
Pour connaître l’actualité des grands vins 
et pour une approche différente de la culture du vin

N°55 – OCTOBRE 2016						       	 15 CHF – 13 €

Les vins des Grisons
	 Die Bündner Weine

Brèves histoires du Mont Athos
	 Short Stories from Mount Athos

Hommage à Aimé Guibert



VINIFERA 55 • Octobre 20163VINIFERA 53 • Octobre 2015 2

	
	

Entre mer et montagne, solitude et partage, 
voici le numéro 55 de Vinifera. Il vous 
invite à voyager. Du plus lointain au plus 
proche. 

Cap d’abord sur le nord de la Grèce, en 
Thessalonique. Pour y gravir la montagne 
sacrée, le Mont Athos, mais surtout pour 
y découvrir, d’une manière incroyable et 
absolument fortuite, l’un des vins les plus 
émouvants qui soient, celui élaboré sur les 
bords de la mer Égée par le moine Epifanios 
et son équipe. Un vrai vin de visionnaire, 
original, méditerranéen, sculpté dans le 
terroir et imprégné de la magie du lieu. 

Pour faire un grand vin, il faut un grand 
terroir et de l’intuition. Aimé Guibert 
faisait partie de ces visionnaires, qui 
ancrent leurs rêves dans le réel. Avec 
Daumas Gassac, il a non seulement 
révélé un terroir d’exception, mais il a 
montré la voie à de nombreux vignerons 
languedociens épris de qualité. 

Nous irons ensuite dans la partie orientale 
de la Suisse, près des montagnes. À la 
découverte d’un joyau viticole, le vignoble 
des Grisons, dont la réputation ne cesse 
de croître. Au Mont Athos, rien ne semble 
avoir changé depuis des siècles. Dans la 
Bündner Herrschaft, si l’on cultive parfois 
les clichés – Heidi n’est pas loin ! – on 
préserve surtout sa liberté, qui est avant 
celle d’innover et de façonner le vin que 
l’on aime, comme en témoigne la visite à 
certaines caves présentées ci-après. 

 

Zwischen Meer und Bergen, zwischen 
Einsamkeit und Gemeinsamkeit, hier die 
Nummer 55 unserer Zeitschrift Vinifera. Sie 
lädt Sie auf die Reise ein. Auf weite und 
nahe Reisen. 

Zuerst setzen wir die Segel in Richtung 
Griechenland, nach Thessaloniki. Hier 
besteigen wir den Heiligen Berg Athos 
und entdecken auf unglaubliche, absolut 
zufällige Weise einen der berührendsten 
Weine, die es gibt, produziert an den 
Gestaden des ägäischen Meers vom 
Mönch Epifanios und seiner Equipe. Der 
Wein eines Visionärs, originell, mediterran, 
zutiefst geprägt vom Terroir und der Magie 
dieses Ortes.

Um einen grossen Wein zu produzieren, 
braucht es ein grosses Terroir und eine 
Vision. Aimé Guibert gehörte zu diesen 
Visionären, die ihre Träume in der Realität 
verankern. Mit Daumas Gassac hat er nicht 
nur ein Ausnahmeterroir enthüllt, sondern 
vielen qualitätsbewussten Winzern aus 
dem Languedoc den Weg aufgezeigt.

Und zum Schluss reisen wir in eine bergige 
Region der Ostschweiz und entdecken 
mit der Bündner Weinregion ein wahres 
Schmuckstück, dessen Renommee immer 
grösser wird. Auf dem Berg Athos scheint 
sich seit Jahrhunderten nichts verändert 
zu haben. In der Bündner Herrschaft 
pflegt man bisweilen die Klischees – Heidi 
ist nicht weit! –, vor allem aber bewahrt 
man sich die Freiheit, etwa die Freiheit, 
innovativ zu sein und den Wein zu keltern, 
den man liebt. Davon zeugt der Besuch 
bei verschiedenen Bündner Kellereien, die 
wir Ihnen nachfolgend vorstellen. 

Photo de couverture : Cave de Daniel et 
Martha Gantenbein, Grisons

Premier jour :
Thessalonique – Ouranoupolis 

Les cendres et le soleil d’Aristote
Sur la route qui mène de Thessalonique 
à Ouranoupolis, Aristote fait soudain 
irruption dans le paysage. Des années 
qu’on recherchait sa tombe et voilà que, 
selon l’archéologue grec Kostas Simanidis, 
on viendrait de retrouver la trace du 
philosophe tout près d’ici. S’agit-il d’un 
cénotaphe ou les cendres d’Aristote se 
trouvent-elles dans le tombeau présumé 
appelé l’Aristotelion ? 

Selon des sources médiévales arabes du 
XIe siècle retrouvées à la Libreria Marciana 
de Venise, après sa mort à Chalcis sur l’île 
d’Eubée, les cendres du sage auraient été 
rapatriées à proximité de Stagire. Quoi qu’il 
en soit, voilà une annonce qui tombe à 
pic, à la veille d’un grand congrès mondial 
qui célèbre les 2’400 ans de la naissance 
du philosophe… L’envie d’un détour par 
Stagire me titille, mais notre programme 
est serré et, comme me le fait remarquer 
un des participants, « on n’est pas là pour 
philosopher »… Respect toutefois à celui 
qui a su ramener la philosophie sur terre, 

dans la physis, et lire les essences à travers le 
monde des choses humaines (les pragmata). 
Aristote fut une source d’inspiration et 
de réflexion pour de nombreux courants 
philosophiques, chrétiens bien sûr avec St-
Thomas d’Aquin, mais également pour les 
grands penseurs de l’Islam et du judaïsme. 
Très indirectement, nous devons même 
à Aristote quelques-uns des vins les plus 
émouvants de la planète. Les moines 
bénédictins se sont en effet appliqués 
à déchiffrer la mosaïque des terroirs 
bourguignons, parce que, aristotéliciens 
de formation, ils croyaient en une forme 
de hiérarchie naturelle du réel. Et dans 
Les Problèmes d’Aristote – ouvrage qui lui 
est attribué, mais sans certitude absolue 
qu’il l’ait entièrement écrit – il est même 
question De l’usage du vin et de l’ivresse : 
« Pourquoi quand on est ivre, ou quand on 
est sur mer, aime-t-on particulièrement le 
soleil ? » a écrit le Stagire. De quoi méditer 
au moment d’arriver à Ouranoupolis (« la 
ville qui vous conduit au ciel »). 

La nuit est en train de descendre. Nous 
sommes en Chalcidique, péninsule qui 
s’avance vers la mer Égée à travers trois 
bras : Pallene, Sithonia et Acte. Ce dernier 

s’ouvre sur le territoire mystérieux du 
Mont Athos, dans lequel nous entrerons 
demain par l’un des points d’accès 
autorisés, munis de l’indispensable visa. 
Mais avant cela, cap vers le petit port, 
encore très tranquille à cette période de 
l’année (mois de mai). Le lieu des agapes 
pour ce soir sera le restaurant Kritikos. 
On nous assure du poisson frais près du 
Mont Athos par les caïques et c’est vrai! 
Absolument délicieux avec un blanc frais 
de l’Halkidiki aux accents d’assyrtiko, un 
des grands cépages grecs. 

Deuxième jour : 
Vers la Montagne Sainte

Tôt le matin, nous nous retrouvons au 
bureau des pèlerins pour récupérer le 
précieux diamonitirion, le visa qui nous 
permettra d’aborder le rivage inconnu. 
Trente mille pèlerins viennent chaque 
année visiter la péninsule du Mont Athos. 
Parmi eux, seuls 10 % de non-orthodoxes, 
de voyageurs sans confession, voire 
de mécréants, reçoivent la précieuse 
autorisation pour entrer dans le Jardin de 
la Vierge. Notre objectif de la journée : 
l’Agion Oros, la Montagne Sainte. Mais 

Brèves histoires du Mont Athos
Jacques Perrin
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The times they are changing proclamait le 
barde Dylan dans une chanson célèbre. 
Pas tout à fait. En février 2003, le Parlement 
européen a adopté, à une courte majorité 
de cinq voix, une disposition demandant 
« La levée de l’interdiction empêchant 
les femmes de pénétrer au Mont Athos 
en Grèce, zone géographique de 400 
km2 dont l’accès leur est interdit en vertu 
d’une décision prise en 1045 par les 
moines des vingt monastères de la région, 
décision qui viole aujourd’hui le principe 
universellement reconnu de l’égalité des 
genres, de la non-discrimination ainsi que 
la législation communautaire sur l’égalité, 
de même que les dispositions relatives à la 
libre circulation des personnes au sein de 
l’UE ». 
À ce jour, cette résolution n’est toujours 
pas appliquée, même si la communauté 
européenne contribue depuis de 
nombreuses années à la sauvegarde et à la 
restauration de ce patrimoine exceptionnel. 
Il est vrai qu’en ce moment, l’Europe 
a d’autres préoccupations que celle de 
l’égalité des genres au Mont Athos! 

Dieu et la technologie
Mais revenons au skite de Nea. L’affable et 
vibrionnant père Damaskinos, prieur de la 
communauté, nous accueille avec de l’eau 
fraîche, des friandises et du raki. 

Selon Jacques Lacarrière, le temps, ici, 
a une substance différente. À peine 
débarqués à Athos, nous entrons dans 
cette sensation d’une durée différente, 
à la fois étirée et suspendue. Peut-être 
est-elle due à la géographie particulière 
du lieu, constitué de falaises et de forêts 
silencieuses accrochées au flanc de la 
montagne, au-dessus de la mer Égée. La 
sonnerie du portable du moine vient nous 
rappeler une autre réalité, celle de l’horaire 
à tenir pour arriver au sommet avant la nuit. 

Père Damaskinos, permettez-moi cette 
question : la présence de ce portable 
dans un tel lieu, dans cette enclave de 
Byzance au milieu du monde, n’a-t-elle 
pas quelque chose d’incongru ? 
Réponse du cénobite (qui a vécu 
quelques années en Allemagne et 
pratique la langue de Goethe) : Ich 
benütze Technologie, aber, vor allem, ich 
liebe Gott ! 

Du vol des papillons
Un sentier muletier – les routes sont rares 
au Mont Athos – nous conduit à la première 
halte, le skite de Sainte-Anna, situé un 
peu plus haut dans la montagne. Dans le 
catholicon aux lourds parfums d’encens, 
un moine nous présente le reliquaire 
contenant un os du pied de Sainte-Anna, 
mère de Marie et grand-mère du Christ. On 
s’incline devant l’assise des siècles. Encore 
un (petit) verre de raki et un loukoum sur 
la terrasse du skite : ça y est ! Nous avons 
vraiment pris pied dans le monde parallèle 
de l’Athon et pouvons entamer l’ascension 
vers le mont mystique, traversant des 
forêts où se mêlent différentes essences. 
À intervalles réguliers, des sources 
miraculeuses permettent de se désaltérer. 
Nous sommes partis tard et la chaleur est 
implacable. Que vient-on chercher dans 
un tel lieu ? Une clarté ? Une rédemption ? 
Ici, chacun s’invente un chemin parmi les 
sentes visibles et invisibles. 

Les pensées volètent, s’envolent, profuses. 
Je suis pris dans un devenir papillon. Plus 
léger, plus aérien, malgré la pesanteur du 
sac (tout le barda et les vivres pour passer 
la nuit dans la montagne !) et la présence 
d’Hélios. Le vol et la capture:

Non, le papillon n’est pas ivre; à chaque 
battement d’ailes, il récupère l’énergie 
contenue dans le sillage précédent, 
c’est ce qu’on appelle une capture de 
sillage, une merveilleuse façon de voler 
presque à l’infini, commente un ami des 
lépidoptères.

Orage sur le Mont Athos
Peu à peu, le monde d’avant s’estompe, 
celui de l’histoire, de la vitesse et de 
l’individu triomphant. Le temps s’est 
réduit à cette géographie de l’instant pur, 
à ce rythme régulier : battements d’ailes, 
battement de cœur au milieu de ce monde 
étrange, privé de femmes. 
Des phrases, des sensations, des saveurs, 
des souvenirs de lecture me reviennent. Je 
pense à René Daumal. À cause sans doute 
de son récit Le Mont analogue. Pourtant, 
c’est une bribe de phrase de La Grande 
Beuverie qui me revient, au moment même 
où la crête sommitale de l’Athos se profile 
devant moi avec un moine abîmé dans ses 
prières, comme foudroyé, dont la silhouette 
immobile, tel un sémaphore au milieu de 
la houle – le temps a tourné à l’orage et 
le vent comme aspiré des profondeurs 

remonte avec fracas les couloirs vertigineux 
et souffle avec intensité – semble inscrite 
dans le paysage depuis des siècles. 

Savoir d’où chacun venait, en quel point 
du globe (et en tout cas ce n’était pas 
un point), et le jour du mois de quelle 
année, tout cela nous dépassait. On ne 
soulève pas de telles questions quand on 
a soif.

Impossible de planter sa tente et de dormir 
là-haut cette nuit, d’autant que l’aire 
sommitale est transformée en un vaste 
chantier. On est en train d’y construire un 
étrange bâtiment, mi-église, mi-refuge, au 
style indéfinissable. Renseignement pris, cet 
édifice – véritable outrage à la beauté des 
lieux – serait dû à l’initiative du monastère 
orthodoxe russe de Saint-Panteleimon et 
financé par la Russie. Au mépris de quel 
règlement de la république monastique ? 
Apparemment aucun. Vladimir Poutine se 
trouvait d’ailleurs il y a deux jours à Athos 
pour célébrer avec Cyrille, le patriarche de 
Moscou, le millénaire du monastère. La 
plupart des grands monastères sont grecs, 
mais certains ont gardé leur appartenance 
à leur communauté d’origine. Ainsi, le 
monastère de Vatopedi est-il grec après 
avoir longtemps été celui des moines 
arméniens, tandis que le monastère de 
Zographou est bulgare, celui de Chilandari, 
serbe et ainsi de suite.

