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Contre-étiquette

¢ Domaine Rolly-Gassmann : Fusion d’un
domaine datant de 1611 a Roedern, et
d’un autre né en 1676 a Rorschwihr.

® Production de 40 vins différents par an
300.000 cols sur 48 hectares dont 92 %
de blancs

® Un rang de vignes enherbé |'autre

labouré. 21 types de sols a dominante
calcaire

® Malgré sa qualité le village n’a obtenu
aucune appellation grand cru.

® Pierre Gassmann a 37 ans
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Pierre Gassmann

Rorschwibr

ue la bitisse d’angle, bourgeoise et

massive, abritant la maison Rolly-

Gassmann soit tapie dans I’ombre
de ’église au centre de Rorschwihr, n’est pas
le fait du hasard.

Ici, a flanc de coteau, vin et mysticisme
se sont cotoyés de toute éternité. Pierre
Gassmann affiche d’ailleurs une bonhomie de
moine et une ferveur communicative pour son
sacerdoce. §’il se réfugie volontiers derriére un
sourire de timide contrarié, c’est d’ailleurs
uniquement pour qu’on parle de son vin. Lui
n’en est que le serviteur.

Le jeune homme a fait ses humanités dans
une grande maison de Youvray aprés son BTS,
spécialité cenologie, décroché a Beaune. Un
stage en Autriche pour parfaire son bagage
et il a rejoint son pére au sein du domaine
familial.

Le vin est en son sang, puisque la lignée
Rolly-Gassmann est un assemblage de
deux familles de vignerons indépendants
qui perfusent leur savoir-faire i travers les
générations entre Rorschwihr et Rodern
depuis 1611.

Pierre n’a que peu hésité entre géologie
et oenologie. Loin des labos, c’est dans les
parcelles de vignoble qu’il souhaite découvrir
le secret des sols, travailler le Muschelkalk ou
les marnes argileuses. Dans la cave, quarante
vins différents produits chaque année refléetent
cette diversité.

Les foudres auxquels il s’adosse sont parés
de verrous sculptés oui subsistent des trames
de polychrome. Mysticisme la encore, les
robinets sont fichés oecuméniquement dans
des piéces de bois en forme de poissons, signe
de la religion catholique, ou de sirénes, celles
que les viticulteurs protestants affichaient.

A Rorschwihr, depuis le 12¢ siécle, les
abbayes de Murbach, Ebersmunster et les
évéchés de Bale ou Strasbourg prélevaient le
vin des papes. Pierre Gassmann cite volontiers
les textes qui fonwpart de la colére de « Lucius
Trois» lorsque les moines d’Ebersmunster
en 1183 ne livrérent pas le vin attendu par sa
Sainteté.

Spirituel et matériel, paralléles constants.
Yves, le frére ainé, aprés une formation

similaire a celle de Pierre a entendu I’appel de
Dieu et fut ordonné prétre.

«C’est la nature qui commande, affirme le
vigneron. Pour lancer une vendange, il suffit de
gotiter au fruit. Elle nous donne les clefs, il faut
Pobserver.» 1l paraic ainsi que, lors de chaque
grand millésime, les hirondelles ont niché
trois fois ou qu'en 1834, I'écé le plus chaud
d’Alsace, les amandiers ont fleuri le jour de
Noél.

D’un habile coup de poignet, Pierre
Gassmann verse 'entame de la bouteille dans
le sceau indispensable a toute dégustation. Il
propose un Riesling Pflaenzerreben de 97 qu’il
vient de mettre en vente. Le breuvage offre un
goflit extrémement subtil, générique de toute
la complexité des Alsace.

11 explique: «le secret de nos productions est
le travail de la vigne. C’est la que I’équilibre se fait.
Dans la baie de raisin un pépin brun est preuve de
Pbarmonie des sucres. La vigne est une liane, une
plante délicate qui doit étre cultivée en cobérence avec
les cycles de lune. Le reste est un peu du cinéma. »

«Nos parents nous ont offert une éducation an
goiit. Le métier ne permet pas d’absences prolongées,
alors, se souvient Plerre, nous partions en longs
week-ends pour déguster les mariages parfaits de
vins et de plats. Dés enfance, ma sceur, mon fréve et
mot avions en mémoire, dans les papilles, les mets les
plus fins des étoilés frangais. »

Pierre Gassmann I’épicurien qui vend
10% de sa production aux étoilés francais et
étrangers perpétue la tradition. La famille
continue de sillonner les tables de prestige et
son petit neveu Louis, savoure déja tous les
mets qui constituent I’assise de la gastronomie
francaise.

Des 300000 bouceilles produites sur les 49
hectares de la maison Rolly-Gassmann, 20%
partent a 'exportation. Prés de la moitié des
cols sont vendus directement aux particuliers.
«Ma grande fierté, poursuit i, est que ce sont nos
clients qui, par exigence, font entrer nos vins sur les
cartes des restauratenrs. » Une forme de miracle.

Christian Lutz-Sorg




