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Presque glacées

Les premiéres vendanges de l'année a Epfig

Pour la quatriéme fois,
Yves Amberg, vigneron bio
epfigeois, a tenté.une cuvée
de vin d'hiver. Malgré

des températures

en dessous de zéro,

les vendanges se sont
déroulées dans la bonne
humeur. Mais le chef
dexploitation reste un peu
décu par la teneur en sucre.

Lundi 11 janvier au petit matin, alors
que le mercure affichait aux alen-
tours de moins 5 °C, une dizaine
de vendangeurs attaquait la pre-
miére. des deux parcelles situées
dans le terroir du Fronholz a Epfig
ol le vigneron Yves Amberg avait
laissé surmdrir des raisins de

gewurztraminer. Des bandes jaunes
qui claquaient au vent, des effarou-
cheurs et épouvantails en forme de
rapace les ont protégés jusque-la.
Malgré le froid, lambiance est excel-
lente et en approchant, on entend
des rires et des exclamations, mais
aussi le cliquetis des sécateurs et le
bruit des seaux quon avance. Sous
un ciel bleu et un soleil radieux, le
groupe progresse rapidement, vu
quil ny a plus aucune feuille, ren-
dant ainsi le raisin bien visible.

Les grappes sont treés flétries et
atteintes par la pourriture dite
noble ou botrytis. Cette pourriture
qui-a desséché le raisin donne un
rendement extrémement faible
denviron 20 hi/ha. Les seaux ne
se remplissent dailleurs pas trés
vite, tellement le volume est réduit.
Les vendangeurs, motivés et exci-
tés par cette récolte particuliére,

Yves Amberg a rejoint lquipe de vendangeurs pour participer a la cueillette
dans une de ses parcelles du Fronholz.

enchainent avec la seconde par-
celle et en fin de matinée, la cueil-
lette est bouclée. Aprés le repas pris
en commun, la dizaine de bottiches
est déchargée dans le pressoir par
Maxime et Marion, la caviste. Avec
le réfractométre elle mesure la
teneur en sucre, équivalent degrés
dalcool de la premiére coulée avant
pressurage et annonce le résul-
tat avec une pointe de déception:
16,4 ° alcool. « Lors du pressage des
raisins, ce sera plus élevé!», dit-elle
avant mettre le pressoir mécanique
en route. Effectivement, le len-
demain matin quand le pressoir a
terminé dextraire le jus de raisins,
le verdict tombe: environ 350 litres
de jusont coulé et pour la teneur en
sucre, cest une employée de ['AVA
(Association des viticulteurs d'Al-
sace) qui vient contrdler au réfrac-
tométre et corroborer les mesures

Yves Amberg mesure la teneur
en sucre avec un mustimétre.

Frédéric vide les raisins cueillis dans une des bottiches qui seront ramenées
au pressoir. © Denis Werwer gt

déja faites au mustimétre par le
vigneron: 17,7° atcool.

Une expérience rare et risquée

Yves Amberg a repris les 6 ha du
domaine a 23 ans en 1989 et est
fabellisé bio depuis 2001. Cest la
quatriéme fois quil se lance pour

‘une cuvée spéciale de ce genre. La

premiére, cétait en_ 1996, avec du
-13 °C et un vent du nord & décor-
ner les beeufs. Tout'le monde sen
souvient. Cette année-13, le réfrac-
tomeétre affichait 24 ° de teneur en
sucre-équivalent alcool!

Aujourdhui 4 la téte dune exploita-
tion de 13 ha avec 4,5 équivalents
temps pleins en plus de lui et pro-
duisant plus de 100 000 bouteilles
par an, Yves explique: « Cette expé-
rience qui nest pas sans risque, est
plus tentée pour le plaisir que dans
un but @conomique. Il y a un risque
avant la récolte; un autre lors de la
vinification, qui est trés spéciale
et de plus, la demande coté client
est assez marginale. Ces vins sont
aujourd'hui -moins demandés, on

soriente plutot vers une demande
en vins secs, mais il vaut mieux
les avoir sur la carte proposée aux
clients. » Pour couronner le tout, le
rendement chute de 60 a 20 hl/ha.
Un vigneron fait environ 40 ou 50
vendanges dans sa carriére pro-
fessionnelle. Si tout va bien, il peut
tenter ce genre dessai 10 fois dans
sa vie. Cette cuvée, quon ne peut
pas appeler «vin de glace» sur [éti-
quette (Cest interdit en Alsace), sap-
pellera « Premiére gelée» ou «Nuit
blanche» et sera vendue environ
50 euros les 50 cl, si elle est réus-
sie... Un peu dégu par la teneur en _
sucre mesurée et puisquiil aurait pré-
fére cueillir et presser du raisin gelé
comme en 1996, Yves conclut: «Ca
na pas marché comme je voulais,
mais on ne maitrise pas tout, cest la
nature qui décide. » Il en sait quelque
chose, [ui qui sest lancé dans:le bio
en 1997, lors dune démarche volon-
taire etimplicite, par respect pour la
nature et [humain:

Denis Werwer

Domaine Rolly Gassmann

Un nouveau souffle pour les Bénédictines de Rosheim

Une opération de mécénat
originale a vu le jour

a Rosheim. Le domaine
Rolly Gassmann

de Rorschwihr a élaboré

une cuvée spéciale

pour financer les travaux

de modernisation du
monastére des Bénédictines.