Troisième jour : 
Le grand vin de l’Athos

Nous avons installé le bivouac sur un 
plateau d’altitude, près de l’Ekklisia 
Agiasma Panatas, 400 m sous le sommet 
de l’Athos, un lieu bucolique, mais 
actuellement balayé par les vents. Le 
chemin de descente plonge sur les versants 
abrupts traversés de longues étraves au 
sommet desquelles brille parfois une croix. 
1’500 m plus bas, des criques accueillantes, 
ourlées de bleu Klein, sont une promesse 

avant cela, nous devons nous alléger. Le 
sommet de l’Athos culmine à 2’030 m et 
nous partons depuis le niveau de la mer. 

La montée va être rude. Première halte 
pour déposer une partie de nos bagages 
au skite de Nea. L’origine du mot skite est 
le mot grec askitika (lieu d’ascèse) et ce 
terme désigne les cinquante dépendances 
d’un monastère où vivent en général 
quelques moines pratiquant à l’écart de 
la communauté, à leur propre rythme 
– idiorythmie – la vie contemplative, 
le jardinage, la pêche, la peinture des 
icônes, l’artisanat et l’accueil de l’étranger. 
Chaque monastère – il y en a vingt au total 
sur Athos regroupant une communauté 
d’environ 1’500 moines – possède une aile 
réservée aux visiteurs laïques, le xenôn. 
La tradition de l’accueil est ici inscrite au 
fronton de chaque monastère depuis plus 
d’un millénaire. 
Le gîte et le couvert sont offerts, mais on 
ne peut en principe pas demeurer plus 
d’une nuit ici. 

Un monde sans femmes
Philoxenia pourrait être la devise du lieu 
saint de l’Orient orthodoxe. Mais attention, 
si j’accepte les étrangers, les étrangères 
sont tenues à distance. Pour, dit-on, éviter 
la tentation et la distraction. 
C’est le sujet qui fâche et qui divise : 
depuis 1046, un chrysobulle de l’empereur 
Constantin IX Monomaque interdit l’accès 
au Mont Athos « à tout animal femelle, 
toute femme, tout eunuque et tout visage 
lisse…». À l’exception peut-être des 
poules et des chats, très nombreux sur la 
presqu’île. 
Après le cénotaphe d’Aristote, le tombeau 
de la Vierge. À en croire la légende, il 
est possible que le tombeau de Marie se 
trouve ici. 
En revanche, aucune femme n’y a jamais 
mis les pieds. Aucune ? Pas sûr. Il existe 
une liste de quelques femmes ayant réussi 
à pénétrer au Mont Athos. 
La première en 1346. Plus tard, en 1850, 
la femme de l’ambassadeur britannique 
à Constantinople accompagna son mari 
lors d’une visite officielle, munie d’une 
autorisation du Prieur. 

Beaucoup plus rocambolesque : en 1929, 
Maryse Choisy, psychanalyste, aventurière, 
égérie de Jacques Lacan, réussit à forcer le 
barrage, munie d’un faux passeport, arborant 
une moustache pour la circonstance et 
ayant subi une ablation des seins... 
Elle en tira un livre fort bien écrit, Un mois 
chez les hommes, mais dont la véracité est 
mise en doute. 
Trois ans plus tard, Aliki Diplarakou, 
première Miss Europe, prit pied pour 
quelques heures sur la Montagne Sainte. 
Déguisée en marin, elle flirta avec un 
jeune moine, à proximité du monastère 
de Vatopaidi… Une photo parut dans la 
presse. C’est ainsi que l’élu découvrit le 
subterfuge. Il quitta alors la communauté et 
rallia Athènes dans l’intention de retrouver 
la belle. Las, celle-ci était déjà mariée. 
Bouleversé, transi, le jeune homme perdit, 
paraît-il, la raison. 
Les débuts du Mont Athos datent de 963 
avec la fondation du monastère de la 
Grande Laura, mais l’interdit de Constantin 
IX n’a été scellé qu’en 1046. Entre les deux, 
durant 83 ans, quelques femmes ont dû sans 
doute trouver le chemin de l’Aghion Oros.

En revanche, aucune femme n’y a jamais mis les pieds. 
Aucune ? Pas sûr. Il existe une liste de quelques femmes 

ayant réussi à pénétrer au Mont Athos.
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il y a un quart de siècle. La bibliothèque 
contient des trésors, des manuscrits, des 
incunables, des portulans, tout ce qu’il 
faut pour déchiffrer quelques-uns des 
mystères du monde. Et Dieu dans tout ça ? 
Nous grimpons jusqu’au bureau du Père 
Epifanios au sommet de la tour. De là, la 
vue est saisissante, ouverte à la fois, selon 
la fenêtre où l’on se tient, sur les vignes, 
la cime de la Montagne Sainte et sur la 
mer. Dieu se tient là dans la circonférence 
du cercle et en son centre, explique notre 
archontaris (hôtelier), Joachim.

Un banquet contemporain
C’est le moment de se sustenter et de 
goûter à la cuisine du Père Epifanios. Au 
menu: poisson de la pêche du jour et 
poulpe grillé (peut-être l’explication de la 
tenue d’homme-grenouille de ce matin ?). 
Pour cette agape, nous nous retrouvons 
dans le réfectoire en compagnie d’un 

étrange équipage. Quatre notables de la 
péninsule en tenue d’apparat, décorations 
et médailles à la boutonnière. Il y a là le 
chef de la police locale de Karyès, le chef 
du bureau de douane, et deux autres 
fonctionnaires dont je n’ai pu déterminer 
le rôle exact. L’un d’entre eux est un fin 
lettré. Peut-être a-t-il été, à en juger par son 
souci pédagogique, professeur dans une 
autre vie ? Il évoque le banquet et le rôle 
du symposiarque chez les anciens Grecs. 
Celui-ci avait la responsabilité d’évaluer 
la quantité exacte que chaque convive 
pouvait boire afin d’atteindre une juste 
euphorie et non l’ébriété, caractéristique 
des Barbares qui buvaient à la régalade le 
vin pur. 

La conversation roule ensuite sur le 
Mont Athos et son statut très particulier. 
C’est au tour du chef de la police et de 
l’administration de prendre la parole : 

depuis un millénaire, cet endroit est le 
principal foyer de spiritualité du monde 
orthodoxe. En 1912, la république athonite 
a été rattachée à l’État grec tout en gardant 
une grande autonomie. 
Ce statut particulier a été confirmé 
par le traité de Lausanne en 1923 et 
préservé lorsque la Grèce a adhéré à la 
Communauté européenne. Comment 
ça fonctionne en réalité ? Pour toutes les 
questions administratives et juridiques, il 
existe un gouverneur civil nommé par l’État 
grec. Tous les moines jouissent des mêmes 
droits, qu’ils soient grecs ou étrangers. 
Ils ne sont pas soumis au recensement et 
sont dispensés de payer l’impôt. Toutes 
les autres questions sont traitées par la 
Communauté sacrée qui siège à Karyès, la 
capitale, et qui réunit un représentant de 
chacun des vingt monastères athonites. 
Cette communauté a un caractère 
délibératif. L’organe exécutif est constitué 

de baignade. Prohibée hélas. M’enchante 
l’extraordinaire foisonnement de l’Athos, 
cette nature vitale et intacte qui mêle 
conifères, arbousiers, lauriers, jujubiers, 
chênes, hêtres, eucalyptus, orangers et, sur 
son versant opposé, châtaigniers à foison. 

Après quelques heures de marche, nous 
sommes de retour au skite de Nea où nous 
attend le père Damaskinos. C’est l’heure du 
déjeuner. Huit moines prennent place avec 
nous autour de la grande table. Au menu: 
salade grecque et mérou aux légumes. 
Et un peu de vin, servi dans des gobelets 
d’étain. Provient-il de la vigne du skite? 
Hélas non, celle-ci n’est pas assez grande 
pour répondre à nos besoins, précise le 
père Damaskinos, nous aimons le vin ici; 
nous en buvons à chaque repas bien sûr, 
alors nous le faisons venir de Chalcidique. 
J’aime la saveur de ce vin blanc légèrement 
iodé servi avec le poisson, il désaltère avec 
allégresse, mais mon intuition me dit que 
nous trouverons mieux ailleurs. 
À mes côtés, un jeune moine, aux traits 
quasi christiques, pâle et silencieux, 
fait preuve d’un appétit qui contraste 
totalement avec sa frêle silhouette. Avant 
que nous ne partions, il nous fait visiter son 
royaume, l’endroit où il crée des parfums 
et différents savons dont la vente constitue 
une ressource pour le monastère. 

Le maître du temps
La petite troupe est fatiguée. 4’000 m de 
dénivelé positif et négatif en deux jours, 
ça laisse quelques traces. C’est à dos de 
mulet que nous rejoignons la seule route 
qui traverse l’île. Expérience inédite. Je 
pense aux touristes anglais qui, jusqu’au 
début des années cinquante, empruntaient 

ce moyen de locomotion pour rejoindre 
certains villages alpins. 
Découvrir cet Orient chrétien constitue un 
saut dans le temps, comme si depuis plus 
d’un millénaire rien n’avait vraiment changé 
ici, hormis la route poussiéreuse qui, passé 
une sorte de petit col, nous mène sur la côte 
est. La végétation est différente, le maquis 
et les conifères cédant la place à de denses 
châtaigneraies dont l’exploitation constitue 
une manne non négligeable pour certains 
monastères. Sur cette côte, l’impression 
de solitude, de grandeur de la nature est 
encore plus prégnante. Pas de village, pas 
de panneau indicateur; de temps en temps, 
un skite ou un monastère rappellent la 
présence de l’homme et cette sentinelle 
altière, l’Athos, qui flamboie dans l’azur. 
Même l’écoulement du temps est différent, 
calqué sur la course du soleil : ce petit 
territoire de 360 km2 vit encore sous l’égide 
du calendrier julien ou calendrier solaire 
de la Rome antique. D’un monastère à 
l’autre, la mesure du temps peut changer. 

« Ici, le temps ne se mesure pas comme 
ailleurs. Il y a des horloges à Athos, 
mais elles marquent rarement la même 
heure. Sur cette montagne, le mot minuit 
n’existe pas. Cet instant arbitraire des 
ténèbres, imperceptible à tout autre 
instrument qu’une horloge, n’a pas de 
place ici puisque seul le soleil est maître 
du temps ». 

Jacques Lacarrière

La beauté sur terre
En fin d’après-midi, nous découvrons enfin 
l’éden athonite. Une anse de mer proche 
du monastère d’Iviron. Un arc de cercle 

parfait, serti de petites vignes en terrasses 
et d’oliviers. Sur un éperon rocheux face 
au grand large, le bâtiment principal 
flanqué d’une tour. À côté, le bâtiment 
où nous passerons la nuit. Au milieu des 
vignes, la cave. En contrebas, la plage au 
sable immaculé, déserte. À part peut-être 
un homme-grenouille. Tout à l’heure, j’ai 
aperçu une combinaison en train de sécher. 
J’imagine l’un de nos hôtes se glissant avec 
délice dans les eaux de la mer Égée, peu 
avant l’office de matines… 
Deux moines vivent en effet ici : le Père 
Epifanios et le Père Joaquim. Le domaine 
viticole s’appelle Mylopotamos (mille 
moulins). 
C’est la fin d’une journée merveilleuse. Il 
y a quelques heures encore nous étions 
au sommet de la Montagne Sainte. Ces 
vignes en amphithéâtre, la monodie des 
vagues, le plus proche et le plus lointain, 
la rumeur estompée du monde, la beauté 
telle une source limpide: il y a là comme 
une évidence. 
Arrive le Père Epifanios. Il prend place avec 
nous face à la mer. C’est l’heure sacrée de 
l’apéritif. Un verre d’eau pour commencer. 
Ensuite on goûtera le vin. Nous avons le 
temps. Une odeur suave de fleur de vigne et 
de jasmin flotte dans l’air. Le Père Epifanios 
est une légende dans la communauté 
orthodoxe du Mont Athos. Auteur de 
plusieurs livres de cuisine, il est invité dans 
le monde entier pour partager ses recettes 
et donner des cours. Imposant par sa 
présence physique généreuse et son regard 
profond, le Père Epifanios ressemble à s’y 
méprendre à l’acteur Michael Lonsdale. 

Il nous fait visiter la tour qu’il a entrepris 
de rénover à son arrivée à Mylopotamos, 

Ici, le temps ne se mesure pas comme ailleurs. 
Il y a des horloges à Athos, mais elles marquent rarement la même heure. 

Sur cette montagne, le mot minuit n’existe pas.

Le Père Epifanios
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par la Sainte Épistasie. À sa tête, un quatuor 
de moines, le Protos, qui change chaque 
année : les vingt monastères sont en effet 
répartis en cinq groupes de quatre. Tout 
cela est au fond très simple et fonctionne à 
merveille dans ce qui est sans doute la plus 
vieille république du monde…

Révélation du grand vin
Après cette parenthèse administrative, 
voici venu le temps de goûter au vin du 
Mont Athos. Le moine Epifanios vient 
d’ouvrir un magnum d’Epifanis 2010 qu’il 
passe en carafe.  Je suis très curieux de 
goûter ce vin. Son aromatique est superbe, 
fine, complexe et très fraîche. Elle semble 
avoir capté tous les parfums de cet 
environnement exceptionnel, des nuances 
fruitées très pures, rehaussées par des 
notes boisées ; puis apparaissent des notes 
balsamiques et mentholées d’une superbe 
tenue. Aucune sensation de lourdeur. Le 
corps du vin est au diapason et révèle une 
silhouette élancée, parfaitement articulée 
et soutenue par un tanin d’une finesse 
absolue, tout en fraîcheur, avec une 
rémanence irrésistible, pulpeuse et étirée. 
En silence, nous goûtons cet Epifanis 2010, 
point d’orgue d’une journée extraordinaire. 
Epifanios nous observe. Serions-nous le 
jouet d’une illusion mystique ? Je veux 
comprendre. Le moine m’explique qu’il 
se produit du vin depuis très longtemps 
à Athos et que ce vin est l’héritier d’une 
tradition plus que millénaire. Quand il est 
arrivé à Mylopotamos, en 1991, le Père 
Epifanios a rêvé d’y produire un grand vin. 
Il a replanté une partie du vignoble avec 
un peu de l’antique variété de la région de 
l’Halkidi, le cépage limnio déjà mentionné 
par Homère et Hésiode, agrémenté par du 
merlot. Le premier millésime produit est le 
1997. Peu à peu, avec l’aide de spécialistes 
italiens pour la viticulture – les quatre 
hectares sont cultivés en biodynamie – et de 
l’œnologue consultant Athanase Fakorellis 
(très connu à Bordeaux et en Bourgogne), 
les vins sont montés en puissance, surtout 
la cuvée Epifanis qui a même reçu la note 
de 99/100 auprès d’un célèbre critique, 
nous explique le Père Epifanios. 

