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 SOIF  D'AUJOURD'HUI



 GRAND  ANGLE



 PlUs  QuE



 De  RaIsIn



 PLUS  QUE  DANS  AUCUNE  AUTRE  BOUTEILLE,



 IL  Y  A  DU  JUS  DANS  LES  VINS  NATURELS.



 SOUS  LE  BOUCHON,  LA  VIE,  PRÉSERVÉE



 D'UNE  PHARMACOPÉE  ŒNOLOGIQUE  CASTRATRICE.



 ET  DANS  LA  BOUTEILLE,  UNE  ÂME  RÉVÉLÉE



 PAR  DES  PASSEURS  QUI  ONT  FAIT  DES  PETITS



 JUSQU'À  NE  PLUS  POUVOIR  LES  COMPTER  AUJOURD'HUI.


 D


 ans  le  règne  agricole,  le  vigneron  fait  figure



 d'élite  :  c'est  celui  qui  va  jusqu'à  la  transforma-



tion  du  fruit  qu'il  a  cultivé.  En  y  regardant  de



 plus  près,  on  réalise  que  son  outil  de  travail  est



 un  arbre,  une  plante  pérenne  qu'il  mettra  en  terre  pour



 que  les  générations  futures  en  récoltent  les  meilleurs



 raisins.  Voilà  qui  donne  encore  un  peu  d'altitude.  Mais



 tous  n'ont  pas  grimpé  si  haut  et  le  commun  arrache  dès



 que  la  vigne  produit  moins.  En  s'approchant  encore,  on  y



 devine  l'humilité  de  celui  qui  voit  parfois  sa  récolte  déci-



mée  par  une  colère  météorologique  (l'année  2016  n'a



 épargné  personne).  En  mettant  le  nez  dans  le  vin  nature,



 on  comprend  soudain  l'intégrité  du  type  qui  est  capable



 de  verser  des  hectolitres  à  l'égout  pour  avoir  boudé  les



 subterfuges  œnologiques.  Voilà  qui  donne  déjà  une  idée



 du  bonhomme.  Haute.



 Bio  pour  faire  bon



 Le  vigneron  nature  est  bien  souvent  un  vigneron  bio.



 Parce  qu'on  emprunte  la  terre  à  nos  enfants,  parce  que



 c'est  le  premier  à  respirer  les  traitements,  parce  qu'on



 n'empoisonne  pas  le  consommateur  avant  qu'il  n'ait



 payé  et  parce  que  c'est  le  chemin  du  bon.  Dans  un  pays



 leader  européen  de  la  consommation  de  pesticides,  ça



 prend  du  sens.  Dans  un  secteur  qui  reçoit  50  %  des  trai-



tements  alors  qu'il  occupe  2,8  %  des  surfaces  cultivées,



 ça  pèse.  Et  ça  fait  boire  plus  sereinement  à  la  lecture



 d'une  récente  étude  qui  a  trouvé  dans  les  vins  conven-



tionnels  jusqu'à  5  800  fois  le  maximum  de  résidus  de



 pesticides  tolérés  pour  l'eau  du  robinet  alors  que  les  vins



 bio  n'en  contenaient  aucun  (réseau  d'ONGPAN-Europe).



 Et  ne  parlons  pas  des  soucis  de  reproduction  ou  de  mal-



formation  infantile  de  la  filière,  ça  nous  couperait  la



 soif…  Le  vigneron  nature  est  un  vigneron  conscient,  sou-



vent  militant,  parfois  même  faucheur  d'OGM  (quelques



 cuvées  financent  les  procès)  mais  il  est  aussi  condamné



 au  bio  pour  se  permettre  de  travailler  proprement  en



 cave  (la  législation  bio  sur  le  vin  est  restée  assez  laxiste).



 L'équilibre  du  vin  est  soumis  à  celui  du  raisin  qui  porte  en



 lui  tout  le  potentiel  du  premier  puisqu'on  joue  sans  filet.  Il



 faut  qu'il  cultive  la  vie  dehors  pour  qu'elle  continue



 dedans.  En  désherbant  les  sols  chimiquement,  on


 l'anéantit.


 Grandeur  nature



 Le  b.a-ba  du  nature  est  là.  Aucun  cahier  des  charges  ne



 le  définit  mais  l'histoire  commence  avec  de  petits  êtres



 invisibles  :  les  levures.  Pour  plus  de  99  %  des  vignerons,



 c'est  une  poudre  dans  un  sachet  qui  assure  qu'elle  vous



 donnera  un  goût  de  chardonnay,  de  banane  ou  de  gro-



seille  et  règlera  les  fermentations  dans  les  plus  brefs



 délais.  Pour  notre  minorité,  qui  les  préfère  autochtones,



 c'est  l'aventure  :  une  palette  infinie  qui  va  révéler  le  rai-



sin,  sortir  l'esprit  du  vin.  Jean  David,  petit  artisan  rho-



danien,  dit  «  garder  le  plaisir  de  la  création.  »  Parce  que



 les  levures  ne  se  limitent  pas  à  transformer  le  sucre  en



 alcool,  elles  produisent  des  arômes.  Présentes  dans  les



 caves,  dans  les  vignes  et  sur  la  pruine  du  fruit,  elles
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 varient  avec  les  millésimes  et  les  terroirs.  «  Un  lieu,  un



 temps,  une  pièce  unique.  »  C'est  comme  ça  que  Bernard



 Belhasen  voit  son  vin.  Tous  les  produits  de  terroir  sont



 des  produits  fermentés  (saucissons,  fromages,  thés…)



 mais  comme  on  ne  fait  plus  guère  confiance  à  la  nature



 (ou  qu'on  l'a  déjà  trop  aseptisée  pour  qu'elle  s'exprime),



 on  lui  injecte  un  agent  sélectionné  qui  assurera  un  goût



 G  qui  ne  doit  pas  déstabiliser  un  consommateur  C.  Ici  gît



 la  richesse  et  la  complexité.  Là  commence  l'uniformisa-



tion.  Voilà  pourquoi  on  retrouve  souvent  ces  vignerons



 au  banc  des  refusés  des  AOP,  estampillés  Vin  de  France  :



 dans  un  océan  de  bouteilles  similaires,  leurs  expressions



 dérangent.  Pour  nos  marginaux,  l'objectif  consiste  à



 préserver  les  subtilités  des  levures  «  sauvages  »  et  à  les



 multiplier.  Anselme  Selosse,  rare  vigneron  champenois,



 va  jusqu'à  réintroduire  l'écume  des  raisins  pressés  (un



 vrai  vivier)  par  le  petit  orifice  des  barriques.  Il  leur  a



 même  laissé  un  grand  mur  du  chai  pour  qu'elles  s'y  des-



sinent.  La  plupart  nettoient  soigneusement  leurs  usten-



siles  d'une  cuve  à  l'autre  pour  laisser  à  chacune  sa



 personnalité.  Beaucoup  jouent  avec  des  températures



 plus  froides  pour  favoriser  certaines  familles  de  levures



 «  florales  ».  Tous  laissent  au  vin  le  temps  qu'il  lui  faudra



 pour  s'exprimer  en  entier,  en  passant  par  tous  les  paliers



 qui  en  feront  la  complexité.



 Vinifier  sans  peur



 et  sans  reproche



 «  Quand  on  porte  un  vin  à  l'analyse,  c'est  pour  s'assurer



 que  la  vie  y  est.  Les  autres  attendent  la  confirmation



 qu'il  est  mort  et  ne  bougera  plus.  »  Les  bourgueils  de



 Pierre  Breton  ont  pourtant  commencé  comme  ça.  Ils



 allaient  à  la  coopérative,  dans  les  rayonnages  des



 supermarchés,  dans  les  coffres  des  aoûtiens.  Il  leur  fal-



lait  supporter  le  pire  alors  on  faisait  une  croix  sur  le



 meilleur  en  filtrant  sévèrement,  en  sulfitant  généreuse-



ment.  Le  soufre  est  le  garant  du  sommeil  viticole  :



 antioxydant  et  antibactérien,  il  assure  la  paix  dans  le



 vin  mais  au  prix  de  l'étouffement  de  ses  expressions  (et



 de  punitifs  maux  de  tête,  piquant  sur  les  blancs  qu'on



 sulfite  plus  encore  faute  de  tanins  protecteurs,



 extrêmes  sur  les  liquoreux  pour  stopper  la  fermenta-



tion  des  sucres).  Comme  la  plupart  de  ces  allumés,



 Gilles  Azzoni  a  eu  l'étincelle  en  goûtant  ailleurs.  Il  s'est



 jeté  au  feu  et  son  regard  l'a  toujours.  «  Vinifier  sans



 soufre,  c'est  aller  au-delà  de  ses  peurs.  »  Tout  le



 contraire  de  ce  qu'on  apprend  à  l'école  du  vin  pour  ne



 pas  envoyer  les  élèves  dans  le  mur.  On  y  dit  encore  que



 les  vins  sans  soufre  n'existent  pas,  on  commence  juste



 à  y  parler  bio.  Dans  les  manuels,  même  silence.  Mais  à



 chaque  page,  un  nouvel  ingrédient  :  un  peu  de  ci  pour



 aseptiser,  un  peu  de  ça  pour  aromatiser.  Dans  les  labo-



ratoires  œnologiques,  on  double  encore  la  dose  pour  se



 couvrir.  Dans  l'ombre,  les  «  natures  »  tâtonnent  et  réin-



ventent  un  métier.  «  On  défriche,  alors  on  prend  les



 flèches.  »  Gilles  Azzoni  garde  confiance  en  la  tribu.  Les



 rangs  grossissent  et  l'absolue  nécessité  d'échanger,



 puisque  la  transmission  du  savoir  se  limite  à  l'oralité,



 instaure  une  solide  solidarité.  Bien  souvent,  ces  indiens



 fonctionnent  par  nid.  Il  y  en  a  presque  dans  toutes  les



 régions.  Plus  rarement  là  où  le  vin  se  vend  bien,  on  s'y



 pose  moins  de  question.



 LeS  pAsSeUrS



 Marcel  Lapierre  a  été  le  premier  à  intégrer  cette  absolue



 nécessité.  Dans  le  Beaujolais,  il  avait  rassemblé  la



 fameuse  «  bande  des  cinq  »,  qui  court  encore.  Jean  Foil-



lard,  Jean-Paul  Thévenet,  Guy  Breton  et  Jean-Claude



 Chanudet.  Petit  Jean,  Polpo,  Petit  Max  et  le  Chat.  À  son



 enterrement,  en  pleine  vendange  2010,  l'église  et  le  bis-



trot  de  Villiers-Morgon  débordaient  de  vignerons  de



 toute  la  France.  Dans  les  années  1980,  ils  n'étaient  pas



 bien  nombreux  à  tenter  de  vinifier  sans  soufre.  Alors



 mieux  valait  avancer  groupé  pour  atténuer  les  coups.



 Les  soirs  de  vendanges,  ils  se  retrouvaient  devant  le



 microscope,  chacun  avec  des  échantillons  de  ses  cuves,



 pour  observer  les  levures  et  les  bactéries  qui  y  fabri-



quaient  le  vin.  «  Œil  de  lynx  »,  rare  œnologue  capable  de



 comprendre  alors  cette  façon  de  vinifier,  comptait  les



 différentes  populations  et  discernait  les  bonnes  des



 mauvaises.  Rares  sont  les  vignerons  aussi  avertis  sur  la



 chimie  de  leur  vin.  Parce  que  pour  se  passer  de  celle  qui



 corrige,  mieux  vaut  sérieusement  la  maîtriser.  Le  monde



 entier  est  passé  chez  Marcel  Lapierre  pour  entendre



 l'histoire,  écouter  les  déboires  et  boire  un  coup  de  mor-



gon.  Nombre  de  vignerons  y  ont  trouvé  une  vocation  et



 sont  rentrés  chez  eux  pour  faire  mieux.



