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Die Faszination
gereifter Weine

Fiir beste Schweizer Weissweine sind 20 Jahre der Reife kein Alter. apose-sTtock

Fiir den Swiss Vintage
Award 2024 nahmen
Experten Weine der Jahr-
giange 2014 und 2004
unter die Lupe.

Jahrginge mit der Endziffer vier
haben eines gemeinsam: kiithle
Temperaturen, viel Regen - so wie
dieses Jahr - und einen hohen
Pilzdruck. So begann das Jahr
2014 - kiihl und feucht. Ein stabi-
les Hoch sorgte erstim September
fiir einen schonen Herbst. Doch
dann fiel die Kirschessigfliege,
Drosophila suzukii, tiber die blau-
en Trauben her. Noch zehn Jahre
frither, in 2004, waren das Friih-
jahr und der Sommer ebenfalls
kith] und feucht. Die Reife kam
spit und die Ernte der Trauben

dauerte mancherorts bis weit in
den November hinein.

Uberraschend gute Resultate

Zum zehnjiahrigen Jubilium des
Swiss Vintage Awards priiften die
Experten um Degustationsleiter
Ulrich Sautter neben zehnjihri-
gen Crus auch doppelt so lange ge-
reifte Weine. «Die besten Weiss-
weine haben nach 20 Jahren in
der Flasche ihre Terroir-Tone
voll entfaltet. Am Gaumen schén
gebiindelt, iiberzeugen sie mit ei-
nem immer noch lebendigen Sau-
respiel», schrieb Ulrich Sautter
auf der Website des Awards. Viele
Rotweine besitzen, unabhingig
von Rebsorte und Herkunftsre-
gion, eine grosse Dichte bei hoch-
wertiger Gerbstoffqualitit. Sie
sind noch lange nicht am Ende
ihres Lebenswegs angekommen.

Von 23 ausgezeichneten Weinen
des Jahrgangs 2004 stammten
19 aus der Schatzkammer des
Mémoire des Vins Suisses.

Beim Jahrgang 2014 prisen-
tierten sich die Weissweine auf ei-
nem kulinarisch wertvollen Rei-
fepunkt. «Mit komplexem Duft
und einer feinen Sdure sind sie
beste Speisebegleiter», fasst Ul-
rich Sautter die Verkostung zu-
sammen. Bei den Rotweinen ge-
fielen die etwas hoheren Siure-
werte des Pinot Noir gepaart mit
einer stoffigen Saftigkeit. Die
Merlots aus dem meist sonnen-
verwbhnten Tessin hatten zur
Strenge neigende Gerbstoffe und
den roten Spezialititen aus dem
Wallis' waren vegetabile Unter-
tone eigen. Edel gereift, stehen die
besten 2014er am Beginn ihrer
Trinkreife. Von 95 ausgezeichne-
ten Weinen des Jahrgangs 2014
stammten 48 aus der Schatzkam-
mer des Mémoire des Vins Suisses.

Das Potenzial der Reife

Ob ein Wein wirklich nobel ist,
zeigt sich mit zunehmender Reife.
Selbst sogenannte schwichere
Jahrginge haben das Zeug dazu.

Dass beste Schweizer Weine zu
den edelsten Gewichsen der Welt
gehoren, belegt die Arbeit des im
Jahr 2002 gegriindeten Mémoire
des Vins Suisses. Events mit Wei-
nen aus dessen Schatzkammer
offenbaren, wie gut entwickelte
Aromen mit Speisen der feinen
Kiiche harmonieren. Gemiss
Swiss Wine List Award gibt es
einige exklusive Restaurants, in
denen gereifte Weine angeboten
werden. Zudem haben zahlreiche
grossere Weinbaubetriebe, nicht
nur Mitglieder des «Mémoire»,
noch kleinere Mengen gereifter
Weine im Angebot. casrieL TINGUELY
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Fabio Penta

L'eenologie heureuse

Les chefs ont les toques et les étoiles pour accéder a la célébrité,
les sommeliers, les concours pour étre sacrés le meilieur dans leur
pays ou dans le monde. Les vignerons ont les prix gagnes par leurs
vins pour faire connatre leur domaine. A I'étranger, certains d'entre

eux n'hésitent pas a mettre en avant I'cenologue qui les conseille
pour en faire un argument de qualité. Ce n'est pas le cas en Suisse,

du moins pas encore. Fabio Penta, peu connu du grand public,
n'en est pas moins I'un des cenologues les plus cotés en Suisse
romande. Nous sommes allés & sa rencontre sur le site de I'entreprise
qu'il dirige avec deux associés, (Enologie a Fagon, a Perroy.

