Lours noir dans toute sa splendeur

sont notamment le caribou, l'orignal et bien entendu
I'imposant ours noir, pour lequel nous avons méme
dh nous arréter afin de le laisser traverser la chaussée.
Egalement au programme, une visite dun élevage
de bisons que nous avons eu la chance de pouvoir
approcher de trés pres et aussi d’en déguster 1’excellente
chair. Et la visite de cette grande région a l'abondante
végétation se termina par un survol en hydravion, qui
nous donna encore une meilleure idée de son immense
grandeur.

Il ne faut pas oublier les deux magnifiques villes que sont
Québec et Montréal, pour lesquelles il faudrait plusieurs
revues pour en décrire les joyaux. Le mieux est donc que
vous vous y rendiez.
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Le vignoble Gagliano a Dunham

Au bout des premiers quatorze jours, une partie du
groupe est rentrée au bercail tandis qu'une autre partie
s’est rendue a Toronto, pour visiter la capitale de I’Ontario,
avec ses gratte-ciel presque aussi nombreux et aussi hauts
qu'a New-York et ol1, pour se protéger de I'emprise du
voisin, il faut acheter des m® d’air. Mais le but final de cette
prolongation était surtout de se rendre aux majestueuses
chutes du Niagara, dont 'approche en bateau a été tres
appréciée.

Le voyage s’est terminé par une frairie extraordinaire
de I’Ambassade de Montréal de la CV?N, placée sous
la gouvernance de Frangois Matthey. Cette soirée tres
agréable et conviviale a permis de resserrer les liens
et d’apprendre que trés certainement nos consceurs
et confreres québécois viendront nous rendre visite
a Neuchatel en 2019. Lors de la partie solennelle de
cette frairie, sept nouvelles compagnes et nouveaux
compagnons ont été intronisés, venant ainsi renforcer
notre représentation dans la Belle-Province.

C’est finalement pas trop fatigués, si ce n’est des yeux par
le magnifique programme préparé par Harry et Alfred
(encore un grand merci), mais surtout trés enchantés,
que les participants ont retrouvé leurs pénates, préts a
repartir a une prochaine occasion pour faire de nouvelles
découvertes.

Les participants a ce voyage ne voudraient pas oublier
de remercier le Domaine de Montmollin a Auvernier,
qui a mis gracieusement a leur disposition quatre-vingts
bouteilles de Chasselas pour les diverses réceptions, ainsi
que pour épancher leur soif durant le voyage.

l Texte et photos: Alfred Zehr
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| es activités en bref

AOUT Ouverture des Jardins musicaux Cernier
Chapitre de la Confrérie de la Poule au Pot | Beinheim (F)
et du Coq au Riesling
Commission Vigne, Vin, Terroir, Neuchatel
Gastronomie —VVTG — de la Féte des
vendanges

SEPTEMBRE Poussegnon de la Confrérie des Olifants Bevaix
Voyage au Canada
Féte des vendanges — ouverture et cortege | Neuchatel

OCTOBRE Cortege de la Féte des vendanges Cortaillod
Vendange de la vigne du Clos du Chateau | Boudry
Chapitre de la Confrérie de I’Anguille Gruissan (F)
Chapitre de la Confrérie Génération Cuxac d’Aude (F)
Géminian
Chapitre de la Confrérie des Compagnons | Cressier
du Gai-Mollet
Salon suisse des gofits et terroirs Bulle
Chapitre de la Confrérie des Anysetiers Neuchatel

NOVEMBRE Frairie d’automne de la Confrérie des La Chaux-de-
Olifants Fonds

Chapitre de la Confrérie de la Faisanderie

Sully-sur-Loire (F)

Commission de gestion du Chateau de
Boudry

Boudry

Bouchoyade de la Confrérie des Fins becs

Les Ponts-de-

du saucisson Martel
Dégustation publique du Pinot Noir Neuchatel
Assemblée générale et Frairie d’automne Boudry

Chapitre de la Confrérie des Poulardiers de
Bresse

Louhans (F)

O.-B. BRUNNER

Vigneron encaveur
Rue de Neuchatel 1

2022 BEVAIX

Tel. + Fax 032 846 11 58

vous propose ses vins Blanc - (Eil de
Perdrix — Pinot Noir et ses spécialités
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LES OBJETS DU MONDE DE LA VIGNE ET DU VIN

Quand la plantation des vignes
se faisait a la main

La reconstitution d’une vigne a une multitude de causes
qui tiennent a 1'dge, aux maladies, aux changements de
cépages, au traitement mécanique du sol, a I’évolution du
climat, a la gréle, a la reprise d'un domaine par le fils ou
la fille, etc. C’est dire qu’en arriere-automne et en hiver,
les vignerons sont, entre autres, au travail de la terre.