 Marcel  Lapierre
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 Éric  Pfifferling,  Jean-François  Nicq,  et  Gérald  Oustric
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 Pierre  Overnoy



 Cette  façon  de  travailler  sans  filet  n'a  de  solutions  que



 dans  l'expérience,  qu'il  faudrait  des  dizaines  d'années



 pour  intégrer,  alors  qu'on  a  qu'une  chance  par  millésime.



 Charly  Foucault  avait  sept  générations  derrière  lui,  tis-



sées  par  le  bon  sens  paysan,  les  rythmes  de  la  nature,  les



 influences  de  la  lune.  La  biodynamie  d'avant  les  écrits.



 Une  encyclopédie  a  brûlé  le  29  décembre  dernier.  Charly



 était  ce  grand  chêne  millénaire  qu'on  venait  entendre.  La



 parole.  L'humilité  et  l'humour  en  plus.  Un  sage.  «  Un



 papa  »  comme  on  dit  en  Saumurois.  Comme  les  grands



 arbres,  il  ne  bougeait  pas.  Il  fallait  venir  jusqu'à  lui.  Tout  le



 monde  n'osait  pas.  Mais  ceux  qui  ont  passé  le  portail  tou-



jours  baillé  de  Chacé  sont  marqués  à  jamais.  Avec  ta



 bouteille,  ton  vin,  tes  tripes,  c'était  bien  plus  couillu



 encore.  S'il  changeait  de  sujet  en  goûtant  ton  vin,  c'est



 qu'on  pouvait  «  mieux  faire  ».  S'il  claquait  la  langue  et



 remontait  ses  lunettes  sur  le  front,  c'était  une  consécra-



tion.  Jamais  il  ne  jugeait.  C'est  juste  que  son  vin  était  trop



 bon  (et  il  le  reste  grâce  à  la  relève  du  frère  et  du  fils).  Clos



 Rougeard.  Un  cabernet  toujours  imité,  jamais  égalé.  Une



 lumière  qui  t'éclaire  tout  l'intérieur.  Et  qui  a  irradié  toute



 la  Loire.  Mais  pas  que.  Charly  a  fait  des  émules  partout.



 Jusqu'au  grand  Gérard  Gauby  qui  a  retrouvé  la  fraîcheur



 de  la  Loire  dans  son  Roussillon  cuisant.



 Gérard  Gauby  est  aussi  un  passeur.  À  Calce,  il  a  ouvert



 la  voie  à  une  belle  armée  de  vignerons.  Chaque  année,  en



 mai,  tout  le  village  ouvre  ses  caves.  Gérard  et  Lionel



 Gauby,  Tom  Lubbe,  Olivier  Pithon,  Jean-Philippe  Padié,  le



 Château  Lafforgue  et  le  Château  de  Calce  mettent  le  feu



 autour  des  «  Caves  se  rebiffent  ».



 Dans  la  vallée  de  l'Agly,  juste  derrière,  une  autre  clique



 de  vignerons  énervés  est  venue  réveiller  de  jolis  terroirs



 oubliés.  Gilles  Trouillet  est  arrivé  le  premier  avec  Cha-



poutier.  Puis  Jacques  de  Chancel,  Cyril  Fhal,  Jean-Louis



 Tribouley,  Loïc  Roure,  Fred  Rivaton,  Édouard  Laffite  ont



 repeuplé  le  village  de  Latour-de-France  et  rempli  les



 écoles.  Pendant  les  vendanges,  les  pressoirs  circulent  de



 cave  en  cave  et  les  équipes  de  coupeurs  voyagent  d'un



 domaine  à  l'autre.



 Dans  l'Ardèche  un  peu  plus  haut,  même  topo.  Gérald



 Oustric  a  sorti  les  vignes  familiales  de  la  coopérative  à



 force  de  boire  du  beaujolais.  Et  comme  il  en  avait  un  peu



 trop,  il  en  a  distribué  à  Andréa  Calek  et  à  Sylvain  Bock.



 Puis  il  a  transmis  le  virus  nature  à  Jérôme  Jouret,



 Manuel  Cunin,  Vincent  Fargier  et  encore  Christophe



 Comte.  Un  joli  vivier  qui  sort  l'Ardèche  du  Bag  in  Box  et



 n'a  pas  songé  une  seconde  se  piquer  des  marchés.



 En  Champagne,  pas  de  concurrence.  On  n'en  a  jamais



 assez.  Anselme  Selosse  a  pourtant  eu  la  grandeur  de



 chaperonner  Bertrand  Gautherot,  d'héberger  Jérôme



 Prévost  ou  de  lancer  Olivier  Collin.  Et  les  filleuls  jouent  à



 leur  tour  les  parrains  parce  qu'on  avance  mieux  groupé.



 Le  groupe,  voilà  longtemps  qu'on  l'a  compris  dans  le  Jura.



 Ce  petit  vignoble  au  goût  marqué  n'en  finit  plus  de  faire



 parler  de  lui.  Ici,  des  Ganevat  aux  Tissot,  tout  le  monde



 est  copain  et  revendique  un  peu  le  même  parrain.  Pierre



 Overnoy  est  un  sage  qu'on  vient  voir  en  pèlerinage.



 Côté  Sud-Ouest,  la  mêlée  avance  soudée.  Autour  des



 papa  Plageoles  et  des  colosses  Cosse,  on  installe  des



 petits  et  on  monte  des  structures  collectives  de  vente



 pour  mettre  enfin  du  Sud-Ouest  sur  les  cartes  des


 restaurants.


 En  Touraine  enfin,  le  nid  s'est  vite  consolidé  autour  des



 frères  Puzelat.  C'est  en  allant  boire  à  la  source  du  Tue-



Bœuf  que  des  Philippe  Tessier,  des  Hervé  Villemade,  des



 Pascal  Simonutti,  des  Brendan  Tracey,  des  Laurent  Sail-



lard  (la  liste  est  trop  longue  !)  sont  venus  à  ces  vins-là.



 Beaucoup  plus  faciles  à  boire  qu'à  concevoir.  Mais  quand



 on  y  a  mis  le  nez…



 Bernard  Plageoles  et  Michel  Bras
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 Le  riesling  reste  toujours  sous-estimé  dans  la  consommation  mondiale  de  blanc,



 comparé  au  chardonnay  ou  au  sauvignon.  Le  premier  cépage  alsacien  (23  %  de



 la  surface  plantée)  donne  des  vins  nerveux  au  fruit  intense,  capables  de  trans-



mettre  les  moindres  nuances  du  terroir  lorsque  les  rendements  sont  contrôlés



 et  la  maturité  du  raisin  suffisante.  Le  sud  de  l'Alsace  est  souvent  chaud  pour  lui,



 à  l'exception  des  terroirs  gréseux  de  Guebwiller  ou  des  célèbres  laves  du  Rangen



 à  Thann.  Il  préfère  les  microclimats  plus  froids  et  montagnards  du  Bas-Rhin.  Mais



 l'Alsace  est  encore  plus  demain  qu'aujourd'hui  d'abord  la  révélation  de  terroirs



 méconnus  que  l'habillage  par  les  cépages  a  masqué.  La  transition  est  aujourd'hui



 flagrante  entre  un  simple  riesling  et  un  grand  cru.  Ce  dernier  a  plus  de  caractère,



 de  longueur  et  de  saveur  en  bouche.  Donc,  un  bon  conseil,  au  hasard  d'un  rayon,



 n'hésitez  pas  à  prendre  l'option  alsace  riesling  grand  cru  pour,  souvent,  à  peine



 3  ou  4  €  de  plus.


 AlSaCe
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 CARNET  DE  VIGNE


 ALSACE

 LESVINSD'ALSACE

 LAURENTBANNWARTH


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  OBERMORSCHWIHR


 STÉPHANEBANNWARTH


 AMPHORE  ET  CONTRE  TOUT  Il  y  en  a  toujours  qui



 rigolent.  Comme  pour  le  cheval  dans  les  vignes.  La  vini-



fication  en  amphore,  pff  !,  une  mode,  une  lubie.  Pas



 sérieux.  Aux  autres,  aux  curieux,  aux  vivants,  aux  aven-



turiers  du  goût,  voilà  une  drôle  de  cave  alsacienne  qui



 les  enchantera  avec  sa  gamme  Qvevri.  Quèsaco  ?  Ce



 sont  des  vins  vinifiés  et  élevés  dans  des  jarres  en  terre



 cuite  de  Géorgie,  sans  filtration  ni  ajout  de  sulfites.  Sté-



phane  Bannwarth  est  le  premier  vigneron  français  à  vini-



fier  dans  ces  contenants  en  céramique  traditionnelle,



 qui  ont  été  mis  en  terre  au  domaine  en  2011,  millésime



 des  premiers  essais.  On  est  loin,  très  loin  des  standards



 habituels  des  vins  alsaciens.  Mais  quelle  claque  !  Surtout



 le  gewurztraminer  qui  par  cette  vinification  «  vin  orange  »



 monte  sur  un  tapis  volant  d'épices  et  s'approche  des



 textures  de  rouges  en  vendanges  entières.


 GEWURZTRAMINER


 QVEVRIVIND'AMPHORE  2012



 Stéphane  Bannwarth  adapte  la  méthode  géorgienne



 de  longue  macération  en  infusant  des  raisins  en  phase



 solide  dans  le  jus.  La  robe  est  acajou.  Les  arômes  de



 rose  sucrée  du  «  gewurzt  »  sont  présents,  se  révèlent



 progressivement.  Troublante  et  sensuelle  bouche



 défendue  par  des  tanins  confits  (29  grammes  de  sucre



 résiduel)  sans  lourdeur.  Inoubliable  la  cuisine  indienne



 de  légumes  épicés.  €€€



 Les  Vins  d'Alsace  Laruent  Bannwarth  •  9,  route  du  Vin,



 rue  Principale  •  68420  Obermorschwihr  •  03  89  49  30  87  •



  laurent@bannwarth.fr  •  www.bannwarth.fr


 DOMAINEBARMÈS-BUECHER


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  WETTOLSHEIM



 GENEVIÈVE,  SOPHIEETMAXIMEBARMÈS



 LA  VITICULTURE  EN  PARTAGE  Créé  en  1985  par  Gene-



viève  (née  Buecher)  et  François  Barmès,  le  domaine  long-



temps  resté  discret  fut  un  pionnier  de  la  biodynamie,



 culture  pérennisée  depuis  plus  de  vingt  ans  sur  ses  seize



 hectares.  L'objectif  était  simple  :  «  encourager  les  vignes



 à  regagner  leur  état  naturel  masqué  par  l'agriculture



 moderne,  et  encourager  chaque  plant  de  vigne  à  retrou-



ver  son  harmonie  et  son  équilibre.  »  Et  rendre  les  vignes



 «  plus  résistantes  et  autonomes.  »  La  disparition  acci-



dentelle  de  François,  en  2011,  a  accéléré  l'implication  de



 sa  fille  Sophie  et  de  son  fils  Maxime  dans  le  travail  au



 domaine.  2012  est  le  premier  millésime  entièrement  vini-



fié  par  Maxime  Barmès,  frais  émoulu  de  ses  études  en



 viticulture  à  Beaune,  lui-même  grand  défenseur  de  la



 biodynamie  :  «  [...]  Les  vrais  passionnés  d'agriculture



 finissent  toujours  par  se  tourner  vers  elle.  C'est  une  agri-



culture  très  ouverte,  beaucoup  d'échanges  et  d'expéri-



mentations  entre  les  vignerons  et  les  agriculteurs.  »  Une



 gamme  subtile  et  très  pure.