TEXTE ET PHOTOS: FABIEN DUNAND

rigoureux, il vit plutét sa profession a 100 a 'heure.

Mais il est détendu, chaleureux dans sa relation a
lautre, avec cette assurance tranquille que lui donnent les
compétences et 'expérience acquises.

Né le 28 décembre 1969 3 Interlaken, sa famille a démé-
nagé a Bursinel quand il avait trois ans. Son peére était
chauffeur dans une entreprise de négoce en vins en Suisse
alémanique quand le patron de Hammel-Terre de vins,
a Rolle, lui a proposé de l'engager. Depuis, Fabio n’a plus
quitté la région. A 16 ans, il est méme entré en apprentis-
sage chez Hammel. Il y est resté vingt-cing ans, en fran-
chissant tous les échelons de l'entreprise et toutes les étapes
de sa formation de vinificateur.

I abio Penta est un homme qui se léve t6t. Déterminé,

Vous étes entré chez Hammel en tant qu’apprenti
en 1985, pour en devenir le directeur technique
vingt ans plus tard. Qu'est-ce que vous avez
appris dans cette grande maison, qui encave la
récolte de prés de 150 ha de vignobles, dans les
cantons de Vaud, de Genéve et du Valais?

F. P. On peut dire que je suis tombé dedans quand jétais
petit, car j’ai travaillé chez Hammel avant mon apprentissage
pour gagner des sous pendant les vacances d’été. Jai beau-
coup appris dans cette maison au fil du temps, en particu-
lier toutes les étapes de la vinification, des plus basiques aux
plus pointues. A partir de 1995, le nouveau directeur Charles
Rolaz, membre fondateur de la Mémoire des vins suisses,
a développé des vins haut de gamme. Au départ, il 0’y avait
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C’est dans le beau
village de Perroy
qu’est installée
Oenologie a Fagon.

rien. Une nouvelle structure a été mise en place
avec une cave de recherche oll nous avons fait
beaucoup d’essais. Cette orientation a été trés
positive pour eux comme pour moi.

J’ai appris pas a pas toute la pratique de
mon métier, caviste, cenologue, laborantin.
Avec le directeur, on allait a la vigne. Je me
souviens que lors des attentats du 11 septembre
2001, nous étions en train de couper les raisins.
Tous les boulots, je les ai faits, je sais ce que
cela représente, le temps que ¢a prend. Jai tra-
vaillé sur beaucoup de cépages. Si vous suivez
la voie du bachelor-master d’aujourd’hui, a la
sortie vous possédez la théorie, mais avec au
mieux six mois de stage, vous avez peu de pra-
tique. Voila la chance gue j’ai eue.

Parallélement a cette pratique, vous avez
poursuivi votre formation d’cenologue

pendant 12 ans, en passant a PEcole
supérieure d’eenologie dés 1988 jusqu’a la
maitrise fédérale en 2000. C’est le temps
qu’il faut pour devenir un bon cenologue ?

F. P. Cest compliqué d’aller plus vite. Le
métier fonctionne a Pexpérience. Il faut avoir
le souvenir des millésimes, chaque année est
différente. Nous avons une palette de jeu trés
large dans un pays qui présente une grande
diversité de cépages (plus de 70 en Suisse),
alors que dans la région de Bourgogne, ils en
ont quatre ou cing. (Enologie a Facon travaille
avec des clients dont la philosophie, le terroir,
les cépages, les gammes de vins sont diffé-
rents. Tenir compte de tous ces éléments ne
s’apprend pas en un jour.

En 2013 justement, vous avez quitté
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Hammel pour entrer dans I’entreprise
CEnologie a Fagon, a Perroy, avant de la
racheter en 2021, avec vos deux associés.
Qu’est-ce qui a motivé ces décisions?

