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A N N O N C E

Arvine en Capitale: un cépage  
identitaire célébré à Fully 
Le Salon-dégustation 
Arvine en Capitale se 
tiendra pour la onzième 
fois à Fully (VS) les 15 et 16 
novembre. Coup d’œil sur le 
rendez-vous biennal autour 
du plus identitaire des 
cépages blancs valaisans.

La petite arvine ne partage pas, 
comme le cornalin ou l’humagne 
rouge, des origines valdôtaines, 
mises en lumière par le généticien, 
valaisan à l’aura internationale, 
José Vouillamoz. Tout au plus 
un lointain cousinage avec des 
cépages valdôtains, savoyards ou 
du nord-est de la France, écrit-il 
dans «Cépages suisses», paru chez 
Favre en 2017. Et c’est un chanoine 
valaisan, Josef Vaudan, directeur 
de l’Institut agricole d’Aoste, qui 
a introduit l’arvine dans la val-
lée alpine italienne en 1970 où elle 
prospère sur une douzaine d’hec-
tares. En 2011, un comité tech-
nique français l’a inscrite au cata-
logue officiel des variétés, mais le 
bouillant Michel Chapoutier, qui 
en avait planté à Tain-l’Ermitage, 
y a renoncé.

 Cinq fois plus d’arvine en 25 ans

Plus de 99% de l’arvine «suisse» 
est plantée dans sa patrie d’ori-
gine, même si ses parents n’ont 
pu être identifiés par la recherche 
ADN (comme pour le chasse-
las, d’ailleurs). Fully a grande-
ment misé sur la petite arvine: ses 
treize vignerons membres de l’As-
sociation Fully Grand Cru, fon-
dée à fin 2016 sous ce nom complet, 
en cultivent une trentaine d’hec-
tares. Toutefois, précise Vouilla-
moz, la première fois qu’on trouve 
une trace d’arvine dans un texte, 
c’est à propos d’une vigne de Moli-
gnon sur Sion, en 1602. Et l’auteur 
retient, dans ses recommanda-

tions, trois producteurs de Fully: 
Benoît Dorsaz, désormais sur la 
voie de Bio Suisse, pour ses ver-
sions sèche et liquoreuse, Veronyc 
Mettaz, qui en propose plusieurs, 
et Marie-Thérèse Chappaz, en bio-
dynamie, pour sa version «grains 
nobles», et notamment une «grain 
par grain». L’arvine, surtout dans 
des millésimes chauds comme 
2017 et 2018, se prête au jeu de la 
vendange par «tries» successives 
pour «piquer» les raisins à leur 
point de maturité optimale. Mal-
gré la difficulté de sa culture — no-
tamment par rapport au savagnin 
(païen-heida en Valais), beaucoup 
plus «rentable» —, la culture de 
l’arvine a fortement progressé en 
Valais. De 46 ha en 1994, sa sur-
face a presque quintuplé en un 
quart de siècle, atteignant quelque 
220 ha aujourd’hui.

Deux masterclasses à Lausanne

Les vignerons de Fully ne se 
contentent pas de leur «som-

met», de surcroît tous les deux 
ans, en alternance avec Syrah 
au fil du Rhône, qui aura lieu l’an 
prochain les 20 et 21 novembre 
2020 à Saint-Maurice, et qui in-
vite en général une appellation 
des Côtes-du-Rhône… comme 
Saint-Joseph, cette année, à Fully. 
Ils «tournent» aussi dans les prin-
cipales villes suisses. A l’étape 
de Lausanne, au Beau-Rivage  
Palace, début septembre, j’ai pré-
féré les arvines sèches aux légè-
rement moelleuses: dans le riche 
millésime 2018, l’arvine n’a pas 
«fini ses sucres», chez plusieurs 
producteurs. Ou alors, sèche, elle 
affiche un degré alcoolique flir-
tant avec les 15%. Certes, sa struc-
ture acide, sa palette aromatique 
(rhubarbe, pamplemousse, ber-
gamote), sa longueur en bouche, 
sa salinité finale, permettent de 
passer outre cette richesse alcoo-
lique. Mais, avec le jeune et bril-
lant sommelier d’Anne-Sophie Pic, 
Edmond Gasser, qui vient d’être 
nommé Sommelier de l’année par 

Le plus identitaire des cépages blancs valaisans sera à l’honneur à Fully.  D R

le guide Gault & Millau Suisse, on 
peut affirmer que, dans ces mil-
lésimes chauds, l’arvine est un 
cépage de table plutôt que d’apéri-
tif. Le sommelier a, du reste, pro-
posé deux masterclasses, avec des 
accords mets et vins, basés sur des 
poissons (daurade, lotte) et des 
fruits de mer, pour le côté iodé, 
ou sur des fromages, pour que le 
lacté «arrondisse» l’acidité, ou 
des épices indiennes ou asiatiques, 
pour les plus opulentes.

