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Une confrérie pour

promouvoir les bieres

La dynastie Meyer

~ au Bollenberg
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Des grands



A la fable des dieux



Etienna SIPP

Plerre
GASSMANN

Anng

HUMBRECHT
Marie-Héléns
DEISS

Foblenne
BRENDEL

Joan-Luc
BRENDEL

¢ jour-la, Je restaurant est ferme au

public, & unc période ou il est complet

tous les jours. Seules trois tables sont

exceptionnellement  servies, soit des
habituds, soit des gena n'ayant pas la possibilité
de revenir et ont insisté pour venir déjeuner. Des
clients un brin méduses, face a 'étrange rituel
qul se déroule sous leurs yeux, e |'énigmatique
vocabulaire des convives, proche du verbiage
d'une confrérie secréte!

Autour de la table présidée par Jean-Luc
Brendel, deux enologues ¢t cing viticulteurs,
tous gourmets, La seance de travail commence
4 midi: elle ne s'achevera quautour de dix-huit
heures. L'ensemble des plais ¢t menus sont
passés au crible, et pour accompagner cetic
dégustation, pas moins d'une soixantaine de
flacons seront débouchés. Des vins de caractere,
originaux, issus du terroir alsacien, sélectionnes
en amont grice au travail de la sommeliére de

I'é1ablissement, Anne Humbrecht, «On fravaflle

Jessaic  d'imaginer quel  vin,

de concert, le chef me parle de ses idees et je
commence 4 prospecter a  parar du produit,
.‘[!:‘n’ terroir
s'uccordera au micur avee tel plats,

eChague version de la carie, a chaque
saison est inédite. L'idée est de créer du neuf
@ chaque fois ef de décourrir tous les élements
en corrélation avee le vin qui sera scrvi, €l
d'apporter une emotion a chaque plat, Sinon
ca ne servirait @ rien de faire venir fous ces
gens », stipule Jean-Luc Brendel. «La déqustation
permiel aussi ae décourrir des associations entre
pins ¢f plats aurquelles on n’aurait pas pense.
On travaille avec une réelle ouverture d’esprit,
qui réserve souvent de Ires belles surprises!
Des alliances qui apportent du caraclere, une
émotion, c'est la magic des accords mets/vins»,

Quel breuvage sublimera le foie gras d’Alsace
et ses fruits d'automne, lequel apportera la
touche qui donnera sa noblesse au bar cf algue
quel nectar associé au chevreuil sur braise de




LES MOTS DES CONVIVES

Certains ont déja participé @ ces séonces de
dégustation, d'autres sont Ia pour la premiére fois,
Tous sont passionnés, mais qu'en pensent-ils?

B MARC TEMPE, vilicultewr en biodynamie & Zefienberg
Ing approche qui permet de gouter un vin en stuahon eele
souvent les sommeliers proposent une liquetie. Le chent s assed
1 cofte fabie af recoll e plassir & F'emohon o un v qui colie au
Yol C'est aeses rare de touver cette harmoniea »

B MARIE-HELENE DEISS, vilicultrice en biodynamie o Bergheim

est anthousiosmant. an ne kil plus es chosas chocun dans
1 Coin. QVEC SO PAasSon, Mok on jo parage. On sort du cadre
vin d'Alsagce tel qu'il est pergcu. On donne plus de place 4
arginaiid, e ve el 1o créativité pour Nne Pas § endomir SUr 565
wriers e sorfi au carcan aes cng C . choucroun. cigogne.
cher, colomboges ef CEpaees »

W PIERRE GASSMANN, domaine Rolly Gassmann & Rorschwib ues, Anne Humbrecht ef [a jeune
e s e e Y Bl o e e Christen font ka synthese des
rapove Qu&‘.es s a AlsOce Soient LN pal OUDWas SUr e commeniaires des viticulteurs
rondes fobles, C'est emaquabie ge fare cel affor! & chaque
hangement de carfe. On peut venir pendan! dix ans. on he
Noe jamals ko méme chose af-les sensafions sont o chaque

chataignier épanouira les papilles? Pour chaque plat,
s diferanies » -

cing @ six vins sont présentés aux testeurs, plus si

@ ETIENNE SIPR. domaine Lous Sipp. 2n bio & Ribeauvillé nécessaire. On godte, on hésite, on essaye, jusqu'a trouver
Ine démarche au ceeur des volewrs de partoge ef de Iart la communion parfaite. Mais surtout, dans une ambiance
e vivie froncaG.  fouf soufeni ces inifiaives. Cast un aval trés conviviale, on commente, on discute, on asséne, on
yement faif, une remise en question permanente doute, on tergiverse. Souvent entrainés par la passion,
les commentaires fusent, parfois empreints de lyrisme:

@ VINCENT FLEITH, viticulteur en biodynamie G Ingersheim - Il rallonge la structure du plat. - Ca ramene plus de
~est dommage quif Ny aif pas pus de fesiouraiewrs qul longueur au poisson, - Celui-la est un peu trop lourd! - Je
flactuent cefle. aémarche, Une veriadle ouverfure d espril ef pense que c'est celui-ci qui donne sa vérité au plat. - T'as
ne wae racheche. Tout est i 'Alsace et g pré camé de o
arsitd, On @st assis s un panel de lerroirs genioux, qul ne
ident qu'a alre mis an valewy: Nous avons besoin de gens

mmea co.s

le granit, aprés t'as plus rien! - C'est plus incisif. - Il y a
plus de mache. - Voila un vin plus luminewr. - Pas mal,
mais trop de jeunesse. - il faut un vin apaise. - Trop fume
sur ce plat, - Il faut du terrewr, de la mare. - Plus aérien.

® MAURINE CHRISTEN, dipidmée en sommeliene cepuls |uin - De la tendresse, du fruit. - La on peur se permettre de
; ibcitations du Jury mettre quelque chose qui fire un peu le plat. - Plus racé,

aut Une possibilité de découvrr et de proposar en dégustation un vin de caractére avee de Uaromatique ef de 1'élégance.
s grandis vins, Souvent ongnoux, auxguals an n a pas forcamen! Celui-la n'a pas de fond, il manque de structure. - C'est

5. Ce n'est pos que le parfage d'une passion, ¢ esf auss le vin du plar! Tu ne sais pas o t'es, mais tu es sur le
elur de 1o connaissance plat! Le tout 4 'avenant

« C'est parti d'une idée que m'ont donnée les viticulteurs,
Goiiter suffisamment de vins pour étre plus precis. Le
meilleur moyen est quand méme de le faire en situation
de repas. Il arrive qu'on ne trouve pas 'accord idoine,

B ANNE HUMBRECHT. sommeligre de la Tabie du Gourme!
ast d'abord la guéle d'un prodult. Sans grand prociut &f
ns & fravall du chet on ne iecherche pas 1o pardechon au vin
2 que le vin est bon, c'ast & la porde de fout ie monde; Sl on
gsente fous les memes vins, c'ast un pel friste, I ot sorfir Ges
ndards ef se ranouvelsr.s pas, éventucllement je change des ingrédients v, «La Table

dans ce cas, je peaufine la recette, je cherche ce qui ne va

du Gourmet est l'un des rares établissements qui réalise
cet exercice, il met le vin @ sa place, le client n'est plus
livré 4 lui-méme dans un choix cornélien» estime un des
viticulteurs.

Un protocole exécuté depuis trois ans, trois fois par an,
a chaque changement de carte, qui s'apparente a un rituel

mythologique. Un peu comme si les dieux cherchaient

une nouvelle ambroisie !
Jo. K.
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C'est le plus gros

g investissement d’'un vigneron
£ . - i indépendant en France.
7 Depuis le coup de pelle
du dix-sept aout dernier
marquant le début des
travaux de terrassement
chez Rolly-Gassmann, les
habitants de Rorschwihr ont
vu s'ouvrir un chantier de
plus en plus impressionnant.




ancienne carmiere exploitee au

Moven Age 4 CIe excaved pour

faire place & une ouverture de

cent guinze metres de long, -|Ili
atteint vingt=huit metres de hauteur, au
sommel de la colline, Cet enorme frou ¢n
plein carur du village, qui ace wille en
son centre une grue a Heche de quarantc
huit metres, attire les curicux

1a4¢
Ay

partagés entre'inquigtudeet la
stupefaction, mals d’évidence,
fascinés, «Cest spectaculaire
dans  'état  actuel,  admel
Pierre Gassmann, mais nous
allons construire un batiment
du
village, qui respecte la forme
Des

durer

incorporé dans ¢ coeur

naturelle  du  terrain. »

fravaux prevus pour
deux ans.,

Le projet de réunir dans

un seul lieu les sept sites
du domaine viticole Rolly-Gassmann,
disséminés dans le village, murissai

M.li\ il

manquait I"acquisition d’une maison, qui

depuis  plusieurs  decenmies.

[aisait jonction entre la cave historique

za

sMann

et la partie constructible & Parriere, en

en empéchant 'acces, La maison acquise,
I'architecte Guy Gral et Pierre Gassmann,
i

directeur du domaine, onl commence

a plancher sur sa réalisation qui devait
s'avérer pharaonique!