F. P. J’avais passé la quarantaine. Il me
semblait que j’avais fait un peu le tour, j’avais
envie d’'un nouveau challenge. Un jour, lors
d’'une dégustation a Mont-sur-Rolle, avec le
patron d’Enologie a Facon, Claude Jaccard,
que je connaissais et dont je savais qu’il allait
partir a la retraite, jai fait acte de candida-
ture. I1 m’a demandé de bien réfléchir. J’ai
renouvelé mon intérét et aprés cela tout est
allé tres vite. Jai travaillé 5-6 ans comme
employé avec la perspective de reprendre la
société. Avec deux associés, qui sont d’ailleurs
des neveux de Claude Jaccard, nous avons
racheté lentreprise en 2021, en restant loca-
taires des batiments. Nous constituons une
super-équipe, que nous avons renforcée avec
des cenologues plus jeunes que nous, dans la
trentaine,

Quelle entreprise, non pas se cache,
mais vit derriére ce nom peu commun:
CEnologie a Facon? Qu’est-ce qu’on y fait?
F. P. Tout (rire). Nous connaissons un
développement assez incroyable alors que
Claude Jaccard avait déja beaucoup fait pro-
gresser lentreprise. En fait, nous n’avons pas
de produits propres, mais nous assurons toute

la gamme des prestations de service. Cela va
du simple consulting au viticulteur jusqu’au
vigneron qui nous confie les clés de sa cave,
en passant par la vinification et la mise en
bouteille.

Nous travaillons avec des vignerons qui
n’ont pas de cave (2 partir de 350 kg de matiére)
pour faire du vin en vrac ou mis en bouteille
comme avec de grandes sociétés, a l'instar
d’un gros faiseur suisse allemand.

Pour lembouteiilage, nous aurons sept
groupes de mise en bouteilles en 2025, avec
une capacité de 6 millions de cols par année.
Un volume qui nous situe derriére Schenk et
au niveau de Cave de La Cote.

Nous avons aussi beaucoup développé
la gazéification ces derniéres années. Nous
sommes passés de 60000 bouteilles en 2018
dans ce secteur & 600000 aujourd’hui. Alors
que nous ne voulions pas en faire, nous nous
sommes méme lancés dans la méthode tra-
ditionnelle de fabrication des vins efferves-
cents, tellement la demande était forte. Nous
nous sommes équipés (frigo géant, ligne de
dégorgeage, stockage de bouteilles sur lattes)
et les premiéres bouteilles sont sorties 'année
derniére.

Et ce n’est pas tout.

F. P. Non, nous sommes également actifs
dans le jus de fruits, en particulier le jus de
pomme, cidre, schorle. Nous avons également
une distilleuse. On offre un tel choix de pres-
tations que nous sommes capables d’intéresser
beaucoup de monde.

En dehors de la direction de Pentreprise

Une machine mobile
a embouteiller

qui permet d’aller
travailler directement
chez le vigneron.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 5/16



Datum: 04.09.2024

Plaisirs / Gastronomie & Voyages Medienart: Print

1260 Nyon Medientyp: Fachpresse
Auflage: 10'000

https://plaisirs-mag.media/ Erscheinungsweise: 6x jahrlich

Seite: 16 Auftrag: 721003

Referenz: 93100583

Flache: 398'576 mm?2 Themen-Nr.: 721.003 Ausschnitt Seite: 5/10

Print

que vous partagez avec vos deux
associés, vous étes le conseiller d’une
quarantaine de caves entre Genéve
et le Haut-Valais. Comment faites-
vous pour assurer un tel service aux
extrémités de la Suisse romande ?

F. P. La grosse période va de la fin des
vendanges 4 Noél. Pendant la phase de vini-

fication, je vais déguster les vins une fois par

semaine dans les caves que je conseille. Cela
peut aller jusqu’a la dégustation de cent échan-
tillons de vin par jour. Le lundi matin, je pars
d’ici 4 6 h pour arriver a Salquenen vers 7h30.

Je déguste les échantillons et je redescends |

le Rhone de client en client, avec un retour
a lentreprise vers 16h-17h pour confier les
échantillons a 'analyse. Et du mardi au jeudi,
je poursuis mon périple de la méme maniere
jusqu’a Genéve. Le vendredi, je n’ai plus qu'une
ou deux caves 2 visiter dans la région toute
proche. Le lundi suivant, on recommence.
Nous sommes trois cenologues-conseils a tra-
vailler de cette fagon.

A partir de janvier, ce sont les vignerons
qui viennent chez nous avec leurs échantil-

lons, au rythme d’une cave le matin et d’'une
autre Paprés-midi. On déguste ici. Jusqua
Paques, on gofite, on corrige, on regolte, sur la
base d’un échantillon témoin et de deux essais,

Un magnifique espace
de stockage.

Entre les vendanges
et Noél, Fabio Penta
déguste jusqu’a

100 échantillons

de vin par jour.

