28

| Air du Temps

Le Temps
Vendredi 17 février 2012

Le gott retrouvé des vieux chasselas

> Vins Le potentiel de garde du cépage
emblématique de la Suisse romande

est trés souvent ignoré

> Dégustation a I'appui, des sommeliers
de référence soulignent son intérét
pour la haute gastronomie

Pierre-Emmanuel Buss

Un vin de soif qu'il faut boire
dans Tannée. Limage colle a la
peau du chasselas, cépage emblé-
matique de la Suisse romande.
Pourtant, le petit blanc a plus
| dun tour dans son sac. Il gagne a
étre dégusté aprés plusieurs an-
nées de bouteille, comme le sou-
ligne Louis-Philippe Bovard, pro-
priétaire encaveur a Cully. «Le
chasselas reste jeune entre cing a
sept ans. Il développe ensuite des
ardmes secondaires et tertiaires.
Ce qu'il perd en fraicheur, il le
gagne en complexité avec des
aromes de miel, d’abricots secs,
de noisettes. On luj trouve alors
les caractéristiques d’une vieille
marsanne ou d’un vieux chablis.»

Certains crus ont

un potentiel de garde
qui a été décrit par
des voyageurs anglais
au XIXe siecle

Ces caractéristiques rendent
certains vieux chasselas dignes
de la haute gastronomie. Depuis
plus de quinze ans, le chef juras-
sien Georges Wenger, deux étoi-
les au Michelin, en a fait un de ses
chevaux de bataille. Ce pionnier
posséde une cinquantaine de ré-
férences de vieux millésimes qu'il
propose régulierement a ses
clients. «Les vins du Grand Cru du
Dézaley, notamment, ont un po-
tenticl de garde important qui a
été décrit par des voyageurs an-
glais au XIXe siecle, souligne-t-il
enthousiaste. C'est absurde de le
boire aprés six mois de bou-
teille.s Cette conviction fait peu a
peu son chemin. Mi-décembre,
six sommeliers de grandes tables

romandes encadrés par le cham-
pion d’Europe et vice-champion
du monde Paolo Basso se sont
réunis au bar a vins le Yatus, a
Lausanne, pour une dégustation
de vieux millésimes. Avec un ob-
jectif précis: déterminer le poten-
tiel de vieillissement des vieux
chasselas et imaginer des accords
mets-vins pour leurs restaurants
respectifs.

(Enologue responsable des do-
maines de la Ville de Lausanne,
Tania Munoz était chargée de sé-
lectionner les vins. Elle a retenu
une dizaine de millésimes de cha-
cun de ses trois domaines de La-
vaux: deux en Dézaley (clos des
Moines et clos des Abbayes) et un
a Saint-Saphorin (domaine du
Burinion). La dégustation a com-
mencé avec des flacons quinqua-
génaires pour se terminer avec le
millésime 2008.

Cette «verticale», comme on
dit dans le jargon, a tenu ses pro-
messes avec un coup de ceeur gé-
néral pour les vins des années
1960. «Des vins impressionnants
avec une oxydation bien maitri-
séey, juge Thibaut Panas, chef
sommelier du restaurant Phi-
lippe Rochat a Crissier. «lls of-
frent beaucoup plus d'alternative
pour la gastronomie que les chas-
selas jeunes. Le domaine du Buri-
nion 1961, par exemple, accom-
pagnerait a merveille une
langoustine au curry avec un chu-
tney oriental.»
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Paolo Basso est sur la méme

longueur d'onde. «Ces chasselas
se portent encore trés bien
aujourd’hui. Il faut dire qu’ils ont
bénéficié d'un stockage idéal: jus-
qu’a aujourd’hui, ils n'avajent ja-
mais bougg. Cest un élément trés
important.» Le sommelier estime
que les méthodes de vinification
de I'époque, avec notamment
une utilisation importante du
soufre (S0,), ont favorisé cette en-

durance exceptionnelle. «Ce sera
intéressant de voir ce que donne-
ront les chasselas actuels dans
50 ans.»

Le sommelier tessinois recom-
mande de boire les vieux chasse-
las sur «un turbot grillé avec une
sauce a base de beurrey. Mais pas
n'importe olt ni avec n'importe

qui. «Ce ne sont pas des vins faci-
les d'acces. Ils doivent étre propo-
sés aux consommateurs par quel-
qu'un qui peut les guider. Il faut
aussi que nos amis chefs de cui-
sine fassent leffort dadapter
leurs plats a ces types de vins. Il
est parfois un peu compliqué de
faire passer le message.»

Cette difficulté  s'explique
avant tout par la rareté des vieux
chasselas. Seule une minorité de
domaines possédent des réserves
suffisantes pour envisager de les
commercialiser.

Parmi les exceptions, la Ville
de Lausanne - 20000 bouteilles
en stock - et le domaine Louis

Six sommeliers de grandes tables
romandes se sont réunis
mi-décembre & Lausanne autour
du champion d'Europe et vice-
champion du monde Paolo Basso
pour une dégustation de vieux,
millésimes. Objectif: déterminer
le potentiel de vieillissement des
chasselas et imaginer des accords
mets-vins pour leurs restaurants.
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Bovard. «Mon pére mettait tous
les ans 200 bouteilles de Dézaley
Médinette de coté, détaille le pro-
ducteur de Cully, venu en obser-
vateur au Yatus. Aujourd’hui, jai
12000 bouteilles d’'anciens millé-
simes en réserve. Chaque année,
jen vends 1000 a une clientéle de
spécialistes, dont un tiers a
étrangers .

Souvent pauvres en vieux mil-
1ésimes, les sommeliers réfléchis-
sent a deux fois avant de les pro-
poser en salle. «l me reste
quelques bouteilles de fendant
Chateau de Conthey 1934, do-
maine Charles Bonvin, raconte
Geoffrey Bentrari, maitre des vins
durestaurant Didier de Courtena
Sierre. Avec un tel choix, cest la
bouteille qui tient la vedette, pas

«C'est un cépage

qui a tout pour lui: il est
léger, frais, fruité et

n'a pas son pareil pour
exprimer son terroiry *

le platy» Pour éviter cet écueil, il
propose les vieux blancs sur des
plats pas trop compliqués. «Un
mariage avec un fromage d’al-
page affiné vingt-quatre mois
constitue une valeur stre.»
Malgré un intérét grandissant,
les vieux chasselas semblent con-
damnés a rester des produits de
niche. Pour Georges Wenger, l'es-
sentiel est ailleurs: «<Montrer que
le chasselas est capable de se bo-
nifier avec les années est une ex-
cellente maniere de le valoriser.
Clest un cépage qui a tout pour
lui: il est léger, frais, fruité et n'a
pas son pareil pour exprimer son
terroir. Clest un patrimoine uni-
que. La gastronomie est un excel-
lent terrain pour le rappeler.»



