération a la téte de
la cave familiale? Tout comme son
papa, par le passé, Sandrine Caloz a
le secret espoir quel’'une de ses filles
suive le méme chemin qu’elle. Made-
leine Mercier aussi imagine volon-
tiers 'une de sesjumelles lui emboi-
ter le pas. Mais jamais, elles ne
mettront de pression sur leurs
enfants. Car, elles savent mieux que
personne que la viticulture est un
métier de passion. Et cela, on ne peut
ni 'imposer ni I'inculquer a ses
enfants. m

Pour Madeleine
Mercier, ainée
d’une fratrie

de quatre et fille

de Denis Mercier,

la reprise

du domaine familial
fut finalement

une évidence

dés l'age de 17 ans.
«Voir, tout au long
de savie,

ses parents mettre
toute leur énergie
et leur amour

dans leur domaine
viticole donne envie
de reproduire

ce modele»,
confie-t-elle.
(SIERRE, 17 AVRIL 2023)
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Situés juste
au-dessous

des grands crus
classés du Médoc
dans la hiérarchie,
les crus bourgeois
se targuent

d’une trés ancienne
tradition.

La distinction

fut mentionnée
pour la premiére
fois en 1740.
(PATRICE HAUSE/
KEYSTONE)

Les meilleurs crus bourgeois 2019

DEGUSTATION Les vins de Bordeaux classés crus bourgeois jouissent d’'une longue tradition et assurent une excellente qualité
a des prix décents. Nous en avons testé 30 du remarquable millésime 2019. En téte, le Chateau Poujeaux

PETER KELLER, NZZ

es bordeaux les plus renom-

més sont élevés dans le

Médoc. Les chateaux qui

figurent parmi les grands

crus classés et qui cotitent

parfois de nos jours une

petite fortune valent a ces vins une répu-
tation planétaire. Situésjuste au-dessous
dans la hiérarchie, les crus bourgeois se
targuent d’'une tres ancienne tradition.
La distinction fut mentionnée pour la
premiére fois en 1740. Le premier clas-
sement réalisé sous I'égide dela Chambre
de commerce de Bordeaux a cependant
vu le jour beaucoup plus tard, en 1932 et
comprenait au total 444, domaines sous
l'appellation «crus bourgeois du Médoc».
Trente ans plus tard fut créé le Syndicat
des crus bourgeois. Et le Ministére fran-
caisde l’agriculture a homologué pourla
premiere fois en 2003 la classification des
domaines. Les 247 Chateaux sélectionnés

ont été répartis en trois catégories: crus
bourgeois, crus bourgeois supérieurs et,
tout en haut, crus bourgeois exception-
nels. La liste en est révisée tous les
cing ans, la derniére fois en mai 2020,
surla base de dégustations. Cela dit, cer-
tains domaines renommeés ont quitté le
syndicat pour protester contre le classe-
ment. Ce qui ne veut pas dire qu’ils pro-
duisent des vins médiocres.

28 millions de bouteilles par an

La liste actuelle comporte 250 noms.
Tous ces crus sont produits sur I'ex-
cellent terroir du Médoc. La zone viticole
s’étend sur une presqu’ile au nord-ouest
de Bordeaux. Les crus bourgeois se répar-
tissent en huit appellations: médoc,
haut-médoc, listrac, moulis, saint-es-
téphe, pauillac, saint-julien et margaux.
Ces domaines forment pres de 30% des
16 000 hectares de vignoble et produisent
année apres année quelque 28 millions
de bouteilles.

Non seulement les crus bourgeois se
caractérisent par une qualité trés souvent
exceptionnelle, maisils restent dans des
catégories de prix raisonnables et ne
dépassent que rarement la barre des
50 francs la bouteille. Un des millésimes
actuellement disponibles est le trés prisé
2019. Lesquels méritent le détour? Un
jury, la sommeliére Ramona Reich et le
journaliste spécialisé dela NZZ am Sonn-
tag Peter Keller ont dégusté et évalué
trente crus chemisés. Dans I’'ensemble,
les qualités étaient relativement équili-
brées. Seuls quelques vins ont été écartés.