Plus de 99% de 
l’arvine «suisse» 

est plantée dans sa 
patrie d’origine

 
Des vins dégustés au débotté, j’ai 
bien aimé, en version «simple», en 
cuve, les 2018 de la Cave du Cha-
valard, la Fully (assemblage de 
parcelles) de la Cave des Aman-
diers, Les Claives de La Rodeline, 
Les Perches de Benoît Dorsaz, et, 
malgré l’alcool, L’Orlaya, de Ma-
thilde Roux. En 2017, celle de base 
de Le Grillon, Les Claives de Vero-
nyc Mettaz, et Les Perches Quin-
tessence de Benoît Dorsaz, partiel-
lement élevée en fût, un élevage 
qu’a fort bien maîtrisé Alexandre 
Delétraz (Amandiers) sur sa cuvée 
parcellaire Les Seyes 2018.

Une indéniable «minéralité»

La petite arvine mérite-t-elle de 
vieillir? Edmond Gasser répond 
affirmativement, comme d’autres 
critiques internationaux. «Ma pe-
tite arvine» 2015, de Gérard Dor-
saz, président de Fully Grand Cru, 
qui tire sur des arômes complexes 
de riesling, avec une sapide salinité 
finale, prouve que sa capacité de 
vieillissement est réelle, même si 
le vin est, hélas, épuisé. Le «supplé-
ment d’âme» de Martigny à Fully 
vient à la rescousse du cépage: le 
terroir de gneiss, prolongement du 
granit du massif du Mont-Blanc, 
qui confère une indéniable «mi-
néralité» — même si le mot est sou-
vent galvaudé! — aux vins, là où 
le calcaire est moins présent que 
dans les moraines du reste de la 
vallée du Rhône. Des impressions 
à consolider et à vérifier, verre à la 
main, à Arvine en Capitale, les 15 et 
16 novembre, à Fully. PI ER R E TH O M A S

J-17 pour la Nuit 
des Gastronomes
Mise sur pied par Hotel & Gastro 
Union, la Nuit des Gastronomes 
récompense chaque année la per-
sonnalité plébiscitée par le public 
sur la base d’une liste de nommés 
qui sont tous des professionnels de 
l’hôtellerie-restauration s’étant 
distingués dans leur domaine res-
pectif au cours des douze derniers 
mois. Pour l’édition 2019, dont le 
ou la gagnant/e sera couronné/e le 
18 novembre dans le cadre du Sa-
lon Igeho, à Bâle, il est encore pos-
sible de voter, par SMS ou via le site 
Facebook de Hotel & Union (plus 
d’informations sur www.nuit-des- 
gastronomes.ch). La cérémonie 
de remise du prix affiche com-
plet, mais Hôtellerie Gastrono-
mie Hebdo met en jeu 3 x 2 bil-
lets. Les personnes intéressées 
peuvent tenter leur chance en 
écrivant jusqu’au 13 novembre à  
riccarda.frei@hotellerie-gastro-
nomie.ch en mentionnant «NdG» 
dans l’objet. Les gagants seront 
avisés personnellement.  (H GH)

Salaires: légère 
hausse prévue
Les salaires devraient effectuer 
un saut de puce en 2020 en Suisse, 
bridés par l’inflation et un ralen-
tissement économique généralisé, 
selon un sondage réalisé par UBS. 
Les salaires dits nominaux, soit 
hors renchérissement des prix, 
devraient augmenter de 0,8% en 
2020. Vu l’inflation annuelle at-
tendue à 0,5%, la hausse effective 
de la paie devrait se limiter à 0,3%, 
indique la banque qui a interrogé 
335 entreprises. ( ATS)

  D R
Da

va
nt

ag
e d

’in
fo

rm
at

ion
s:

ww
w.

fu
lly

gr
an

dc
ru

.ch


