Le vigneron qui met le vin

Poéte, mélomane
ou simplement
bon vigneron ?

Il faut rencontrer

Olivier Refuait, lors

d’'une dégustation
dans ses caves,

pour avoir la réponse.
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livier Refait, 35 ans, n'a pas le physique
que I'on imagine habitucllement pour un
vigneron : longiligne, il frise les deux
métres. Son visage est marqué par un sou-
nire, ou plutdt une espéce de satsfaction
davoir réussi son pari : celle de replanter
de la vigne sur un terrain qui n'en avait plus vu depuis
un siécle, et d'y faire du bon vin. Son vin, Olivier
Refait en parle avec précision, en y ajoutant sa propre
poésie, son idée fixe : « Le vin et un étre vivant, of est done
sensible & la musique. fen ai la comnction profonde, mais je ne
peux pas le provver saentifiquement. » Aussi, dans sa cave,
est diffusé, en permanence, du chant grégorien et des
concerts d'orgue de Jean-Sébastien Bach. « Iy a déa
en des expenences d :‘Hlll,'ll‘,'kl‘\"ﬁr'r.’lr'lh' musical dans des serres
et dans des salles de trat, alors powrquoi ca ne marcherait pas
avee le vin 7 » Gratifié deux fois du prix d'excellence
en 2003 et 2004, Ohvier Refait « deve ses vins comme des
il ». « St vous ne leur consacrex pas assex de lemps, vous
ne saurex pas & qu'ils deviendront, explique-til. Or i faut
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une lente maturation, powr qu 'ils donnent le melleur

ames. » De fait, les fermentations vont de quatre
semaines jusqu’a trois mois, selon les millésimes.
Quant au vicillissement, il peut prendre jusqu'a trois
ans, avant I'emboutcillage. « La bouteille est une prison,

ajoute Olivier Refait, on soumet le vin a la lundére, au brutt,
aux vibrations. Les caves partsiennes ne sont pas forcément
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Olivier Refast
un vigneres
atypigee

en musique

vudiqudes powr sa cmservation, »
Olivier Refait se destinait & des études commerciaies
Mais il a ke coup de foudre pour le chiteau de Vol
chéres, une propriété familiale, et décde de lui des

ner une seconde vie. En 1990, Olivier plante ses pee
micrs plants de vigne, sans aucune expérience. Il s
néanmoins que les terres sont bonnes : jusqu s
XIX: siécle, avant les ravages du phylloxéra, Tos

nerre était 'un des plus anciens et plus importas
vignobles de France, De 25 ares, il passe & 1 hecus
puis 7.8 hectares, la surface actuelle. Olivier Refas
produit des rouges, des blancs, des crémants et s
un autre domaine, du chablis. Diplomé deenologe
il s"attache & travailler la qualité plutde que le vols
me. Il réve de voir agréée I'appellation d'ongme
« Tonnerre » qui donnerait A ses vins une couleur locs
le trés affirmée,
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M Chéteau Clos de Vaulichéres,

Tonnerre. Tél, 03 86 5502 74.

Internet : httpy/www.vaulicheres.com

et infos@vaulicheres.com

Vins & partir de 6 € , visite gratuite tous les jours,
sur RDV les dimanches du 15/10 au 15/03.
Chambres d'hotes