Les travaux de  terrassement  ont

déplace 65000m? de terre, dont 15000 m?

entreposés  seront reutilisés

1l pour I'étanchéité du batiment,

Les strates de terrain ont ¢le

triées pour €re repandues sur

des termains de méme nature,

alin de respecter les terroirs,

qui sont la marque de fabrique
du domaine Rolly-Gassmann.
aSur les 147 ha du village de

la commune de Rorschwihr,

on trouve unce variére de vingt

ef un sols différemts. Tous

les tvpes de calcaires sonl

présents, alors qu’il w'y a que

monde.

i

) terres calcaires dans i
Cette mosaiguwe de rerroirs est une mannt
que nous nous devons de valoriser. (o
donne des vins avec plus de complexiré

aromanque, guwl traversenl [t [enps. »




Originaire de Rodem, la famille Gassmann tient une
exploifation viticole depuis 1611 .Les Rolly, viticulteurs
quont & eux depuis 1676, sont de Rorschwihe Le
marioge en 1967 de Marie-Thérése et de Louis a
donné naissance ou domaine Rolly-Gossmann
qul compte oujourd’hul 52ha de vignes, pour un
rendement optimale de 50hl & I'hectare, reparlies
entre les villoges de Rodem, sur des granits & mame
bleus, Bergheim avec une terre argilo mamo-
colcolre et enfin Rorschwihr et ses 21 types de sols
diffiérents qui donnent natssance & 12 termoirs bien
définis, connus déjd dés I'an 1000.

Le domaine produit en moyenna autour de 300000
bouteilies par millésime et met en valeur ses diffierents
terrows, pour présenter une gamme d'environ
40 vins différents choque onnée. Un million de
bouteilies dorment dans les caves. Les plus vieliles
datent de 1990 et aftendent d'éftre amvees Q
maturité pour éfre commercialisées. La distnbution
est réportie pour 10% de lo produchion oux
restaurants étoilés. 20% & ia restauration classique
al gux cavistes, 26% parts & 'exportation, le reste
alikant au parficulier en vente directe

sur ¢ing niveaux, dont les deux ters
seront enterrés. La  construction  de
I'¢difice suivra l'inclinaison naturelle

La terre o ¢t¢ deéplacée par 8000
tracteurs, avee des remorques  aux
pneus larges et sous-gonflés, pour
attéenuer le bruit et les vibrations, ainsi de la colline, ainsi chaque elage
disposera d'un acceés de plain-pied.
Sous la dalle, une piscine de 340000
litres, couplée avec le systeme de
geothermie BROTS servira de stockage
thermigque par hydro-accumulation, Le
bassin fera office de tampon d'énergie

ef le cas échéant pourra servir
15000m?  de réservoir diincendie. Un

que I'impact sur I'état de la route, Les
horaires de  transbordement  ¢taient
stricts, afin de géner le moins possible
les habitants et interdits aux heures
de rentrée et de sortie de I'école. Tous
les sairs, les routes ¢taient balaydes et
nettoyées, saufl en période de
risque de gel,

Soutenu par le maire
Dominique  SchaefTer, le
chantier ne fait cependant pas
I'unanimité. Un vigneron s'est
plaint, prétendant que les raisins ne

dpartis sur procédé qui correspond a une
A4 cconomice ¢quivalente & 52
Cing NIVEAUX kilos-tonnes de pétrole  par
cohérence de respect environnemental,
murissaient pas, a cause de la poussiére Jjusqu'awr réservoirs ef les circuils
généree par les travaux, qui couvrail
les fruits. «Nous avons fout fait pour

hydrauliques des machines, alimentés a
['huile végétale pour limiter les risques
déranger le moins possible, se defend de pollution. Nous avens fait appel a
Pierre Gassmann. Je n'ai jamais ferme des entreprises de la région.» Outre la
ma porte el je regois volontiers toute cuverie, les vendangeoirs, des espaces
de stockage, des bureaux, une chaine
d'étiquetage, la bitisse aura un caveau
de dégustation de 800m? offrant une

vue panoramique du vignoble et de la

personne qui souhaite des explications
sur le projes. »
Le hatiment en lui-meéme comptera

une surface de 15000m? répartis

an. «Tout a ¢1é fair dans une

plaine d'Alsace. Une vue qui s'étalera
du site protégé naturel du Grasherg
au-dessus de Bergheim au sud, jusqu’au
chateau du  Haut-Koenigsbourg au
nord. Pour finir, un toit en cuivre,
ot Veau de pluie en ruissclant, se
chargera en anions cuivrés: clle sera
ensulte récupérée of réutilisée dang le
traitement des vignes. « Mon seul regret
est que 'on ne m'ait pas auntorise a
couvrir les murs du batiment de picrres
seches. »
Si le colt de 'opération se monte
a plusicurs millions, Pierre Gassmann
reste vague sur la somme exacte,
méme s'il laisse entendre qu'il s'agit
d'un nombre & deux chiffres, «L'inves
tissement represente dix fois le chiffre
d'affaires annuel du domaine, C'est un
gros pari sur lavenir, pour disposer
d'un outil de travafl performant ¢t
d'un cadre approprié pour donner
une belle vitrine au vin. C'est le plus
gros inpestissement pour um vigneron
indépendant en France!s
Jo. K