ARGUS DATA INSIGHTS ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 6/16



Datum: 04.09.2024

Plaisirs

Plaisirs / Gastronomie & Voyages

1260 Nyon

https://plaisirs-mag.media/

Medienart: Print

Medientyp: Fachpresse
Auflage: 10'000
Erscheinungsweise: 6x jahrlich

Seite: 16 Auftrag: 721003
Flache: 398'576 mm?2 Themen-Nr.: 721.003

Referenz: 93100583
Ausschnitt Seite: 6/10

Print

Vous avez obtenu des prix prestigieux
pour vos clients. Vous avez un secret?

F. P. Cest la passion. Et le détail qui fait la
différence. Sur la base de la matiére qui nous est
fournie, on essaie de produire le meilleur vin pos-
sible. Maintenant je ne fais que suggérer. Je dis
au vigneron: si jétais toi, je ferais comme ¢a. En
général, il le fait. Car ce sont des moments de par-
tage ol on a du plaisir & se rencontrer. Au fond,
tous mes clients sont devenus des amis. On a une
technique de travail qui fonctionne, on trouve des
solutions et on obtient des résultats ensemble.

Vous dites, notre métier, c’est de faire
le meilleur vin possible avec ce qu’on
nous donne, quelle que soit la gamme.
Comment sait-on qu’on a atteint son but?
F. P. Nous accompagnons le vigneron
jusqu’a la mise en bouteille. Aprés nous ne nous
en occupons plus. Cest 4 la vigne et en cave que
l'on peut intervenir. Il faut travailler les raisins
le plus en amont possible, il faut travailler le
motit le plus t6t possible, c’est une affaire d’ex-
périence, de cheveux gris comme je dis. Et ca
dépend aussi du millésime. 2020 et 2022 ont été
trés chauds. En 2021, nous avons di affronter
le mildiou. Et en 2024, ¢a va étre encore plus
compliqué, avec des vendanges tardives. Mais
on reconnait les bons professionnels dans les
années difficiles.

Vous dites aussi: Quand je bois un
vin, il doit toujours étre impeccable.
Y a-t-il des critéres objectifs
auxquels un vin doit répondre?

F. P. Tout dans le vin est affaire d’équilibre
entre sucrosité, acidité et alcool. Quand on
déguste, il ne faut pas dire: aime ou je n’aime
pas, mais c’est bon ou ce nest pas bon. Cest dif-
ficile, un peu comme la cuisine, ¢’est un métier
de passion. Les jeunes qui sortent des écoles ont
tendance a trouver des défauts a tout comme &

avoir de la peine a s’extasier. Sur 100, leurs notes
de dégustation se situent souvent entre 85 et 89.
Je leur dis: si c’est bon, n’hésitez pas a mettre
93-95, et quand ce n’est pas bon a descendre &
72. On boit du vin pour se faire plaisir, pas pour
boire. Sinon, autant boire de l'eau.

Vous étes plongé dans le monde du
vin depuis votre adolescence, depuis
bientot quarante ans. Qu’est-ce qui a
changé a vos yeux dans votre métier?

F. P. Le métier évolue, mais les principes
de base ont peu changé. Réinventer la roue,
c’est compliqué. La technologie nous facilite
la vie, mais elle ne permet pas nécessairement
de faire de meilleurs vins. Quand on déguste
de trés bons vieux millésimes de chasselas, on
peut se demander comment on trouvera nos
chasselas 2020-2022 dans quarante ans.

Larrivée de cépages résistants, comme le
divico, laissait penser qu'on pourrait renoncer
a les traiter, mais ceux qui ont aujourd’hui un
peu de recul se rendent bien compte quw’il faut
quand méme les traiter un peu. Pour le reste,
nous bénéficions déja d’une belle diversifica-
tion des cépages entre Genéve, Vaud et Valais.
Aujourd’hui évolution consiste surtout a sai-
sir et & répondre aux golits des consomma-
teurs. A part le chasselas, les clients boivent
surtout des cépages internationaux: merlot,
cabernet, pinot noir...

On parle de tradition, mais en
méme temps de plus en plus
d’innovations, de technologies. De
quelles technologies s’agit-il ?

F. P. Une premiére innovation a vu le jour
au début des années 2000, c’est la flottation qui
permet de débourber plus facilement et plus effi-
cacement les moiits du vin. Ce procédé permet
de gagner en qualité et en temps. Aujourd’hui,
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90% des chasselas sont « flottés ».

