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Le Jura a gardé le savoir-faire «

'or

o5 vins de Fm'ﬂa'.

Tri rigoureux, cueillette méticuleuse et long
séchage des raisins. La fabrication du vin de
paille est une vieille et longue patience.

¢ sourire généreux ¢t la cha-

feur communicative dans le

cueur, Stéphane Tissot les a
assurément.  Ce  jeune  vigneron  de
Montigny-les-Arsures, village aux belles
maisons de pierre claire qui s'étire juste
avant Arbois, n'a pas sculement la téte de
I'emploi. Lui qui a désormais en charge la
dans le domaine
parcnts, possede les mots gui disent et
expliquent le vin. A 29 ans, Stéphane
Tissot fait partie de cette nouvelle généra-
tion de vignerons qui, & partir des annéex
60 ¢1 70, a su donner une nouvelle ardeur,
un nouveau lustre au vignoble jurassien.
Un vignoble qui avait connu des hauts et
des bas, doté de grandes appellations géo-
graphigues, Arbois et Arbois-Pupiltin,
Chiteau-Chalon, Cotes-du-Jura, L'Etoile
et de deux appellations de produits, mac-
vin ¢t erémant du Jura, Un vignoble riche
en cépages blanes (savagnin et chardon-
nay) et rouges {poulsard ¢t trousseau),

vintfication de ses

sachant miser sur leurs assemblages sub-
tils ¢t ¢élaborer les incomparables vins

jauncs ct vins de paille. Un vignoble &talé

sur 1.R00 hectares pour quinze vins diffé-
rents, ne sachant pas encore bien se pro-
mouvoir i extéricur de la région, présen-
tunt parfois des productions aux volumes
stopetits quils nuisent aux  débouchés
commerciaux. Un vignoble ne jouant pas
encore, mualgré ses superbes qualités,
dans Ia cour des grands de Bourgogne ct
du Bordelais. Stéphane Tissot sait trop
bicn tout cela, lui et ses jeunes collegues
travaillent d'arrache-pied pour conyuérir
de nouveaux marchés et imposer toujours
plus leurs vins. « Quand on a un terroir, il
fuut en prendre soin, il faut entretenir ce
patrimoine et rester typé. Sans terroir, on
fait des vins techniques sans plus ». Pas
de risque avee Stéphane Tissot d'avoir de
passables vins de technicien sans caracte-
re ¢t comme issus d'une bonne applica-
tion de l'enseignement regu & I'école de
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Beaune, Le jeunc vigneron a méme déci-
dé de reconvertir en viticulture bio une
partic du domaine.

« Il faut du soin

ct de I'amour »

Avee TAlsace, la vallée du Rhone, fa
Corrtze, le Jura a gardé le savoir-faire du
vin de paille. Et le poursuivre dans d'ex-
cellentes conditions, Ce vin liquoreux qui
coule d'or et qui s'ofite comme une vraie
petite merveille, Stéphane Tissot demeure
I'un des rares a le faire dans la grande tra-
dition, C'est-d-dire & faire sécher le sava-
gnin, le poulsard, et le chardonnay sur
des cageltes de bois garnics de paille.
« Contrairement i des idées regues, c¢ vin
n'est pas une vendange tardive. Les
grappes aux fruits & peau dure et épaisse,
dotvent étre cueillies au début des ven-
danges sur de vieilles vignes a petits ren-
dements, Nous y mettons les metlleurs
vendangeurs. Il ne faut pas cueillir avant



10 heures du matin, une grappe ramassée
gorgée d’eau moisirait tout de suite. 81l a
plu, il convient d’attendre ».

Aprés ce tri rigourcux et celie cueillette
méticulense, vient le temps du séchage du
raisin sur paille ou, chez certains vigne-
rons, par pendaison au platond d'une
vaste piece. « Le raisin n'est pas trituré, il
trouve un confort sur la paille, 11 seche
l'air libre sans chauffage ambiant durant
six semaines minimum, Personnellement,
je laisse sécher beaucoup plus longtemps
avant le pressurage. Mon millésime 98 a
élé pressé en mars. Le vicillissement doit
étre au moins de (rofs ans », indique Sté-
phane. L'art, c'est d'atteindre I'harmonie
entre le suc, Vacidité et ardme & partir de
jus coneentrés, « Le paille trouve lui-
méme son équilibre, il faut le laisser aller
niturcllement. On a des vins de paille trés
sucrés, d'autres plus seces, ils peuvent étre
parfois trop concentrés pour le {oie gras ».
Le regard brillant, le jeune vigneron ajou-
te avece de la joie dans la voix : « Pour le
vin de paille. il faut du soin et de Famour.
Le paille, je ¢ laisse faire comme il veut »,

Yves ANDRIKIAN

Un décret du 10 aolt 1994 fixe désor-
mais 'élaboration du vin de paille.
Savagnin, poulsard et chardonnay sont
les trois cépages les plus fréquemment
utilisés dans la fabrication. Autorisé, le
trousseau entre beaucoup plus rarement
dans la composition, Seules trois appel-
lations du vignoble jurassien sont habili-
tées A fabriquer le vin de paille : Cotes-
du-Jura, L'Etoile et Arbois. « Je varie l¢

i poulsard et le savagnin en fonction des

années », précise Stéphane Tissot. Aprés
une période de séchage de six semaines
au minimum, les raisins doivent avoir,
lors du pressurage, une teneur en sucre
supéricure a 306° par litre. Sans aucun
enrichissement étranger, les vins ne doi-
vent pas titrer en finale motins de 14,5°
acquis, Le paille doit obligatoirement
vieillir durant trois ans au moins. 1l est
mis en bouteille dans des demi-Jura de
37.5 cl dont I'étiquette indique l'année de

| récolte. Le vin de paille est souvent servi

avec un foie gras, il s'accorde aussi trés

L'art du vin de paille

bien avec nombre de desserts. A l'instar
de celui de beaucoup de vins liquoreux,
le prix du vin de paille peut éire consi-
déré comme élevé, autour de cent francs
au moins, souvent plus. Les efforts
requis par son élaboration, la faible
importance de sa production i'expliquent
et le justifient. Le succeés el F'accroisse-
ment de la demande risquent pourtant
d'aboutir & la fabrication d'un vin de qua-
lit¢ amoindrie, Les vignerons qui ne font
pas forcément du patlfle chaque année |
(qualité des raisins et conditions méléo
obligent) en sont conscients. S'ils veu-
lent que le vin de paille reste ce produit
exceptionnel, fruit d'un patient travail,
ils ont intérét a ne pas entrer dans la spi-
rale déraisonnable de la surproduction.
Ils y perdraient un peuw de leur mer-
veilleux savoir-faire, les consommateurs
insatisfaits pourraient se tourner vers
d’autres produits. Le vin y perdrait de
son ime,

Y. A

« Pour le vin de paille, il faut du soin et de 'amour »,
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