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Quand les bulles 
'. s imposent ... 

FESTIF Le Brut millésimé 2013 de Jacques Germanier a 
raflé la meilleure note de la catégorie vins effervescents 
au Grand Prix du vin suisse 2019. Une bonne raison de 
trinquer avec des bulles valaisannes en cette fin d'année! 

La qualité sanitaire du raisin est bien sûr primor­
diale. Pas de cagettes à vendanges, mais des pla­
teaux à fruits où les grappes sont posées délicate­
ment avant de passer au pressoir, sans foulage ni 
égrappage. «Et surtout, un pressurage tout en dou­
ceur, avec seulement 50% de rendement» 

Dates clés 
1968 

Fondation de lat ave 
Jacques Germanier à Conthey. 

1983 
Après trois grosses années de récolte, Jac­

ques Germanier demande à ses fournisseurs 
de vendanges d'arracher le Fendant et le 

Pinot pour les remplacer par du Chardonnay. 
Il assure un prix du kilo nettement supérieur 
à celui des deux cépages dominants. Dans la 
foulée, il diversifie la production valaisanne 

en plantant une vingtaine de variétés 
internationales. 

1991 
Premier millésime du Brut du Valais, achat 

d'un domaine de110 ha en Afrique du Sud et 
construction d'un tunnel de 800 m2 pour 

stocker le Brut du Valais à Conthey. 

2004 
Premier grand succès pour le Brut du Valais 
qui décroche une médaille.d'or au concours 

des Chardonnay du monde aux côtés des 
champagnes 0eutz, Ruinart et Nicolas 

Feuillatte. Le groupe Jacques Germanier 
compte 22 sociétés dans le monde. 

2013 
Un millésime en or pour le Brut du Valais 

millésimé qui, présenté à trois compétitions 
de prestige, récolte la plus haute distinction 

(médaille d'or en 2018 au Grand Prix du vin 
suisse, médaille d'or en 2019 à Expovina et 

meilleur vin suisse effervescent au Grand Prix 
du vin suisse 2019). 

2017 

Pous d'un million de bulles par coupette! Un 
illet simple course vers la légèreté de l'âme. 

Un aller direct vers le no man's land de l'eu­
phorie ... C'est ce que nous promet un déci de vin 
effervescent vinifié selon la méthode champe­
noise traditionnelle selon Gérard Llger-Belair, spé­
àaliste de l'effervescence. 
On comprend mieux dès lors pourquoi les bulles 
sont synonymes de festivités. A l'approche des fêtes 
de fin d'année, le sujet s'impose, d'autant que selon 
le comité interprofessionnel du vin de champa­
gne, les Suisses plébisàtent les bulles. En 2018, no­
tre pays s'est placé au deuxième rang mondial des 
consommateurs de champagne. 
Pourtant, la qualité des vins 

Ajoutez à cela une lente fermentation en bou­
teilles (qui donne naissance à la bulle), un stockage 
entre vingt-quatre et trente-six mois dans des tun­
nels afin de garantir une température et une humi­
dité constantes, un remuage à la main et un dégor­
gement sur place. Et en 2004, le Brut du Valais 
remporte son premier grand succès. Il décroche 
une médaille d'or au concours des Chardonnay 
du monde aux côtés des champagnes Deutz, 
Ruinart et Nicolas Feuillatte. 

UN BIUJI'TQUJOURS PilJS RAŒ 
A la direction de l'entreprise depuis le décès de son 
fondateur en 2017, Patrice Rudaz garde le cap. S'il 
souligne le tempérament et le charisme hors pair 

de Jacques Germanier, «un entre­
mousseux helvétiques se con­
finne chaque année et leur prix 
est attrayant. Les caves valaisan­
nes ne sont pas à la traîne. La 
preuve avec le Brut millésimé 
2013 de Jacques Germanier qui a 
décroché la meilleure note lors 
du Grand Prix du vin suisse 2019, 
le concours national de référence. 

Dégustation 
du Brut du Valais 
millésimé 2013 

Une robe pâle aux reflets 
verts, un bouqu_et de 

fleurs et de fruits blancs, 
des arômes de pâtisserie. 

preneur touche à tout jamais à 
court d'idées», il a dû néanmoins, 
au fil des ans, restructurer le 
groupe (qui comptait une ving­
taine de soàétés dans le monde en 
2004) pour être plus effiàent dans 
un contexte difficile. 

LA VISION D1JN PIONNIER 
L'histoire du Brut du Valais com­
mence en 1985. «A cette époque, 
la Suisse achetait dix millions de 

De fines et délicates 
bulles. Une bouche 

équilibrée avec une finale 
racée et gourmande. 

Côté vinification, le directeur peut 
compter sur Bruno Geiger, en 
place depuis 42 ans, «un véritable 
pilier de la cave>. A la veille de sa 
mort, Jacques Germanier avait de­
mandé à Bruno Geiger de ne ja-

bouteilles de champagne. J'ai pensé qu'il y avait 
une place à prendre>, nous confiait Jacques Gernia­
nier en 2015. En vrai businessman, le propriétaire 
encaveur de Conthey convainc ses fournisseurs de 
vendanges d'arracher le Chasselas pour replanter 
du Chardonnay, le cépage le plus apte selon lui à la 
prise de mousse. Son but: produire un vin efferves­
cent 100% AOC Valais capable de rivaliser avec les 

mais modifier le dosage de la li­
queur d'expédition. dl voulait un Brut (de 6 à 12 g 
de liqueur autorisée par litre) qui plairait au plus 
grand nombre, mais pour apporter plus de race et 
toucher la grande gastronomie, j'ai quand même 
baissé légèrement la liqueur», avoue le mai1:re de 
chais. 
Le succès des vins effervescents de la cave du Tun­
nel (Brut du Valais réserve, Brut du Valais millésimé 
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Le bonheur est dans le 
verre! (avec modération) 
Il est temps de tourner 
la page «Entre les ceps». 
Après 24 parutions - et 
autant de magnifiques 
rencontres avec des 
femmes et des hommes 
qui, de la vigne au verre, 
jouent de leurs talents 
pour mettre des étoiles 
dans nos yeux - cette ru­
brique se met au vert. 
Au vert, comme la plu­
part des vignerons de 
notre canton qui pren­
nent le chemin d 'une vi­
ticulture plus raisonnée. 
Car au-delà de la décou-

verte de nouveaux visa­
ges, c'est cette volonté 
affirmée de faire mieux, 
juste et bon, très bon 
même, ql!i aura servi de 
fil rouge à cette page. 
Pour dore ce chapitre, 
des vœux et des images 
(visibles à Saillon jus­
qu'au 29 février 2020). 
«Que 2020 soit clément 
aux travailleurs de la 
terre et que les vins du 
Valais soient plus que ja­
mais vecteurs d'amitiés, 
de plaisirs et de folies. 
Santé!» FRANCE MASSY 
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