 SYLVANERROSENBERGVIEILLESVIGNES  2013



 Des  ceps  septuagénaires  sur  un  original  terroir



 argilo-calcaire  de  l'oligocène  avec  dominance  de



 calcaire  qui  donne  des  ailes  de  cristal  au  parfois



 poussif  sylvaner,  plus  d'agrumes  verts  et  de  salinité



 aussi.  Coup  de  cœur  aussi  pour  l'épure  doublé  de



 l'allonge  du  riesling  Clos  Sand,  à  boire  sur  dix  ans.  €€



 Domaine  Barmès-Buecher  •  30,  rue  Sainte-Gertrude  •



 68920  Wettolsheim  •  03  89  80  62  92  •


  www.barmes-buecher.com

 DOMAINECHRISTIANBINNER


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  AMMERSCHWIHR


 CHRISTIANBINNER


 BINNER  DE  L'APÉRO  Christian  Binner  n'a  toujours  rien



 compris  au  marketing.  Quinze  cuvées  sur  sept  hectares



 (plus  les  vergers  !),  des  noms  toponymiques  impronon-



çables,  des  cépages  en  veux-tu-en-voilà,  des  millésimes



 qui  ne  se  ressemblent  pas,  des  moelleux  avec  du  rouge,



 et  une  vingtaine  d'eaux-de-vie  pour  nous  la  compliquer.



 Lisibilité  :  zéro.  Visibilité  :  nulle.  Impossible  de  distinguer



 le  vigneron  derrière  la  montagne  de  flacons.  Parce  que



 Christian  Binner,  il  est  à  l'intérieur.  C'est  de  là  qu'il  vous



 parle  du  pays,  de  son  coin  d'Alsace  où  il  pleut  moins  qu'à



 Montpellier,  de  ses  parcelles  qui  grimpent  au  ciel,  de  ses



 raisins  qui  respirent  le  paysage…  Et  on  l'écouterait



 comme  ça  jusqu'au  matin  sans  réaliser  qu'on  a  vidé  tous



 les  flacons.  Même  le  foie  ne  s'en  souvient  pas  !


 CRÉMANTD'ALSACE


 Chez  les  Binner,  on  ne  fait  du  crémant  que



 dans  les  années  froides.  Et  la  prise  de  mousse  se  fait



 avec  leurs  raisins  concentrés  et  leur  propre  levain.



 Forcément,  ça  fait  une  sacrée  différence  dans



 l'intégrité  du  vin  qui  y  trouve  une  unité  rarement



 égalée.  €€
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 PINOTNOIRBÉATRICE  2014



 L'Alsace  produit  90  %  de  blancs  mais  quand  elle  se  met



 au  pinot  noir,  ça  donne  parfois  des  leçons  aux



 Bourguignons  !  CQFD  sur  ce  panier  de  griottes



 et  de  framboises.  €€€



 Christian  Binner  •  2,  rue  des  Romains  •  68770  Ammerschwihr  •



 03  89  78  23  20  •  www.alsace-binner.com


 AGATHEBURSIN


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  WESTHALTEN


 AGATHEBURSIN


 AGATHE  NO  BLUES  Elle  a  les  yeux



 grands  ouverts.  La  bouche  s'y  met  aussi



 quand  on  lui  dit  qu'on  apprécie.  «  C'est



 vrai  ?  Ça  vous  plaît  ?  La  part  du  vigne-



ron  n'est  pas  très  grande  dans  la  réus-



site  du  vin…  »  Et  son  humilité  n'est  pas



 une  coquetterie.  «  La  nature  donne  un



 millésime.  Le  village  de  Westhalten  a  un



 terroir  particulier.  Il  suffit  de  composer



 avec  ça.  »  Et  surtout  de  s'y  coller.  Agathe  Bursin  assure



 sur  cinq  hectares,  à  la  taille,  à  l'ébourgeonnage,  à  la



 pioche,  au  tracteur  mais  le  plus  souvent  à  pied.  «  Parce



 qu'il  faut  tout  voir,  jauger  chaque  pied,  y  adapter  chaque



 geste,  tout  maîtriser,  chaque  détail  compte,  même  la



 dégustation  avec  le  particulier.  Et  ça  me  plaît.  »  Bien  que



 fanatique  du  grand  riesling,  Agathe  sait  aussi  sublimer



 les  cépages  décriés  comme  le  sylvaner  ancré  sur  le


 zinnkoepflé.


 RIESLINGGRANDCRUZINNKOEPFLÉ  2014



 Une  grande  partie  de  l'exploitation  est  située  sur  cette



 haute  colline.  Un  style  généreux,  fuselé  par  les  fins



 amers  des  calcaires  coquillés  qui  le  tiennent  haut



 et  droit.  €€€



 Domaine  Agathe  Bursin  •  11,  rue  de  Soultzmatt  •



 68250  Westhalten  •  03  89  47  04  15  •  agathe.bursin@wanadoo.fr


 DOMAINEMARCELDEISS


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  BERGHEIM


 JEAN-MICHELETMATHIEUDEISS


 COMPLANTATION  TRANSCENDANTALE  «  J'essaie  de



 faire  de  la  viticulture  comme  on  en  faisait  en  l'an  1000.



 Quand  l'homme  accompagnait  la  plante  sans  être  un



 prédateur  de  la  nature.  »  Les  mots  se  détachent  claire-



ment,  les  arguments  sont  toujours  aussi  stimulants  avec



 Jean-Michel  Deiss,  défenseur  d'une  autre  viticulture  pour



 l'Alsace  :  la  complantation  –  cultiver  différents  cépages



 sur  une  même  parcelle  et  vendanger  en  même  temps.



 Oublier  la  religion  du  monocépage,  il  faut  remettre  le



 terroir  au  cœur  des  vins.  «  La  complantation  est  un  art



 ancien  qui  a  disparu  avec  le  phylloxéra.  Ce  mode  de



 culture  revient  à  se  nourrir  de  la  diversité,  rechercher  un



 biotope  équilibré.  Une  façon  de  se  rapprocher  du  modèle



 forestier,  qui  nous  a  donné  naturellement  des  sols  agri-



coles  fertiles.  »  Planté  de  la  diversité  pour  retrouver  la



 diversité  native.  Boucler  la  boucle.  La  biodynamie  est  en



 pratique  depuis  vingt  ans  sur  le  domaine,  vingt-sept  hec-



tares.  Boire  les  vins  des  Deiss,  c'est  regarder  l'Alsace



 dans  le  blanc  du  terroir,  «  Ce  miroir  que  la  nature  vous



 tend  pour  apprendre  qui  l'on  est.  »  Tout  en  conservant



 une  force  analogue,  les  vins  des  derniers  millésimes



 jouent  plus  droits  et  concis.
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 ROTENBERG  2013



 Cette  complantation  de  riesling  et  de  pinot  gris  est  un



 grand  vin  blanc  de  table,  par  sa  texture,  sa  consistance



 et  une  énergie  finale  portée  par  sa  vivacité  naturelle.



 À  boire  sans  urgence.  €€€



 Domaine  Marcel  Deiss  •  15,  route  du  Vin  •  68750  Bergheim  •



 03  89  73  63  37  •  www.marceldeiss.com


 DOMAINEPIERREFRICK


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  PFAFFENHEIM


 CHANTALETJEAN-PIERREFRICK


 ABOULE  LE  FRICKPapa  Frick  s'est  mis



 au  bio  en  1970.  À  la  pleine  époque  où  les



 vignerons  découvraient  le  salvateur



 désherbant  qui  allait  leur  épargner  la



 pioche  sur  les  coteaux.  Jean-Pierre  est



 parti  en  biodynamie  dix  ans  plus  tard.



 Elle  «  augmente  la  vitalité  du  sol,  des



 vignes  et  du  vin.  »  Les  préparations  bio-



dynamiques  développent  la  réceptivité



 de  la  terre  et  des  plantes  avec  leur  environnement  :  la



 lumière  qui  régit  l'activité  chlorophyllienne,  le  compost



 qui  favorise  la  décomposition  de  la  matière  organique…



 Cinq  personnes  s'y  emploient  sur  douze  hectares.



 SYLVANERBERGWEINGARTEN  2014



 Ce  cépage  est  de  moins  en  moins  cultivé  pour



 avoir  été  longtemps  dévoyé  en  Alsace.  Jean-Pierre



 l'écarte  de  l'écueil  du  balcon  fleuri  pour  l'étirer  en



 matière  et  en  tension.  Une  potion.  €€



 Domaine  Pierre  Frick  •  5,  rue  Baer  •  68250  Pfaffenheim  •



 03  89  49  62  99  •  contact@pierrefrick.com  •


  www.pierrefrick.com


 DOMAINEGINGLINGERJEAN  &  FILS



 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  PFAFFENHEIM


 JEAN-FRANÇOISGINGLINGER


 STEINERT  D'ACIER  Disciple  et  voisin  de  Jean-Pierre



 Frick,  Jean-François  Ginglinger  partage  les  mêmes



 convictions  pour  une  viticulture  bio  et  saine.  Il  a  repris



 en  1999  le  domaine  créé  par  son  père,  cinq  hectares  et



 demi  sur  la  commune  de  Pfaffenheim  (qui  signifie



 demeure  des  moines),  à  une  dizaine  de  kilomètres  au  sud



 de  Colmar.  Un  tiers  des  vignes  sont  en  grand  cru,  Stei-



nert  et  Zinnkoepfle.  Steinert,  un  coin  rare.  Déjà  en  1150



 l'évêché  de  Bâle  ainsi  que  celui  de  Strasbourg  étaient



 propriétaires  de  vignes  au  lieu-dit  Steinert.  Un  terroir



 exceptionnel  et  homogène  dont  le  sol,  sec  et  filtrant,  est



 très  calcaire.  Engagés  dans  la  voie  du  vin  naturel,  ses



 vins  ont  toujours  une  excellente  maturité  et  franchise



 de  goût.  Ne  pas  hésiter  à  les  aérer  et  dégazer  avant  le


 service.


 GRANDCRUSTEINERTPINOTGRIS  2013



 Des  notes  grillées,  un  bon  goût  de  pêche  mûre.



 Il  attaque  en  souplesse  avant  de  se  tendre,  de  s'étirer



 sur  une  texture  au  grain  de  peau  de  pêche.  À  la  fois



 généreux,  pierreux  et  de  haute  acidité  pour  le  cépage.


 €€€


 Domaine  Ginglinger  Jean  &  Fils  •  6,  rue  du  Fossé  •



 68250  Pfaffenheim  •  03  89  49  62  87  •  www.ginglinger-jean.com


 HAUSHERR

 ALSACE

 HUBERTETHEIDIHAUSHERR


 CAVALIERSEUL  Le  grand-père  d'Hu-



bert  avait  bien  fait  du  vin  mais  les  rai-



sins  de  la  génération  suivante  allaient



 à  la  coopérative.  «  L'Alsace  d'après-



guerre  n'allait  pas  très  bien  alors  il



 fallait  mettre  ensemble  le  peu  de



 moyens  que  les  vignerons  avaient.  »



 2000  a  été  le  millésime  qui  a  revu  la



 bouteille.  Et  très  vite,  les  vignes  ont



 revu  le  cheval.  «  Je  ne  supportais  pas



 le  tracteur.  »  Skippi  tire  la  charrue  et  le  pulvérisateur  sur



 les  quatre  hectares  et  ensoleille  les  journées  d'Hubert.