Je reprends une gorgée, puis deux, de 
l’Epifanis, non, je ne rêve pas, je viens 
de faire, fortuitement, une merveilleuse 
découverte, celle d’un grand vin 
méditerranéen comme il y en a peu. Ce 
vin s’impose à nous comme une évidence 
autant que comme la manifestation d’une 

réalité cachée. Nous sommes en pleine 
épiphanie. Hier matin, débarquant sur le 
rivage ouest de l’Athos, je me demandais: 
que vient-on chercher dans un tel lieu? 
Une des réponses à cette question est 
là, dans mon verre, dans ce moment 
suspendu que nous partageons, dans ce 
voyage intérieur et cette ascension, dans 
cette rencontre avec ces deux fous de 
Dieu, aussi solitaires qu’hospitaliers.

Souvent, on feint d’ignorer les motifs 
secrets qui président à nos départs, les 
raisons profondes et impérieuses qui nous 
poussent à entreprendre tel ou tel voyage. 
Pour le Mont Athos, l’inconnu et le poids de 
l’histoire constituaient en soi une attraction 
suffisamment forte. Mais il y avait plus. Des 
souvenirs de lecture. 
Le premier, immédiat, évident, limpide, 
celui de L’été grec de Jacques Lacarrière. 
Il existait également une autre explication. 
Quelque chose qui, pour moi, avait trait 
au besoin de vérifier l’invérifiable, de vivre 
une expérience qui ne saurait se répéter…

Ce n’est qu’à mon retour en Suisse que 
j’ai retrouvé ce texte de Philippe Courrian, 
vigneron du Médoc, qui doit dater d’une 
vingtaine d’années et dont la trace mnésique 
prenait, après coup, une dimension tout à 

fait extraordinaire, comprenant ainsi que 
ce que j’étais venu chercher, en pèlerin 
fugace sur l’Aghion Oros, était une forme 
de révélation liée au mystère du vin...

« Mon meilleur souvenir de vin n’est pas 
si vieux. Voilà deux ans, je suis parti au 
Mont Athos, une presqu’île montagneuse 
dans le nord de la Grèce. 
 
Avec des amis, nous avions entrepris 
une longue marche à travers cette terre 
habitée par la foi et l’histoire. 
 
Le soir, nous demandions asile aux 
monastères qui marquent les chemins 
de pierre. L’âpreté du pays, le jeu de la 
lumière dans les vallées, la présence de la 
foi, il semble impossible de trouver plus 
beau.
Après trois jours de marche dans la 
montagne, nous sommes arrivés à la 
Grande-Lavra, le plus vieux et le plus 
célèbre des monastères du Mont Athos. 
 
Un moine est venu nous chercher, nous 
invitant à pénétrer dans le réfectoire. 
Après une courte attente, on nous 
apporta une cruche de vin. J’en tremble 
encore en y repensant. En un seul 

instant, les millénaires se fondaient et 
toutes les civilisations de la Méditerranée 
se mélangeaient dans ce verre de vin 
qui devenait communion et témoignage 
de l’histoire. Tout ce que j’aime était là, 
sur une table en pierre d’un monastère 
du Mont Athos. Ce vin confirmait ma 
raison de vivre et, même s’il n’était pas 
fameux, jamais je n’avais bu un vin si 
bon. Il refusait la mode, il n’avait pas 
d’étiquette et n’offrait que la vérité de 
la simplicité. Avez-vous remarqué qu’un 
château-latour ou un château-pétrus 
n’auraient pas le même goût s’ils étaient 
bus à l’aveugle ?

Le vin des moines réunissait tout et 
devenait symbole. Ce soir-là, j’ai compris 
ce qu’était le vin, pourquoi il appartenait 
à l’univers sacré, pourquoi il remuait tant 
de monde. Un vin peut présenter une 
dimension intellectuelle, mais la sincérité 
de ce vin grec du Mont Athos me 
semblait primordiale, elle était éternelle, 
une forme d’art absolu ». 

Je reprends une gorgée, puis deux, de l’Epifanis, non, je ne rêve pas, 
je viens de faire, fortuitement, une merveilleuse découverte, celle d’un 

grand vin méditerranéen comme il y en a peu.
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Day Two: 
On the Way to the Holy Mountain

Early in the morning, we find ourselves at 
the pilgrims’ office to pick up the precious 
diamonitirion, the visa that will permit 
us to approach the unknown shore. 
30,000 pilgrims visit Mount Athos each 
year; amongst them only 10% are non-
Orthodox Christians, travellers without 
religion, even heretics, are granted the 
precious authorization to enter the Garden 
of the Virgin Mary. 

Today’s goal: Agion Oros, the Holy 
Mountain. Before we start, we need to cut 
down some of the weight we are carrying. 
The peak of Mount Athos stands at 6,660 
ft., and we are starting from the sea level. 
The climb will be steep. The first stop will 
be to store some of our luggage at the Nea 
Skiti. The word skiti, or skete, comes from 
the Greek askitika (place of the ascetic 
life); it refers to the fifty annexes of a 
monastery where a few monks live outside 
the community, dedicating themselves to 
the contemplative life, gardening, fishing, 
the painting of icons, craftsmanship and 
the welcoming of strangers, at their own 
rhythm (idiorrhythmic monasticism). 
Each monastery (there are twenty that 
altogether house a community of about 
1,500 monks) has a wing reserved for 
lay visitors, the xenon. The tradition of 
hospitality has been written on the front 
door of every monastery for more than 
a thousand years. Board and lodging are 
free, though in principle, one cannot stay 
more than one night in a monastery.

A World without Women
Philoxenia could be the motto of this 
holy site of Oriental Orthodoxy. Beware, 
though; I may take in strange men, but 
strange women are kept at a distance; in 
order, allegedly, to avoid temptation and 
distraction. This is a subject that attracts 
much contention and division; since 
1046, a Golden Bull issued by Emperor 
Constantine IX Monomachos forbids access 
to Mount Athos to “every female animal, 
every woman, every eunuch, and every 
smooth face…” The only exception may be 
hens and cats, present in large numbers on 
the peninsula. 
After Aristotle’s cenotaph, the Tomb of the 
Blessed Virgin. According to some legends, 
Mary’s tomb may be here. Yet, no woman 
has ever set foot on Mount Athos. None 
at all? Not quite. There is a list of a few 

women who managed to enter the Holy 
Mountain. The first was in 1346. Later, in 
1850, the wife of the British ambassador 
to Constantinople accompanied her 
husband on an official visit, with a special 
authorization from the Prior. The story of 
Maryse Choisy is far more fantastical; in 
1929 the adventurous psychoanalyst, muse 
to Jacques Lacan, managed to force the 
border with a fake passport, wearing a fake 
moustache, and having had her breasts 
removed. She wrote a book about her 
epic, “A Month with the Men”; it is very 
well-written but its veracity is doubtful.
Three years later, the first Miss Europe, Aliki 
Diplarakou, moored briefly on the Holy 
Mountain; disguised as a sailor, she flirted 
with a young monk, near the Vatopaidi 
Monastery… A photograph was published 
in the press, and the young man discovered 
the subterfuge; he left the community and 
travelled to Athens to find his beloved. 
Unfortunately she was already married. 
It is said that the young man, completely 
distraught, went mad.
Mount Athos dates back to 963 with the 
foundation of the Great Lavra Monastery; 
Constantine IX’s edict dates back to 1046. 
We assume that some women probably 
found their way to Agion Oros during these 
83 years.

“The times they are a changin’”, as 
famously sung by Bob Dylan. Not fully so; 
in February 2003 the European Parliament 
voted, by a majority of five votes, a 
resolution requesting ”the lifting of the 
ban on women entering Mount Athos in 
Greece, a geographical area of 400 km2, 
where women’s access is prohibited in 
accordance with a decision taken in 1045 
by monks living in the twenty monasteries 
in the area, a decision which nowadays 
violates the universally recognised principle 
of gender equality, Community non-
discrimination and equality legislation and 
the provisions relating to free movement 
of persons within the EU”. To this day, 
the resolution has not taken effect, even 
though the European Community has for 
many years funded the preservation and 
restoration of this exceptional heritage. We 
know that, right now, Europe faces more 
pressing matters than gender equality on 
Mount Athos!

God and Technology
But let’s get back to the Nea Skiti. The affable 
and unstoppable Father Damaskinos, the 

community’s prior, welcomes us with fresh 
water, candies and raki. Jacques Lacarrière 
says that one’s sense of time changes in 
Athos; it is both suspended and drawn 
out. Maybe this is due to the particular 
geography of the place, its cliffs and silent 
forests clinging to the mountain slope 
above the Aegean Sea. The ringtone of 
the monk’s mobile phone brings us back 
to another reality – the time that needs to 
be kept in order to reach the top before 
night time. 

Father Damaskinos, allow me this 
question: “Is there not something odd 
about the presence of a mobile phone 
in this place, this enclave of Byzantium in 
the middle of the world?” The coenobite 
(who lived in Germany for several years 
and speaks the language of Goethe): “Ich 
benütze Technologie, aber, vor allem, ich 
liebe Gott”.

On the Flutter of Butterflies
A mule trail takes us to the first stop (roads 
are scarce on Mount Athos), the skiti 
of St. Anna, located a bit further up the 
mountain. In the catholicon, heavy with 
the smell of incense, a monk presents us 
with a reliquary containing a bone of the 
foot of St. Anne, the mother of Mary, and 
grandmother of Christ. We bow to the 
foundation of centuries. Another (small) 
glass of raki and a Turkish delight on the 
skiti’s balcony, and that’s it: we have really 
penetrated the parallel world of the Mount 
Athos, the extended period, and we can 
start ascending the mystical mountain, 
crossing forests that blend different 
essences. Miraculous springs quench our 
thirst at regular intervals. We left late, and 
the heat is implacable. 
What are we looking for? Clarity? 
Redemption? Here, each man invents 
his own path, amongst the visible and 
invisible tracks. Thoughts flutter about, fly 
off, profusely. I become a butterfly. I am 
lighter, more aerial, in spite of the heavy 
backpack (so much stuff and food for one 
night in the mountain!) and the implacable 
Helios. The flight and the capture; a friend 
of lepidopterans comments:

No, the butterfly is not drunk; with each 
flutter, it recaptures the energy contained 
in the previous flight; it is a wonderful 
way to fly almost to infinity.

Day One: 
From Thessalonica to Ouranoupolis

Ashes and Aristotle’s Sun
Aristotle makes a sudden appearance on the 
road from Thessalonica to Ouranoupolis. 
They have been looking for his grave for 
years; according to archeologist Kostas 
Simanidis, traces of the philosopher may 
have been found nearby. Is it a cenotaph 
or are Aristotle’s ashes kept in the surmised 
grave called The Aristotelion?

According to medieval Arab sources of the 
11th century found at the Libreria Marciana 
in Venice, the sage’s ashes were repatriated 
near Stagira after his death on Mount 
Chalcis, on the island of Euboea. Anyway, 
this announcement comes along at the 
right time, just before a world congress that 
celebrates the 2,400th anniversary of the 
philosopher’s death…

I am tempted to make a detour via Stagira, 
but we have a tight schdeule, and, as I am 
reminded by another participant, “we are 
not here to philosophise”… Nevertheless 
respect is due to the man who brought 
philosophy back to earth, in the physis, and 
read the essence through the pragmata, 
the human things. Aristotle was a source of 
inspiration and reflection for many schools 
of philosophy; within Christianity, of 
course, with St. Thomas Aquinas, but also 
within Islam and Judaism. In a very indirect 
way, we even owe some of the planet’s 
most moving wines to Aristotle. Indeed, 
Benedictine monks devoted much time 
deciphering the patchwork of the Burgundy 
terroirs; trained in the Aristotelian method, 
they believed in a form of natural hierarchy 
of reality. “The Problems”, a work often 
attributed to Aristotle, without absolute 
certainty that he wrote all of it, mentions, in 
“The Drinking of Wine and Drunkenness”: 

“Why is it that when one is drunk, or at sea, 
one particularly loves the sun?”; something 
to ponder as we arrive in Ouranoupolis 
(the city that takes you to heaven).

Night is falling. We are in Chalcidice, 
a peninsula with three legs projecting 
into the Aegean Sea: Pallene, Sithonia 
and Agion Oros; the latter leads to the 
mysterious territory of Mount Athos, which 
we will enter tomorrow through one of the 
authorized entry points, in possession of 
the indispensable visa. But now it is time to 
head to the little port, still very quiet at this 
time of year (May). 
This evening’s feast will take place at the 
restaurant Kritikos; we are assured that the 
fresh fish was caught by wooden boats 
near Mount Athos, and this is true! The 
fish is delicious paired with a cool white 
Halkidiki that recalls Assyrtiko, one of the 
top Greek white varietals.

