DEGUSTATION Un cenophile, un cuisinier et un vigneron ont choisi de mettre
en commun leur amour du beau et du bon pour un vin original.

Unlitred’ '
de plaisir et d'emotions

FRANCE MASSY

Cest l'histoire dune équipe de
foot suisse saarée championne
du monde. Cest Thistoire d'un
passionné de vins et de gastro-
nomie. Cest l'histoire dun -

reron talentueux qui, autre-
ﬁ;is, jouait an foot. Cest
I'histoire d'un cuisinier - pas
long, mais grand, trés grand - et
de sa femme - cenophile et fin
paais — qui aimaient les deux
premiers.

Bref c'est une histoire de co-
pains un peu fous qui ont réin-
venté le litre facon hante cou-
ture.

La petite histoire...

Nicdas Wist connmait Jean-
Claude Fawre, vigneron 2 Chamo-
son, et Carlo Crisd, cuisinier au
Cerf & Cossanay, depuis de lon-
gues années, Si ce responsable
technique de La Poste a pu ame-

ner son cgt:xpe de ot au pan-
théon du championnat en inter-
entreprises en 2010, il sait auss
repérer les bons vins et les
meilleures tables. «jai parlé a
Jean-Claude Favre de I'épopée de
notreéquipe defoot a Liverpool. En-
thousiasmé, il a rejoint lavennure
en crémt un vin: ke Magnifi-
cients10, un assemblage de pinot
noir, de syrah, de comalin et d'un
peu decabemet franc. Puis, jai son-
28 a développer un concept visant a
réunir, autour d'un vin exclusif, des
parntenaires dequalité. Les uns met-
tanten hamiére les autres.»
Apréscecoup dessai qui savere
étre un coup de maitre, Nicolas
Wikst, en bon fédérateur, réunit
autour d'une méme premiére cu-
vée Christine et Carlo Crisd, leur
sommelier Frangois Gautier et
Jean-Clande Favre. Tout est réuni
pour faire du Magnifidents'12 un
vin dexcellence et démotions.

Un vin haut de gamme

en serie limitée

«Nous avions ke désir de créer un
vin partculier qui sexprime pouret
au mavers la cuisine de Carlo Crisci.
Christine Crisci est une fan de vio-
gnier, mol, je craque pour la petite
arvine. Nous avons donc comancu
Jean-Claude Favre de créer un as-
semblage des dewx cépages.» Pour
le vigneron de Chamoson, dans
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amitie,

Pour Nicolas Wust, Carlo Crisci et Jean-Claude Favre, e vin est un moyen

de partage. «Le litre nous aide a ne pas oublier le cote festid du vins,

sounent les trois comperes. SP

un premier temps, lemariagevio-
gnier - petite arvine semble sur-
prenant. «A ma connassance, cet
assemblagena jamais & fait Mais
s jétais sceptique au début, je suis
emballé par le résultat Finalement,
ce sont dewx cépages rhodaniens,
pas e raisons quils ne se manient
pas bien.»

Si Jean-Clande Fawre se charge
devinifier et d'édlever levin, Nico-
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las Wiist amisen placeuncomité
desélection dans lequel, ases -
tés, siégent Christine Crisd et
Frangois Gautier. Le comité
oriente les contours de ka cuvée
autravers de différentes dégusta-
tions. Mais le vigneron garde la
main, «fe les écoute, je sens leurs
désirs et, heureusement, nous aons
laméme sensibilité.Ce vin nous res-
semble», sourit Jean-Claude Fa-

de talents,

vre. Avec une mise de 2000 bou-
teilles, le Magnificdents’12 est un
breuvage rare, dantant plus que
S00bouteilles ont été venduesen

primeur.
La démarche Magnifidents est

appekée aperdurer. La prochaine
é&dition sera confiée 3 une jeune
vigneronne, Valentina Andrei,
qui travaille elle aussi des vignes
en Vahis, «Cest un hasard, ja
beaucoup dadmiration pour les
vins suisses et je compte bien colla-
borer avec des artisans dautres ré-
gions viticoles», explique Nicolas
Wist. Tandis que Jean-Claude
Fawre réplique: «Magnificients’]2,
cest un vin sutssel»

Le litre, c'est chic

Qu'importe le flacon... La de-
vise nest pas mise pour le Ma-
gnifidents'12. «Avec Carlo, nous
avions une idée qui nous nottat
dans la téte depuis longtemps. A
savoir: propaser a nos clients des
bouteilles de vin d'un litre, bapri-
sde [étalon. »

Pour Christine et Carlo Crisd.
les atouts d'un tel contemant
sont multiples. «Non seulement,
I'étalon favorise la gande du breu-
vage, mais en plus, il permet au
sanme!ierdejzi re dewx fois le tour
d'une table de quatre clients. De
plus, cest la quantité idéale pour
quatre convives.»

Encore falait-il trouver une
belle bouteille dun litre. Aprés
maintes recherches Nicolas
Vst a mis lh main sur la mer-
veille. Avec le maitre-queux de
Cossonay, il tawille & I'ha-
billage. Pas question de laisser

cet étalon sans parure. Grice 4
ewux, le litre, cest chic. ©

LE MAGNIFICENTS'12, JEAN-CLAUDE FAVRE, CAVE EXCELSIUS CHAMOSON.

Le Magnifidents’]12 (photo sp) révéle un tout grand vin
Robe jaune daig avec une nuance dorange. Des notes de
fruits blancs (péches de vigne, poires), dabricots et
meéme de wolettes titillent nos narines. La bouche est
ample, ronde, vibrante. On retrouve les fruits d'éte et un

peu dagrumes. En finale, la petite arvine reprend le
dessus avec une salinite typique. Le terroir de Chamoson

apporte une belle minéize.

En vente au prix de 39 francs (le litrel wwwwemagnifi-
cents.ch ou directement aupees de k3 cave Excelsius, a
Chamoson, et au restaurant Le Cerf 3 Cossonay