 «  Je  n'ai  pas  besoin  d'attendre  le  week-end  pour  faire



 des  choses  que  j'aime.  »



 LESENTIERAUSUD  2013



 Jusqu'ici,  la  cuvée  portait  le  nom  du  terroir  mais



 les  Hausherr  ont  préféré  le  traduire.  Merci  !  Pas



 de  mono-cépage  comme  le  veut  la  tradition  alsacienne



 mais  un  duo  riesling  et  pinot  gris  qui  porte  la  finesse



 du  grès  tout  en  longueur.  Et  zéro  soufre.  €€



 Hubert  et  Heidi  Haussherr•  6,  bis  rue  Pasteur  •



 68420  Eguisheim  •  03  89  23  40  67  •  contact@vinhausherr.fr  •


  www.vinhausherr.fr

 DOMAINEMARCKREYDENWEISS


 ALSACE  -  BAS-RHIN  -  ANDLAU


 ANTOINEKREYDENWEISS


 ANTOINE  LE  BIENHEUREUX  Marc  a  confié  l'entière  res-



ponsabilité  de  son  domaine  à  son  fils  Antoine,  trente-



deux  ans.  Il  a  préféré  s'effacer,  cap  au  Sud,  réanimer  son



 appétit  viticole  dans  les  costières-de-nîmes.  Pas  facile



 pour  un  fils  de  passer  derrière  un  père  charismatique,



 incarnation  de  la  renaissance  d'une  viticulture  bio  puis



 biodynamique  exigeante  en  Alsace  dans  les  années  1990.



 En  quelques  années  seulement,  Antoine  a  mis  en  place



 sa  vision  du  vin.  Des  maturités  plus  poussées,  un  seuil



 de  sulfite  abaissé,  des  élevages,  de  fait,  allongés  pour



 atteindre  une  parfaite  stabilisation.  Tout  cela  a  profité



 aux  textures,  à  la  mâche  des  blancs,  à  leur  goût  en
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 bouche,  moins  au  stéréotype  de  leurs  aromatiques.  Ce



 qui,  honnêtement,  ne  chiffonne  plus  qu'une  poignée  de



 sommeliers  restés  au  stade  de  l'ânonnement  ennuyeux



 des  arômes  des  cépages  alsaciens  en  mode  levurés.  Les



 vins  d'Antoine  sont  vivants  parfois  en  sommeil,  avec  plus



 de  jours  avec  que  de  jours  sans.  Faire  passer  les  vins  par



 la  case  carafe  quelques  heures  avant  la  dégustation  si


 possible.


 RIESLINGGRANDCRUKASTELBERG  2013



 Ce  terroir  de  schiste  donne  de  la  puissance  à  une



 bouche  finement  tannique,  aux  notes  d'épices  douces



 (cannelle,  curry).  Particulièrement  généreux  et



 persistant  pour  le  millésime.  À  boire  sur  vingt  ans.


 €€€€


 Domaine  Marc  Kreydenweiss  •  12,  rue  Deharbe  •  67140  Andlau  •



 03  88  08  95  83  •  marc@kreydenweiss.com  •


  www.kreydenweiss.com

 DOMAINEJULIENMEYER


 ALSACE  -  BAS-RHIN  -  NOTHALTEN


 PATRICKMEYER


 UN  MONDEMEYER  Patrick  Meyer  a  repris  la  maison  par



 obligation.  Plus  de  papa.  Un  BTS  et  zou,  au  boulot  !  «  De



 con  !  J'ai  failli  le  détester.  »  En  bon  diplômé,  il  s'essayait



 à  toutes  les  molécules  chimiques  étudiées.  Les  vignes



 ont  suffoqué.  «  Alors  je  suis  revenu  aux  charrues,  les  ren-



dements  sont  tombés  et  j'ai  commencé  à  aimer  ce



 métier.  »  Et  dans  sa  cave,  esseulé,  il  se  libérait  aussi  des



 produits.  «  J'ai  arrêté  le  soufre.  Et  c'est  devenu  bon…  »



 Puis  un  beau  jour,  Patrick  a  découvert  tout  un  monde  qui



 le  faisait  aussi.  «  Mon  Dieu  !  J'étais  comme  un  gamin  dans



 un  magasin  de  jouets  !  »



 MUSCATPETITEFLEUR  2014



 Du  muscat  oui  mais  du  muscat  ottonel  !  Il  n'en



 reste  qu'une  centaine  d'hectares  en  Alsace,  plutôt



 adepte  du  muscat  à  petits  grains.  Sur  ces  terroirs



 de  granits  décomposés,  il  s'évapore  en  fleurs  délicates.



 Désaltérant.  €



 Domaine  Julien  Meyer  •  21,  route  du  Vin  •  67680  Nothalten  •



 03  88  92  60  15  •  patrickmeyer67@free.fr


 DOMAINERIETSCH


 ALSACE  -  BAS-RHIN  -  MITTELBERHEIM


 JEAN-PIERRERIETSCH


 RIETSCHISSIMELe  clocher  de  Mittelbergheim  a  vu  défi-



ler  sept  générations  de  Rietsch.  «  On  a  toujours  fait  un



 peu  de  vin,  mais  jusqu'à  mon  père,  on  avait  des  vergers,



 des  bêtes,  des  céréales  et  des  patates.  »  Jean-Pierre  le



 rejoint  en  1987,  «  comme  une  évidence  ».  Puis  il  travaille



 avec  sa  sœur  et  son  mari  pendant  vingt  ans.  Il  travaille



 aujourd'hui  tout  seul  pour  s'exprimer  plus  librement  sur



 neuf  hectares.  Jean-Pierre  a  mis  le  nez  dans  le  nature



 avec  Patrick  Meyer.  «  Je  suis  la  deuxième  génération.  Et



 maintenant  il  y  a  une  troisième  !  »



 QUANDLECHATN'ESTPASLÀ  2014



 Jean-Pierre  s'est  mis  aux  vins  orangés  et  ça  fait



 des  étincelles  sur  les  cépages  alsaciens  parfois



 exubérants.  «  Et  puis  cela  apporte  une  stabilité  sur



 les  vins  sans  soufre.  »  Le  riesling  est  ici  macéré  pour



 moitié  pendant  trois  semaines.  Énorme  digestibilité.  €€



 Domaine  Rietsch  •  32,  rue  Principale  •  67140  Mittelbergheim  •



 03  88  08  00  64  •  contact@alsace-rietsch.eu  •


 www.alsace-rietsch.eu
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 DOMAINEZIND-HUMBRECHT


 ALSACE  -  HAUT-RHIN  -  TURCKHEIM


 OLIVIERHUMBRECHT


 FUMIERDEPAYSAN  En  biodynamie  comme  en  sommel-



lerie,  les  Humbrecht  font  école.  Pourtant,  celle  d'ingé-



nieur  agro  d'Olivier  ne  l'y  avait  pas  prédisposé.  Mais  une



 bouse  l'en  a  dévié.  Père  et  fils  ont  un  jour  eu  envie  de



 fabriquer  leur  propre  compost.  Ils  achètent  donc  des



 fumiers  et  les  mélangent  à  leur  marc.  «  On  a  attendu



 trois  ans.  C'est  resté  de  la  merde  qui  a  fini  par  puer  l'am-



moniac.  »  Le  fumier  était  bourré  d'antibiotiques  qui



 l'empêchait  de  fermenter.  Alors  Olivier  a  grimpé  la  mon-



tagne  en  quête  d'un  honnête  paysan.  Le  compost  pre-



nait  et  Olivier  lui  réservait  son  fumier  chaque  année



 jusqu'à  ce  que  le  producteur  lui  avoue  qu'il  cultivait  en



 biodynamie.  «  Et  j'ai  compris  qu'il  fallait  nourrir  la  terre,



 pas  la  plante,  pour  qu'elle  puisse  distiller  tout  ce  dont  le



 végétal  a  besoin,  et  qu'une  autre  nourriture  éthérique  l'y



 aidait.  »  Si  vous  avez  connu  –  et  peut-être  calé  sur  –  la



 richesse  des  cuvées  du  début  des  années  2000,  il  est



 impératif  de  redécouvrir  les  actuels  vins  d'Olivier,  aussi



 concentrés  mais  plus  secs  et,  avouons-le,  plus  digestes



 à  notre  goût.  Absolution.



 PINOTGRISROTENBERG  2013



 Les  agrumes  et  un  fruité  presque  aériens  flottent



 au-dessus  de  ce  pinot  gris  aux  racines  calcaires.



 Patience  (4  à  5  ans)  indispensable  pour  amadouer



 l'acidité  et  révéler  son  relief  salin.  Au  fait,  même



 Barack  Obama  en  boit  :  c'est  le  vin  qu'il  avait  choisi



 pour  son  dîner  d'investiture.  On  rêverait  d'un  même



 palais  chez  nous…  Les  grands  2013  seront  élégants,



 racés  et  de  garde,  sans  être  marqués  par  le  botrytis.



 La  récolte  est  très  faible  :  33  hl/ha  sur  le  domaine  dont



 seulement  22  hl/ha  en  grands  crus.  €€€€



 Domaine  Zind-Humbrecht  •  4,  route  de  Colmar  •



 68230  Turckheim  •  03  89  27  02  05  •  www.zindhumbrecht.fr
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 GRAND  ANGLE


 AbÉCÉDaIrE

 (IMPERTINENT)


 DeS  FoIrEs  AuX  ViNs



 Affaire  (bonne)



 carburant  des  foires  aux  vins,



 rare  par  essence.



 Aligner  (prix)



 résultat  d'un  espionnage  digne



 de  la  NSA  entre  supermarchés



 voisins.  Explique  la  variation



 proche  du  taux  de  croissance



 français  des  prix  des  vins



 les  plus  attractifs.



 Code  barre



 une  erreur  est



 si  vite  arrivée.


 Conditions


 de  conservation



 se  soucier  de  savoir



 si  le  taureau  a  bien  dormi



 avant  sa  corrida.


 Conseils


 plus  le  vin  en  a,



 moins  il  est  bon.


 Budget


 pour  avoir  de  la  marge,



 divisez  par  quatre  celui



 consacré  aux  vêtements



 ou  à  la  voiture  de  votre


 conjoint.

 Caddy


 appareil  permettant



 à  un  traumatisé  des  membres



 supérieurs  de  se  déplacer



 sans  prendre  appui  sur  ceux-ci.



 Caisse  bois



 signe  extérieur



 de  richesse  recyclable.


 Calendrier


 pensez  à  multiplier



 les  rendez-vous  extérieurs



 sur  l'agenda  professionnel



 de  septembre  à  octobre.


 Catalogue


 permet  de  passer



 du  jouet  au  vin



 sans  transition.


 Chemisette


 uniforme  climatisé



 du  chef  de  rayon.


 Caviste


 nom  donné  au  chef  de  rayon



 par  un  patron  qui  se  dit  épicier.



 Chef  de  rayon



 n'en  connaît  pas



 forcément  un.


 Animation


 Interville  du  vin



 avec  courses  de  tonneaux



 et  sans  les  vachettes.


 A

 C

 B
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 GRAND  ANGLE


 Enseigne


 métonymie  lumineuse.


 Excitation


 moins  vous  êtes  sélectif,



 plus  vous  en  avez.



 Foire  aux  vins



 antidépresseur  de  rentrée.


 Gondole


 en  tête  du  carnaval,



 on  y  rame  beaucoup.


 Grappe

 plastique.

 Gratuité


 Père  Noël.


 Millésime


 dès  qu'on  tient  le  bon,



 c'est  le  vin  recherché



 qui  manque.  Et  inversement.