Short Stories from Mount Athos
Jacques Perrin

Yet, no woman has ever set foot on Mount Athos. None at all? Not quite. 
There is a list of a few women who managed to enter the Holy Mountain. 
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Thunderstorms over Mount Athos
The world from before fades away slowly; 
the world of history, speed, the triumph 
of the individual. Time is limited to this 
geography of the pure instant, this regular 
rhythm: the fluttering of a wing, the 
beat of a heart in the middle of this odd 
world without women. I recall sentences, 
sensations, flavours, memories of readings. I 
think of René Daumal, probably because of 
his book “Mount Analogue”. However, I am 
reminded of a passage of “A Night of Serious 
Drinking” as we catch sight of the peak of 
Mount Athos, and of a monk engrossed in 
his prayers, as if touched by lightening; his 
motionless silhouette, like a lighthouse in 
the swell of waves (the weather has become 
stormy and the wind is noisily and ferociously 
blowing up along the vertiginous slopes) 
seems to have been etched in the landscape 
for centuries. “To know wherefrom everyone 
came, from which point of the globe (and in 
any case it was not a point), and the day 
of the month, and the year – all this was 
beyond us. One does not ask such questions 
when one is thirsty”.
It is impossible to set up camp and sleep 
up there tonight, especially since the area 
is currently a vast construction site. They 
are building an odd edifice, half church 
half refuge, in an indefinable style. We hear 
that the building, an eyesore and an insult 
to the beauty of the place, is an initiative 
of the Russian Orthodox Monastery of 
St. Panteleimon, and financed by Russia, 
apparently in breach of no rule of the 
monastic republic. Actually, Vladimir Putin 

was in Athos a few days ago with Kyrill, 
the Patriarch of Moscow, to celebrate the 
1,000th anniversary of the monastery. 
Most of the large monasteries are Greek, 
but some have kept their links to their 
community of origin. For example, the 
Vatopedi Monastery is Greek, after having 
been Armenian for a long time, whereas the 
Zografou Monastery is Bulgarian, Hilandar 
is Serbian, and so on.

Day three: 
The Great Wine of Athos

We set up camp on a high altitude plateau, 
near the Ecclisia Agiasma Panatas, 1,312 ft. 
from the peak of the mountain; it is bucolic 
but very windy. The downward path is very 
steep and spanned by long shafts often 
adorned with a cross. 4,920 ft. below, 
welcoming coves skirted by Klein blue are 
like promising bathing spots. Unfortunately, 
bathing is forbidden. I am enchanted by the 
extraordinarily abundant nature on Athos, 
vital and untouched: there are conifers, 
strawberry trees, bay trees, jujubes, oak 
trees, beech trees, eucalyptus trees, orange 
trees, and, on the opposite slope, a plethora 
of chestnut trees. 

After a few hours walk, we are back at the 
Nea skiti, where Father Damaskinos awaits 
us. It is lunchtime. Eight monks sit with us 
round the large table. The menu consists of 
Greek salad and grouper with vegetables. A 
little wine is served in pewters. Does it come 
from the skiti’s vineyard? “Unfortunately it 
doesn’t, the vineyard is not large enough to 

meet our needs” says Father Damaskinos; 
“we like wine here; of course we drink it at 
every meal, and therefore have it delivered 
from Chalkidiki”. I like the flavour of this 
slightly salty white wine served with the 
fish; it quenches thirst but my intuition tells 
me that we shall find better elsewhere. 
Sitting next to me, a young monk with 
almost Christ-like features, pale and silent, 
shows an appetite that contrasts with his 
frail figure. Before we leave, he shows us 
his kingdom, the place where he creates 
fragrances and various soaps whose sales 
are a source of income for the monastery. 

The Master of Time
Our group is tired. Climbing and descending 
over a height of 13,123 ft. have taken their 
toll. We reach the only road that crosses 
the island riding mules; an unprecedented 
experience for us. I am reminded of English 
tourists who used this mode of transport to 
reach some villages in the Alps. 
The discovery of this Christian Orient is a 
step back in time, as if nothing here had 
changed in one thousand years, except for 
the dusty road that takes us to the east of 
the island via a small pass. The vegetation 
here is different; scrubland and conifers are 
replaced by thick chestnut groves whose 
exploitation is a significant manna for some 
monasteries. The impression of solitude and 
of the size of nature is even stronger on this 
side. There are no villages, no road signs; 
only the odd skiti or monastery reminds 
one of man’s presence in this haughty 
beacon that blazes under the blue sky: the 

Athos. Even time runs differently, modelled 
on the sun’s course; this little territory of 139 
square miles still follows the Julian calendar 
of Roman times. The measure of time can 
change from one monastery to the other. 

“Here, time is not measured as it is 
elsewhere. There are clocks on Athos but 
they rarely tell the same time. The word 
midnight does not exist on this mountain; 
this arbitrary moment of darkness, 
perceived only by a clock, has no place 
here, since the sun is the only master of 
time.”                          Jacques Lacarrière

Beauty on Earth
We have finally discovery the Eden of Athos 
towards the end of the afternoon: a cove 
near the Iviron Monastery. A perfect arc 
surrounded by small terraced vineyards and 
olive trees. The main building, with a tower 
next to it, is located on a rocky spur. Next 
to it is the house where we will spend the 
night. The warehouse is in the middle of 

the vineyards; the beach below is deserted, 
its sand immaculate, except, possibly, for a 
frogman: earlier on, I had noticed a wetsuit 
drying. I imagine one of our hosts sliding 
pleasurably into the waters of the Aegean 
Sea before matins… Two monks live 
here: Father Epifanos and Father Joaquim. 
The winery is called Mylopotamos (One 
Thousand Windmills). 

It is the end of a wonderful day. Only a 
few hours before, we were at the top of 
the Holy Mountain. The vines set like an 
amphitheatre, the melody of the waves, from 
the furthest to the nearest, the sheer beauty 
of the limpid source, everything points to 
something obvious. Father Epifanios arrives; 
he sits facing the sea; it is the sacred hour of 
the aperitif. First, a glass of water; then we 
shall taste the wine. We have time. The air is 
filled with the sweet smell of grapevine and 
jasmine. Father Epifanios is a legend in the 
Orthodox community of Mount Athos. He 
is the author of several cookbooks and has 
been invited all over the world to share his 

recipes and teach. He has a commanding 
physical presence and a deep gaze; he 
looks exactly like the French actor Michael 
Lonsdale. He takes us to visit the tower 
which he began to renovate when he arrived 
at Mylopotamos, more than half a century 
ago. The library contains real treasures, 
manuscripts, incunabula, portolan charts, 
everything needed to decipher some of the 
mysteries of the universe. Where is God 
in all this? We climb to Father Epifanios’s 
study, at the top of the tower. The view is 
mesmerizing; from the various windows 
one can see the vineyards, the top of the 
Holy Mountain, and the sea. “God is there, 
both in the outer limits and in the centre of 
the circle” explains Joachim, our archontaris 
(guest master). 

À Contemporary Banquet
It is time to eat, and taste Father Epifanios’s 
cooking. The menu includes fish of the day 
and grilled octopus (maybe the explanation 
of this morning’s wetsuit?). We are joined in 
the refectory by a motley crew: four local 

No, the butterf ly is not drunk; with each f lutter, it recaptures 
the energy contained in the previous f light; it is a 

wonderful way to f ly almost to infinity.
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dignitaries in full ceremonial gear, medals 
and all; they are the Karyes chief of police, 
the head of customs control and two civil 
servants whose role I was not able to 
identify. 
One of them is highly literate. He might 
have been a teacher in a previous life, 
judging by his careful pedagogical style. 
He speaks of the banquet and the role 
of the symposiarch in Ancient Greece; 
he was responsible for gauging the exact 
quantity that each guest needed to drink 
in order to attain the right level of euphoria 
without being drunk – a characteristic of 
the Barbarians that used to gulp pure wine. 

The conversation then moves on to Mount 
Athos and its very special status. The chief 
of police states: “This place has been the 
centre of Orthodox spirituality for more 
than a millennium. In 1912, Mount Athos 
was attached to the Greek State but kept 
a large autonomy. This was confirmed 

in 1923 by the Treaty of Lausanne, and 
maintained when Greece joined the 
European Community. How does this 
work, practically? A civilian Governor, 
appointed by the Greek State takes care 
of all administrative and judicial matters. 
All monks, Greeks and foreigners, have 
the same rights. They are not counted in 
the censuses and do not pay taxes. All 
other matters are dealt with by the Sacred 
Community that sits in Karyes, the capital; 
each of the twenty athonite monasteries is 
represented. The Community deliberates. 
The executive power belongs to the Iera 
Epistasia, headed by four monks, the 
Protos, on a yearly rotation; the twenty 
monasteries are grouped in clusters of five 
each. All this is very simple and works very 
well in what is probably the world’s oldest 
republic…”

Revelation of the Great Wine
After this administrative parenthesis, it is 
time to taste the wines of Mount Athos. 
Father Epifanios just opened a magnum 
of 2010 Epifanis which he decants. I am 
very curious to taste this wine. Its aroma 
is superb, fine, complex, and very fresh. It 
seems to have captured all the fragrances 
of this exceptional environment: first very 
pure fruity nuances, enhanced by woody 
notes; then notes of balsam and menthol 
make their appearance, superbly held. 
There is no feeling of heaviness. The 
body of the wine has a similar focus: a 
slender silhouette, perfectly balanced, the 
finest tannin, all freshness, an irresistible 
persistence, pulpous and stretched out. 
We taste this 2010 Epifanis in silence, the 
climax of an extraordinary day. Epifanios 
watches us. 
Are we part of a mystical illusion? I want 
to know. The monk explains that wine has 
been produced on Athos for a long time, 
and that this wine is the heir of a tradition 
that dates back more than a thousand years. 
When he arrived at Mylopotamos in 1991, 
Father Epifanios dreamed of producing 
a great wine. He re-planted parts of the 
vineyard (some with the ancient varietal 
of the Halikidi region, the Limnio grape 
already mentioned by Homer and Hesiod, 
with a touch of Merlot). The first vintage 
was produced in 1997. Step by step, with 
the help of Italian specialists in viticulture 
(the ten acres are already cultivated bio-
dynamically), and of consultant oenologist 
Athanase Fakorellis (very well-known 
in Bordeaux and Burgundy) the wines 
improved dramatically, especially the 
Epifanis vintage, which, we are told, even 
received a 99/100 rating from a famous 
expert.

I take another sip, then two, of the Epifanis. 
No, I am not dreaming; fortuitously, I have 
just made a wonderful discovery, a great, 
rare Mediterranean wine; we receive 
this wine as self-evident, as well as the 
manifestation of a hidden reality. We 
are experiencing an epiphany. Yesterday 
morning, as we moored on the Western 
shore of Athos, I was asking myself the 
question: what does one look for in a 
place like this? One of the answers is there, 
inside my glass, in this shared timeless 
moment, in this interior journey and in this 
ascension, this meeting with these fools 
for God, as solitary as they are hospitable. 

We often pretend to ignore the secret 
motives that dictate our excursions, the 
deep and imperative reasons that make 
us travel to various places. In the case of 
Mount Athos, the unknown and the weight 
of history were sufficient attractions in 
themselves. 
But there was more. Memories of readings 
come to mind; the first, immediate, evident, 
limpid is “Greek Summer” by Jacques 
Lacarrière. There was also another reason. 
Something that, for me, was linked to the 
need to check what cannot be check, 
to live an experience that could not be 
repeated…

On my return to Switzerland, I found a text 
by Philippe Courrian, a Medoc winemaker; 
the text must be about twenty years old 
and had been buried in my memory. 
In retrospect, I understood that, as a fleeting 
pilgrim, I had come to the Agion Oros in 
search of a form of revelation linked to the 
mystery of wine:

“My best memory of wine is not that old. 
Two years ago, I went to Mount Athos, 
a mountainous peninsula in the north of 
Greece

With a group of friends, we had taken 
a long walk through this country where 
faith and history live 
 
By evening, we would ask refuge in the 
monasteries that marked the stony paths. 
It seems impossible to find anything 
more beautiful that the harshness of the 
landscape, the play of light in the valleys, 
the presence of faith. 
After three days of trekking up the 
mountain, we reached Great Lavra, the 
oldest and most famous monastery on 
Mount Athos 
 
A monk came to fetch us, inviting us into 
the refectory. After a short wait, they gave 
us a pitcher of wine. I am still trembling as 
I think about it. In one instant, millennia 
became one, and all the Mediterranean 
civilisations melded in this glass of wine 
that became communion and witness of 
history. Everything I love was there, on 
the stone table of a monastery on Mount 
Athos. This wine confirmed my reason 
for living; even if it was not famous, I had 
never drunk such a good wine. It turned 
its back on fashion, it had no label; it 

just offered truth and simplicity. Did 
you notice that a Château Lafite and a 
Château Pétrus would not taste the same 
if they were tasted blindly?
The monks’ wine gathered everything 
and became a symbol. That evening 
I understood what wine was, why it 
belonged to the sacred universe, why it 
moved the world. A wine may have an 
intellectual dimension, but the sincerity 
of this Greek wine from Mount Athos 
seemed elemental to me; it was eternal, 
a form of absolute art”.

*n/t: the translations of quotations from 
Aristotle, René Daumal and Jacques 
Lacarrière are free translations.

I take another sip, then two, of the Epifanis. No, I am not 
dreaming; fortuitously, I have just made a wonderful 

discovery, a great, rare Mediterranean wine.
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Aimé Guibert, c’était d’abord une voix 
à la scansion particulière. Une voix de 
garrigue, de causse et de rébellion. De 
prédicateur aussi. Il y avait chez lui une 
manière de s’emporter, d’étreindre la vérité 
– sa vérité – une force de conviction qui 
suscitait (presque) la foi aveugle.
C’était un regard également, Aimé. Yeux 
couleur d’aigue-marine, de ciel tourmenté 
à la manière de ceux peints par Constable. 
Regard du sagace, qui flaire les choses 
autant qu’il les regarde. Jusqu’à oser parfois 
la vision. Regard de grande tendresse pour 
ceux qui, comme lui, fous, passionnés ou 
poètes préfèrent jeûner avec les aigles que 
vivre à la cour des flatteurs, des tièdes ou 
des soumis.

Il aimait le grand large et les rivages de 
l’Irlande, les hauts plateaux cristallins de 
l’Aveyron balayés par les vents et le mystère 
de St-Guilhem-le-Désert, au soir, désertée 
par les touristes.