En 1862, douze sceurs bénédictines
décident de sinstaller au pied du

‘Mont Sainte Odile. Elles acquiérent la

maison des bains de Rosheim pour en
faire leur monastére. Un patrimoine
qui nécessite des soins constants:
aprés la chapelle en 1998, puis [ho-
tellerie en 2008, cest au tour de la
zone conventuelle, | ol vivent les

moniales, de vivre une rénovation en
profondeur. «Une mise aux normes
fondamentale "dont lenjeu est la
pérennisation de la présence de notre
communauié d Rosheim», explique
son éconormne, sceur Anne-Marie.

Les premiers travaux ont consisté
a rénover la chaufferie. Mais il reste
du pain sur la planche: 1000 m?
de toitures, 2600 m? de facades,
96 fenétres (sans double vitrage)
attendent détre restaurées, soit un
rnontant prévisionnel de 2,8 millions
dieuros.

Une nouvelle ere

pour lemonasiére

Si les moniales ont toujours vécu
modestement de leur travail - en
particulier de la fabrication des hos-
ties - elles ne possedent pas les fonds

Le monastére des Bénédictines est lun des joyaux du patrimoine de Rosheim.

nécessaires pour financer ce chantier
denvergure. Elles ont donc lancé il y
a un an une campagne de cormnmuni-
cation pour faire appel 4 la générosité
de leurs amis et de [eurs mécénes, en
plus des aides publiques. «Mais bon
nombre de manifestations prévues
nont pas pu voir le jour en raison des
restrictions sanitaires liées a la pan-
déemie du Covid-19.» Aussi se sont-
elles rapprochées de la famille Rolly
Gassmann de Rorschwihr, a laquelle
les lie une amitié de longue date.

Vigneron indépendant dont la répu-
tation niest plus a faire, le domaine
a immédiaternent répondu présent
Cest ainsi quest née la Cuvée de la
rénovation. « Cest notre communauté
qui a choisi ce riom», explique sceur
Anne-Marie. Il symbolise le déburt
dune nouvelle ére pour le monas-
tére... La Cuvée de la rénovation estun
vin blanc demi-sec dune riche com-
plexité aromaftique et gustative. -

Vigneron indépendant depuis 1611
Pour Pierre Gassmann, vigneron
indépendant, cette opération de
mécénat est un juste retour des
choses. «lLes moines cisterciens
ont défriché et sanctuarisé les ter-
roirs calcaires dans toute [Europe.
Ils ont rechercheé les terroirs les plus
précieux, choisissant les villages
ol les paysages sont ouverts, -avec
des masses dair importantes en
journée. Dans ces terroirs, le botry-
tis cinerea, ou pourriture noble, se
développe naturellement, les rai-
sins sont riches en antioxydants, en

acidité, en sucre. D'oli une capacité
de vieillissement extraordinaire.

Dans notre commune, les vins ne se”

consommaient pas avant 25 ans. »
Le domaine Rolly Gassmann éla-
bore toujours ce type de vins.
«Nous recherchons la maturité
parfaite des pépins, [équilibre du
végétal en fonction du type de sol.
Nous cherchons naturellement le
boirytis cinerea sur le raisin.» Le
champignon protége la baie et favo-
rise [évaporation de leau, amplifiant
la complexité aromatique du vin. «Il
sanctuarise et magnifie la matiére.
Dés que le vin prend de lage, les
sucres se polymérisent, lacidité
remonte et les ardmes sexpriment.
ils sont plus subtils gustativement et
aromatiquement.»

Un vin divin ,
Historiquement, cette typicité était
tellement forte que les vignerons
ne marquaient pas le cépage sur la
bouteille. Cest le cas pour la Cuvée
de la rénovation, un vin dassem-
blage composé essentiellement de
gewurztraminer pour le coté aro-
matique, dauxerrois et de muscat,
auxquels sajoutent du riesling et
du pinot gris. Un clin dceil & lhis-
toire, en somme: la technique de
lassemblage était trés prisée par
nos ancétres. Né dun terroir argilo-
marno-calcaire, ce vin est issu du
‘millésime 2018. «Il y a beaucoup
de symboligue dans ce choix: 2018
était un millésime solaire», confie
Pierre Gassmann.

Pierre Gassmann et sceur Anne-Marie
présentent la Cuvée de la rénovation.
@ DR

«je connais -sceur Anne-Marie
depuis quelle a pris le voile.» La
communauté des sceurs bénédic-
tines a été frappée elle aussi par
les mesures de confinement liges
au Covid. Leur recette principale
provient de la vente dhosties, en
forte diminution avec la fermeture
momentanée des églises. Pour la
famille Rolly Gassmmiann, il est donc
tout naturel de leur apporter une
bouffée doxygéne et, au-dela, de
les motiver 4 entreprendre leurs
fravaux. Une belle amitié pour une
cuvée dexception.

Anny Haeffelé

Les bouteilles de cette cuvée sont vendues
au prix de 64,80 £ le carton de six.

Elles sont disponibles d la boutique

du monastére, au 3 rue Saint-Benoit

d Rosheim, ou sur le site internet:
benedictines-rosheim.com (possibilité

de livraison). Elles sont également en
vente au domaine Rolly Gassmann,

rue de la Forét d Rorschwihr.