Les quelques outils retenus dans cet article répondent
a des besoins plutdt occasionnels, comme le remplace-
ment, dans une vigne, de vieux ceps en fin de vie.

En figure 1 sont représentés deux «plantoirs » ou «pics» ou
encore «pals» qui servent a créer le trou, trou qui sera élargi
au moyen des «pellettes» ou «béches» de la figure 2.

Figure 1

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE

ALAIN GERBER * VIGNERON-ENCAVEUR + HAUTERIVE

/]
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Figure 2

En figure 3 sont illustrés deux outils complémentaires: a
gauche cette «pellette » permet d’élargir un trou; a droite
cet ustensile est con¢u pour imbiber d’eau les parois d'un
trou avant I'enfouissement d’une poudrette.

Figure 4

Figure 3

Avant de ré-encépager une vigne, encore faut-il tres
généralement déraciner le ou les ceps a remplacer:
déracinement qui demande énormément de force d’oti le
recours a 'effet de levier au moyen d'un «arrache-cep »
utilisable par deux, voire trois hommes (figure 4).

Comme pour presque tous les outils, ceux-ci peuvent
naturellement étre utilisés a d’autres fins.

M Texte : Henri de Seidlitz
Photos: Anne et Henri de Seidlitz

Objets des réserves de l'auteur (fig. 1 et 2) et de la Station
viticole cantonale (fig. 3).
Objets exposés au Musée de la vigne et du vin (fig. 4).

Cave J.-Ch. Porret
Domaine des Cédres
Goutte d'Or 20

2016 Cortaillod

Tél. 0328421052
wivw. porretvins.ch
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PROPOS DU CANADA

La Grande Seve: mise en valeur
d’'un produit du terroir

Cet événement est organisé par la Commanderie de
I’érable, qui n’est pas sans rappeler une certaine CVN.
La Commanderie a comme objectifs la promotion et la
préservation des traditions de l'érable, le réseautage
entre les différents acteurs du milieu acéricole ainsi
que le soutien de la recherche et du développement. Ce
dernier aspect est particuliecrement intéressant, car le
domaine pharmaceutique est un des champs d’activité
de la Commanderie. Plusieurs articles scientifiques sur
les propriétés du sirop d’érable sont disponibles sur le
site Internet de l’organisation.

Comme pour le vin, de grandes variations dans le gotit de
sirop peuvent étre observées; elles sont dues en général
au terroir, aux conditions météorologiques du printemps
québécois ainsi qu’au processus d’évaporation de la seve.
D’ailleurs, un projet de mise en valeur de ces saveurs est
en route; comme les vins vendus au Québec, les sirops
seront dotés de pastilles esquissant leur profil gustatif.
Le parallele avec le vin devient un point de rencontre
avec la production d’«acéritifs » (acer est le nom latin de
I’érable), tirés de la fermentation de la seéve d’érable.

A Toccasion de la Grande Séve, des palais exercés

sélectionnent au préalable les sirops qui se rendront en
derniére ronde de compétition. Les sirops de différents

Suivez la vie et 'actualité de la CV?N, les informations,

les inscriptions et les reportages des manifestations,

en consultant régulierement notre site Internet. C'est
aussi sur ce site que vous pouvez désormais téléchar-
ger la revue en version PDF.

www.vignolants.ch
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producteurs accumulent des points accordés par des
professionnels du gofit; chaque table de discussion et
de dégustation comporte un maitre de dégustation, en
général un cenologue ou un expert en acériculture. Cette
année, une soixantaine de jurés, issus de milieux variés,
se sont réunis a 1'Ecole hoételiere de Montréal, gofitant
dix sirops différents sur une dizaine de tables. En tant
qu’enseignant de patisserie a 1'Ecole hoteliere, Frangois
Matthey a eu l'occasion de représenter, avec trois de ses
collegues, les professeurs en alimentation. Retour avec
lui sur une dégustation typiquement québécoise.