Je n’étais pas de ses intimes, mais je devinais 
un battement au fond de lui, cet appel de 
la vie dans sa profusion, ce qu’elle a de 
plus inattendu aussi, avec ses bifurcations, 
ses lignes de fuite, ses passions soudaines, 
ses emportements.

J’ai rencontré Aimé Guibert au début des 
années quatre-vingts au moment où, moi 
aussi, j’entamais une nouvelle vie : celle 
de sélectionneur de vins. Avec sa femme 
Véronique, ils vivaient au cœur du massif 
de l’Arboussas, non loin d’Aniane, dans le 
Languedoc. Une dizaine d’années plus tôt, 
ils avaient fait l’acquisition d’un mas blotti 
au fond d’une petite vallée où coule le 
Gassac. Le mas appartenait à une famille 
de la région, les Daumas qui y vivaient 
quasi en autarcie. Quant aux vignes, elles 
n’étaient plus qu’un lointain souvenir dont 
l’origine remontait pourtant à St-Benoît 
d’Aniane. 
L’intention première des Guibert était celle 

d’une sorte de thébaïde, à mi-chemin 
de Montpellier où enseignait Véronique 
(ethnologue de formation, spécialisée 
dans le monde celte) et de Millau où 
Aimé dirigeait Guibert Frères, l’entreprise 
familiale de mégisserie.

La lecture de L’origine de la qualité de Henri 
Enjalbert va servir de détonateur. Guibert a 
déjà rencontré une fois l’illustre géographe 
de l’Université de Bordeaux, originaire 
également de l’Aveyron. Il lui écrit. 
En juillet 1971, Enjalbert vient visiter 
Daumas Gassac. Le professeur part 
explorer la garrigue. Seul. Il y retourne en 
compagnie du propriétaire, observe une 
coupe récemment faite dans le terrain. 
Il observe cette couche très épaisse de 
grèzes calcaires solifluées datant de la 
glaciation de Mindel, demeure silencieux 
pendant de longues minutes, puis lâche: 
«Vous savez Guibert que vous avez là un 
terroir extraordinaire, très proche de celui 

Hommage à Aimé Guibert du Mas de Daumas Gassac
Jacques Perrin

de la Côte d’Or. Si vous êtes assez fou 
pour tenter l’expérience et prêt à dépenser 
beaucoup d’argent et de temps, ainsi 
qu’une attention méticuleuse à chaque 
détail qu’un tel projet exige, je crois que 
vous pourrez produire un grand cru à partir 
de ce sol – mais il faudra peut-être deux 
siècles avant que ce vin soit reconnu ! ».
À l’échelle de la glaciation de Mindel 
(– 650’000 ans), deux siècles, c’est très peu 
pour le professeur. Guibert, lui, au mitan 
de sa vie, est un homme pressé. Pressé, 
mais patient. Il va s’emparer de cette 
grande intuition du géographe-sourcier 
et la faire exister. La première vigne est 
plantée en 1972 sur le lieu-dit Peyra 
Fioc, des sélections massales issues d’un 
conservatoire de cabernet sauvignon 
obtenues grâce à un autre ami, le 
professeur Boubals, directeur de l’École 
Nationale Supérieure d’Agriculture. Le 
cabernet restera toujours prédominant 
dans l’assemblage de Daumas Gassac. Il 
faut ici parler du rôle de Véronique qui dès 
l’origine exerce une influence déterminante 
– et en avance sur son temps – sur la 
propriété : pas de produits chimiques, mais 
une viticulture soucieuse de l’équilibre 
de la plante, des rythmes naturels et du 
biotope unique de la vallée du Gassac avec 
des vignes-clairières au milieu des bois. On 
retrouve cette approche, presque au même 
moment, au domaine de Trevallon. 

Guibert rêve de Bordeaux (« avant que 
Bordeaux soit devenue la capitale du 
chiffre d’affaires ») où règne Emile Peynaud, 
conseiller des châteaux les plus prestigieux. 
Il va écrire de nombreuses lettres au célèbre 

œnologue. Elles resteront sans réponse. 
Jusqu’à cette rencontre improbable, dans 
un salon de coiffure de Bordeaux, entre 
Jean Lidon, ami des Guibert, et Peynaud. 
La conversation s’engage. Lidon raconte 
la visite qu’il vient de faire chez un ami 
désireux de faire un grand vin. 

Comment s’appelle-t-il ? demande Peynaud. 
	 - Aimé Guibert ! 
	 - Ah ! mais il s’agit de cet excité qui 
m’inonde de lettres !
	 – C’est un type sérieux, vous devriez 
le rencontrer… lui souffle Lidon.

L’histoire est en marche. Le premier 
millésime de Daumas Gassac est le 1978. 
Durant les vinifications, Aimé téléphone 
tous les jours à Emile Peynaud pour des 
conseils. Ce dernier et les Guibert se sont 
finalement rencontrés. 

« Il m’a donné un rêve immense et le projet 
ardent d’accomplir ce rêve ! » dira de lui le 
néo-vigneron du Languedoc. Le story telling 
n’est pas encore à la mode. C’est Guibert 
avec son instinct de grand communicateur 
et, il faut le dire, de commercial, qui va 
l’inventer. À ce propos, il faut revoir la 
fameuse séquence de Mondovino où, 
quelques années plus tard, au sommet 
de sa gloire vigneronne, Guibert crève 
littéralement l’écran. Parcourant à grandes 
enjambées les règes de vigne, acteur de 
son destin, il fait dans la provocation, joue 
les Cassandre et déclare : « Le vin est mort, 
soyons clair, le vin est mort ! ».

La suite, on la connaît. Daumas Gassac 
a ouvert la voie et a constitué un modèle 
pour tous ceux qui ont rêvé un autre avenir 
pour le Languedoc que celui de producteur 
de bibine. Regardez la carte viticole du 
Languedoc (un océan viticole de 170 000 
ha, plus de dix fois la surface du vignoble 
suisse !), l’épicentre est là où se trouve 
Daumas Gassac. À Aniane. Dans un rayon 
concentrique de quelques kilomètres, 
demain viendront les autres domaines 
phares de la région, Olivier Jullien, La 
Grange des Pères, Peyre-Rose, ceux du Pic 
Saint-Loup, Montcalmès, La Pèira,... *

La dernière fois que j’ai rencontré Aimé 
Guibert, ce fut à l’occasion d’une verticale 
de Daumas Gassac. Plus de trente 
millésimes étaient présentés. De 1979 à 
2012. Le travail de toute une vie. Aimé 
était là, avec Véronique, leurs cinq fils, 
légèrement en retrait et pourtant tellement 
attentifs, tel celui qui, son œuvre accomplie, 
sait qu’il a donné le meilleur de lui-même, 
qu’il a accompli le rêve auquel il croyait, 
que le reste appartient à la durée, à la vie 
des hommes, aux générations futures, à 
l’histoire qui continuerait de s’écrire sans 
lui, se rappelant un instant cet empan de 
deux siècles qu’avait évoqué son vieil ami 
Enjalbert, se disant qu’il arrive parfois aux 
esprits les plus sagaces de se tromper, 
non sur l’essentiel, mais sur le temps de la 
reconnaissance.

* Je ne parle bien sûr ici que de ceux situés dans un 
périmètre proche.
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Le vignoble des Grisons connaît depuis 
quelques années un véritable engouement. 
La qualité des vins produits ici est la 
première clef d’explication. Il faut y 
ajouter l’attrait important de la région, où 
les stations huppées côtoient des petites 
vallées sauvages, sans oublier une diversité 
culturelle et linguistique préservée (selon 
les endroits, on y parle allemand, romanche 
et italien). Passé les grands axes par 
lesquels transitent les flux touristiques, la 
nature se déploie ici dans toute sa grandeur 
(plus de six cents lacs et cent cinquante 
vallées), comme en témoignent le parc 
national de l’Engadine et le Val Mustair, 
lequel a malheureusement perdu le titre 
de « Réserve de biosphère de l’UNESCO » 
suite à la sécession de deux communes. 

L’histoire veut que la porte de ces 
royaumes secrets s’ouvre sur l’un des plus 
renommés vignobles de Suisse. L’un des 
plus petits aussi avec ses 420 ha, constitué 
par la Bündner Herrschaft (la Seigneurie 
grisonne) réunie autour de quatre villages, 
Fläsch, Maienfeld, Jenins et Malans par 
ordre d’apparition pour le voyageur qui, 
quittant les rives du romantique Walensee, 
entre dans les Grisons. 

En 1992, j’avais eu le plaisir de réaliser un 
reportage Un grand terroir pour le pinot 
noir pour le Guillon, la revue de l’économie 
viti-vinicole vaudoise. Inutile de dire que 
j’avais hâte de revoir cet endroit magnifique, 
de rencontrer des vignerons que j’avais 
connus au début de leur carrière et dont 
j’avais suivi l’ascension, de découvrir enfin 
les nouveaux talents qui ont émergé dans 
l’intervalle. 

Vingt-quatre ans, c’est trop ! Pourquoi se 
priver si longtemps d’une telle merveille? 
me disais-je en arrivant le premier soir, 
juste à la frontière, de l’autre côté du Rhin 
à Bad-Ragatz au Rössli, chez Doris et Ueli 
Kellenberger. Ce sera mon camp de base 
pour quelques jours. Ueli est non seulement 
un cuisinier brillant, mais sa carte de vins 
regorge de pépites à prix angéliques. Mais 
avant de goûter sa cuisine, une impulsion 
soudaine, mais bien réfléchie, un petit 
tour du côté du vignoble s’impose. Sur 
la carte géographique, j’ai repéré une 
proéminence, une petite montagne située 
exactement en face de Jenins et de Malans, 
mais 1’000 m plus haut, le Pizzalun. On 
annonce une brève éclaircie après la pluie 
de ce matin. L’équipe de football de Suisse 
entame le match contre la Pologne et s’ils 

vont jusqu’aux tirs au but, j’aurai sans doute 
le temps de voir Granit Xhaka manquer le 
sien… 
Cap sur Pfäfers, avec son couvent, ses 
sources curatives et ses vignes situées à 
735 m, les plus hautes de Suisse orientale. 
C’est vraisemblablement ici que l’histoire 
a commencé. Celle des vins des Grisons. 
Avec le completer tout d’abord, dont le 
nom évoque les complies, la dernière prière 
liturgique du soir. Puis avec celui qu’on 
appelle ici le Blauburgunder (pinot noir) 
et qui aurait quitté sa Bourgogne natale 
dans les bagages d’un mercenaire grison 
au service du Duc de Rohan. Hypothèse 
plausible, les trois ligues grisonnes étaient 
en effet les seules confédérées à avoir pris 
part à la guerre de Trente Ans. 
Je m’arrêterais bien pour goûter les vins de 
Robert Schwitter à Pfäfers, mais on est ici 
dans le canton de St-Gall et je veux voir la 
fin du match. 
De Pfäfers, la route monte par une forêt de 
châtaigniers jusqu’au hameau de Furggels. 
Et c’est à pied qu’on gagne le sommet du 
Pizzalun, dont la vue sur le vignoble est 
aussi époustouflante que vertigineuse. 
L’occasion d’examiner avec attention 
la topographie et de noter quelques 
différences bien visibles. 

Pour ne parler que de la Bündner Herrschaft 
– il existe aussi des vignes plus à l’est, dans 
le Churer Rheintal, sur Igis, Zizers, Trimmis 
et Coire – la topographie de Fläsch, le 
vignoble situé le plus à l’ouest, est très 
différente de celle de Malans, qui est plus 
à l’est. Les vignobles ne sont pourtant 
éloignés que d’une vingtaine de kilomètres.

Adossé pour partie à la falaise de Fläsch, 
il se caractérise par un relief de schistes 
et de coteaux pentus sur sa partie la plus 
orientale, qui doivent se réchauffer très vite 
et sont sans doute plus précoces que les 
vignobles voisins. En revanche, la partie 
située en direction de Maienfeld semble 
soumise aux sédiments de la montagne 
tutélaire de la Bündner Herrschaft, le 
Falknis, qui, par une série de petites gorges 
et ravines abruptes, alimente en matériau 
calcaire les cônes de déjection où sont 
établis les vignobles de Maienfeld, Jenins 
et Malans. Mais tout cela sera, je l’espère, 
précisé au cours des visites et dégustations 
prévues durant ces trois jours. Vite ! Je 
dois redescendre du Pizzalun. Le ciel s’est 
chargé de lourds nuages et, malgré un goal 
d’anthologie de Shaquiri, j’ai l’intuition 
qu’on va aller jusqu’aux tirs au but. 
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Les vins des Grisons
Jacques Perrin

Surface 
422 ha 
dont 92 ha de blanc 
et 330 ha de rouge
Pour mémoire, 197 ha en 1970

Encépagement
313 ha de pinot noir
32.7 ha riesling-silvaner
17 ha de chardonnay
10.7 ha pinot gris
10 ha de sauvignon
3.7 ha de completer

Pluv iométr ie 
1100 mm 

Expos it ion 
Sud avec des variations est et 
ouest

Alt itude 
Entre 500 et 700 m

Le  v ignob le
Le vignoble des Grisons est divisé en 
deux parties. La Bündner Herrschaft 
qui regroupe les communes de Fläsch, 
Maienfeld, Malans et Jenins. Ainsi que 
le Churer Rheintal, plus petit, avec les 
communes d’Igis, Zizers, Trimmis et Coire. 

Cl imat 
Tempéré avec un régime de foehn 
automnal important. Celui-ci favorise 
la maturation du raisin, mais peut, dans 
une année trop précoce, donner des vins 
lourds et alcooleux. Dès la mi-septembre, 
les amplitudes thermiques entre le 
jour et la nuit favorisent une maturité 
harmonieuse progressive et la finesse 
des arômes. 