Vainqueur de la dégustation, le Chateau
Poujeaux, dans le Moulis, un domaine
régulier qui n’est a vrai dire plus repré-
senté dans ’association mais compte
toujours parmi les meilleurs de cette
catégorie. Poujeaux est un des plus
anciens producteurs du Bordelais. Ce
chéateau, qui a été fondé en 1544, cultive
aujourd’hui 7o hectares de vignobles des
cépages habituels ici: cabernet sauvi-

Classement: d’excellents bordeaux a prix décents

La compétition entre les meilleurs
crus bourgeois aura été serrée. Ce
sont de simples nuances qui ont
départagé les vainqueurs. A men-
tionner aussi, le meilleur rapport
prix-qualité. Cela dit, les huit meil-
leurs crus valent tous le détour.

LE TRIO DE TETE

lerrang:

Chateau Poujeaux 2019, moulis

Ce chateau aréussi cette année-laun
vin d’exception. Il séduit par un bou-
quet complexe de baies noires, de
notes de graphite et de violettes. Au
palais, la puissance se marie avec
l'élégance. Tanins mars présents,
bonne acidité, belle structure, longue
note finale. Potentiel de maturation
assuré pour plus de dix ans. Composé
de 50% de cabernet sauvignon, 45%
de merlot et 5% de petit verdot.
18,5/20 points, 32fr. 10
www.schubiweine.ch

2erang:

Chateau de Pez 2019, saint-estephe
Un cru bourgeois grandiose et, a
vrai dire, égal au vainqueur. Cette

gnon, merlot et petit verdot. Le vin est a
fermentation spontanée. L'élevage se
déroule en barrique, selon la recette bor-
delaise éprouvée, et les barriques neuves
ne représentent en général qu’un tiers
du lot. Aprés quelques déconvenues, le
Chateau Poujeaux est aujourd’hui de nou-
veau en superforme. C’est du moins ce
que montre le trés convaincant 2019 (voir
encadré).

Juste derriére, on trouve le Chateau de
Pez, un saint-estéphe. Tout comme le
Chéateau Pichon-Lalande, un deuxiéme
grand cru classé, il appartient ala maison
de champagne Louis Roederer. Le Cha-
teau de Pez est encore plus ancien que
Poujeaux. Salongue histoire acommencé
en 1452. Le domaine comprend 42 hec-
tares de vignobles contigus et le cabernet
sauvignon en constitue lamoitié, le reste
étant fait de merlot, petit verdot et caber-
net franc. Le Chiteau de Pez produit
réguliérement des vins de toute premiére
classe qui, certaines années, rivalisent

allégrement avec des grands crus classés.
C’est notamment le cas du puissant mil-
lésime 2019 qui a largement mérité son
deuxiéme rang lors de la dégustation.

Un merlot qui tire
son épingle du jeu

Au troisiéme rang, c’est une surprise.
Le Chateau Doyac du haut-médoc, qui
travaille en biodynamie, fait partie des
crus bourgeois moins connus. Le
domaine s’étend sur 28 hectares plantés
aux quatre cinquiemes de merlot. C’est
relativement atypique pour la région ou,
enprincipe, le cabernet sauvignon donne
le ton. Le Chateau Doyac n’en cultive que
20%. Le propriétaire, Max de Pourtalés,
entend produire des vins pas trop riches
avec une part de bois neufs réduite 4 20%
maximum. Sa philosophiele porte a faire
desvins qui se distinguent par une bonne
fraicheur, de la finesse et de I'élégance.
Son millésime 2019 en est une bonne
illustration. ==

année-la, il est composé de 51% de
cabernet sauvignon, 43% de merlot,
3% de cabernet franc et autant de
petit verdot. Le résultat dans le verre
séduit méme les palais les plus exi-
geants. Au nez des aromes de raisi-
nets, des notes de tabac et des rémi-
niscences florales. Dense au palais
avec des tanins mars, frais, plein de
finesse, équilibré et long en bouche.
18/20 points, environ 50fr.
www.mmdsuisse.com