 Millésime  (2)



 variable  d'ajustement



 à  deux  chiffres  des  prix



 des  grands  bordeaux.


 Pépite


 évite  la  répétition



 quand  on  parle



 de  bonne  affaire.


 Préparation


 «  Mais  qui  a  touché



 au  catalogue  griffonné



 qui  était  dans  la  cuisine  ?  »


 Rayon


 segment  de  cru  reliant



 son  centre  à  la  circonférence



 du  portefeuille.


 Sélection

 (régionale)


 mesure  l'implication



 du  gérant  dans  le  vin.


 Soirée

 inaugurale


 annexe  du  Rotary  Club,



 des  amicales  sportives



 et  du  conseil  municipal.


 Tonneau


 signalise  la  foire  aux  vins



 dans  l'entrée  de  l'hyper



 comme  le  ralentisseur



 l'abord  d'une  école.


 Sélection

 (nationale)


 mesure  l'implication



 des  actionnaires  de  l'enseigne



 dans  le  vin.



 Hard  discount



 si  parler  de  sexe



 avec  un  eunuque  vous  excite.



 Grand  bordeaux



 ce  que  tout  le  monde



 vient  chercher  et  que



 personne  ne  trouve.


 E

 F

 G

 H

 P

 R

 T

 S

 M
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 Le  Beaujolais,  c'est  pas  très  nouveau.  On  y  boit  du  vin  depuis  59  av.  J.-C.  !  Peut-



être  qu'on  le  buvait  alors  primeur  mais  la  vogue  du  troisième  jeudi  de  novembre



 n'a  pas  fait  que  du  bien  à  cette  «  Bourgogne  d'en  bas  ».  Avec  un  seul  ingrédient,



 le  gamay  (et  quelques  pieds  de  chardonnay  pour  les  rares  blancs),  le  Beaujolais



 sort  pourtant  des  jus  joyeux  et  digestes  qui  trompent  bien  des  gens  en  vieillis-



sant,  comme  les  vignerons  qui  le  font.



 Nous,  on  adore  !



 «  J'y  comprend  rien.  Hier  soir,  on  n'a  pas  bu  des  vins  forts,  mais  ils  ont  été  plus



 forts  que  nous  !  »  Marcel  Joubert,  élu  vigneron  le  plus  drôle  du  Beaujolais  (absent



 mais  méritant).


 BeAuJoLaIs
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 CARNET  DE  VIGNE


 BEAUJOLAIS

 DOMAINEGUYBRETON

 MORGON

 GUYBRETON


 MORGON  SOUS  ROCHE  Bienvenus  en  Beaujolais  !  Et



 attention  aux  Gaulois…Oubliez  les  petites  gorgées  recra-



chées  à  la  dérobée.  Chez  Guy  Breton,  on  va  voir  si  vous



 tenez  la  marée.  On  dit  qu'autrefois  dans  les  auberges



 bourguignonnes,  on  plaçait  sur  la  table  la  bouteille  à



 déguster  et  un  pichet  de  beaujolais  à  côté,  pour  la  soif.



 Il  faut  dire  que  le  gamay  a  de  sérieuses  aptitudes  à  la



 régalade.  Et  vous  avez  frappé  à  la  bonne  porte…



 P'TITMAX  2015



 C'est  son  surnom  au  pays  alors  il  l'a  écrit  sur  son  vin



 le  plus  vertigineux.  Sur  la  colline  de  Saint-Joseph,



 plus  fraîche  et  où  la  récolte  est  plus  tardive,  les  vieux



 gamays  s'accrochent  plein  ouest,  sur  les  granits



 décomposés.  Ces  purs  terrains  acides  signent  les  crus



 du  Beaujolais.  Un  fruit  limpide,  clair,  évident  qui  pinote



 sérieusement  après  quelques  années.  €€



 Domaine  Guy  Breton  •  252,  rue  Pasteur  •  69910  Villié-Morgon  •



 04  74  69  12  67


 DOMAINEJOSEPHCHAMONARD

 MORGON-FLEURIE

 GENEVIÈVEETJEAN-CLAUDECHANUDET


 LA  GRIFFE  DU  CHAT  Ici  dans  le  Beaujolais,  c'est  «  le



 Chat  ».  Mais  on  devrait  dire  «  Monsieur  Chat  »  car  Mon-


OEBPS/images/chap004_img006.jpg
varient avec les millésimes et les terroirs. « Un lieu, un
temps, une piece unique. » C'est comme ¢a que Bernard
Belhasen voit son uin. Tous les produits de terroir sont
des produits fermentés (saucissons, fromages, thés...
mais comme on ne fait plus guére confiance a la nature
(ou qu'on l'a déja trop aseptisée pour qu'elle s'exprime),
on lui injecte un agent sélectionné qui assurera un godt
G quine doit pas déstabiliser un consommateur C. Ici git
larichesse et la complexité. La commence l'uniformisa-
tion. Voila pourquoi on retrouve souvent ces vignerons
au banc des refusés des AOP, estampillés Vin de France:
dans un océan de bouteilles similaires, leurs expressions
dérangent. Pour nos marginaux, l'objectif consiste a
préseruer les subtilités des levures « sauvages » et a les
multiplier. Anselme Selosse, rare vigneron champenois,
va jusqu'a réintroduire l'écume des raisins pressés (un
vrai vivier) par le petit orifice des barriques. Il leur a
méme laissé un grand mur du chai pour qu'elles s'y des-
sinent. La plupart nettoient soigneusement leurs usten-
siles d'une cuve a l'autre pour laisser a chacune sa
personnalité. Beaucoup jouent avec des températures
plus froides pour favoriser certaines familles de levures
« florales ». Tous laissent au vin le temps qu'il lui faudra
pour s'exprimer en entier, en passant par tous les paliers
qui en feront la complexité.

VINIFIER SANS PEUR

ET SANS REPROCHE

«Quand on porte unvin a l'analyse, c'est pour s'assurer
que la vie y est. Les autres attendent la confirmation
qu'il est mort et ne bougera plus. » Les bourgueils de
Pierre Breton ont pourtant commencé comme ¢a. Ils
allaient a la coopérative, dans les rayonnages des
supermarchés, dans les coffres des aottiens. Il leur fal-
lait supporter le pire alors on faisait une croix sur le
meilleur en filtrant sévérement, en sulfitant généreuse-
ment. Le soufre est le garant du sommeil viticole :
antioxydant et antibactérien, il assure la paix dans le
vin mais au prix de l'étouffement de ses expressions (et
de punitifs maux de téte, piquant sur les blancs qu'on
sulfite plus encore faute de tanins protecteurs,
extrémes sur les liquoreux pour stopper la fermenta-
tion des sucres). Comme la plupart de ces allumés,
Gilles Azzoni a eu l'étincelle en goitant ailleurs. Il s'est
jeté au feu et son regard l'a toujours. « Vinifier sans
soufre, c'est aller au-dela de ses peurs. » Tout le
contraire de ce qu'on apprend a l'école du vin pour ne
pas enuoyer les éléves dans le mur. On y dit encore que
les vins sans soufre n'existent pas, on commence juste
ay parler bio. Dans les manuels, méme silence. Mais a
chaque page, un nouvel ingrédient : un peu de ci pour
aseptiser, un peu de ¢a pour aromatiser. Dans les labo-
ratoires cenologiques, on double encore la dose pour se
couvrir. Dans l'ombre, les « natures » tdtonnent et réin-
ventent un métier. « On défriche, alors on prend les
fléches. » Gilles Azzoni garde confiance en la tribu. Les
rangs grossissent et l'‘absolue nécessité d'échanger,
puisque la transmission du savoir se limite a l'oralité,
instaure une solide solidarité. Bien souvent, ces indiens
fonctionnent par nid. Il y en a presque dans toutes les
régions. Plus rarement la ou le vin se vend bien, on s’y
pose moins de question.

LES PASSEURS

Marcel Lapierre a été le premier a intégrer cette absolue
nécessité. Dans le Beaujolais, il avait rassemblé la
fameuse « bande des cinq », qui court encore. Jean Foil-
lard, Jean-Paul Thévenet, Guy Breton et Jean-Claude
Chanudet. Petit Jean, Polpo, Petit Max et le Chat. A son
enterrement, en pleine vendange 2010, l'église et le bis-
trot de Villiers-Morgon débordaient de vignerons de
toute la France. Dans les années 1980, ils n'étaient pas
bien nombreux a tenter de vinifier sans soufre. Alors
mieux valait avancer groupé pour atténuer les coups.
Les soirs de vendanges, ils se retrouvaient devant le
microscope, chacun avec des échantillons de ses cuves,
pour observuer les levures et les bactéries quiy fabri-
quaient le vin. « Eil de lynx », rare cenologue capable de
comprendre alors cette fagon de vinifier, comptait les
différentes populations et discernait les bonnes des
mauvaises. Rares sont les vignerons aussi avertis sur la
chimie de leur vin. Parce que pour se passer de celle qui
corrige, mieux vaut sérieusement la maitriser. Le monde
entier est passé chez Marcel Lapierre pour entendre
U'histoire, écouter les déboires et boire un coup de mor-
gon. Nombre de vignerons y ont trouué une vocation et
sont rentrés chez eux pour faire mieux.

Marcel Lapierre
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Cette fagon de travailler sans filet n‘a de solutions que
dans l'expérience, qu'il faudrait des dizaines d'années
pour intégrer, alors qu'on a qu'une chance par millésime.
Charly Foucault avait sept générations derriére lui, tis-
sées par le bon sens paysan, les rythmes de lanature, les
influences de la lune. La biodynamie d'avant les écrits.
Une encyclopédie a briilé le 29 décembre dernier. Charly
était ce grand chéne millénaire qu'on venait entendre. La
parole. Lhumilité et 'humour en plus. Un sage. « Un
papa » comme on dit en Saumurois. Comme les grands
arbres, ilne bougeait pas. Il fallait venir jusqu'a lui. Tout le
monde n'osait pas. Mais ceux qui ont passé le portail tou-
jours baillé de Chacé sont marqués a jamais. Avec ta
bouteille, ton uin, tes tripes, c'était bien plus couillu
encore. S'il changeait de sujet en goGtant ton vin, c'est
qu'on pouvait « mieux faire ». S'il claquait la langue et
remontait ses lunettes sur le front, ¢'était une consécra-
tion. Jamais il ne jugeait. C'est juste que son vin était trop
bon (etil le reste grace a lareléve du frére et du fils). Clos
Rougeard. Un cabernet toujours imité, jamais égalé. Une
lumiere qui t'éclaire tout l'intérieur. Et qui a irradié toute
la Loire. Mais pas que. Charly a fait des émules partout.
Jusqu'au grand Gérard Gauby qui aretrouvé la fraicheur
de la Loire dans son Roussillon cuisant.

Gérard Gauby est aussi un passeur. A Calce, il a ouvert
lavoie a une belle armée de vignerons. Chaque année, en
mai, tout le village ouure ses caves. Gérard et Lionel
Gauby, Tom Lubbe, Olivier Pithon, Jean-Philippe Padié¢, le
Chateau Lafforgue et le Chateau de Calce mettent le feu
autour des « Caves se rebiffent ».

Dans la vallée de l'Agly, juste derriére, une autre clique
de vignerons énerués est venue réuveiller de jolis terroirs
oubliés. Gilles Trouillet est arrivé le premier avec Cha-
poutier. Puis Jacques de Chancel, Cyril Fhal, Jean-Louis
Tribouley, Loic Roure, Fred Rivaton, Edouard Laffite ont
repeuplé le village de Latour-de-France et rempli les
écoles. Pendant les uendanges, les pressoirs circulent de
cave en cave et les équipes de coupeurs voyagent d'un
domaine a l'autre.

