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Millesime €p par une mété

le 2008 offre pourtant de trés belles surprises du coté du Lavaux et du Valais... paTriziA CiNi

2008, un millésime de vigneron

DEGUSTATION + Quand la météo est difficile, comme 'an passé, le savoir-faire du
vigneron compte plus que jamais. Tour d’horizon d'un millésime romand contrasté.

ANNICK JEANMAIRET
«(a ne sert 3 rien de faire de |a poésie.
2008 est un millésime compligué. La
météo a passablement perturbé le
cycle végératif de la vigne. Dans un
contexte pareil, seuls les meilleurs vi-
gnerons s'en sont sortis.» Le verdict de
Xavier Deblock, sommelier au domai-
ne de Chéteauvieux & Gendve et nom-
mé meilleur sommelier de I'année par
le Gault Millau, peut paraitre un peu
sec. |l résume pourtant bien la situa-
tion qu'ont vécue les vignerons de
\un«emmandei an dernier. Comme le
de M llin,
I'eenologue cantonal genevois, <2008
n'a pardonné aucune négligence. Au-
trement dit, il faudra s'en remettre plus
que jamais au savoir-faire et au talent
du vigneron pour rrouver de quoi
satisfaire son gosier.

«La situation est extrémement dis-
parate et hétérogénes, confinme Blaise
Duboux, vigneron a Epesses, dans le
Lavaux. Grosso modo, 2008 s¢ divise
entre ceux qui ont su attendre, et les
autres. «Ce fut un millésime de patien-
cex, témoigne Emilienne Hutin, du do-
maine Les Hutins & Dardagny (GE). En
cause: un é1€ phudi mitigé, qui a retar-
dé la maturation du raisin, suivi d'un
mois de septembre qui a débuté dans le
froid et la pluie. Or, les anciens disaient
avec justesse que «c'est le mois de
septembre qui fait le vinw.

que jamais

En 2008, il n'a linalement fait beau qu'a
partir de la mi-septembre. Ce temps
ensoleillé et sec s'est heureusement
perpétué durant le mois d'octobre et a
permis d’envisager les vendanges avec
une certaine sérénité - il n'y a notam-
ment pas eu de course contre la montre
contre |a pourriture comme en 2006.
Du coup, les bons vignerons n'ont pas
hésité A retarder au maximum la date
des vendanges, histoire de donner le
plus de chances A leur raisin de miirir.
«Omn a tout misé la-dessuse, lance Blaise
Duboux. Henri Chollet, d"Aran-Villette,
est lui aussi «resté zen» et n'a lermlné
ses d qu'd... lami-novemb

Des vins blancs bourrés d’ amme\

té.» A Genéve éga!emem. le sauvignon

A I'heure des premieres d

comment ces efforts se traduisent-ils
dans la bouteille? En blanc, e mot-clé
pourrait étre plein d'ardmes», répond
jean-Denis Perrochet, de la Maison Car-
réea Auvernier (NE). «Lalternance ther-
mique entre la température diurne et
nocturne est trés importante pour la
synthése aromatique des vins. Or l'au-
tomne demnier, il a fait chaud la journée
et frais la nuit» Méme constat au bord
du lac de Morat, dans 'appellation Vully:
«Nous n'avons jamais abtenu des vins
blancs aussi fruités», se réjouit Christian
Vessaz, du Cru de I'Hépital. «Il y a vrai-
ment une incroyable pureté aroma-

«Sauvigi et le chard «char-
domw- Les blancs petent le fruit et
tiennent droit debout, & défaur de volu-
me en bouche.