3erang:

Chateau Doyac 2019, haut-médoc
Inattendu mais aucunement immé-
rité: ce chateau largementinconnu a
atterri parmi les meilleurs. Les atouts
de ce vin consistent en une bonne
tension, un bouquet noble et une
harmonie parfaite. Un vin qui ne se
distingue pas uniquement par sa
puissance et sa concentration mais
par lélégance et la finesse. Note
finale tres longue. Le Doyac est fait de
75% de merlot et 25% de cabernet
sauvignon.

17,5/20 points, 24fr.
www.gerstl.ch

Numéro un prix plaisir:

Chateau Petit Bocq 2018,
saint-estéphe

Le Petit Bocq est composé de 50% de
merlot, 48% de cabernet sauvignon
et 2% de petit verdot. Le millésime
2019 a séduit l'ensemble de notre
jury en tous points lors de la dégusta-
tion: le vin arbore une robe pourpre
intense et dévoile un nez de baies
noires avec des notes épicées. Il est
moyennement lourd et ses tanins
sont bien présents. Riche en finesse
et harmonieux. Belle longueur en
bouche.

17/20 points, 22 fr. 60
www.divo.ch

QUATRE AUTRES

GRANDS VINS

Chateau Labégorce 2019,
margaux

Cette valeur sare séduit aussi dans ce
millésime. Production classique, une
Ccuvée pas trop puissante et misant
davantage sur la finesse, ce vin se
présente avec un bouquet noble, une
belle structure et une bonne lon-
gueur. Composition: 50% cabernet

sauvignon, 45% merlot, 3% cabernet
franc, 2% petit verdot.

17/20 points, 38fr.50
www.moevenpick-wein.com

Chateau Chasse-Spleen 2019,
moulis

Ce domaine est l'éternel rival de
Poujeaux et ils figurent d‘ailleurs
dans la méme appellation. En 2019,
les deux crus sont relativement
proches. Le Chasse-Spleen, composé
de 52% de cabernet sauvignon, 40%
de merlot, 6% de petit verdot et 2%
de cabernet franc, arbore un beau
bouquet de cerises noires et des
notes de torréfaction épicées. Dense
au palais, avec des tanins encore
présents mais mars et une acidité
moyenne. Belle longueur en
bouche.

17/20 points,32fr.50
www.globalwine.ch

Chateau Pibran 2019, pauillac

Le domaine est la propriété du
groupe d‘assurances Axa. Dans les
vignobles, le merlot domine avec
54%, suivi du cabernet sauvignon

(45%) et du petit verdot (1%). Le
millésime 2019 promet, comme
lUindiquent ses caractéristiques:
rouge rubis intense, notes de cassis
et d’épices au nez, puissant, tanins
bien présents, structuré, belle lon-
gueur.

17/20 points, 31fr.
www.vogel-vins.ch

Chateau Le Boscq 2019,
saint-estephe

Le domaine fait partie des clas-
siques du Médoc et fournit régulie-
rement des vins remarquables.
Notamment en 2019: le nez dévoile
des notes de groseilles noires et des
aromes terreux. Beaucoup de corps
avec des tanins présents, belle frai-
cheur, bonne structure et longue
finale. Encore un peu fougueux
mais doté d'un beau potentiel
de maturation. Le Chateau
Le Boscq est composé a 46% de
cabernet sauvignon, autant de
merlot, 6% de petit verdot, 2% de
cabernet.