Pierre Overnoy

Bernard Plageoles et Michel Bras

Dans 'Ardéche un peu plus haut, méme topo. Gérald
Oustric a sorti les vignes familiales de la coopérative a
force de boire du beaujolais. Et comme il en auait un peu
trop. il en a distribué a Andréa Calek et a Sylvain Bock.
Puis il a transmis le virus nature a Jéréme Jouret,
Manuel Cunin, Vincent Fargier et encore Christophe
Comte. Un joli vivier qui sort 'Ardéche du Bag in Box et
n'a pas songé une seconde se piquer des marchés.

En Champagne, pas de concurrence. On n'en a jamais
assez. Anselme Selosse a pourtant eu la grandeur de
chaperonner Bertrand Gautherot, d'héberger Jéréme
Prévost ou de lancer Olivier Collin. Et les filleuls jouent a
leur tour les parrains parce qu'on avance mieux groupé.

Le groupe, voila longtemps qu'on l'a compris dans le Jura.
Ce petit vignoble au golt marqué n'en finit plus de faire
parler de lui. Ici, des Ganevat aux Tissot, tout le monde
est copain et revendique un peu le méme parrain. Pierre
Ovuernoy est un sage qu'on vient voir en pélerinage.

Coté Sud-Ouest, la mélée avance soudée. Autour des
papa Plageoles et des colosses Cosse, on installe des
petits et on monte des structures collectives de vente
pour mettre enfin du Sud-Ouest sur les cartes des
restaurants.

En Touraine enfin, le nid s'est vite consolidé autour des
fréres Puzelat. C'est en allant boire a la source du Tue-
Beeuf que des Philippe Tessier, des Herué Villemade, des
Pascal Simonutti, des Brendan Tracey, des Laurent Sail-
lard (la liste est trop longue !) sont venus a ces vins-la.
Beaucoup plus faciles a boire qu'a concevoir. Mais quand
onyamislenez..
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ABE'c 'nAlni IMPERTINENT)
DES FOIRES AUX \IINS

ALIGNER (PRIX)

résultat d'un espionnage digne
de la NSA entre supermarchés
voisins. Explique la variation

AFFAIRE (BON NE) proche du taux de croissance
carburant des foires aux vins, frangais des prix des vins
rare par essence. les plus attractifs.
ANIMATION
Interville duvin
BUDGET avec courses de tonneaux
pour avoir de lamarge, et sans les vachettes.
divisez par quatre celui
consacré aux uétements
ou a lavoiture de votre CADDY
conjoint. appareil permettant
auntraumatisé des membres
supérieurs de se déplacer
sans prendre appui sur ceux-ci.
CALENDRIER
pensez a multiplier CAISSE BOIS
les rendez-vous extérieurs signe extérieur
sur l'agenda professionnel derichesserecyclable.
de septembre a octobre.
CATALOGUE
permet de passer
du jouet auvin
sans transition.
CAVISTE
nom donné au chef de rayon
par un patron qui se dit épicier.
CHEF DE RAYON
n'en connait pas
forcément un.
CHEMISETTE
uniforme climatisé
du chef derayon.
CODE BARRE
une erreur est CONDITIONS
sivite arrivée. DE CONSERVATION
se soucier de savoir
CONSEILS si le taureau a bien dormi
plus levinena, avant sa corrida.

moins il est bon.
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Le Beaujolais, c'est pas trés nouveau. On y boit du vin depuis 59 au. J.-C. | Peut-
étre qu'on le buvait alors primeur mais la vogue du troisiéme jeudi de novembre
n'a pas fait que du bien a cette « Bourgogne d'en bas ». Auvec un seul ingrédient,
le gamay (et quelques pieds de chardonnay pour les rares blancs), le Beaujolais
sort pourtant des jus joyeux et digestes qui trompent bien des gens en vieillis-
sant, comme les vignerons qui le font.

Nous, on adore !

« J'y comprend rien. Hier soir, on n'a pas bu des vins forts, mais ils ont été plus
forts que nous ! » Marcel Joubert, élu vigneron le plus dréle du Beaujolais (absent
mais méritant).
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bouche, moins au stéréotype de leurs aromatiques. Ce
qui, honnétement, ne chiffonne plus quune poignée de
sommeliers restés au stade de l'dnonnement ennuyeux
des arémes des cépages alsaciens en mode levurés. Les
vins d’Antoine sont vivants parfois en sommeil, avec plus
de jours avec que de jours sans. Faire passer les vins par
la case carafe quelques heures avant la dégustation si
possible

BB
Ce terroir de schiste donne de la puissance a une
bouche finement tannique, aux notes d’épices douces
(cannelle, curry). Particuliérement généreux et

persistant pour le millésime. A boire sur vingt ans.
€€€E

Domaine Marc Kreydenweiss * 12, rue Deharbe * 67140 Andlau *
0388 08 95 83 » marc@kreydenweiss.com *
www.kreydenweiss.com

PATRICK MEYER

UN MONDE MEYER Patrick Meyer a repris la maison par
obligation. Plus de papa. Un BTS et zou, au boulot | « De
con | Jai failli le détester. » En bon diplémeé, il s'essayait
a toutes les molécules chimiques étudiées. Les vignes
ont suffoqué. « Alors je suis revenu aux charrues, les ren-
dements sont tombés et j'ai commencé a aimer ce
métier. » Et dans sa cave, esseulé, il se libérait aussi des
produits. « J'ai arrété le soufre. Et c'est devenu bon... »
Puis un beau jour, Patrick a découvert tout un monde qui
le faisait aussi. « Mon Dieu | J'étais comme un gamin dans
un magasin de jouets ! »

L ]

1 Dumuscat oui mais du muscat ottonel ! TLn'en
reste qu'une centaine d’hectares en Alsace, plutét
adepte du muscat a petits grains. Sur ces terroirs

de granits décomposés, il s'éuapore en fleurs délicates.

Désaltérant. €

Domaine Julien Meyer « 21, route du Vin « 67680 Nothalten *
0388926015 - patrickmeyeré67@freefr

JEAN-PIERRE RIETSCH

RIETSCHISSIME Le clocher de Mittelbergheim avu défi-
ler sept générations de Rietsch. « On a toujours fait un
peu de vin, mais jusqu'a mon pére, on avait des vergers,
des bétes, des céréales et des patates. » Jean-Pierre le
rejoint en 1987, « comme une évidence ». Puis il travaille
avec sa sceur et son mari pendant vingt ans. Il travaille
aujourd’hui tout seul pour s'exprimer plus librement sur
neuf hectares. Jean-Pierre a mis le nez dans le nature
avec Patrick Meyer. « Je suis la deuxiéme génération. Et
maintenant il y a une troisieme | »

Jean-Pierre s'est mis aux vins orangés et ¢a fait

des étincelles sur les cépages alsaciens parfois
exubérants. « Et puis cela apporte une stabilité sur

les vins sans soufre. » Le riesling est ici macéré pour
moitié pendant trois semaines. Enorme digestibilité. €€

Domaine Rietsch + 32, rue Principale « 67140 Mittelbergheim *
03880800 64 - contact@alsace-rietsch.eu *
wwuw.alsace-rietsch.eu
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L'Alsace produit 90 % de blancs mais quand elle se met
au pinot noir, ga donne parfois des legons aux
Bourguignons ! CQFD sur ce panier de griottes

etde framboises. €€€

Christian Binner * 2, rue des Romains * 68770 Ammerschwihr *
038978 23 20 - www.alsace-binner.com

- HAU
GATHE BURSIN

STHALTEN

AGATHE NO BLUES Elle a les yeux
grands ouverts. La bouche s'y met aussi
quand on lui dit qu'on appréecie. « C'est
vrai ? Ca vous plait ? La part du vigne-
ronn'est pas trés grande dans la réus-
site du vin.. » Et son humilité n‘est pas
une coquetterie. « La nature donne un
millésime. Le village de Westhalten aun
terroir particulier. Il suffit de composer
avec ga. » Et surtout de s'y coller. Agathe Bursin assure
sur cing hectares, a la taille, a l'ébourgeonnage, a la
pioche, au tracteur mais le plus souvent a pied. « Parce
quiil faut tout voir, jauger chaque pied, y adapter chaque
geste, tout maitriser, chaque détail compte, méme la
dégustation avec le particulier. Et ga me plait. » Bien que
fanatique du grand riesling, Agathe sait aussi sublimer
les cépages décriés comme le sylvaner ancré sur le
zinnkoepfle.

Une grande partie de l'exploitation est située sur cette
haute colline. Un style généreux, fuselé par les fins
amers des calcaires coquillés qui le tiennent haut
etdroit. €€€

Domaine Agathe Bursin * 11, rue de Soultzmatt *
68250 Westhalten + 03 89 47 04 15 - agathe.bursin@wanadoo.fr

ALSACE N - BERG f
JEAN-MICHEL ET MATHIEU DEISS

COMPLANTATION TRANSCENDANTALE « J'essaie de
faire de la viticulture comme on en faisait en l'an 1000
Quand 'homme accompagnait la plante sans étre un
prédateur de la nature. » Les mots se détachent claire-
ment, les arguments sont toujours aussi stimulants avec
Jean-Michel Deiss, défenseur d'une autre viticulture pour
l'Alsace : la complantation - cultiver différents cépages
sur une méme parcelle et vendanger en méme temps
Oublier la religion du monocépage, il faut remettre le
terroir au cceur des vins. « La complantation est un art
ancien qui a disparu avec le phylloxéra. Ce mode de
culture revient a se nourrir de la diversité, rechercher un
biotope équilibré. Une fagon de se rapprocher du modéle
forestier, qui nous a donné naturellement des sols agri-
coles fertiles. » Planté de la diversité pour retrouver la
diversité native. Boucler la boucle. La biodynamie est en
pratique depuis vingt ans sur le domaine, vingt-sept hec-
tares. Boire les vins des Deiss, c'est regarder lAlsace
dans le blanc du terroir, « Ce miroir que la nature vous
tend pour apprendre qui l'on est. » Tout en conseruvant
une force analogue, les vins des derniers millésimes
jouent plus droits et concis
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'PLUS QUE
DE RAISIN

PLUS QUE DANS AUCUNE AUTRE BOUTEILLE,

ILY A DU JUS DANS LES VINS NATURELS.

SOUS LE BOUCHON, LA VIE, PRESERVEE

D'UNE PHARMACOPEE ENOLOGIQUE CASTRATRICE.

ET DANS LA BOUTEILLE, UNE AME REVELEE

PAR DES PASSEURS QUI ONT FAIT DES PETITS

JUSQU'A NE PLUS POUVOIR LES COMPTER AUJOURD'HUI.
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ans le regne agricole, le vigneron fait figure

d’élite : c'est celui quiva jusqu'a la transforma-

tion du fruit qu'il a cultivé. En y regardant de

plus pres, on réalise que son outil de travail est
un arbre, une plante pérenne qu'il mettra en terre pour
que les générations futures en récoltent les meilleurs
raisins. Voila qui donne encore un peu d'altitude. Mais
tous n'ont pas grimpé si haut et le commun arrache dés
que la vigne produit moins. En s'approchant encore, ony
devine l'humilité de celui qui voit parfois sa récolte déci-
mée par une colére météorologique (l'année 2016 n'a
épargné personne). En mettant le nez dans le vin nature,
on comprend soudain l'intégrité du type qui est capable
de verser des hectolitres a l'égout pour avoir boudé les
subterfuges cenologiques. Voila qui donne déja une idée
du bonhomme. Haute.