à noter une différence de près d’une 
semaine dans la maturité entre Fläsch 
et Malans, pourtant éloignées d’une 
quinzaine de kilomètres à peine !
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Irène Grünenfelder
Weingut Eichholz, Jenins 
Début de journée ensoleillé à Jenins. Un 
tracteur est en train de traiter une parcelle de 
vignes sur Eichholz.  « Je suis en production 
intégrée, après le mois de juin difficile que 
nous avons connu, ce n’est pas le moment 
de manquer un traitement... » Le tracteur 
s’arrête. L’énergique Irène Grünenfelder 
en descend. « Il fait chaud dans la cabine, 
heureusement que j’ai ma musique». Nous 
commençons par la cave. Celle-ci est 
située à côté de la maison d’habitation, 
au lieu-dit Eichholz, au sud du village. 
Un ancien relais pour chevaux au cœur 
du vignoble. Irène Grünenfelder possède 
3.5 ha de vignes et achète l’équivalent de 
3.5 ha. Elle s’est lancée dans le vin il y a un 
peu plus de vingt ans après un détour par 
l’enseignement et le journalisme. La cave, 
moderne et sobre, est très bien pensée avec 
ses petites cuves de vinification en bois 
pour faciliter le pigeage. Comme la plupart 
des vignerons de la région, elle voue un 
amour particulier au pinot noir, qu’elle 
interprète avec beaucoup de sensibilité. 

Dégustation

On commence par le Sauvignon 2014, 
au nez de cosse de petit pois, avec une 
touche de sureau, variétal. Le corps est 
frais, équilibré, mais un peu mince dans 
son développement et la finale est linéaire. 
Dans la série des pinots noirs, la cuvée 
Eichholz est le fleuron d’Irène Grunenfelder, 
mais la cuvée Vieilles Vignes au parfum 
entêtant de cassis, pleine de vitalité et 
d’énergie, est remarquable également. 
Eichholz 2014 : nez fin, intense, sur les 
fruits rouges. Corps fuselé, dynamique, qui 
laisse une très belle empreinte aromatique 
de baies des bois, sur la finale avec un joli 
tanin bien extrait. Quant à l’Eichholz 2008, 
il a gardé une belle couleur et une jolie 
intensité fruitée au nez. Très belle texture, 
ensemble parfaitement fondu, avec 
beaucoup d’élégance dans la construction 
et un tanin noblement réglissé, profond et 
suave. 

Annatina Pelizzati
Weinbau A. Pelizzati, Jenins
Avec Carina Lipp-Kunz de Maienfeld 
(que je n’ai pas eu le temps de visiter), 
Irène Grünenfelder et Annatina Pelizzati, 
le vignoble de la Bündner Herrschaft 
compte trois ambassadrices efficaces. 
Pas facile pourtant de s’imposer dans 
un monde d’hommes. Après un détour 
par la Poste, Annatina Pelizzati a repris 
le vignoble familial en 1997, suite au 
décès accidentel de son mari. La surface 
du domaine est de 3.5 ha répartis sur 
une quinzaine de parcelles sur Jenins et 
Malans. Nous partons à la découverte de 
quelques-unes d’entre elles, notamment 
sur Eichholz où Annatina possède une 
vieille vigne de presque cinquante ans. 
C’est l’occasion d’échanger in situ et de 
mieux comprendre les choses, les choix 
opérés, l’idéal qualitatif. Concernant ce 
dernier, Annatina Pelizzati a la réponse qui 
fuse : « Je recherche le raisin idéal. Ensuite 
mes vins ne sont ni collés ni filtrés. » Point 
barre. Elle replante différentes sélections 
de pinots. Des clones suisses comme 
le 245 et des clones bourguignons, plus 

précoces et plus sensibles au botrytis. Elle 
aime bien également le Pinot Cortaillod. 
Sur la question des sélections massales 
et des sélections clonales, je sens bien 
qu’ici, contrairement à d’autres régions 
viticoles, les avis sont moins tranchés, 
la ligne de partage moins nette. Dans un 
vignoble aussi petit et où tout le monde se 
connaît, l’information circule rapidement, 
les échanges sont plus fréquents (surtout à 
l’intérieur d’un groupe comme Vinotiv et 
dont font partie les deux viticultrices de 
Jenins). Parfois aussi, le mimétisme est plus 
prégnant. 

 
Dégustation

Celle-ci commence par un Pinot Blanc 
Jenins 2015 : doté d’une très jolie 
persistance finale et d’une belle vinosité, 
ce vin est une agréable surprise. Il prouve 
que le pinot blanc, cépage souvent sans 
grande personnalité, mais qu’on aime bien 
dans la Bündner Herrschaft, peut s’avérer 
intéressant. « C’est un cépage très apprécié 
dans la gastronomie, car il accompagne 
de nombreux mets » sera l’antienne 
que j’ai souvent entendue durant trois 
jours. Le Pinot noir Barrique Jenins 2013 
est une très jolie réussite. Il offre un nez 
fin, au fruité intense, précis ainsi qu’une 
attaque savoureuse. Développement sur 
un corps charnu, d’une grande amplitude 
et finale expansive, d’une belle intensité 
aromatique. Le 2014 se présente également 
avec des nuances fruitées, sur la cerise, et 

une touche florale très élégante. C’est un 
style dynamique, frais et équilibré, avec 
une finale pure, sur le fruit. Je suis moins 
enthousiaste pour le Sorso 2014 : cet 
assemblage de merlot (80 %), de syrah 
(10 %) et de pinot noir existe au domaine 
depuis 1991. Les raisins sont vendangés 
ensemble – c’est le merlot qui détermine la 
date de la vendange – et vinifiés ensemble. 
C’est frais, assez variétal, doté d’un bon 
équilibre. Très certainement, le succès 
commercial est au rendez-vous à en juger 
par le prix du vin, mais la synergie n’est pas 
parfaite. 

Thomas et Martin Donatsch
Weingut Donatsch, Malans
Par rapport à sa voisine Jenins, plus intime 
et plus agricole, Malans apparaît comme 
une bourgade placide qui, sous ses atours 
un peu débonnaires, est fière de son passé 
et de son opulence. Sa position privilégiée, 
au milieu de la route entre l’Allemagne 
et l’Italie, lui valut le droit d’être un 
bourg-marché, le seul à des kilomètres à la 
ronde. Les céréales, le bétail, mais aussi le 
vin, s’y échangeaient. Les maisons cossues 
témoignent de la réussite des Beeli Belfort 
de Bruges, Gugelberg, Planta-Wildenberg, 
von Salis ou von Moos. 

Et les Donatsch? Vous les trouverez à 
la Sternengasse, au cœur de Malans, à 
l’enseigne de Zum Ochsen, une taverne 
chaleureuse, typiquement grisonne qui 
appartient à la famille depuis 1897. On vous 
y sert quelques mets roboratifs, éclairés par 
la gamme des vins prestigieux de la maison 
et une vinothèque qui fait honneur aux 
trois B : Bordeaux, Bourgogne et Bündner 
Herrschaft ! 
Thomas, le père, est en cuisine lorsque 
j’entre dans la salle où trône un magnifique 
poêle en faïence bleue. « J’arrive, 
s’exclame-t-il, on va traverser la rue et aller 
dans la nouvelle cave ! » Quelle cave ! 
Située au sous-sol d’une maison du XVIIe 
siècle, elle est à la fois lieu de réception, 
de dégustation et vinothèque. Plus de deux 
ans de travaux ont été nécessaires pour 
mener à terme ce projet ! 
Cette cave abrite notamment une partie 
de la collection des Donatsch. Verticale 
de Mouton-Rothschild, vins de la DRC, 
grands crus de Bourgogne, étiquettes 
prestigieuses, une grande partie de ce qui 
se produit de meilleur dans le monde se 
trouve ici! Martin, le fils, nous rejoint pour 
la dégustation. C’est lui qui est en charge 

des vins du domaine. Jeune, dynamique, 
les idées claires, il est plus extraverti que 
son père avec lequel il forme un binôme 
des plus efficaces. Tant sur le plan de la 
production que sur celui de la distribution 
des vins du domaine. Pas facile toutefois de 
« succéder » à un père légendaire. Depuis 
plus de quarante ans, Thomas Donatsch 
s’est distingué par son ouverture d’esprit 
et son caractère anticonventionnel. Le 
vignoble de la Bündner Herrschaft doit 
beaucoup à ce vigneron-aubergiste à la 
mine de chat gourmand. Les premiers 
élevages en fûts, c’est lui. En 1973 déjà! 
Des fûts qui avaient servi à l’élevage de 
La Tâche : mis à disposition par André 
Noblet, père de Bernard, qui avait trouvé 
sympathique ce jeune vigneron grison. Le 
premier chardonnay planté dans la région, 
c’est lui également : « Parfaitement illégal, 
à l’époque, on risquait la prison pour 
ça ! » résume Thomas Donatsch. Quant au 
completer, le vrai grand cépage blanc des 
Grisons (voir encadré), il trouve en Thomas 
Donatsch un de ses plus ardents défenseurs 
avec Adolf Boner de la Completer Kellerei, 
qui se trouve à Malans également. 
Le domaine Donatsch comprend 4.5 ha 
en propriété sur Malans, plus l’équivalent 
d’1.5 ha en achats de raisins (uniquement 
auprès de la famille et des proches afin 
d’avoir un contrôle de la qualité). 
Depuis l’arrivée de Martin sur la propriété 
en 2000, la gamme des pinots du 
domaine est déclinée selon trois segments: 
Tradition, Passion (30 % bois neuf) et 
Unique (100 % bois neuf), astucieusement 
présentés comme correspondant, 
mutatis mutandis, aux étages du modèle 
bourguignon : Village, Premier et Grand 
Cru. 
 
Dégustation

On commence par l’échelle « Village » avec 
le Pinot noir 2014 « Tradition » : pas de bois 
neuf sur cette cuvée au profil exubérant de 
cassis : ce marqueur olfactif est l’une des 
caractéristiques du terroir de Malans selon 
les Donatsch. Le vinificateur a cherché ici 
à préserver le fruit et l’équilibre et c’est 
réussi. Pas de raisin entier, mais les grains 
ne sont pas foulés et une fermentation 
intracellulaire s’opère. La moitié des 

raisins sont fermentés dans de grandes 
cuves et l’autre dans de petites cuves inox 
avec pigeage à la main. Une gradation 
au-dessus le Pinot noir « Passion » 2014 
apparaît encore un peu prisonnier de sa 
gangue boisée. La matière est assez dense, 
avec une agréable fraîcheur finale. Très 
jolie texture, d’une belle amplitude. Le 
tanin a conservé une pointe de raideur 
qui devrait se fondre à l’évolution. 10’000 
bt de cette cuvée sont produites en 
moyenne qui auparavant portait le nom de 
« Spieger », lieu-dit réputé à Malans, dont 
elle provient toujours. Voici le Pinot noir 
« Unique » 2014 qui affiche ses ambitions 
d’une manière très démonstrative. C’est 
un vin un peu autoritaire, impérieux, doté 
d’une belle trame tannique et d’une finale 
d’une belle envolée, avec de la fraîcheur. 
Grand potentiel. La production annuelle 
de la cuvée « Unique » varie entre 10 et 12 
fûts par an. 

Dans le millésime 2013, le Pinot noir 
« Passion » illustre tout le potentiel de 
cette année de rêve ! Nez expressif, sur les 
fruits et les baies noires. Grande texture, 
consistante et veloutée, même si chez les 
Donatsch, aux vins texturés, on préfère les 
vins frais et tanniques. Plus sphérique, plus 
immédiat aussi que le 2014, il sera à son 
optimum dans 3-4 ans. Toujours en 2013, 
l’ « Unique » se distingue par la profondeur 
de sa robe et son nez complexe, intense, 
d’une très belle approche. Le corps est 
ample, savoureux, séveux avec, en dépit de 
l’impressionnante richesse de constitution, 
une très belle fraîcheur finale et un tanin 
bien buriné. Un vin de collection! Pinot 
noir « Passion » 2011 : il est intéressant de 
goûter cette cuvée après quelques années 
de cave. Le nez est accompli, avec des 
nuances d’épices douces et de fraise des 
bois. Très belle entrée en bouche, fondante, 
aromatique. Volume de bouche généreux, 
continu sur une forme sphérique. Il finit 
sur un tanin réglissé très noble. Toujours 
en 2011, le Pinot noir « Unique » est une 
merveille. L’harmonie et la profondeur sont 
au rendez-vous. Le bois est en passe de se 
fondre. Il offre encore beaucoup d’intensité 
fruitée sur des notes de baies des bois et 
son corps, magnifiquement sculpté, évolue 
crescendo jusqu’à la finale, très soutenue. 

Irène Grünenfelder

Thomas et Martin Donatsch

Annatina Pelizzati
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Place aux blancs ensuite, car ici, on déguste 
avec pertinence les blancs après les rouges. 
Le Chardonnay « Passion » 2013 arbore 
quelques nuances dorées sur la robe. 
Le nez est fin, précis. Très belle bouche, 
parfaitement articulée, à l’aromatique très 
fine et à la finale intense. « On recherche 
la minéralité et la fraîcheur » précise 
Martin Donatsch. C’est réussi. À noter que 
« Passion » bénéficie de l’apport de plus 
vieilles vignes (Selfenen à Malans) tandis 
que les vignes d’ « Unique » sont plus 
jeunes (replantation avec des sélections 
bourguignonnes). 
 
Je n’aurai pas le bonheur de déguster le 
Chardonnay Unique 2013 qui, suite à 
la très haute note attribuée par un guide 
suisse alémanique, a été vendu en deux 
heures… Place au completer avec le 
« Malansrebbe » 2014 : nez très fin, joli 
sillage de miel, fougères, fruits à chair 
blanche. Belle bouche, parfaitement 
articulée, dynamique, de grand caractère, 
avec cette trame particulière du completer, 
vive et serrée, et cette impression d’extrait 
sec, paradoxale si l’on songe à la taille 
des grappes dont certaines peuvent 
atteindre le poids d’un kilo ! L’acidité est 
impressionnante, tranchante, et en même 
temps parfaitement rééquilibrée par la 
richesse de constitution et une petite 
douceur finale qui lui convient, même si 
personnellement, je rêverais de voir un tel 
vin complètement sec. 