17/20 points, 28r.50
www.schubiweine.ch
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La diolle, ou la résurrection d’'un cépage

PATRIMOINE Elle avait été oubliée de tous. Mais elle navait pas pour autant entierement disparu. Deux ceps, poussant au milieu
d'un mur de pierres séches, ont permis de faire renaitre ce cépage autochtone valaisan. On vous raconte le retour a la vie de la diolle

GREGOIRE BAUR
¥ @GregBaur

asurface plantée dans

le monde ne se

compte pas en hec-

tares, mais en métres

carrés. Quelques cen-

taines seulement, au
cceur du vignoble valaisan. La
diolle, cépage blanc autochtone,
est une miraculée. On I'a durant
de nombreuses décennies pensée
disparue. On avait méme oublié
qu’elle existait. Mais sur la rive
droite du Rhone, entre Conthey
et Saviése, deux ceps, ancrés au
milieu d’un mur de pierres
séches, faisaient delarésistance.
Et allaient permettre de redonner
vie a ce cépage.

Un cépage né sous X

Nous sommes en 2007, 'ampé-
lologue et généticien de la vigne
José Vouillamoz travaille sur une
banque de données des profils
ADN des cépages plantés en
Suisse. Dans ce contexte, il lance
un large appel a la population
pour qu’elle lui signale les étran-
getés du vignoble helvétique.
C’est ainsi que Germain Héritier,
de Saviese, le contacte pour

signaler deux ceps qu’il ne peut
identifier. «Il a pu me certifier
qu’ils étaient déja présents en
1946, car il se souvenait que les
murs en pierres avaient été
reconstruits autour de ces ceps»,
indique José Vouillamoz.

Les premiers tests ADN ne
donnent rien. Le cépage est
inconnu. Mais ’ampélologue
m’abandonne pas, il approfondit
sesrecherches. «Il est finalement
apparu que ce cépage inconnu
était certainement un enfant de
la réze... donc un cépage valai-
san», souligne José Vouillamoz.
Il scrute des lors la littérature
pour chercherles enfants connus
de la réze. Et c’est dans un dic-
tionnaire encyclopédique de 1903
qu’il découvre le nom deladiolle,
un cépage qui rassemble tousles
critéres de celui qu’il est en train
d’étudier. «La description des
feuilles et des grappes correspon-
dait parfaitement», se remémore
le Valaisan. Il poursuit: «Les
vignerons de I'époque pensaient
qu’elle était issue d’un croise-
ment entre la réze et le chasse-
las.» Une hypothése que José
Vouillamoz a pu écarter... sans
jamais trouver le deuxieme
parent de la diolle. Mais en

constatant que ce cépage était
déja évoqué, dans la région de
Sion, dans certains documents
datant de 1654.

Une fois la diolle identifiée, il
fallait la faire renaitre. José Vouil-
lamoz contacte alors le vigne-

ron-éleveur de Chamoson Didier
Joris. Ensemble, ils plantent, en
2013, quelques centaines de ceps
sur une parcelle de 300 meétres
carrés. Une année plus tard, la
vigne périclite. «Il y a eu un rejet
de greffe», précise José Vouilla-

Le nom

de la diolle était
mentionné dans
un dictionnaire
encyclopédique
qui date de 1903.
Le généticien

de lavigne

José Vouillamoz
a pu retracer

son histoire

et la faire renaitre
avec le vigneron
Didier Joris.
(LOUIS DASSELBORNE
POUR LE TEMPS)

moz. Mais les deux hommes
remettent 'ouvrage sur le métier
en 2015, en utilisant un autre
porte-greffe. Deux ans plus tard,
c’estlapremiere vendange. «<Nous
avons récolté une grappe», rigole
I’'ampélologue. Mais Didier Joris

la vinifie pour produire 35 milli-
litres seulement. Les deux amis
peuvent en boire une petite gor-
gée chacun: la diolle est ressus-
citée!

