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BULLES

Les vins effervescents sont
souvent synonymes de festivité et
de convivialité.
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L es Suisses aussi se mettent aux vins peétillants

Peu de producteurs
helvétiques se
concentrent sur ce
créneau. Seule la Maison
Mauler, qui élabore des
vins mousseux selon
PPauthentique méthode
traditionnelle depuis

185 ans, s’y consacre
exclusivement.

«Nous observons trés claire-
ment un regain d’intérét ces
derniéres années, particuliére-
ment depuis 2013. Je 'attribue
a un besoin de légereté dans
une ambiance économique
plutdt tenduen, explique d’em-
blée Jean-Marie Mauler, pré-
sident de la Maison suisse
Mauler,active dans le domaine
des vins effervescents du ter-
roir depuis 1829. Et méme si
des pays voisins comme la
France et I'Italie restent deux
acteurs principaux du mar-
ché, la Suisse a une carte im-
portante a jouer si elle désire
éviter que l'importation de
vins mousseux augmente. Ce-
la dit, pour Jean-Marie Mauler,
il n’est pas question non plus
de faire n’importe quoi: «Nous
n’imaginons pas par exemple
ajouter des aromes de kiwi et
nous jouons, au contraire, sur
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lauthenticité et le respect du
terroir.»

Dansle

respect de la tradition

1l existe plusieurs méthodes
pour produire un vin effer-
vescent.La premiére, dite mé-
thode traditionnelle, est éga-
lement la plus qualitative;
elle se caractérise par une
premiére fermentation du
vin en cuve suivie d'une se-
conde fermentation lente en
bouteille apreés ajout de la li-
queur de tirage. La méthode
en cuve close se distingue,
elle, par une double fermen-
tation en cuve et non en bou-
teille. Cette technique est uti-
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lisée pour produire en grande
quantité des vins mousseux
de qualité moyenne. Enfin, la
méthode par gazéification ba-
sée sur l'ajout artificiel de gaz
carbonique dans le vin. Elle
est utilisée par exemple pour
la production de certains vins
pétillants aromatisés ou sans
alcool.

Un savoir-faire précieux

«Pour produire un bon
vin mousseux, il faut étre
conscient que les différentes
étapes de sa fabrication sont
extrémement exigeantes»,
avertit Jean-Marie Mauler.L'as-
semblage d’abord, est la clé de
vofite de I'élaboration d’un vin

effervescent,les différents crus
sont dégustés minutieuse-
ment et mélangés afin d’obte-
nir une cuvée équilibrée. C'est
alors que les bouteilles sont
placées horizontalement sur
lattes dans des caves a tem-
pérature constante de 10 a 12
degrés pour entamer leur se-
conde fermentation. Il est im-
pératif que celle-ci s’effectue
trés lentement afin de garan-
tir des bulles fines, signes des
grands vins mousseux. Aprés
deux, trois ans ou plus, le sé-
jour en cave se termine par le
remuage puis le dégorgement.
Le dépot est alors chassé du col
de la bouteille par un geste a la
volée, rapide et précis, qui em-
péche la mousse et le vin de
s’échapper. La méthode mo-
derne procéde par congélation
du goulot avant 'ouverture de
la bouteille. Enfin, une liqueur
d’expédition, recette secréte
propre a chaque maison, est
ajoutée au vin pour l'arrondir
ou l'adoucir dans des propor-
tions allant du brut au demi-
sec.Apres cette ultime étape du
dosage, les bouteilles sont ha-
billées de leur parure de féte.
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