Pour atteindre la maturité du raisin et pour 
équilibrer une acidité qui dépasse les 10 g, 
le raisin est vendangé entre la deuxième 
et la troisième semaine de novembre et 
titre régulièrement 110 degrés Oechslés. 
Ce qui se traduit le plus souvent par un 
vin qui garde quelques grammes de sucre. 
Encore plus grand, voici le Completer 
2013, « Malanserrebbe », une grande 
réussite ! Un vin unique, émouvant, profond 

et ébouriffant, doté d’une énergie et d’une 
impressionnante allonge finale ! Il est hors 
classe et hors catégorie, mais pas hors sol 
ni pièce rapportée. Il mérite une très haute 
note. Le voilà le vrai grand cépage blanc des 
Grisons, malgré son caractère capricieux 
et exigeant au niveau de la viticulture. 
Il relègue nombre de chardonnay, pinot 
blanc, pinot gris, sauvignon de la région au 
rang de cabinet des curiosités. 

On retiendra pour la petite histoire que, en 
1947, le grand-père Donatsch a arraché le 
completer. Pour les cent ans du domaine, 
Thomas, son petit-fils, en a replanté et 
le domaine en possède aujourd’hui plus 
d’un demi-ha (sur les 3.7 ha actuellement 
recensés dans le vignoble grison). 

J’en ai (presque) fini avec Malans pour 
aujourd’hui. Sur la terrasse en bois de Zum 
Ochsen, je savoure une assiette de produits 
locaux en regardant le soir descendre. 
Je suis en compagnie des Donatsch. 
La complicité, bien plus: l’admiration 
réciproque entre le père et le fils est 
évidente. Il fait doux. Très doux. Tout le 
monde est sorti dans la rue pour profiter 
de l’aubaine : la première belle soirée de 
l’été ! La vie reprend ses droits. Tout est en 
place. Ataraxie. 

Peter Wegelin
Skadenagut, Malans
Le lendemain, je suis de retour à Malans 
– la deuxième plus importante commune 
viticole de la Bündner Herrschaft après 
celle de Maienfeld (106 ha) – pour visiter 
le Torkel Skadenagut sur les hauteurs 
du village. L’endroit est plein de bonnes 
vibrations. Le temps d’admirer au passage 
quelques maisons anciennes parmi 
lesquelles l’imposant Schloss von Bothmar 
de la famille von Salis, ainsi que l’ancienne 
résidence de la famille Guler Wynegg 

datant de 1600 et entièrement restaurée par 
la famille Wegelin. L’affable et dynamique 
Peter Wegelin – plus de quarante millésimes 
au compteur – me reçoit dans sa cave 
moderne et lumineuse conçue par Konrad 
Ehrard et Daniel Schwitter, architectes à 
Coire. Des tableaux sont accrochés aux 
murs. « J’aime exposer les artistes locaux 
qui me plaisent… » explique Peter Wegelin. 
Le domaine (en voie de certification bio) 
comprend 5.5 ha de vignes en propriété 
sur Malans et, comme la plupart des 
vignerons de la région, Wegelin achète 
encore l’équivalent de 3 ha de pinot noir, 
uniquement des raisins cultivés selon son 
propre cahier des charges bio (c’est son 
équipe qui assure les traitements à la 
vigne). Fraîcheur et équilibre semblent être 
les vertus cardinales du maître de céans 
qui a privilégié ces dernières années les 
vins blancs dans sa production. 

Dégustation 

Sur la belle terrasse, face aux vignes de la 
partie haute de Malans (600 m), illustration 
de ce qui précède avec un très joli Riesling-
Sylvaner 2015, certes assez simple, mais 
plein d’allant, de fruit et de vivacité. J’en 
profite pour demander quelques chiffres à 
Peter Wegelin. Il y a très peu d’achats et de 
ventes de vignes sur la région, mais, dit-il, il 
faut compter entre 60 et 70 frs le m2. Quant 
aux coûts de production, ils sont de l’ordre 
de 36’000 frs à l’ha. 
On poursuit avec un agréable Sauvignon 
2015 pressuré en grappe entière pour avoir 
davantage de fraîcheur, vinifié en inox 
et, pour un tiers, en fûts. L’élevage se fait 
ensuite sur lies fines avec bâtonnage. Moins 
convaincant à mon sens est le Pinot blanc 
2015 issu de quatre différentes parcelles et 
vinifié en cuve inox. 
Pourquoi un tel vin ? « On le vend surtout 
en gastronomie, précise Peter Wegelin, 
parce que pour les sommeliers, c’est 
vraiment un passe-partout ». Le vin suivant, 
un Malanser Chardonnay 2014 élevé en 
fûts de 300 l de chez Damy à Meursault 
se présente sous de meilleurs atours, 
souple, rond et fruité, il finit sur des notes 
de vanille et de fleurs blanches. Quant au 
Malanser Grauburgunder (pinot gris) 2015, 
il se distingue par sa finesse et son très joli 
éclat aromatique. 
Passons aux rouges avec le Pinot noir 
Classique 2014, chaleureux et immédiat, 
produit en partie avec des raisins achetés, 
élevés en inox et en foudres. Plusieurs 
producteurs grisons ont su avec intelligence 

hiérarchiser la gamme des vins qu’ils 
produisent, du classique à la cuvée rare. 
Le Pinot noir classique 2013 est dans cette 
veine avec son nez fumé, sur le créosote 
et son corps savoureux. Sélection des plus 
belles vignes du domaine, le Malans Pinot 
noir Reserva 2014 est d’une autre trempe. 
Produit avec un tiers de raisins entiers, 
il offre fond et fraîcheur sur une assise 
tannique sérieuse. Le Pinot noir Reserva 
2013 est particulièrement réussi avec 
un nez profond et complexe et un corps 
dense, séveux, d’une grande plénitude. 
Un petit cran au-dessus encore, voici 
le Pinot noir 2013 Scadena, une cuvée 
spéciale (1200 bt) créée pour célébrer le 
quarantième anniversaire du domaine à 
partir d’une isolation parcellaire d’une des 
vignes situées devant la cave. Un vin aussi 
rare que réussi ! On termine avec le Pinot 
noir Reserva 2011 au nez de sous-bois 
saupoudré de fraise et de réglisse, au corps 
charnu et à la finale soutenue, même si on 
peut lui trouver une certaine « lourdeur 
alcooleuse » et une pointe d’amertume.

Je salue Peter Wegelin et quitte Malans 
pour un bref crochet à Maienfeld. Comme 
tous les grands enfants, je rêve depuis 
longtemps de voir le pays de Heidi. Il 
paraît que sa maison est toujours là, juste 
au-dessus du village. Mais il en va de Heidi 
comme du pénalty de Granit Xhaka : on 
n’a pas droit à un deuxième essai. Mieux 
vaut vivre avec sa nostalgie et ne pas 
trop la mettre à l’épreuve du réel. Sauf à 
croiser des figurines qui ressemblent à 
des fantômes : dans une chambre, Heidi 
studieuse et souriante, et Pierre le petit 
chevrier, l’air facétieux ; dans une autre 
pièce, le grand-père, dit « le vieux de 
l’Alpe », revêche, en train de travailler 
une pièce de bois, le geste suspendu. La 
maison de Heidi est flanquée d’un musée 
très kitsch et l’on propose au visiteur de 
poursuivre la visite jusqu’à l’alpage de 
Ochsenberg. Je me souviens des réveils 
là-haut, l’odeur du foin où dort la petite 
fille mutine, l’échelle qui mène au grenier, 
le soleil qui dit bonsoir aux montagnes, 
le ciel constellé d’étoiles, l’écuelle de lait 
le matin, le troupeau de chèvres dont se 
détachent Blanchette et Brunette… Et 
toujours ce diable de chevrier qui jette 
le fauteuil de Clara la paralytique dans le 
ravin. Je me souviens de tout cela. 
C’est gravé en moi et, au-delà des clichés 
du monde pastoral, de l’alpe rédemptrice, 
la magie est toujours là. 

Hansruedi Adank
Weingut Adank, Fläsch
Comme Clara, je me lève, revivifié, et 
poursuis ma route. Direction Fläsch où j’ai 
rendez-vous avec le jeune Patrick Adank, 
tout frais émoulu de ses études viticoles en 
Bourgogne. Son père est en voyage viticole 
dans le Piémont avec quelques amis et 
Patrick prend le relais avec enthousiasme et 
compétence. Il a étudié l’œnologie à Dijon 
et effectué des stages en Bourgogne, chez 
Sylvain Cathiard et Sauzet notamment. 
Nous nous rendons sur le secteur Halde au 
pied de l’escarpement impressionnant qui 
domine le village. Sur ce terroir constitué 
par des schistes très calcaires, le domaine 
Adank possède deux ha. Quatre autres sont 
situés sur le terroir de Feld à l’est du village, 
au lieu-dit Kroug. Avec Patrick Adank, nous 
parlons des différentes sélections (massales 
et clonales) de Blauburgunder plantées 
dans le vignoble des Grisons. Selon ce 
dernier, les sélections bourguignonnes, 
certes qualitatives, présentent toutefois 
le désavantage de mûrir trop vite à cause 
d’un cycle végétatif raccourci et, donc, de 
ne pas bénéficier des nuits plus fraîches 

de l’arrière-saison. Les vendanges sont 
plutôt tardives dans la Bündner Herrschaft 
et le pinot est en général récolté vers la 
mi-octobre : il y a une vingtaine d’années 
à peine, il n’était pas rare de le cueillir 
début novembre, comme me le rappelait 
ce matin Peter Wegelin…

Dégustation

Très jolie gamme de vins dégustés chez 
Adank. On commence par un Riesling-
Silvaner 2015 au bouquet élégant, frais et vif. 
Le Pinot blanc 2015 est plutôt fin, parfumé, 
avec un léger manque de fraîcheur. Puis 
arrive le Sauvignon 2015 planté sur le 
Fläscherhalde. Le corps est charnu et doté 
d’une jolie tension. Il échappe au variétal et 
s’avère très réussi : « La philosophie, c’est 
d’avoir plus d’aromatique et d’échapper au 
végétal, ce qui sur ce cépage n’est pas facile 
avec le foehn qui réchauffe… » explique 
Patrick Adank. En provenance également 
du Halde, voici le Fläscher Chardonnay 
2014 au boisé parfaitement intégré, ciselé 
et percutant dans son aromatique, avec 
une finale légèrement saline et iodée. 
On passe au pinot noir avec le Classique 

C’est gravé en moi et, au-delà des clichés du monde pastoral, 
de l’alpe rédemptrice, la magie est toujours là. 

Peter Wegelin

Patrick Adank
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2015 élaboré en partie avec des achats 
de raisins et élevé en grands foudres. Il 
s’avance sur un nez de mara des bois 
et de raisinet. La bouche est souple, 
gourmande, d’une texture très veloutée. 
Un des meilleurs dans cette catégorie ! 
Plus ambitieux, le Pinot noir Fläscher Alte 
Reben 2014 tient ses promesses. Sur des 
notes fruitées et épicées, il a besoin d’un 
peu de temps pour s’ouvrir et dévoiler un 
corps de belle structure. Passé une attaque 
évasée, il affirme un tanin présent, mais 
très fin. Autre cuvée, le Fläscher Pinot 
noir Barrique 2014. Elle se distingue par 
une expression aromatique profonde et 
très pure, ainsi qu’un corps d’une agréable 
densité, au développement continu. Belle 
finale sur des notes poivrées. Encore en 
élevage, la cuvée Spondis 2014, un pinot 
noir sur Halde issu de la plus vieille vigne 
du domaine, s’avère impressionnant par 
sa vinosité et sa finale séveuse. Future très 
belle bouteille, hélas il y en aura peu ! On 
passe au millésime 2013 avec le Fläscher 
Pinot noir Barrique qui m’impressionne 
par son harmonie, ses notes de mûre, de 
cassis, sa trame millimétrique et sa texture 
pulpeuse. Très beau vin. Et pour terminer 
en beauté cette série, voici la bouteille que 
nous emporterons pour le déjeuner chez 
Adler, le restaurant voisin : le Fläscher 
Pinot noir barrique 2010 qui se présente 
merveilleusement bien aujourd’hui sur 
des notes florales et fruitées. Le corps 
est dynamique, fuselé avec une finale de 
grand style au tanin réglissé. 
Déjà il est temps de continuer mon périple 
sur Fläsch avec la visite chez Daniel Marugg 
au lieu-dit « Bovel ». Non sans avoir pris 
le temps d’admirer au passage une des 
attractions architecturales du village, la 
Tower house réalisée par le cabinet Beath 
& Deplazes, un étroit cube posé juste en 
face du Halde, à la lisière du village, cocon 
minéral protecteur et ouvert sur le dehors. 
Une des autres réalisations majeures 
du cabinet zurichois dans la région est 
l’extension de la cave Gantenbein où j’ai 
rendez-vous tout à l’heure. 

Monika et Daniel Marugg
Weingut Bovel, Fläsch 
Daniel Marugg arrive au pas de course de 
ses vignes. Très grand, athlétique, Daniel 
Marugg cultive 5.5 ha et achète à son 
frère l’équivalent de 0.5 ha. Il me précise 
d’ailleurs que les vignerons professionnels 
travaillent l’équivalent de 65 % de la 
surface totale du vignoble grison, le reste 

étant des vignerons du dimanche. Un peu 
comme en Valais, à cette différence près 
qu’ici, ces derniers semblent perdurer. Pas 
très disert de prime abord, Daniel Marugg 
est un individualiste qui cache une grande 
sensibilité, avec, peut-être, un côté artiste. 
Il est à l’écoute du vin. Au sens propre – 
quand il colle son oreille sur le fût pour 
entendre le murmure du vin – comme au 
sens figuré et il fait partie des interprètes 
grisons les plus subtils du noirien. 