Depuis, les aléas ont été nom-
breux: gel, gréle ou encore vanda-
lisme. Maislesrécoltes sont tout de
méme de plus en plus importantes
au fil des années et la surface plan-
tée a grimpé a 566 meétres carrés,
cultivés en bio et travaillés avec un
cheval. «<En 2022, nous avonsréalisé
une récolte quasi industrielle... On
pourra faire 150 ou 200 bouteilles»,
lance d’un air malicieux José Vouil-
lamoz. Pour conserver les caracté-
ristiques du cépage, dont les notes
florales et d’agrumes rappellent la
petite arvine et dont l'acidité
dépasse celle déja treés prononcée
delareéze, 'élevage se fait en dame-
jeanne et le bouchage au moyen
d’une capsule a vis.

Et comment déguster ce vin
unique? Il faut contacter Didier
Joris ou José Vouillamoz. «Mais
aussi votre banquier pour obtenir
un prét»,lance dansun éclat derire
I'ampélologue. Il faut dire que la
rareté et le travail fournis font grim-
perle prix delabouteille au-dela de
100 francs. Un certain cofit, certes.
Mais I'histoire a-t-elle un prix? ==

Le changement climatique
vu comme une chance

NOUVELLES VIGNES Aurelio
Montes, l'un des producteurs de
vin les plus connus d’Amérique
du Sud, a modifié ses pratiques
pour son vignoble situé dans le
Sud tempéré. Quand la tradition
s’adapte aux défis écologiques

WOLFGANG FASSBENDER, NZZ

A Mendoza, en Argentine, l'eau
revient souvent dans les conver-
sations. Avoir un sol et une vigne
suffisamment humides préoccu-
pait déja les cultivateurs de la
région il y a bien des décennies,
comme en témoignent les ingé-
nieux systémes d’irrigation amé-
nagés dans le vignoble et toujours
utilisés. Aprés la pluie, il suffit
d’ouvrir les écluses pour remplir
les canaux. Mais tout le monde est
conscient que ce n’est qu'une
oasis au milieu d’'une région de
steppes et de désert. La produc-
tion de vin sera-t-elle encore une
réalité, dans cinquante ans, a la

méme échelle qu’aujourd’hui?
Gustavo Hormann, producteur
responsable de la cave argentine
Kaiken, propriété d’Aurelio
Montes, hausse les épaules.
Peut-étre était-ce déja discu-
table, il y a quelques siécles, de
planter de la vigne dans une
région pareille. Pourtant, les vins
argentins et chiliens se sont fait
un nom, et pas seulement ceux
d’Aurelio Montes, qui dirige des
sociétés dans les deux pays. Les
viticulteurs doivent juste surveil-
ler que I'alcool ne prenne pas le
dessus. A Mendoza, les vins
atteignent rapidement 14, ou 15%,
de méme qu’a Santa Cruz, dans la
vallée chilienne de Colchagua, elle
aussi marquée par la sécheresse
et les fortes températures. Impos-
sible de se passer d’irrigation. Par
chance, il est possible de mesurer
I’humidité des feuilles de la vigne
et d’économiser ainsi de I'eau.
Malgré cela, a quelques semaines
des vendanges, le niveau des

Aurelio Montes au milieu de sa cave a fits: le viticulteur expérimente
le développement d’un nouveau vignoble dans un climat plus frais
de 'Amérique du Sud, sur l'archipel de Chiloé. (DR)

réservoirs est déja bien bas. Cela
ira encore pour 2023, qui promet
d’étre une bonne année. Mais
qu’en sera-t-il en 2033?

L'archipel de Chiloé,
nouveau paradis viticole?

Il se pourrait bien que d’ici la
tout le monde ne parle que de
I’archipel de Chiloé, situé a
1200 kilomeétres au sud de San-
tiago, la capitale. Alors qu’en
métropole, il fait réguliéerement
30°C, on ne mesure guére plus de
20 °C sur ces iles. Un bateau
assure la traversée vers
Mechuque. On y sert des huitres
sauvages, les dauphins l’es-
cortent. On se retrouve dans un
décor ou la nature, il y a peu
encore, était a peu pres intacte.