BIO POUR FAIRE BON

Le vigneron nature est bien souvent un vigneron bio.
Parce qu'on emprunte la terre a nos enfants, parce que
c'est le premier a respirer les traitements, parce qu'on
n‘empoisonne pas le consommateur avant qu'il n'ait
payé et parce que c'est le chemin du bon. Dans un pays
leader européen de la consommation de pesticides, ¢a
prend du sens. Dans un secteur qui regoit 50 % des trai-
tements alors qu'il occupe 2.8 % des surfaces cultivées,
ca pése. Et ga fait boire plus sereinement a la lecture
d’'une récente étude qui a trouvé dans les vins conuven-
tionnels jusqu'a 5 800 fois le maximum de résidus de

pesticides tolérés pour l'eau du robinet alors que les vins
bio n'en contenaient aucun (réseau d'ONG PAN-Europe).
Et ne parlons pas des soucis de reproduction ou de mal-
formation infantile de la filiére, ga nous couperait la
soif... Le vigneron nature est un vigneron conscient, sou-
vent militant, parfois méme faucheur d'OGM (quelques
cuvées financent les procés) mais il est aussi condamné
au bio pour se permettre de travailler proprement en
cave (la législation bio sur le vin est restée assez laxiste).
L'équilibre du vin est soumis a celui du raisin qui porte en
lui tout le potentiel du premier puisqu'on joue sans filet. Il
faut qu'il cultive la vie dehors pour qu'elle continue
dedans. En désherbant les sols chimiquement, on
l'anéantit.

GRANDEUR NATURE

Le b.a-ba du nature est la. Aucun cahier des charges ne
le définit mais ['histoire commence avec de petits étres
inuisibles : les leuures. Pour plus de 99 % des vignerons,
c'est une poudre dans un sachet qui assure qu'elle vous
donnera un go(t de chardonnay, de banane ou de gro-
seille et reglera les fermentations dans les plus brefs
délais. Pour notre minorité, quiles préfére autochtones,
c'est l'aventure : une palette infinie qui va révéler le rai-
sin, sortir l'esprit du vin. Jean David, petit artisan rho-
danien, dit « garder le plaisir de la création. » Parce que
les levures ne se limitent pas a transformer le sucre en
alcool, elles produisent des arémes. Présentes dans les
caves, dans les vignes et sur la pruine du fruit, elles
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ALSAGE

Le riesling reste toujours sous-estimé dans la consommation mondiale de blanc,
comparé au chardonnay ou au sauvignon. Le premier cépage alsacien (23 % de
la surface plantée) donne des vins nerveux au fruit intense, capables de trans-
mettre les moindres nuances du terroir lorsque les rendements sont contrélés
et la maturité du raisin suffisante. Le sud de l'Alsace est souvent chaud pour lui,
a l'exception des terroirs gréseux de Guebwiller ou des célébres laves du Rangen
aThann. Il préfére les microclimats plus froids et montagnards du Bas-Rhin. Mais
l'Alsace est encore plus demain qu'aujourd’hui d'abord la réuvélation de terroirs
méconnus que l'habillage par les cépages a masqué. La transition est aujourd'hui
flagrante entre un simple riesling et un grand cru. Ce dernier a plus de caractére,
de longueur et de saveur en bouche. Donc, un bon conseil, au hasard d'un rayon,
n'hésitez pas a prendre l'option alsace riesling grand cru pour, souvent, a peine
3ou4€deplus.
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DOMAINE ZIND-HUMBRECHT
ALSACE - HAUT-RHIN - TURCKHEIM
OLIVIER HUMBRECHT

FUMIER DE PAYSAN En biodynamie comme en sommel-
lerie, les Humbrecht font école. Pourtant, celle d'ingé-
nieur agro d'Olivier ne l'y auvait pas prédisposé. Mais une
bouse l'en a dévié. Pere et fils ont un jour eu envie de
fabriquer leur propre compost. Ils achétent donc des
fumiers et les mélangent a leur marc. « On a attendu
trois ans. C'est resté de la merde qui a fini par puer l'am-
moniac. » Le fumier était bourré d'antibiotiques qui

l'empéchait de fermenter. Alors Olivier a grimpé la mon-
tagne en quéte d'un honnéte paysan. Le compost pre-
nait et Olivier lui réseruait son fumier chaque année
jusqu'a ce que le producteur lui avoue quiil cultivait en
biodynamie. « Et j'ai compris qu'il fallait nourrir la terre,
pas la plante, pour qu'elle puisse distiller tout ce dont le
végétal a besoin, et qu'une autre nourriture éthérique l'y
aidait. » Si vous avez connu - et peut-étre calé sur - la
richesse des cuuées du début des années 2000, il est
impératif de redécouurir les actuels vins d'Olivier, aussi
concentrés mais plus secs et, avouons-le, plus digestes
anotre godt. Absolution

D= PINOT GRIS ROTENBERG 2013

Les agrumes et un fruité presque aériens flottent
au-dessus de ce pinot gris aux racines calcaires.
Patience (4 a 5 ans) indispensable pour amadouer
l'acidité et révéler son relief salin. Au fait, méme
Barack Obama en boit : c’est le vin qu'il auait choisi
pour son diner d'investiture. On réverait d'un méme
palais chez nous... Les grands 2013 seront élégants,
racés et de garde, sans étre marqués par le botrytis.
Larécolte est trés faible : 33 hl/ha sur le domaine dont
seulement 22 hl/ha en grands crus. €€€€

Domaine Zind-Humbrecht * 4, route de Colmar *
68230 Turckheim + 03 89 27 02 05 * www.zindhumbrecht.fr

ALSACE

CARNET DE VIGNE

SOIF DAUJOURD'HUT
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ENSEIGNE

métonymie lumineuse.

EXCITATION

moins vous étes sélectif,
plus vous en avez.

FOIRE AUXVINS
antidépresseur de rentrée.
GONDOLE
entéte du carnaval,
ony rame beaucoup. GRAND BORDEAUX
ce que tout le monde
vient chercher et que
personne ne trouve.
GRAPPE
plastique.
GRATUITE
Pére Noél.
HARD DISCOUNT

MILLESIME

dés qu'on tient le bon,
cest levinrecherché
qui manque. Et inversement.

PREPARATION

«Mais qui a touché
au catalogue griffonné
qui était dans la cuisine ?»

RAYON

segment de cru reliant
son centre ala circonférence
du portefeuille.

siparler de sexe
auec un eunuque Vous excite.

MILLESIME (2)

variable d'ajustement
adeux chiffres des prix
des grands bordeaux.

PEPITE
éuite larépétition
quand on parle
de bonne affaire.

SELECTION
(NATIONALE)

mesure 'implication
des actionnaires de l'enseigne
dans le vin.

SOIREE
INAUGURALE

annexe du Rotary Club,

SELECTION
(REGIONALE)

des amicales sportives
et du conseil municipal.

TONNEAU

signalise la foire aux vins

mesure l'implication
du gérant dans le vin.

dans l'entrée de l'hyper
comme le ralentisseur
l'abord d'une école.
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DOMAINE GUY BRETON
MORGON
GUY BRETON

MORGON SOUS ROCHE Bienvenus en Beaujolais | Et
attention aux Gaulois..Oubliez les petites gorgées recra-
chées a la dérobée. Chez Guy Breton, on va voir si vous
tenez la marée. On dit quautrefois dans les auberges
bourguignonnes, on plagait sur la table la bouteille a
déguster et un pichet de beaujolais a cété, pour la soif.
Il faut dire que le gamay a de sérieuses aptitudes a la
régalade. Et vous avez frappé a la bonne porte

EED— P'TITMAX 2015

C'est son surnom au pays alorsil l'a écrit sur son vin
le plus vertigineux. Sur la colline de Saint-Joseph,
plus fraiche et ot la récolte est plus tardive, les vieux
gamays s'accrochent plein ouest, sur les granits
décomposés. Ces purs terrains acides signent les crus
du Beaujolais. Un fruit limpide, clair, évident qui pinote
sérieusement aprés quelques années. €€

Domaine Guy Breton « 252, rue Pasteur + 69910 Villié-Morgon *
0474691267

DOMAINE JOSEPH CHAMONARD
MORGON-FLEURIE
GENEVIEVE ET JEAN-CLAUDE CHANUDET

LA GRIFFE DU CHAT Ici dans le Beaujolais, c'est « le
Chat » Mais on deurait dire « Monsieur Chat » car Mon-
sieur Chat en a vu dans sa vie de Chat. Il est des élus qui
ont cétoyé celui dont tous les vins naturels se réclament.
Le grand Jules Chauvet, chimiste nobélisable et fin négo-
ciant qui disait seulement « les médicaments sont des-
tinés aux malades. Le jus de raisin mdr contient tous les
principes nécessaires a sa vie. » Monsieur Chat n'a jamais
rien mis sur son raisin. « Il y a cinquante ans, tout le
monde faisait du vin naturel. Nous, on a bénéficié du
savoir des anciens et on a appris les levures, quelques
notions scientifiques et les atouts des calories et de la
frigorie. »

! CUVEE DU CHAT 2015

C'est le jus de gamay qui glisse sans déraper.
Celui-la est produit a Chateau Cambon, une aventure
initiée avec Marcel et Marie Lapierre. €

B~ LAMADONE 2015

La petite chapelle de la Madone tréne tout en haut des
crus. Une vue imprenable sur un océan de gamays.
Telle ladéesse des fleurs, elle le survole. €€

Domaine Joseph Chamonard * Corcelette *
69910 Villie-Morgon + 04 74 6913 97 + g.chanudet@wanadoo.fr

GEORGES DESCOMBES
MORGON-BROUILLY
GEORGES DESCOMBES

KING GEORGES Georges Descombes
est le dernier Gaulois tombé dans la
marmite du druide Lapierre. Son pére
auait des vignes mais lui gardait une
activité annexe, un vrai métier : « Je fai-
sais de la mise en bouteille. Du vin, jen
goUtais de partout. Mais chez ceux-la,

j’en buvais du bon. » Le Noune était

re-baptisé et on lui apprit vite a oublier

ses anciennes pratiques viniques. Depuis, cest lui qui a
transmis a son fils Kewin et a son beau-fils, Damien
Coquelet, qui ont vite intégré la manceuure.

! BROUILLY 2015

Brouilly, c'est le cru le plus vaste du Beaujolais
(1200 ha). Les granits y attendrissent le gamay qui
garde toujours le fruit. Morgon se fait plus profond,
chiroubles plus léger. Pas de leuure banane, pas de
pharmacie. Un gamay de chair et de sang. €€

Georges Descombes * Vermont « 69910 Villié-Morgon
04746916 67 - descombesgeorges@orange.fr

DOMAINE JEAN FOILLARD
MORGON
JEAN FOILLARD

PY C’EST TOUT ! Bientét 35 ans que
Petit Jean se frotte au gamay. Dans les
années 1980, on prénait plutét lidéal
industriel du cété du Beaujolais. La
sauce n'a pas pris. On arrache
aujourd’hui. Lui « n'auait qu'a » traver-
ser laroute pour prendre un autre che-
min. De l'autre c6té, il y avait Marcel
Lapierre. La révolution. Petit Jean est
un des premiers pionniers qui n'en menait pas large a
laisser mdrir encore ses raisins en pature aux pluies pour
ne pas chaptaliser. C'était la premiére bataille « nature »

BEAUJOLAIS

CARNET DE VIGNE

SOIF DAUJOURD'HUT
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EED— ROTENBERG 2013

Cette complantation de riesling et de pinot gris est un
grand vin blanc de table, par sa texture, sa consistance
etune énergie finale portée par sa vivacité naturelle.
Aboire sans urgence. €€€

Domaine Marcel Deiss * 15, route du Vin * 68750 Bergheim *
03897363 37 - www.marceldeiss.com

DOMAINE PIERRE FRICK
ALSACE - HAUT-RHIN - PFAFFENHEIM
CHANTAL ET JEAN-PIERRE FRICK

ABOULE LE FRICK Papa Frick sest mis
aubio en1970. Ala pleine époque ou les
vignerons découvraient le salvateur
désherbant qui allait leur épargner la
pioche sur les coteaux. Jean-Pierre est
parti en biodynamie dix ans plus tard
Elle « augmente la vitalité du sol, des
vignes et du vin. » Les préparations bio-
dynamiques développent la réceptivité
de la terre et des plantes avec leur environnement : la
lumiere qui régit l'activité chlorophyllienne, le compost
qui favorise la décomposition de la matiére organique..
Cing personnes s'y emploient sur douze hectares.