Deuxiéme innovation plus récente, la filtra-
tion tangentielle, qui permet d’éliminer les par-
ticules indésirables dans le vin en fonction de
leur taille. Son passage au travers d’un filtre per-
met de rendre le vin limpide sans attendre une
clarification naturelle et d’écarter des micro-or-
ganismes (bactéries et résidus de levures
notamment) qui pourraient perturber sa bonne
évolution en bouteilles. Cette technologie est
utile pour les gros volumes - elle est trop coli-
teuse pour les petites productions — mais elle
n’est pas nécessaire pour faire du bon vin.

Troisiéme élément: le conditionnement
qui englobe toute une série de mesures: le
temps consacré a la vigne, le temps consacré
3 la cave et les conditions de la mise en bou-
teilles. Les techniques les plus récentes dans
ce domaine permettent de réduire encore de
moitié la prise d’'oxygéne du vin au moment de
Iembouteillage. Ce qui diminue considérable-
ment le risque de son oxydation.

Parmi les collaborateurs d’Oenologie
a Facon, il n’y a que deux
collaboratrices. C’est le fait que le
métier reste encore trés masculin?

F. P. Il y a de plus en plus de femmes qui
fréquentent Pécole de Changins. Mais ce sont
souvent des filles de vignerons qui rejoignent
ensuite leur propre domaine. On ne les
retrouve pas nécessairement sur le marché du
travail. Sous cet angle-13, le métier reste encore
plutét masculin. Mais notre équipe comporte
deux excellentes collégues, une cenologue et

une caviste, qui apportent des sensibilités dif-
férentes. Et ce n’est sans doute qu’un début.

La consommation de vins est en baisse
en Suisse. Et la part des vins suisses dans
cette consommation en recul est elle-
méme en baisse ces derniéres années,

sauf apparemment en 2023. Comment
voyez-vous ’avenir de la viticulture suisse?

F. P. Le changement survenu en 2023 est
sans doute Peffet d’'une tendance a consommer
plus local. Tl faut voir si elle va se maintenir.
Ce que nous pouvons constater, c’est que notre
volume de mise en bouteilles ne descend pas,
il progresse, et ces bouteilles, nos clients les
vendent. Pour faire a la concurrence étrangére,
onaproposé de mieux valoriser les vins suisses,
en augmentant les prix, mais cette politique a
des limites. On a aussi envisagé de renforcer
nos exportations, mais on piétine depuis des
années dans ce domaine. Il y a pourtant des
solutions. C’est une question d’investissement.
On ne peut plus se contenter de tenir sa cave
ouverte le samedi matin a 11h. Je connais des
vignerons qui font tous les salons suisses, qui
y consacrent chaque week-end. Aujourd’hui, il
faut aller chercher le client.

On I'a comprris, vous étes un
passionné, votre vie tourne autour
du vin. Mais j'imagine que vous
faites quand méme autre chose,
que vous avez quelques loisirs ?

F. P. D’abord jai une famille, recomposée.
Jai deux enfants, ma compagne également. Il
est vrai quelle est aussi cenologue, mais ouli,
jarrive a sortir de ma vie professionnelle.

Je fais beaucoup de sport. Au départ, je
faisais beaucoup de foot, puis j’ai entrainé 'un
de mes garcons, avant de faire du vélo et du
VTT, mais surtout du vélo de route. C’est une
bonne échappatoire, j’y prends du plaisir et ¢a
permet de laisser aller la réflexion.

Suffisamment de plaisir pour enregistrer
6000 km au compteur par année et pour que
le mont Ventoux soit au programme des pro-
chaines vacances avec quelques visites dans la
région du Gigondas et autres escapades gour-
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mandes. En hiver, le ski compléte le cycle. Car
au-dela du besoin d’évasion, si Fabio Penta fait
du sport, c’est... qu’il aime bien manger.

Jaime tout et jaime cuisiner. C'est trés
rare que nous mangions un truc moyen. Mais
je préfére manger un bon morceau de pain avec
du fromage plutét que de recourir i la cuisine
rapide. J’ai souvent pensé i suivre des cours
de cuisine pour apprendre les mariages et les
techniques de professionnels que je ne connais
pas. Ca ne s’est jamais fait, faute de temps.

Faut-il étre bon vivant pour
étre un bon ;enologue ?

F. P. Jai des clients vignerons qui ne
boivent pas de vins. Cest assez compliqué.
Mais je ne pense pas qu'il soit nécessaire d’ap-
précier particuliérement les plaisirs de la table
pour étre un bon cenologue. J’en connais qui
sont excellents sans cela; pour eux, ¢’est moins

On goiite et on regoiite
jusqu’a satisfaction

important.

On ne va quand méme pas vous quitter
sans vous demander quels sont vos
vins préférés, ici et ailleurs ?