Aurelio Montes raconte qu’il a
examiné 'archipel de Chiloé en
détail. I1 a appelé des experts, réa-
lisé des études, planté 2 hectares
de vigne en 2018. Sur ces terres
en pente douce ont ainsi pousseé,
outre le classique sauvignon
blanc, du riesling, du gewurztra-
miner ou encore de 'albariio.
Avec des précipitations dépassant
nettement les 2000 millimeétres,
soit une bonne dizaine de fois plus
qua Mendoza, ’humidité requise
est bel et bien assurée. Pour I'ins-
tant, les teneurs en sucre sont
trop faibles pour pouvoir envisa-
ger d’élever des vins «normaux».
On atteindrait au mieux 9,5 ou
10% d’alcool; pour produire des
vins mousseux, ce serait en
revanche une bonne base. S’il
n’existe pas encore de vin de
Chiloé dans le commerce, des
expériences de vinification sont
en cours. Ce vignoble insulaire
représente un pari sur le futur. En
attendant, il est déja possible de
montrer aux curieux d’authen-
tiques vignes dans une région dite
«cool climate» — avec des huitres
enabondance, du crabe royal tout
juste péché, et desvinsdelavallée
de Colchagua. m
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Ces vieux millesimes des plus exigeants

PRATIQUE Les flacons historiques fascinent bon nombre d’amateurs. Mais les vins matures ne sont pas tous un ravissement et bien
des bouchons sont dans un état déplorable. Pour s'assurer de la qualité de ce qu’on va boire, mieux vaut s’en remettre a des experts

WOLFGANG FASSBENDER, NZZ

iuseppe Lo Vasco se
souvient bien des bou-
teilles de vieux millé-
simes qu’il a débou-
chées du temps ou il
ceuvrait au Badrutt’s
Palace de Saint-Moritz. «Le plus
ancien était un Chateau Margaux
1959», raconte le sommelier. A son
poste actuel, le restaurant Mam-
mertsberg de Freidorf (TG), ilaméme
vumieux: un client est arrivé avec un
Castillo Ygay 1924 sous le bras.
«Génial, j’ai pu en gofiter un peu.»
Cela dit, les dégustations de vieux
millésimes n’assurent pas toujours
un enchantement du palais. Débou-
chés alamaison ou aurestaurant, les
flacons historiques exigent beaucoup
detact et de doigté. Les bouchons ne
sont pas toujours en bon état, parfois
le vin contient des matiéres en sus-
pension et souvent les attentes des
dégustateurs - une expérience
unique! - ne correspondent pas ala
saveur effective.

Le bouquet

d’un vieux vin reste
souvent tres mesureé
avant de s‘ouvrir
lentement

«Latache essentielle du sommelier
consiste acommuniquer sansrelache
avec le client pour comprendre ce
qu’il souhaite exactement boire»,
insiste Giuseppe Lo Vasco. Il arrive
qu’un client soit dé¢u parce qu’il a
adoré un bordeaux de 2009 et gotite
ensuite un vin de la méme appella-
tion d’origine trente ans plus vieux.
Les millésimes anciens nécessitent
de l'accoutumance. Beaucoup de
rouges trés mirs peuvent avoir des
nez évoquant des feuilles fanées, le
cuir ou le tabac. Il s’agit donc d’ap-
précier également ces aromes dits
tertiaires, tout comme le fait que le
bouquet d’'un vieux vin reste souvent

l'expertise d’un sommelier pour l'apprécier a sa juste valeur. (TURBINADO/GETTY IMAGES)

trés mesuré avant de s'ouvrir lente-
ment. Ceux qui apprécient les explo-
sions fruitées trouvent rarement leur
compte avec de vieux millésimes qui
ne peuvent cacherleurs tempes blan-
chies par I’age.