En rouge. la situation est plus contras-
tée. Du ¢fté du bout du lac Léman, «e
millésime 2008 ne restera pas dans les
annales. [l faudra en profiter assez rapi-
dement», constate Xavier Deblack. Le
gamaret, connu pour sa résistance  la
pourriture (et pouvant par conséquent
étre récolté tardivement), est sans doute
le cépage rouge qui a le moins pati des
conditions météo de I'an dernier. Du

nque, soutenue par une grande vivaci-

coté des gamays, les ardmes sont certes

ENVALAIS, I.’EXCEPTION..

bien présents, par exemple ce délicat
€Oté poivré sur le gamay Vieilles Vignes
du domaine Les Hutins, mais ils n'affi-
chent ni la chair, ni la structure des 2007.
«En cave, nous 10'avens pas trop poussé
les extractions. Nous avans clairement
privilégié le fruits, justifie Emilienne
Hutin. Ainsi et en général, «les rouges
genevois 2008 sont des vins sans préten-
tion, des vins de plaisir a boire sous la
tonnelle ou au bord du ruisseau, en
compagnie d'un pique-niquer, résume
un vigneron.

A Neuchdtel non plus, «il ne faut pas
se leurrer, on 'a pas refait du 2005,
sourit Jean-Denis Perrochet. «N'ou-
blions jamais que le raisin est le résultat
d'un tout. On ne peut pas tout compen-
ser en automne.» Le plaisir sera donc la
aussi & rechercher essentiellement dans
les ardmes, que ce soit en rouge ou en
rosé, avec les fameux ceil-de-perdrix.

Dans le Lavaux, on affiche davantage le
sourire. C'estque, comme le reléve Hen-
ri Chollet, enous avons |'avantage des
coteaux et des terrasses. Linclinaison
du vignoble facilite grandement le ma-
rissement du raisin» La fin de saison
douce et ensoleillée a ainsi permis aux
bons vignerons d'obtenir des concen-
trations plus que réjouissantes. «Nos
et nos plants robert (n.d.Lr

Al'autre bout du lac Léman. les  soutenues par des acidités itou.
Valaisans sont presque génés En blanc aussi. j'ai trouvé énormé-
d'avouer que, pour eux, le millé- mnt de précision et beaucoup de
sime 2008 est carrément réussi, minéralité.» Le sommelier de 'an-
voire trés réussi, Le fait que ['étéa  née cite notamment les mar-

été moins chaud que c'habitudea  sannes, cimmenses et

en effet été favorable a la qualité.  impressionnantesy, les «simples
«Moins il fait chaud, mieux c'ests,  pinots blancs, fabuleuxs. et les
explique Madeleine Gay, I'ceno- petites arvines, esuperbes égale-
logue de Provins. ¢De trop fortes ment.» Madeleine Gay est quant a
chaleurs entrainent un mirisse- elle ravie de stater que méme
ment rapide du raisin et, par les johannisbergs. qui péchent
conséquent, des vins souvent souvent par leur mangue d'aci-
lourds, déséquilibrés sur l'alcoal. dité, sont cette année vifs et
Tandis qu'avec un mirissement toniques. «D'une maniére géneé-
régulier, sans grands a-coups, rale, les vins du millésime 2008
commeen 2008, les vins gagnent  s'expriment davantage sur ia lon-
en finesse, en fraicheur, et en gueur que surfa largeur. Ons'en
complexité.» lassera moins.»

Autrement d!t.ll\hhlsavécu Fuhhmcmd.lacélcm
une situation que plus sep- de Véiroz, estime elle
tentrionale que méridionale l'an aussi que ales vignerons valaisans
dernier. Au final, «nous avons peuvent étre contentsy. aPour
affaire a des vins complétement moi, c'est un trés beau millésime,
aboutisy, se réjouit Xavier plus réussi que e 2006 et le 2007,
Deblock. «Le maitre mot pourrait  On a certes euplus de travail,

étre 'équilibre. Les vins rouges
sont caractérisés par de trés
belles précisions de fruit,

mais nous avens obtenu des bons
vins, qui devralent se conserver
longtemps.»

