LALIBERTE

SIERRE
Verrealamain |
dans les rues

Autrefois, le mois de sep-
tembre rimait avec les ven-
danges et leurs traditionnelles
fétes, toujours vivaces dans nos |
beaux villages viticoles. Mais
depuis 1993, le vin se féte aussi
en ville, avec les désormais in- |
contournables Rencontres vi-
nicoles du Valais - VINEA pour
les intimes. Soit une sorte
d'open air du vin, puisque les
réjouissances ont lieu dans la
rue — avenue Général-Guisan a
Sierre — ou pas moins de 110
encavetrs valaisans présentent
quelque... 1200 crus! Moyen-
nant un «passeport de dégusta-
tion» de 30 fr,, 'amateur peut
butiner de stand en stand & la |
recherche de son nectar favori.
Hips!

Les 6 et 7 septembre, la mani- |
festation célébre ses 15 ans et
propose pour  l'occasion |
quelques nouveautés qui ravi-
ront Ceux gui aiment non seu-
lement boire, mais aussi savoir. |
Coté  dégustation, signalons |
d'abord la présence, pour la
premiere fois, des célebres
fioles du «Nez du vin» de Jean
Lenoir. Sur ce stand, tout un
chacun pourra entrainer sa
mémoire olfactive en sniffant
(en toute légalité) ces concen-
trés de rose, de vanille ou de
cassis que l'on retrouve dans
certains vins. Dans le méme es-
prit pédagogique, la visite de |
VINEA pourra aussi s'effectuer
sous la houlette de guides — et |
pas des moindres, puisqu'on
nous promet notamment la
participation de Marie-Thérése
Chappaz — qui éclaireront les
lanternes des amateurs (durée
1h30, prix 20 fr. en sus).

Goté estomag, la raclette par-
tagera cette année la vedette
avec le risotto, qui sera décliné
en trois sortes - vialone, nanno
et carnaroli, soit les trois varié-
tés de riz utilisées pour cet em-
blématique plat transalpin. Les
amoureux des saveurs ita-
liennes seront du reste com-
blés, puisqu'ils auront la possi-
bilité de tester les accords entre
les grands  parmesans et
quelques crus itou (Barolo,
Amarone, Bolgheri, etc.) dans
le cadre d'un des trois ateliers
de dégustation proposés a
I'Hotel-de-Ville (sur inscrip-
tion), AJT

www.vinea.ch

ALIRE
Coup de canif
dans le vignoble

Responsable des pages vin de
I'hebdomadaire «Le Pointy,
Jacques Dupont a pour lui un
style gouleyant, rehaussé d'une
pointe d'ironie. Dans «Choses
bues» (Ed. Grasset), il invite le
lecteur amateur de bons vins a
une réflexion sur le gotit et 4 des
balades critiques dansles grands
vignobles frangais. De quoi assé-
ner un petit coup de canif & cer-
taines certitudes, habitudes. Au
snobisme de ceux qui savent
tout, gqui ne carburent qu'aux
grands crus des grands chi-
teaux, qu'au bordeaux ou qu'au
bourgogne.

Tout en révélant quelques des-
sous peu reluisants de la planéte
vin hexagonale, Jacques Dupont
signe surtout un bel hymne au
plaisir de la dégustation. En ren-
dant au passage un émouvant
hommage a son pere et a la
Bourgogne de son enfance, Car
en matitre de goiit, tout ou
presque est question d'éduca-
tion, d'éveil des sens. JS

Parmi les activités originales de cette 8 cuvée: la dégustation dans 'obscurité totale, et une dé
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rte par les |

KEYSTONE

La Semaine du goiit, coté liquide

EVENEMENT e La 8 édition de la fiesta gourmande débute le 18 septembre. Parmi les centaines
d’animations, coup de projecteur sur deux initiatives bachiques hors des sentiers battus.

ANNICK JEANMAIRET

«Dans tout diner d'amis ou re-
pas de famille, il y a un
«connaisseurs attitré. On at-
tcpd respectucusement u'il
ail rendn son verdicl potir se
faire une opinion. Le connais-
seur est [a pour, littéralement,
sramener sa sciences. 1l laisse
donc tomber un jugement lapi-
daire sur le vin, le déclare un
peu froid, ou un peu jeune, et
I'on peut passer & autre chose.
Lamateur est une espice plus
rare. Son nom l'indique: ce qui
le définit, c'est 'amour. Lui ne
discourt pas, il s'interroge, in-
terroge ses voisins: que nous
rappelle ce vin? Quel est cet
arome, en fin de bouche? De-
VANt un connaisseur qui ponti-
fie, il ferme les yeux pour gofiter
tranquille. Mais le connaisseur
a beau jeu: en matiére de vin, le
facteur intimidation sonne
toujours deux fois.»