Une fois qu'on a arrété son choix, il
s’agit de définir une procédure.
Quand la bouteille doit-elle étre
ouverte? Comment? Faut-il aérer le
vin? «Nous avons la chance de dispo-
ser d’un salon pour l'apéritif ou
I’'on commence par les amuse-
bouche, commente I'expert Giuseppe
Lo Vasco. On en profite pour remettre
au client les cartes des mets et des
vins, puis prendre la commande.»
Cela laisse du temps pour, le cas
échéant, aller chercher a la cave un
vieux millésime, I'ouvrir et le carafer.

Pour les vins pas trop anciens ou
pour les rouges trés tanniques,
carafer s’avére souvent la bonne
option. Un petit apport d’oxygene
permet au vin de s’épanouir.

Le risque d'un choc mortel

Mais pour des vins tres anciens,
l'opération peut avoir 'effet exacte-
ment contraire. Aprés cinquante,
soixante ans et plus en cave, I'arrivée
d’air peut souvent occasionner au vin
un choc dontilne seremet pas. Il est
mort. Mieux vaut donc le verser tout
droit dansle verre. Avec précaution,
bien sir, pour retenir le dépét. Cela
dit, avant de verser, il faut extraire le
bouchon. Avec un tire-bouchon nor-
mal, il est difficile de le faire sans
réduire le liége en miettes pour,

Quand la bouteille doit-elle étre ouverte? Comment? Faut-il aérer le vin? La dégustation d’un nectar mature requiert bien souvent

ensuite, verser le précieux liquide a
travers une passoire ou un filtre.
L’idéal est de se servir d’un tire-bou-
chon Durand, un ustensile qui pos-
sede, outre sa méche hélicoidale,
deux clips assurant la cohésion du
bouchon entre le liege et le verre.
«Au Mammertsberg, nous avons
aussi une pince a porto, poursuit
Giuseppe Lo Vasco. Je ne 'utilise bien
str que lorsque je m’attends a avoir
des problémes avec un tire-bouchon
ordinaire.» Mais attention: chauffer
vigoureusement la pince pour casser
proprement le col sous'effet du choc
thermique est une affaire de profes-
sionnels. Si ’on n’en a pas sous la
main, mieux vaut laisser la vieille
bouteille au cellier et opter pour des
flacons plus jeunes. m

Le tire-bouchon a lames
est idéal pour ne pas
endommager les bouchons
anciens. (DR)

Conseils
pour déguster
un vin ancien

1 Choisir la bonne bouteille
pour la bonne occasion.

2 Au restaurant, mieux vaut
commander les vieux millé-
simes a l'avance.

3 Si possible, renoncer a des
vins au contenu trouble. Un
niveau de remplissage bas
peut, quant a lui, indiquer
une oxydation.

4 Déboucherlabouteille pré-
cautionneusement: pour des
bouchons fragiles, opter pour
un tire-bouchon a lames.

5 Anoterencasdedécantage
ou de carafage: de vieux vins
ne supportent pas toujours
une oxygénation brutale. m

Un bon vin n’a pas besoin d’étre cher

DECRYPTAGE Jusqu’oll peut aller
un bon prix pour un bon vin? C'est la
une question éminemment person-
nelle. Nous nous sommes adressés
a trois Masters of Wine pour savoir
dans quels vignobles on peut s'at-
tendre aux plus intéressantes décou-
vertes

PETER KELLER, NZZ

Le Master of Wine (MW) Philipp
Schwander féte un anniversaire
important:ilya 20 ans,ilafondé son
propre commerce de vins Selection
Schwander. Sa philosophie a trouvé
un excellent écho aupres des clients:
proposer de bons vins a4 un prix
abordable. «Chez moi, les vins pour
tous les jours sont entre 11 et
15 francs», précise Philipp Schwan-
der. En dessous de ce prix, la qualité
baisse nettement, notamment parce
que I’élevage en barrique, particu-
lierement important pour les vins
rouges, n’est plus possible. Pour ce
spécialiste, 'Espagne reste un eldo-
rado pour des crus avantageux d'une
certaine qualité. Parfois, on trouve
également de bonnes affaires dans
le Sud de la France et - étonnam-
ment - dans le Bordelais.