C’est toyjours difficile d’indiquer des préfé-
rences quand on apprécie beaucoup de choses.
Depuis que jai travaillé chez Hammel, jai
acheté, avec les moyens du moment, six bou-
teilles de vin de garde chaque mois. C’est ainsi
que je me suis construit une belle palette de vins.
Mais s'il faut vraiment faire un choix, dans les
blancs, je dirais le chasselas, surtout les vieux
chasselas, les vins de la Loire, le chenin notam-
ment, ou le chardonnay en Bourgogne. Dans
les rouges, ma préférence irait a la syrah, que je
suis du Valais jusqu’a la vallée du Rhone, et le
nebbiolo, qui est un cépage tres élégant, assez
proche du pinot noir, et qui nous vient du Pié-
mont, une région que j'aime beaucoup. « b
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Le royaume
du maitre caviste.

- CENOLOGIE A FAGON  (SS88 Fabio Penta, un
passion e homme détendu,
chaleureux dans sa
relation avec autrui.
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Fabio Penta et sa
compagne Julie Fuchs,
professeur d’oenologie
a Changins, au sommet
du Mont Ventoux,
en juillet dernier.

ARGUS DATA INSIGHTS ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch Bericht Seite: 11/16



Datum: 04.09.2024

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

e Schweiz FiLr lung seil 1RET

Hotellerie Gastronomie Zeitung Medienart: Internet

6006 Luzern Medientyp: Fachpresse

041/ 418 24 40 UUpM: 35'923 Auftrag: 721003 Referenz: 93103782
https://www.hotellerie-gastronomie.ch/ Page Visits: 39'819 Themen-Nr.: 721.003 Ausschnitt Seite: 1/2

News Websites

Die Faszination gereifter Weine

Fuir den Swiss Vintage Award 2024 nahmen Experten Weine der Jahrgange 2014 und 2004 unter die Lupe.
03. Sep. 2024, (Gabriel Tinguely)

Jahrgange mit der Endziffer vier haben eines gemeinsam: kuhle Temperaturen, viel Regen - so wie dieses Jahr -
und einen hohen Pilzdruck. So begann das Jahr 2014 - kihl und feucht. Ein stabiles Hoch sorgte erst im
September fir einen schénen Herbst. Doch dann fiel die Kirschessigfliege, Drosophila suzukii, Gber die blau-en
Trauben her. Noch zehn Jahre friher, in 2004, waren das Friihjahr und der Sommer ebenfalls kihl und feucht. Die
Reife kam spat und die Ernte der Trauben dauerte mancherorts bis weit in den November hinein.

Uberraschend gute Resultate

Zum zehnjahrigen Jubildaum des Swiss Vintage Awards pruften die Experten um Degustationsleiter Ulrich Sautter
neben zehnjahrigen Crus auch doppelt so lange gereifte Weine. «Die besten Weissweine haben nach 20 Jahren in
der Flasche ihre Terroir-Téne voll entfaltet. Am Gaumen schén geblindelt, Uberzeugen sie mit einem immer noch
lebendigen Saurespiel», schrieb Ulrich Sautter auf der Website des Awards. Viele Rotweine besitzen, unabhangig
von Rebsorte und Herkunftsregion, eine grosse Dichte bei hochwertiger Gerbstoffqualitat. Sie sind noch lange nicht
am Ende ihres Lebenswegs angekommen. Von 23 ausgezeichneten Weinen des Jahrgangs 2004 stammten 19 aus
der Schatzkammer des Mémoire des Vins Suisses.

Beim Jahrgang 2014 prasentierten sich die Weissweine auf einem kulinarisch wertvollen Reifepunkt. «Mit
komplexem Duft und einer feinen Saure sind sie beste Speisebegleiter», fasst Ulrich Sautter die Verkostung
zusammen. Bei den Rotweinen gefielen die etwas hoheren Saurewerte des Pinot Noir gepaart mit einer stoffigen
Saftigkeit. Die Merlots aus dem meist sonnenverwdhnten Tessin hatten zur Strenge neigende Gerbstoffe und den
roten Spezialitaten aus dem Wallis waren vegetabile Untertone eigen. Edel gereift, stehen die besten 2014er am
Beginn ihrer Trinkreife. Von 95 ausgezeichneten Weinen des Jahrgangs 2014 stammten 48 aus der Schatzkammer
des Mémoire des Vins Suisses.

