Vins: vers une uniformisation du gott
et de la complexite

«Faire avec le chaos», telle est la philosophie du vigneron face aux éléments naturels qui
se déchainent. «Si nous ne pouvons rien contre la gréle par exemple. Nous pouvons
nous assurer contre elle. C’est ce que nous avons fait, via une mutuelle», explique Ca-
therine Cruchon, cenologue du domaine familial vaudois Henri Cruchon. La cave a
fait le pas de la biodynamie. «Cela entraine plus de mécanisation et davantage de passages
dans les vignes. Nous nous partageons les machines entre encaveurs de la région», précise
la jeune femme.

Le bio n'a rien inventé

Au niveau de la vinification, 'cenologue note une uniformisation dans 'utilisation
des levures, au détriment de la typicité ainsi que de la complexité des vins. Cette
boisson perd un peu de son identité, selon elle. Les levures sélectionnées issues du jus
de raisin garantissent le bon déroulement de la fermentation, ce que ne font pas les
levures naturelles qui peuvent engendrer des déviations aromatiques et ce fameux
go(t de vinaigre. «Cela ne veut pas dire qu’il faut abandonner notre propre levain.
Cela implique toutefois de faire confiance a notre raisin et de laisser faire la nature»,
ajoute la Vaudoise.

Pour la viticultrice, la culture naturelle de la terre n’a rien de nouveau. Les engrais chi-
miques qu’elle qualifie de «poudre & canon» ont fait leur apparition, apres la seconde
guerre mondiale seulement. A ses yeux, ils ont fragilisé la vigne et des produits phyto-
sanitaires ont dii étre commercialisés, par la suite, pour consolider les plantes.

Ne pas céder aux sirénes de la mode

Autre défi du monde du vin? «Faire face aux phénomenes de mode, lorsqu’on sait qu'une
vigne atteint pleinement sa maturité a 60 ans. Le vigneron doit composer entre longévité
etnouveauté. Nous nous sommes peut-étre un peu trop focalisés, ces derniéres années,
sur la nouveauté. Or nous devons prendre des décisions a long terme. Notre outil de

travail, 1a terre, ne nous appartient pas». — (MB)