Ce que ne peut que confirmer Jan
Schwarzenbach, MW. Ce directeur
delavente directe de vins chez Coop

a déja trouvé de bons crus pour
10 franecs sous 'appellation bor-
deaux-supérieur. En revanche, il
faudra peut-étre débourser 25 francs
pour la prestigieuse région de
Saint-Julien, ce qui reste toutefois
une bonne affaire. «Le prix dépend
fortement de l'origine», ajoute Jan
Schwarzenbach. Paul Liversedge,
MW, estime lui aussi qu’un vin payé
25 francs peut encore étre avanta-
geux. Pour le fondateur du com-
merce de vins Real Wines, les meil-
leurs exemples dans le domaine
avantageux viennent de régions
viticoles moins connues comme I’Ar-
gentine, 'Afrique du Sud, 1a Loire ou
desrégions oubliées d’Italie, notam-
ment les Abruzzes, les Pouilles ou la
Sicile.

Des coiits de production
trés variables

Le prix d’un vin dépend de nom-
breux facteurs. Les cofits de produc-
tion de crus «ordinaires» vendus
jeunes sont relativement bas, mais
sont bien entendu plus élevés pour
les vins rouges, dont la production
est plus complexe. Selon Philipp
Schwander, les seuls cotits de pro-
duction dépassent toutefois rare-
ment 12 franes par bouteille, méme
pour un fameux bordeaux. Ces colits
augmentent si le vignoble est en

forte pente, sil'on a dii procéder a
des éclaircissements, si le vin est
élevé en barriques neuves et selon
le pays dans lequel les salaires sont
versés. La Suisse, par exemple,
connait des coflits salariaux élevés.
«Les écarts de prix considérables
pour de nombreux vins sont toute-

fois la conséquence de la forte
demande al’échelle mondiale», sou-
ligne Jan Schwarzenbach. Et de citer
quelques exemples: ces derniéres
années, les bourgognes sont devenus
extrémement chers, tout commeles
barolo du Piémont. Et pour un bor-
deaux grand cru, on n’aura rien en

L'Espagne

est un eldorado
pour les vins

bon marché.

Ici, la région
viticole du Ribera
del Duero.

(LUIS DAVILLA/IMAGO)

dessous de 500 francs la bouteille.
Cesvins nobles n’ont plus besoin de
publicité. Mais développer un cru
pour en faire une marque reconnue
requiert des investissementsimpor-
tants en termes de marketing. Ce
que font notamment d’importantes
maisons de champagne et les pro-
ducteurs de rosés de Provence, aux
prix souvent surfaits, comme nous
le confie Paul Liversedge.

Arémes et nuances

Indépendamment du prix, un bon
vin ne devrait jamais étre terne,
mais offrir une certaine richesse
d’ar6mes et de nuances. Selon Phi-
lipp Schwander, ce n’est pas tou-
jours le cas pour les vins a bas prix,
mais cela représente aussi un défi
et une opportunité pour les négo-
ciants en vins. Pour Paul Liversedge,
on aura du plaisir a un vin avec «une
personnalité affirmée» et un «carac-
tére» quile font sortir du lot. Enfin,
selon Jan Schwarzenbach, un bon
vin doit non seulement étre équili-
bré et offrir une certaine com-
plexité, mais aussi étre typique du
cépage et de sarégion d’origine. Cela
est certainement aussi possible
pour des vins avantageux - méme si
on doit souvent les chercher comme
la fameuse aiguille dans une botte
de foin. m