sauche antigue et autochtone de gamay),
récoltés trés tard, sont superbes, encore
plus beaux qu'en 2007, s'enthousiasme
le vigneron. Sincérement, nous prépa-
rons quelque chose de grandiose.»
Blaise Duboux ne dit pas autre chose:
«Par rapport & 2007, nos rouges sont
plus dynamiques. Non seulement nous
avons du croquant et des tanins bien
serrés, mais aussi une vivacité que nous
n'avions pas l'an dernier. Cette trame
acide est essentielle pour 'équilibre et la
conservation du vin On pourra done
conserver les 2008 assez longtemps.
Toutefois et selon les vins, il faudra at-
tendre avant de pouvoir y tremper ses
levres. La mise en bouteille des mon-
deuses d'Henri Chollet n'est par
exemple pas prévue avant |'automne.
Vous avez dit millésime de patience? |
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!I;!we::;ttes pas
gnangnan pour
les enfants

Les enfants seraient-ils con

damnés a des «plats idiots, des
desserts gnangnan, des tartes
cucul et des purées plan-plans?
Non, non et pon, clame le blo-
gueur gourmand Jérome Este-
be, auteur-farceur de Top Slurp
et lui-méme pere d'une char

mante «imiss Sonsonx. Loin des
frites, des coquillettes au jam-
bon et autres pizzas, il a donc
imaginé une série de recettes
avec «des viaies saveurs et des
produits top dedans, qui ne
prennent pas les moussailions
pour des pives.» Moussaillons,
car son recueil de vingt recettes
(classées par sdison) raconie
I'histoire de deux jeunes cor-
saires qui découvrent un jour
un trésor: le livre de cuisine
«Corsaires et casseroless.

Sous le rigolo de la
dessinatrice Hélene Becquelin,
on suit ainsi les aventures gour-
mandes et illusirées d’Ann et
Jack, qui naviguent entre ca-
billaud noir (aux olives), cour-
gettes ventrues (farcies a la ri-
cotra et 4 la menthe), calamar
qui se marre {aux olives vertes
et au basilic), ou encore cre-
vettes qui arrachent (au pesto
de roquette, avec force ail et..
piment d'Espelettel). Juste-
ment, n'est-ce pas un peu am-
bitieux, voire périlleux. que de
proposer des saveurs aussi vi
gousses & des corsaires ceres
1éméraires, mais (trés) jeunes
quand méme? «Peut-étres, ré-
pond lintéressé, qui demeure
toutefois persuadé que «les
mbmes, méme s'ils jouent en-
core a la marelie sur leur conso-
le DS, ont déja la cervelle leste
etla papille agile. D'ol1 ce véri-
table changement de cap, cau-
tionné et édité par une autre
gourmande, Lucie de Palma.
créatrice du site culinaire kao-
cook. qui publie par ailleurs
chaque semaine une nouvelle
recette de JérGme Estebe desti
née aux enfants. Pardon, aux
moussailions! AJT

» Jérbme Estibe, «Corsaires et casse-
roies.» Ed. Koocook. A commander sur
www kooCook.com., ou disponible dans
les librawes Payol.

> Le blog de Jérome Estébe:
eromesstede.biog tdg ch

> Le site d"Héléne Becquelin:
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! DANS LA JUNGLE DES

RESTAURANTS HUPPES
FICTION On connaissait Brid-
get Jones, la gaffeuse irente-
naire-gt-célibataire. et ses
céboires dans le monde impi-
toyable des médias britan-
niques. Voici Erin, sa cousine
américaine. Ce nouvel avatar
d'héroine de «chick fit's (ulitté-
rature de nanass. ce qui ici
m'est pas un compliment) n'est
[pas accro au shopping ni édi-
trice dans un magazine de
made. mais... sarveuse, Enfin,
serveuse haut de gamme dans
un bistrot hype de New York. Le
genre qu'elle fréquentait plutét
comme cliente, jusqu'a ce
Gu'elie se fasse virer de son job
cans le marketing. Engagée
sur un malentendu ou presque.
elle n'a que quelques jours
pour convaincre, S'ensuivent
un enchainement de boulettes
sur fond de chients capricieux,
chef despotique, et... vous
devinez? de romance. AMO

> Heather et Rose MacDowell, U
baiser. 'addition's Presses de la Cité.
M2pp.