Das Potenzial der Reife

Ob ein Wein wirklich nobel ist, zeigt sich mit zunehmender Reife. Selbst sogenannte schwachere Jahrgange haben
das Zeug dazu. Dass beste Schweizer Weine zu den edelsten Gewachsen der Welt gehoren, belegt die Arbeit des im
Jahr 2002 gegriindeten Mémoire des Vins Suisses. Events mit Weinen aus dessen Schatzkammer offenbaren, wie
gut entwickelte Aromen mit Speisen der feinen Kiiche harmonieren. Gemass Swiss Wine List Award gibt es einige
exklusive Restaurants, in denen gereifte Weine angeboten werden. Zudem haben zahlreiche gréssere
Weinbaubetriebe, nicht nur Mitglieder des «Mémoire», noch kleinere Mengen gereifter Weine im Angebot.

(Gabriel Tinguely)
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Fur beste Schweizer Weissweine sind 20 Jahre der Reife kein Alter. (Adobe-Stock)
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24eéme Semaine suisse du Goit 12-22 septembre 2024 : la nourriture
est un bien commun

Parlez d’alimentation et tout le monde raméne son grain de sel ! Il y a les dogmatiques de toutes tendances, les
donneurs de lecons, les calculateurs de calories, les mordus de la diététique. Bref, beaucoup de points de vue, qui
souvent divisent, au lieu de rassembler autour du plaisir du goat.

DU12AU 22 SEPTEMBRE 202«3“;& S

EMAINE DU GOU

N AT RS ML i e AL |
En liant depuis 24 ans plusieurs milliers d’événements dans tout le pays, la Semaine du GoUt veut faire du mois de

septembre, le mois populaire, sans exclusive, de I'alimentation. Avec deux ambitions : redonner a la cuisine toute
sa place et faire de la nourriture un droit humain.

La cuisine est une chose trop sérieuse pour I'abandonner a I'industrie agro-alimentaire. La cuisine du quotidien
permet de faire des actes artisanaux dans un monde de stress et de bruits. Des gestes pour ses amis, pour sa
famille : il y a une part de réve dans 'acte de faire a manger pour les autres. Avant de savoir tenir un clavier
d’ordinateur, il y a I'apprentissage de I'autonomie culinaire pour les enfants d’abord !

Avec prés de 800.000 personnes pauvres dans notre pays et 500.000 juste au-dessus du seuil de pauvreté, la
guestion de I’égalité alimentaire se pose. La nourriture est devenue pour beaucoup une variable d’ajustement des
fins de mois. C’est bien joli de proner 5 fruits et IEgumes par jour, il serait plus concret de les exonérer de TVA'!
Dans toute I'Europe des réflexions ont lieu pour donner aux mangeurs que nous sommes, des droits et plus
d’égalité. Ces idées convergent pour faire de la nourriture un bien commun a préserver, en solidarité avec les
producteurs locaux de nourriture.

Le plus important événement gourmand de Suisse vous attend. Prenez juste le temps de la rencontre, vous verrez
que cela fait du bien a la téte.
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Un Magazine GOUT.CH 2024 pour accompagner des milliers d’événements

Tiré a 100.000 exemplaires en 3 langues, le Magazine 2024 de la Semaine suisse du Go(t est centré notamment
sur le théme des céréales. C’est I'occasion pour Fourchette Verte, partenaire de la Semaine du Godt, d’en faire le
théme pour les réfectoires scolaires.

Aux coups de cceur des Comités s’ajoutent les coups de cceur Planéte

Les Comités qualité de la Semaine du Golt, joyeusement composés d’artisans du godt, de journalistes, de
restaurateurs, d’enseignants et d’autres épicuriens représentant les mangeurs, sont présents dans chaque région
de Suisse. Chaque année, ils valident le programme des événements en fonction des critéres de la Charte de la
manifestation ( http://www.gout.ch/charte-de-la-semaine-suisse-du-gout/ ). lls sélectionnent également des
événements « Coup de cceur ». Cette année, s’ajoutent les Coups de cceur « Planéte », qui récompensent les
événements se distinguant par leur engagement envers les thématiques de la durabilité : environnement, inclusion
sociale, équité etc.