Quelle est la tache d’un juré dans une étape de sélec-
tion comme celle a laquelle vous avez participé ?
D’abord, d’arriver avec les papilles réveillées, sans étre
stimulées par un café ou une cigarette. Puis, le maitre
de dégustation explique le processus: dégustation en
silence, prise de notes, attribution des points pour faire
la moyenne de la table, puis consensus sur le type de
médaille. Il faut d’abord rechercher les défauts, et ensuite
décrire les qualités du sirop. Le but n’est pas de comparer
les échantillons entre eux, mais d’évaluer chaque produit
pour lui-méme. La principale difficulté est I'important
apport sucré sur les papilles. Nous recrachons apres
chaque dégustation, mais nous buvons quand méme
de I'eau entre chaque échantillon, et nous prenons une
pause apres cinq sirops.

Et quels sont les qualités et les défauts que vous
tentez d’identifier ?

Les gofits qui font perdre des points aux sirops sont les
gotits de pétrole ou de fumée, des gofits trop boisés ou
trop caramélisés. A I'inverse, les saveurs recherchées sont
celles de caramel blond, de vanille, d’érable fin, avec des
notes lactées et onctueuses. Les goftits personnels entrent
aussi en compte; par exemple, j’aime bien lorsque le
sirop a un petit coté praliné.

A quel point ces nuances sont-elles transposées dans
les patisseries ?

En patisserie, il est préférable d'utiliser un sirop plus
robuste; les plus subtiles notes des sirops clairs se perdent



Sept candidats sur la roue des saveurs du sirop dérable

souvent lors de la transformation. Une de mes facons
préférées de transformer un sirop au gofit délicat est de le
monter en meringue et d’ensuite dresser celle-ci en petites
rosettes. Cela donne de jolies bouchées de meringue a
I"érable, d'un beau beige foncé, parfaites avec I'acidité d'un
yogourt nature! Sinon, j'aime faire le beurre d’érable, qui
est une concentration et une cristallisation de sirop, mais
tres fine. Cela donne un produit techniquement identique
au fondant que l'on retrouve sur les mille-feuilles, par
exemple, mais avec la belle saveur de I'érable, parfait sim-
plement étendu sur une tranche de pain beurrée.

Quelles sont les ressemblances et les différences entre
la dégustation d’un vin et la dégustation d’un sirop ?

I est plus difficile de déguster les sirops, car souvent,
ils sont dotés des mémes qualités; les mémes saveurs
agréables se retrouvent dans plusieurs produits. II
faut alors vraiment se concentrer sur les défauts pour
différencier les sirops d’érable. Les vins sont plus ver-

Depuis 1614

W Valentin

"Les vins de caractére”

Domaine Nicolas Ruedin
Troub 4 | CH-2088 Cressier | www.ruedinvins.ch
T +41 (0)32 757 11 51 | F +41 (0)32 757 26 05

Flacons secrets de sirop pour une dégustation a laveugle

satiles, plus différents entre eux. Cependant, le rite de
dégustation, la sociabilité de 1'expérience et le caractere
traditionnel des produits rapprochent beaucoup les deux
types de dégustation, tout comme le vocabulaire décri-
vant les sensations.

En tant qu’ambassadeur des Vignolants a Montréal,
en quoi voyez-vous que la mission de la Comman-
derie de I'érable ressemble a celle des Vignolants de
Neuchatel ?

Les deux organisations visent a la promotion d’un pro-
duit typique d'un territoire donné. En fait, les missions
des confréries sont presque identiques; nous aussi, nous
essayons de tisser des liens entre les acteurs de la vie viti-
vinicole neuchateloise et les personnes qui en apprécient
les produits ici au Québec!

Il Texte: Eugénie Matthey
Photos: Fran¢ois Matthey

31



:o.um._w_uc.E sane ._wum._Iawv o=

ﬁ? o t....

www.neuchatelpinotnoir.ch, .

-
c
(]
£
g
°
£
=3
]
©
=
@
0
g
3
(7]