Cette réflexion du socio-
logue Claude Fischler* pourrait
servir de leitmotiv & l'initiative
de Raymond Paccot, vigheron

réputé de Féchy, quia saisil'oc-
casion de la Semaine du goiit
pour proposer une expérience
complitement ingdite; une dé-
gl.mgtmn RI’.: vin vf:ms ¢ now ?l:
plus total! 1l s'explique.

En éteignant les lumiéres, vous
éclairez nos lanternes?

Raymond Paccot: Avant toute
chose, mon idée est d'organiser
un truc amusant et accessible a
tous, pas seulement aux
«connaisseurs». Car, d'expé-
rience, je peux vous dire que
bon nombre de gens qui disent
«n'y rien connaitres sont des
dégustateurs qui s'ignorent. Je
me rappelle que, chaque an-
née, mon pere invitait des co-
pains jardiniers & gotiter au vin
nouveau. lls étaient de simples
samateursw, qui ne se prenaient
pas la téte, et certains dégus-
taient comme des dieux. Le fait
d'éteindre les lumitres aidera,
je l'espere, a gommer les diffé-
Tences entre ceux qui «connais-
sent» et ceux qui apprécient le
vin, qui y sont attentifs, mais

qui n'osent pas forcément s'ex-
primer. Pour le vigneron que je
suis, ce regard compte aussi
énormément, car c'est un re-
gard neulf.

Non seulement il fera noir, mais

les verres seront noirs. Pourquoi?
Car dans un premier temps, on
golitera les vins a la lumiere et
j'en ferai une rapide présenta-
tion. Ensuite, le jeu consistera a
les reconnaitre dans le noir. Or,
on le sait, la couleur du vin in-
fluence énormément le juge-
ment que l'on va avoir dessus,
Dans un vin rouge, on attend
des nuances de fruits rouges,
dans un vin blanc des notes de
fruits blancs, etc. Je me sou-
viens de lexpérience d'un
chercheur frangais qui avait
teinté du vin blanc avec de la
couleur rouge: la plupart des
gens y ont trouvé des notes de
fruits rouges! Lidée est donc de
se retrouver face au vin avec
son seul nez comme outil, de
lui faire confiance, en dehors
de tous préjuges.

Vous-méme, avez-vous des préju-
gés?

tot

partager cetie

d'eux!1

* wDu vinw, Ed. Odile Jacob, 1999,

> «Vins dans le noirn, Domaine La Co-
lombe & Féchy, vendredi 19 septembre
del6haldhetsamedi20de 9304
10h30, 10 fr. p. pers. Réser indis-

Disons que comme tout vigne- :
ron qui a suivi les écoles d'ce- :
nologie, ' été formé - ou plu- .
éformé! - a une ideée du :
vin. Un vin réussi devait étre
comme ¢i et pas comme ca, et :
s'll sortait de ce schéma, il avait :
scomme un défauts. Avec le !
temps, je me suis progressive-
ment éloigné du moule, et dé- :
sormais je tente d'élaborer des :
cuvées qui correspondent da- :
vantage 4 l'idée que personnel- :
lement, intimement, je me fais :
du vin. Avec mes bouteilles, je :
dis de plus en plus ce que je :
pense. En invitant les gens & .
dégustation :
dans le noir, j'en attends autant i e R e
: liquereux. Vins vaudols le 19 sep-

: tembre, vins valaisans le 20. (Ren-

: dez-vous au Caveaua18h30, 39fr.
:  par pers., rés. indispensable, 079

1 B318073).

. > Etivaz, Gruyére, Téte de moine ou
- encore Vacherin Mont-d'Or; toutes

. VINS-FROMAGES

> Ultraclassique mais visiblement
toujours trés inspirant; e theme des
R ares e
Semaine du godt. De IArc [émanique
a Meuchatel, petit tour d'horizon
woeno-fromagery, Lieux, dates et
réservation sur www.gout.ch

> A Cully, le célébre fromager
Jacques Duttweiler s’associe avec le
non moins fameux Domaine Louis
Bovard pour des soirées athemea
I'Auberge du Raisin: & fa recherche
du mariage idéal entre trois vins et
dix fromages. (Les soirs du jeudi

18 au vendredi 26 septembre, 50 fr.
par pers, rés, recommandée.
021799 21 31).