Les coups de cceur vaudois :

- Aide alimentaire : nouvelles réponses, nouveaux enjeux, par I’Association la Soliderie

- Balade dégustation, des vignes au banquet, par la Fondation du Chateau de Chillon

Vous pouvez les découvrir tous ici : www.gout.ch/suggestion/les-coups-de-coeur-des-comites
Gian-Battista et Johann-Baptista von Tscharner, Parrains suisses du Golt 2024

Les vignerons et chatelains de Reichenau, Gian-Battista von Tscharner et son fils Johann-Ba tista,sont les Parrains
de la Semaine suisse du Golt 2024. Le chateau de Reichenau trone au-dessus de jonction du Rhin antérieur et du
Rhin postérieur. Une situation privilégiée en tant que téte de pont de I'ancienne route commerciale entre Coire et
Tirano, la porte de I'ltalie. La route commerciale est devenue une route gourmande, qui méne en Engadine puis
dans le Valposchiavo via le col de la Bernina. C’est dans ce chateau de Reichenau que vivent les vignerons von
Tscharner. D’ailleurs, I'association « Mémoire des Vins Suisses » créée en 2004 pour montrer le potentiel de garde
des vins suisses, a admis en son sein dés le début leur vignoble, dont le vin de référence est le pinot noir. Mais les
von Tscharner sont aussi fascinés par le cépage confidentiel Completer, qu’ils qualifient de « Reine des vins blancs
de Suisse ». En plus du domaine viticole, nos vignerons-chatelains produisent aussi prés de deux tonnes d’asperges
par an dans les terres sableuses du Rhin. La Semaine suisse du Golt 2024 a la chance d’avoir des Ambassadeurs
généreux, truculents et passionnés, a I'image de leurs vins qui font rayonner le vin suisse.

https://www.gout.ch/gian-battista-et-johann-baptista-von-tscharner/
Valposchiavo, Région Suisse du Godt 2024

Le Valposchiavo, en tant que partenaire du réseau des "Grands sites du golt", mise depuis des années sur la
cuisine locale pour son marketing touristique : manger de bons produits 1a d’ou ils viennent est la devise, et pas
seulement pour des raisons de marketing. Il y a probablement peu de régions qui, sur un espace aussi restreint,
disposent d'un portefeuille de produits locaux aussi riche. C'est pour valoriser ces produits qu'a été lancé le projet
"100% Valposchiavo", une collaboration étroite entre I'agriculture, l'industrie alimentaire et la gastronomie. Le vaste
réseau de partenaires dans toute la région - des agriculteurs aux transformateurs et jusqu'a la gastronomie -
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constitue la base des trois piliers qui composent le programme de la Région du Golt 2024 : les producteurs et les
produits locaux sont célébrés tout au long de I'année avec des événements et des activités liées au théme du
systéme alimentaire local. Le point culminant sera la cérémonie de passation du témoin, célébrée par un festival
des récoltes a la fin de la Semaine du Go(t, le 21 et 22 septembre 2024.

gusto.valposchiavo.ch

La Conseillére fédérale Elisabeth Baume Schneider ouvre la Semaine suisse du Golt 2024

Elisabeth Baume Schneider donnera le coup d’envoi de la 24éme Semaine suisse du Godt lors d’'un Gala le
mercredi 11 septembre a Berne au Bellevue Palace. La Conseillére fédérale connait bien la Semaine suisse du
Go0t : Elle a été membre de nombreuses années de son comité jurassien et elle a été membre du Conseil de
Fondation du Go(t. Ce Gala sera entierement aux couleurs de Valposchiavo, Région suisse du Golt 2024 et du
Canton des Grisons, avec des vins uniquement locaux pour les 200 invités.

Communiqué de presse de La Semaine Suisse du Godt

Contact :

* Niels Rodin, Président du Comité Qualité vaudois de la Semaine du Godt, +41 76 567 69 90

« Josef Zisyadis, Directeur de la Semaine suisse du Golt / +41 79 355 21 41

presse@ gout.ch Le communiqué et dossier de presse en pdf

Teilen

ARGUS DATA INSIGHTS ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Ziirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch Bericht Seite: 16/16


https://www.agirinfo.com/medias/communiques-des-organisations/tx_news/24eme-semaine-suisse-du-gout-12-22-septembre-2024-la-nourriture-est-un-bien-commun/

	Inhaltsverzeichnis
	Print
	Hotellerie et Gastronomie Zeitung 04.09.2024 Die Faszination gereifter Weine
	Plaisirs / Gastronomie & Voyages 04.09.2024 L’œnologie heureuse

	News Websites
	hotellerie-gastronomie.ch/de / Hotellerie Gastronomie Zeitung Online DE 04.09.2024 Die Faszination gereifter Weine
	agirinfo.com / Agence d’information agricole romande 02.09.2024 24ème Semaine suisse du Goût 12-22 septembre 2024 : la nourriture est un bien commun