! SYLVANER BERGWEINGARTEN 2014

Ce cépage est de moins en moins cultivé pour
avoir été longtemps déuoyé en Alsace. Jean-Pierre
l'écarte de l'écueil du balcon fleuri pour l'étirer en
matiére et en tension. Une potion. €€

Domaine Pierre Frick + 5, rue Baer * 68250 Pfaffenheim +
03 8949 6299 - contact@pierrefrick.com «
www.pierrefrick.com

DOMAINE GINGLINGER JEAN & FILS
ALSACE - HAUT-RHIN - PFAFFENHEIM
JEAN-FRANGOIS GINGLINGER

STEINERT D'ACIER Disciple et voisin de Jean-Pierre
Frick, Jean-Frangois Ginglinger partage les mémes
convictions pour une viticulture bio et saine. Il a repris
en 1999 le domaine créé par son pére, cing hectares et
demi sur la commune de Pfaffenheim (qui signifie
demeure des moines), a une dizaine de kilométres au sud
de Colmar. Un tiers des vignes sont en grand cru, Stei-
nert et Zinnkoepfle. Steinert, un coin rare. Déja en 1150
l'évéché de Bale ainsi que celui de Strasbourg étaient
propriétaires de vignes au lieu-dit Steinert. Un terroir
exceptionnel et homogene dont le sol, sec et filtrant, est
trés calcaire. Engagés dans la voie du vin naturel, ses
vins ont toujours une excellente maturité et franchise
de godt. Ne pas hésiter a les aérer et dégazer avant le
service

D= GRAND CRU STEINERT PINOT GRIS 2013
Des notes grillées, un bon goiit de péche miire.
Ilattaque en souplesse avant de se tendre, de s'étirer
sur une texture au grain de peau de péche. A la fois
généreux, pierreux et de haute acidité pour le cépage.
€€E

Domaine Ginglinger Jean & Fils + 6, rue du Fossé *
68250 Pfaffenheim + 03 89 49 62 87 + www.ginglinger-jean.com

HAUSHERR
ALSACE
HUBERT ET HEIDI HAUSHERR

CAVALIER SEUL Le grand-pere d'Hu-
bert auait bien fait du vin mais les rai-
sins de la génération suivante allaient
a la coopérative. « LAlsace d'apres-
guerre nallait pas tres bien alors il
fallait mettre ensemble le peu de
moyens gue les vignerons auaient. »
2000 a été le millésime qui a revu la
bouteille. Et trés vite, les vignes ont
reuu le cheval. « Je ne supportais pas
le tracteur. » Skippi tire la charrue et le pulvérisateur sur
les quatre hectares et ensoleille les journées d'Hubert.
« Je n'ai pas besoin d'attendre le week-end pour faire

des choses que jaime. »

D= LESENTIERAU SUD 2013

Jusqu'ici, la cuvée portait le nom du terroir mais

les Hausherr ont préféré le traduire. Merci! Pas

de mono-cépage comme le veut la tradition alsacienne
mais un duo riesling et pinot gris qui porte la finesse

du gres tout en longueur. Et zéro soufre. €€

Hubert et Heidi Haussherr+ 6, bis rue Pasteur *
68420 Eguisheim + 03 89 23 40 67 + contact@uinhausherr.fr «
www.inhausherrfr

DOMAINE MARC KREYDENWEISS
ALSACE - BAS-RHIN - ANDLAU
ANTOINE KREYDENWEISS

ANTOINE LE BIENHEUREUX Marc a confié l'entiere res-
ponsabilité de son domaine a son fils Antoine, trente-
deuxans. Il a préféré s'effacer, cap au Sud, réanimer son
appétit viticole dans les costiéres-de-nimes. Pas facile
pour un fils de passer derriére un pére charismatique,
incarnation de la renaissance d'une viticulture bio puis
biodynamique exigeante en Alsace dans les années 1990.
En quelques années seulement, Antoine a mis en place
sa vision du vin. Des maturités plus poussées, un seuil
de sulfite abaissé, des élevages, de fait, allongés pour
atteindre une parfaite stabilisation. Tout cela a profité
aux textures, a la mache des blancs, a leur goit en

ALSACE

CARNET DE VIGNE

SOIF DAUJOURD'HUT





OEBPS/images/chap008_img010.jpg
LES VINS D'ALSACE

LAURENT BANNWARTH

ALSACE - HAUT-RHIN - OBERMORSCHWIHR
STEPHANE BANNWARTH

AMPHORE ET CONTRE TOUT Il y en a toujours qui
rigolent. Comme pour le cheual dans les vignes. La vini-
fication en amphore, pff |, une mode, une lubie. Pas
sérieux. Aux autres, aux curieux, aux vivants, aux aven-
turiers du godt, voila une dréle de cave alsacienne qui
les enchantera avec sa gamme Queuri. Quésaco ? Ce
sont des vins vinifiés et élevés dans des jarres en terre
cuite de Géorgie, sans filtration ni ajout de sulfites. Sté-
phane Bannwarth est le premier vigneron frangais a vini-
fier dans ces contenants en céramique traditionnelle,
qui ont été mis en terre au domaine en 2011, millésime
des premiers essais. On est loin, trés loin des standards
habituels des vins alsaciens. Mais quelle claque ! Surtout
le gewurztraminer qui par cette vinification « vin orange »
monte sur un tapis volant d'épices et s'approche des
textures de rouges en vendanges entiéres

D= GEWURZTRAMINER

QVEVRIVIN D’AMPHORE 2012

Stéphane Bannwarth adapte la méthode géorgienne
de longue macération en infusant des raisins en phase
solide dans le jus. La robe est acajou. Les arémes de
rose sucrée du « gewurzt » sont présents, se révélent
progressivement. Troublante et sensuelle bouche
défendue par des tanins confits (29 grammes de sucre
résiduel) sans lourdeur. Inoubliable la cuisine indienne
de légumes épicés. €€€

Les Vins d’Alsace Laruent Bannwarth * 9, route du Vin,
rue Principale * 68420 Obermorschwihr » 03 89 49 30 87 «
laurent@bannwarth.fr - www.bannwarth.fr

DOMAINE BARMES-BUECHER
ALSACE - HAUT-RHIN - WETTOLSHEIM
GENEVIEVE, SOPHIE ET MAXIME BARMES

LA VITICULTURE EN PARTAGE Créé en 1985 par Gene-
vieve (née Buecher) et Frangois Barmes, le domaine long-
temps resté discret fut un pionnier de la biodynamie,
culture pérennisée depuis plus de vingt ans sur ses seize
hectares. Lobjectif était simple : « encourager les vignes
a regagner leur état naturel masqué par l'agriculture
moderne, et encourager chaque plant de vigne aretrou-
ver son harmonie et son équilibre. » Et rendre les vignes
« plus résistantes et autonomes. » La disparition acci-
dentelle de Frangois, en 2011, a accéléré l'implication de
sa fille Sophie et de son fils Maxime dans le travail au
domaine. 2012 est le premier millésime entierement vini-
fié par Maxime Barmes, frais émoulu de ses études en
viticulture a Beaune, lui-méme grand défenseur de la
biodynamie : « [.] Les urais passionnés d'agriculture
finissent toujours par se tourner vers elle. C'est une agri-
culture trés ouverte, beaucoup d'échanges et d'expéri-
mentations entre les vignerons et les agriculteurs. » Une
gamme subtile et tres pure.

! SYLVANER ROSENBERG VIEILLES VIGNES 2013
Des ceps septuagénaires sur un original terroir
argilo-calcaire de l'oligocéne avec dominance de
calcaire qui donne des ailes de cristal au parfois
poussif syluaner, plus d’agrumes verts et de salinité
aussi. Coup de coeur aussi pour l'épure doublé de
l'allonge duriesling Clos Sand, a boire sur dix ans. €€

Domaine Barmés-Buecher * 30, rue Sainte-Gertrude *
68920 Wettolsheim + 0389806292+
www.barmes-buecher.com

DOMAINE CHRISTIAN BINNER
ALSACE - HAUT-RHIN - AMMERSCHWIHR
CHRISTIAN BINNER

BINNER DE LAPERO Christian Binner na toujours rien
compris au marketing. Quinze cuvées sur sept hectares
(plus les vergers I), des noms toponymiques impronon-
Gables, des cépages en veux-tu-en-voila, des millésimes
qui ne se ressemblent pas, des moelleux avec du rouge,
et une vingtaine d’eaux-de-vie pour nous la compliquer.
Lisibilite : zéro. Visibilité : nulle. Impossible de distinguer
le vigneron derriere la montagne de flacons. Parce que
Christian Binner, il est a l'intérieur. C'est de la qu'il vous
parle du pays, de son coin d’Alsace ou il pleut moins qu'a
Montpellier, de ses parcelles qui grimpent au ciel, de ses
raisins qui respirent le paysage.. Et on l'écouterait
comme ¢a jusquau matin sans réaliser qu'on a vidé tous
les flacons. Méme le foie ne s'en souvient pas !

! CREMANT D'ALSACE

Chez les Binner, on ne fait du crémant que
dans les années froides. Et la prise de mousse se fait
avec leurs raisins concentrés et leur propre levain.
Forcément, ¢a fait une sacrée différence dans
l'intégrité du vin quiy trouve une unité rarement
égalée. €€

ALSACE

CARNET DE VIGNE

SOIF DAUJOURD'HUT





OEBPS/images/cover.jpg
Sylvie Augereau
Antoine Gerbelle

LA COMPIL DES VINS AU NATUREL
250 VIGNERONS / 300 VINS / 100 % RAISIN






OEBPS/images/chap001_img002.jpg
Sylvie Augereau
Antoine Gerbelle

S0IF
DAUJOURD HUI

LA COMPIL DES VINS AU NATUREL
250 VIGNERONS / 300 VINS / 100 % RAISIN

Tana
éditions






OEBPS/images/info001_img001.jpg
® Tana éditions, un département d'Edig, 2016

Cette ceuure est protégée par le droit d'auteur et strictement réseruvée a l'usage privé du client. Toute
reproduction ou diffusion au profit de tiers, a titre gratuit ou onéreux, de tout ou partie de cette ceuvre
est strictement interdite et constitue une contrefagon préuvue par les articles L 335-2 et suivants du
Code de la propriété intellectuelle. L'éditeur se réserve le droit de poursuivre toute atteinte a ses droits
de propriété intellectuelle devant les juridictions civiles ou pénales.

ISBN : 979-10-301-0138-6
ISBN Numérique : 9791030101690
Dépét légal : octobre 2016

Tana éditions, un département d'Edi8
12, auenue d'Ttalie

75013 Paris

Tel.: 014416 09 00

Fax: 01 44 16 09 01

www.tana.fr