> ALutry, le Caveau du Chateau
neus invite a confronter des fro-

pensable au 021 808 66 48,

Biodynamie:

Parmi les pistes qui ont permis 4 Raymond
Paccot de trouver «une autre vérités du vin
figure celle de la biodynamie, Cette métho-
de ne se contente pas d'interdire I'usage de
produits chimiques; elle tient également
compte de l'influence des planétes et pré-
conise 'usage de divers «préparats» pour
redonner de la vie au sol et 4 la vigne, In
fine, le but est d'obtenir des vins qui refle-
tent davantage la personnalité de leur ter-
roir. De plus en plus de vignerons — parmi
les plus sérieux et les plus prestigieux —
l'ont adoptée. Mais ils ne |e crient pas for-
cément sur les toits, conscients que le ciité
ésotérique de leur démarche peut rapide-
ment leur valoir d'étre considérés comme
de fieffés illumings. Le trisg respecté Raoul
Cruchon, dela Cave duVillage 4 Echichens,
a décidé de profiter de la Semaine du gotit
pour «démystifier la choses, A cette fin, il
organise un atelier oil tout un chacun
pourra constater les différences entre les
cuvées «biodynamiques» et les autres.

La biodynamie influence-t-elle vraiment le goat
duvin?

Raoul Cruchon: Et comment! C'est préci-
sément pour cela que j'ai décidé d'organiser
cet atelier cette année. Aujourd’hui nous
avons en effet suffisamment de recul pour
démontrer l'influence de la biodynamie
sur I'expression des vins. Si 'on compare
deux cuvées sur lesquelles nous avons, au
départ, les mémes ambitions (rendements,
etc,), nous constatons que la cuvée issue de
la biodynamie a plus de force, plus de mi-
néralité, plus de puissance. Elle est plus
compléte,

Le goiit du vin est votre motivation principale?
En effet, je ne fais pas du bio pour faire du
bio, je fais du bio pour faire du vin meilleur.
Cela dit, je suis ravi d'avoir trouvé une al-
ternative & la fatalité chimique, méme si
cela exige davantage de travail.

Pourquoi?

Car du moment ol vous redonnez a la
plante les moyens de s'exprimer, elle va
s'exprimer! Avec la biodynamie, le com-
portement de chaque vigne s'individualise,
et le vigneron doit s'adapter & chacune

la preuve par le goiit

donc récompensés.

Des vins plus expressifs, donc moins uniformes? -
on :
s'éloigne de l'uniformisation. Justement, :
dans le débat actuel sur le goiit du vin, on :
tape beaucoup sur les cenologues, accusés :
de gommer les différences en imposant les
mémes méthodes dans toutes les caves du :
monde. Mais personnellement, je suis per- :
suadé que I'uniformisation du gofit du vin :
est beaucoup plus due aux pratiques viti- :
coles qu'a I'tenologie. C'est notamment ce ©
que je vais tenter de démontrer, verre en :

Forcément. Avec la biodynamie,

main, lors de la soirée que j'organise.

> aLa biodynamie et les vinsn, Cave du Village a
Echichens, mardi 23 septembre & 19 h, 25 francs p.
pers., réservation indispensable au 021 800 38 40, ou
contact@henricruchon.com

-

it comme paint

I oes g
:commun le label AOC. L'cenologue

Chantal Jacquemet a quelques idées

: pour les accorder avec la vin, (Mardi

: 23 septembre a 19h30 au Restau-

- rant Lausanne-Moudon. 50 fr. par

:  pers, rés.indispensable, 021 323 01

i 33dés17h).
d'entre elles. On ne peut plus rationaliserle -
travail comme dans la viticulture classique. :
Mais in fine, on retrouve ces différences -
dans la personnalité de chaque vin. On a :
des expressions plus abouties d'un cépage :

5. N :
donné sur un sol donné. Nos efforts sont 210,12 1 par pers, sansés).

> Dans le canton de Neuchatel, la
Fromagerie des Ponts-de-Martel et
|a maison Vouga Vins concoctent
deux soirées thématiques avins et
fromages de nos terroirss le jeudi 18
etle mardi 23 septembre. (De 17h a

> Trouvera-t-on l'accord parfait
entre un macaron salé ricotta-basilic
at un chasselas non filtré? Réponse
le jewdi 18 et le vendredi 19 sep-
tembre dés 18h au Caveau des Vins
de | Entre-deux-Lacs, & Cressier
(NE). (45 fr. par pers.. rés. indispen-
sable au 079 22545 99),

> Un quatuor vocal nous ipvite a
(re)découvrir les chansons & boire
autour d'une dégustation commen-
tée de vins en accord avec des
piéces lyrigues de la Renaissance
a... Francis Poulenc! (Samedi 20

: septembrede11hal2h30et de
PROPOS RECUEILLIS PAR AJT -
: wersitaire de Neuchatel, 15 fr. par
. pers., rés. indispensable.

1 0327177302), AJT

17ha18h30 alaBibliothéque uni-




