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«Le raisin la-bas, c'est de lor

FECHY Journée de
vendanges au domaine
Dupuis. De la cueillette
aux cuves, en passant

par le pressoir. Reportage.
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morges@lacote.ch

Tout au fond des lignes du vi-
gnoble, les vendangeurs émer-
gent un a un. Entre le bleu du
ciel et le vert du feuillage des vi-
gnes, leurs vétements colorés
détonnent. Un t-shirt rose par-
ci, des combinaisons de toile ci-
rée jaune par 13, des foulards
noués sur la nuque ou des cas-
quettes vissées au crane, chacun
arbore un style qui lui appar-
tient. Leur point commun: un
seau en plastique, des gants et
une paire de sécateurs. A ce ri-
tuel des vendanges, certains
sadonnent chaque année depuis
trente ans. Une équipe de
16 cueilleurs qui travaillent en
consortium pour deux domai-
nes de Féchy: les fréres Kursner
et la cave Dupuis. Un mélange
hétéroclite I’ hommes et de fem-
mes, de Savoyards et de Polo-
nais, essentiellement.

ATheure de la pause, les langa-
ges mélent leurs sonorités slaves
et francaises. Quelques mots de
portugais sy ajoutent, échangés
entre Antonio, Miguel ou en-
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core Polo, en charge de la con-
duite des tracteurs et de lef-
feuillage des plants de vigne.
Une main-dceuvre précieuse,
«qui nous permet daller plus
vite», reléve Marianne, vendan-
geuse expérimentée. Apres un
apéritif, surnommé «les vitami-
nes» et servi a la hate, toute
lIéquipe sengouffre dans deux
camionnettes. Direction la sallea
manger, ot un repas chaud les
attend, préparé par Jean, cuistot
des vendanges depuis quelques
années. Sans chichis, les filets de
saumon sont dégustés en peu de
temps, sous le regard des pa-
trons vignerons encadrés au
mur. A peine le café siroté, les
couverts se débarrassent. Il est
temps de se serrer sur la ban-
quette du véhicule et de repartir
pour une autre vigne.

Lodeur du raisin cueilli

Dans un rythme effréné, le
bruit des seaux en plastique tirés
au sol reprend, ainsi que le cli-
quetis des sécateurs. Des taqui-
neries séchangent dans un cu-
rieux face-a-face de pieds et de
mains, le visage de linterlocu-
teur demeurant invisible, dissi-
mulé par le feuillage.

Les différents lieux de
cueillette portent des noms évo-
cateurs. Difficile pour le non-
averti de distinguer le mythe dela
réalité. «La maison a Mario»,

GRAINS
Unindice de
couleur important
Quand les pépins
deviennent bruns
c'est qu'il est temps
de vendanger.

MAINS
Des vendangeurs
de toute I'Europe
Pour certains d'entre
eux, les vendanges
ontcommencéily a
quelques semaines
dans les vignobles
francais.

Les vendanges sont quasi terminées, alors qu'elles battaient leur plein la semaine passée. CEDRIC SANDOZ

une petite guérite aux rideaux
roses, fait sourire. Mario, un per-
sonnage haut en couleur, serait
lamoureux d'une vendangeuse.
Iy a aussi «les Hauts coteaux».
«Cest tellement raide que jai pres-
que le vertige, la-haut», souffle
une vendangeuse. «Le raisin, la-
bas, cest de l'or», assure un autre
coéquipier.

Sous le hangar, la machine a
érafler repose. Une odeur végé-
tale se dégage du bac rempli des
tiges. A coté, plusieurs centaines

de litres de raisin rouge atten-
dent dans de grands bacs. Les
grains, petits et d’'un noir brillant,
figés dans un bain écumeus, res-
semblent a du caviar. «Cest un
magnifique millésime», conclut
Christian Dupuis apres avoir re-
levé 95 degrés (Echsle pour le pi-
not noir. «Ily a beaucoup de sucre,
Talcool est assez haut, autour de
12,8 pour cent, mais levinneva pas
trop sonner», se réjouit-il. Cest la
onziéme vinification pour le viti-
culteur de 32 ans.

Gaél en est quant a lui a son
premier jour dapprentissage.
Apres un CFC de dessinateur en
batiment, ce Jurassien avait en-
vie de changer dair. La caviste
Deborah lui montre comment
«piger» le rouge. Clest-a-dire le
remuer a l'aide d'une sorte de
longue louche, afin de 'homogé-
néiser. Les levures auront pour
effet de faire descendre le taux
de sucre restant dans le moft.
Des effluves aromatiques se dé-
gagent des bacs. «Jadore moccu-

per du rouge», explique Deborah.
Pour sonder les «départs en fer-
mentation», seul le jus doit étre
prélevé. Les deux jeunes gens ac-
cordent leurs gestes et cCest la
méme expression qui se lit sur
leurs visages: de l'attention bien-
veillante. Quatorze degrés. Le
chiffre est noté sur le bac. Lors-
que le taux atteindra zéro, le vin
pourra passer au pressoir.

Travail précis en cave

A lintérieur de la cave, Chris-
tian Dupuis prépare les cuves.
Vétu de sombre, maniant d'épais
tuyaux, perché sur I'échelle ou
accroupi au sol, on jurerait voir
un pompier au travail. Toutefois,
les gestes de l'étape de la flotta-
tion, la clarification des mofits,
se rapprochent de ceux accom-
plis dans un laboratoire. Injecter
de lair et de la gélatine, sur-
veiller la densité au moyen
d’éprouvettes géantes, ajouter au
besoin de I'azote ou de l'oxygene,
gotter. Mais voila quun gronde-
ment de moteur annonce larri-
vée du tracteur, chargé de chasse-
las. Aprés une manoceuvre
délicate, les grains blonds sont
«cupessés» directement dans le
pressoir. «On nérafle pas le
blanc», précise le viticulteur.
Sous le cylindre métallique, un
petit espace de quelques centi-
metres laisse entrevoir le jus
prometteur qui jaillit. ©

USTENSILES
Une cuisine
de précision
Tous les outils
sont a disposition
pour brasser, goditer et
effectuer des mesures
plusieurs fois par jour.

CHIMIE
Le sucre
comme allié
Christian Dupuis
mesure les degrés
(Echsle dans 'un
de ses molits.
Le millésime
de cette année
est extrémement riche
en fructose.




