H REPORTAGE ALSACE

PASCAL BATOT, DOPFF AU MOULIN

Les crémants,

éloge de la patience

Tout juste auréolé d’une dégustation qui place ses crémants devant de nombreux champagnes,
Pascal Batot, I'cenologue de la maison Dopff au Moulin, exprime son vif intérét pour une
élaboration de vins sans malo, sans sulfites, peu dosés... Oxydatif ou réducteur, peu lui importe,

pourvu que le vin soit vivant.

a revue Bourgogne

Auvjourd’hui s'est liviée

& une dégustation mali
cieuse mélant péle-méle des
champagnes et des crémants,
d'Alsace en perticulier. Réé-
ditant une dégustation de la
RVF il v a quinze ans, ob les
crémants d'Alsace étaient sor-
tis devant des cuvées cham-
penoises de renom. Ce qui
avait d'ailleurs incité le CIVC
& se fendre d'un communiqué
habile et d'écrire gu'on ne
compare pas des picassos el
des manets. .
Cependant, que nous indique
cette nouvelle dégustation
comparative 2 « Dans le haut
du clossementi — les cnze meik
leures notes, supérieurss ou
égales & 15,5 — on racense
huit champagnes, contie seu-
lement trois crémanis, tous
d'Alsace » et « jo palme de
la régularité revient a ['Alsace,
qui place frois bouteilles dans
le top 10 ». Deux maisons
réussissent particuliérement
le domaine Muré pour deux
crémants bien classés, et Dopff
au Moulin, dont « fe bruf sans
année cartonne dans le haut
du classement ». Et un rosé,
5% qurang de cette catégorie.

la maison Copff au

SON STYLE,

C’EST « LA VINOSITE »

Ceci nous a donc incités d
aller renconirer Pascal Batot
le chef cenologue de la maison
Dopff au Meulin, qui officie
depuis 1990 au sein de cette
désormais séculaire maison
alsaciznne élaboreirice d'ef-
fervescents. Pionniére en o
matiere, elle affirme ovant tout
son style humaniste dans la ges-
tion des affaires. Quand bien
méme, elle rencontre, comme
I'ensemble de lo filigre des vins
d'Alsace, quelques difficultés.

Moulin
sire en crémant d'Alsace. Son
style, c'est « la vinositg »,

Dans une quéte inassouvis

de 'innovation gualitative,
Pascal Botot trace inlasse
plement aepuis frente ans
le chemin de la maoison de
Riquewihr. Certes la maison
Dopft n'a pas accédé au
rang de margue iconiqgue,
tel un Sélosse ou un Drappier
en Champegne, mais les
fondamentaux de lo réussite
sont quasiment en place
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EN ATTENDANT LE BIO
MNe mangue peutélre que la
abelisation bio ef biodynamie
pour donner aux vins la touche
fis‘.oira vibratcire qui les ferait
accéder au firmament. En tout
cas, en cave, Pascal Batot conti-
nue dans le sens de 'histoire
d'évoluer sur des méthoces

contemporaines en proposant

sans malo, sans

£t

sultites, cu hen un simple e

unigue sulfitage @ la mise, des

vins non filirés, &levés longue
ment sur laties, Dopff cu Maulin
commercialise 700000 cols
de :némml et dispose d'un
5 Mcols. Actuel-

OO 000 Hlacons sur

norissent en cave m»pm:.

stock ce

lemeant,

3

s de 24 mais minimum ; « le
vin, c'est'loge de Iz patience.
je scuhaite élaborer des vins

vivanits », résume Pascal Batot,

VINS DE BASE :

DE LA BUVABILITE,

PEU OU PAS DE SOUFRE
Il propecse également

725 000 cols de crémant bio
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de 43 mois de lattes, dont las
roisins proviennent des deux
comaines : Henry Kaes et
Pierre Hoerter & Molsheim.
Pour Pascal Batol, la voie du
sans sulfites est une évidence
gustative pour conférer qux
vins « plus de salinité, plus de
vinosité, ce que tu appelles la
minéralité ». Son idée forte,
c'est d'élaborar un « vin de
crémant ». En d'autres tarmes
le vin de base, avant grise de
mousse donc, doit avoir une

grande b
3

SOLERA :

DU « REDUIT VIVANT »
Plusieurs projets sont cans les
cartons. lo cuvée d'élevage
en solera, une cinguantaine
d'hectos, pour 'instant des mil-
lesimes 2012 a 2017. Uidée
selon Pascal Batot, c'est d'ap-
oorter fous les ans « des levures
fraiches sur dles lies réductrices,
ce gui occasionne une fluciua-
licn de potentiel redox phénc
ménale, etdu réduitvivant ». Sur
& principe cenobiologique, les

levures remanient des arémes
tertiaires, elles fermentent les
acides aminés naturels des lies
pour donner des alcools supé-
rieurs particuligrementfins. C'est
la voie d'Ehilich. e tout bien siir
avec la malo et sans sulfites
« Une feis la malo effecluée,
que peutil arriver au vin€ »
interroge | cenologue.

DOSAGE : UNE BASE

VINEUSE SECULAIRE

les dosages? Trés peu a
rien du tout, soit entre O g
de sueres ajouiés pour la
cuvée Wild Brut, jusqu'a
6 g/col pour les plus dosés
uniquement avec du sucre
de canne. Un pau comme
des Drap

mona, ras

pier ou des Gra-
cal Batot s'inté-
resse parficuliérement & des
liqueurs sur une base de vins
séculaires, devenus presque
spiritueux avec I'age. Mais
on ne dispose pas ainsi
aussi facilement de tels vins,
saul & s'appeler Michel
Drappisar...

CREME DE LEVURES
INDIGENES

Fin XIX=, déiciles premiers labos
d'eenclogie, qui diffusaient les
solutions cenologiques par
les oharmacies & 'époque,
proposaient des concenfials
de levains avec une offre caté-
gorisée par ferrairs : levain du
Jura, levain de Bourgegne,
elc. Avec le développement
des levurages indigénes, le
laboratoire Laffort Excell pre-
pose depuis 2019, & partir
de raisins prélaves et envoyss
avec toutes les précautions
sanitaires nécessaires, une
creme de levures indigenes.
les levures sont multipliges
et subissent une slection
pour limiter des pepulations
indésirables oxydalives,
voire acescenles. Quatre
domaines alsaciens oni testé
le service cefle année, dont
la maison Dopff ou Maulin.
les premiéres dégustations
confirment |'élargissement
de I'éveniail aromatigue pa
ette technique.

SEPT CEPAGES

A EFFERVESCENT

Enfin, Pascal Bator souhaite
plenter autour du domaine sur
1 5 ha

mosaique de cépages rRputés

d'un seul tenant, une

pour leur base de vin efferves:
cent, un peu comme l'a fai
Aurélien Laherie ovec sa cuvés
désormais mythique les 7.
On pourrait citer 'arbane, le
petit maslier, et bien d'autres
cépages... Saut acceplation
en fant qu'expérimentation par
'INAQ, cela conduira a un
VSIG effervescent. ..

David Lefebvre
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