Dégustation

On commence par un Sauvignon blanc 
2014 issu du Halde. Le nez est joli, 
hespéridé, très pur et le vin se distingue 
par sa fraîcheur stylée et sa finale tonique. 
Un des meilleurs dégustés ici ! Et pourtant 
le millésime fut loin d’être facile : « C’est 
la première année où l’on a travaillé bio-
organique. Millésime difficile où il a fallu 
beaucoup trier. » Toujours du Halde, mais 
sur la partie du haut, plus pentue, voici 
le Chardonnay 2014 élevé en fûts (25 % 
bois neuf). Un peu sur le bois avec une 

pointe chaleureuse in fine, il laisse pourtant 
un beau sillage et sa forme en bouche 
est très réussie. Du même millésime, le 
Pinot Noir (en partie non-égrappé) se 
présente également comme une très jolie 
réussite, sur la cerise et les baies rouges, 
évoquant d’une manière irrésistible un 
Savigny-les-Beaune. Plus retenu, mais avec 
davantage de fond encore, tel est le Pinot 
noir Sélection 2014. Il exhale des notes 
de baies des bois et de mûre écrasée. 
En revanche, la bouche est plus austère, 
en dépit d’une attaque très caressante. 
Très belle bouteille en perspective! Vu le 
niveau qualitatif de la cave, j’aurais bien 
aimé poursuivre la conversation, mais 
Daniel Marugg doit retourner à ses vignes, 
et moi à ma route, laquelle va me mener 
tout droit chez l’Angelo Gaja de la Bündner 
Herrschaft, Daniel Gantenbein. Avant 
de partir, je demande à Daniel Marugg 
pourquoi il ne fait pas partie de Vinotiv, 
la sympathique association de viticulteurs 
qui a organisé pour moi une très belle 
dégustation. La réponse fuse : « Moi je 
vends mes vins, pas ceux de Vinotiv… ». 

Martha et Daniel Gantenbein
Weingut Gantenbein, Fläsch
Une visite au domaine Gantenbein, c’est 
un peu comme entrer dans l’antichambre 
du Graal. Lourd portail à l’entrée. Bâtiment 
double. à droite, la cave d’origine, 
construite en 1996. à gauche, le nouveau 
bâtiment conçu par les architectes 
zurichois déjà évoqués ci-dessus : Beath 
& Deplazes. Un ensemble magnifique 
constitué par une façade en briques, un 
peu à la manière de certaines fermes 
lombardes, qui fonctionne ici comme un 
système d’alvéoles qui diffusent à l’intérieur 
une lumière très douce, et assurent une 
température constante à l’intérieur du chai. 
Ces murs en briques couleur ocre clair – 
dans lesquels on devine en filigrane des 
grains de raisins géants – ont été conçus par 
un autre cabinet d’architectes, Gramazio 
et Kohler, et modélisés en atelier. Daniel 
Gantenbein m’accueille sur le pas de la 
porte à droite de laquelle figure l’inscription 
« à table ». Dans cette salle, une cuisine de 
pro et une longue table autour de laquelle 
peuvent prendre place une vingtaine de 
convives. C’est là qu’officient Doris et 
Roland Kalberer. 
La mine joviale, il me fait visiter cette 
cave unique en son genre qui permet 

un travail très précis et respectueux de 
la matière. Tout se fait ici par gravité et, 
visiblement, tout a été pensé pour fluidifier 
et optimiser le travail de cave avec, au rez-
de-chaussée, une série de cuves en bois 
tronconiques facilitant le pigeage. Chacune 
dispose même de son système de séchage 
pour ne pas rester humide une fois le vin 
écoulé. Tout le bâtiment a été structuré 
en fonction des différentes étapes de la 
vinification et de l’élevage. Visionnaire à 
l’esprit entreprenant, perfectionniste et 
pragmatique, Daniel Gantenbein aime 
sans doute autant les défis proches de 
l’impossible que garder le contrôle sur les 
choses. Son amour des grands vins – ses 
caves personnelles recèlent des trésors, le 
plus souvent en grands formats ! – et sa très 
vaste culture du goût expliquent sans doute 
en partie cette réussite unique.
Avec Martha, sa femme, il a créé en 
un peu plus d’un quart de siècle, un 
domaine exemplaire qui exporte 40 % de 
sa production. Pas de vente directe à la 
propriété, mais la mise en place progressive 
d’un solide réseau de distribution 
dans dix-huit pays différents avec un 
positionnement haut de gamme, des prix 
en conséquence, et une communication 
très efficace. 

Dégustation

La dégustation commence par un Riesling 
2013 issu d’une vigne de 17 ans sur les 
schistes du Fläscherhalde. Les Gantenbein 
y possèdent un tiers d’ha. C’est la première 
année où le vin est sec. Très joli blanc, 
avec une bonne tension et une aromatique 
qui n’est pas sans rappeler les grands 
modèles rhénans. Le Riesling 2014, à la 
vivacité fringante, est également réussi, 
mais ne possède pas le même fond. à en 
juger par ces deux millésimes, on peut 
se demander pourquoi ce cépage est si 
rare dans la région. Apparemment, seuls 
les Gantenbein et Christian Hermann en 
produisent. 
On continue avec le Chardonnay 2012, 
ample, généreux et doté d’un très bel 
équilibre avec une belle fusion du bois 
(50 % de bois neuf du tonnelier Damy). 
Le Chardonnay 2013 fait, lui, partie des 
vins collector et, à l’aveugle, soutient 
la comparaison avec de très grands 
bourgognes. Ne le cherchez pas : cette 
année, il y a eu une forte coulure à la 
floraison et les Gantenbein n’ont produit 
que 15 % d’une récolte normale. On peut se 
consoler avec le Chardonnay 2014 élancé 
et tonique, dont la finale offre une très jolie 
persistance avec une touche saline. Place 

 Il est à l’écoute du vin. Au sens propre – quand il colle son oreille sur 
le fût pour entendre le murmure du vin – comme au sens figuré et il fait 

partie des interprètes grisons les plus subtils du noirien.  

Le Completer, trésor des Grisons

Mentionné à Malans près de Coire en 1321, le Completer 
est un vieux cépage des Grisons tirant probablement son 
nom de complies, l’office religieux du soir des moines 
bénédictins. Aujourd’hui, il n’en subsiste que 4.85 ha 
dans le monde, dont la majorité se trouve aux Grisons. 
Cependant, quelques parcelles de Completer ont été 
récemment plantées en Valais : Clos de Tsampéhro, Marie-
Thérèse Chappaz, Valentina Andrei ou encore VinEsch. 
C’est vraisemblablement une heureuse retombée de la 
découverte que j’ai faite en 2002 grâce au test ADN à 
l’Université de Californie à Davis (USA) : le Lafnetscha, un 
vieux cépage du Haut-Valais connu depuis 1627, est un 
croisement naturel entre l’Humagne Blanc et le Completer. 
Alors que l’Humagne Blanc était déjà mentionné en Valais 

en 1313, le Completer n’y avait jamais été observé. En 2003, 
j’ai prélevé deux échantillons de « Kleine Lafnetscha » et 
« Grosse Lafnetscha » dans les vignobles en pergola à Eyholz 
près de Viège : tous deux étaient du Completer ! Ce cépage 
existait donc incognito en Valais ! En 2004, j’ai organisé 
une dégustation de cépages rares au CAVE SA avec Jacques 
Perrin qui connaissait la piètre réputation du Completer, à 
savoir un vin « qui fait tomber les chaussettes » du fait de son 
acidité naturelle très élevée. C’est avec un superbe Jeninser 
Completer 1998 de Gian Battista von Tscharner que nous 
avons eu la démonstration du contraire : le Completer peut 
donner naissance à des vins qui figurent parmi les meilleurs 
blancs du monde !

Dr José Vouillamoz, ampélologue
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au pinot noir qui a beaucoup fait pour la 
renommée du domaine. On commence 
par un Pinot noir 1995. Élevé intégralement 
en fûts neufs (actuellement le pourcentage 
de bois neuf est de 70 % environ) et issu 
pour les deux-tiers de sélections de pinots 
noirs suisses, c’est le premier vin non filtré 
avec l’étiquette Fläsch. Il affiche une bonne 
tenue pour un vin qui vient de dépasser les 
vingt ans. « Er lebt noch… Nous ne faisons 
pas un barrique wein, nous faisons un vin. 
Nous avons des terroirs différents, mais pour 
nous, un terroir, c’est une question d’âge 
de vignes » commente Daniel Gantenbein. 
Oui, mais le bois neuf est passé par là et le 
vin semble encore prisonnier de sa gangue 
boisée. Une décennie plus tard, voici le 
Pinot noir 2005 et là on se trouve dans 
une autre dimension. Dans l’intervalle, 
le matériel végétal a été amélioré avec 
la plantation de clones bourguignons (un 
tiers d’ha replanté tous les ans). Ce 2005 se 
distingue par son bouquet complexe, aux 
nuances florales et réglissées très pures, 
son corps au tanin velouté et sa parfaite 
évolution. 
Le Pinot noir 2012 affiche, en comparaison, 
un style un peu éthéré. Dans un millésime 
plutôt difficile, il constitue pourtant une 
réussite et se distingue par sa fraîcheur 
et son fruité très élégants. Autre réussite, 
le Pinot noir 2013 (sur lequel j’avais eu 
il y a quelques mois une impression un 
peu plus mitigée : boisé omniprésent) 
qui se présente en ayant digéré son bois 
(tonnellerie Chassin). Très belle bouche, 
dense, racée, complexe, avec seulement 
12.9° d’alcool et une acidité préservée 
qui le dynamise. Grand vin! Un peu plus 
fermé à ce stade, le Pinot noir 2014, très 
fruits rouges et caractérisé par une forme 
en bouche élancée, présente un très joli 
potentiel.
Cette très intéressante dégustation vient 
conclure une belle journée. Pourtant, 
dehors l’orage menace. Daniel Gantenbein 
lève le regard en direction du Pizzalun. 
De sombres aigrettes filent en bandes 
régulières et viennent mourir en lisière 

du vignoble. La grêle menace. Daniel 
Gantenbein est inquiet. « Fin avril, c’était 
le gel. On a passé une nuit blanche à 
brûler des bougies dans les vignes pour 
se prémunir contre le gel. Heureusement, 
nous n’avons pas eu de dégâts ! ». 
Juste avant l’orage, j’ai le temps de filer 
droit à travers vignes jusqu’à Maienfeld. Ce 
matin, j’ai repéré en passant une enseigne 
qui m’a intrigué : Cantunada, Wein und 
Sein : Einen Ort für Begegnungen und 
bereichernde Momente in einzigartigem 
Ambiente. Exactement ce qu’il me fallait et, 
en plus, l’égérie des lieux s’appelle Heidi ! 

C’est ma dernière journée dans le 
vignoble. Enfin, pas exactement, demain 
j’ai rendez-vous avec les membres du 
Jury Gault&Millau des vins suisses pour 
travailler sur le classement des 100 
meilleurs domaines viticoles suisses et 
choisir le restaurant qui sera le lauréat de 
la plus belle carte de vins suisses ! 
Il fait un temps radieux ce matin et ma 
journée commence à nouveau à Malans. 

Thomas Studach
Weinbau Studach, Malans
Il vit dans une grande et belle maison 
patricienne à l’entrée de Malans, juste 
à côté de l’une de ses vignes ceinte d’un 
vrai clos à l’ancienne. La quarantaine 
dynamique, l’œil rieur, aussi modeste 
que talentueux, voici Thomas Studach, 
l’un des artistes du pinot noir grison ! 
Il a commencé en 1988 et travaille 3 ha 
de vignes en culture organique – 2.5 ha 
à Malans et 0.5 ha à Zizers à un km à 
peine. C’est dire que, compte tenu de la 
qualité des vins produits ici, il n’est pas 
facile de se les procurer. Les rendements 
sont sévèrement contrôlés (400 à 500 g au 
m2) et si Thomas Studach a gardé de ses 
années de formation en Suisse romande un 
français impeccable, il sourit en évoquant 
un stage du côté d’Aubonne en 1982 avec 
des rendements hyperboliques destinés 
à remplir les piscines. Sa cave contraste 

avec celle de Gantenbein visitée hier soir. 
La sienne est très simple, fonctionnelle, 
synoptique : « Avec une cave comme ça, 
j’ai tout sous l’œil » ajoute Studach, pince 
sans rire…

Dégustation

Vu le nombre de bouteilles produites 
ici (10’000 par année en moyenne), la 
dégustation sera courte. On attaque avec 
le Chardonnay 2015 sur les fruits jaunes, 
crémeux et sphérique, d’une très belle 
richesse de constitution. Et l’on poursuit 
avec le Completer 2015 issu d’une vigne 
plantée en 1994 (sélection AB pour Adolf 
Boner). Comme Thomas Donatsch il y a 
deux jours, Studach évoque le caractère 
très productif du completer et la difficulté 
à amener le raisin à maturité physiologique 
totale afin d’intégrer l’acidité, très marquée, 
du cépage. Le revers de la médaille, c’est 
le haut degré d’alcool potentiel et le sucre 
résiduel fréquent sur la plupart des vins 
issus du completer. Celui de Studach est 
élevé en bois neuf (80 %) et son 2015 se 
distingue par son très bel équilibre, à la 
fois gourmand, profond et subtil. Nous 
goûtons au fût le Pinot noir de Zizers 2015 
(qui sera ensuite assemblé), vinifié en 
grappes entières, puis un autre Pinot noir 
2015 égrappé, d’une merveilleuse finesse. 
Je salue cet attachant producteur dont les 
vins sont devenus collector. 

Francisca et Christian Obrech
Weingut zur Sonne, Jenins 
Lorsqu’on arrive devant la cave de 
Francisca et Christian Obrecht, on se 
surprend à fredonner la célèbre chanson 
de Nino Ferrer : 

On dirait le Sud
Le temps dure longtemps  
Et la vie sûrement
Plus d’un million d’années  
Et toujours en été...

Une cour intérieure qui évoque la Toscane, 
une Vespa vintage prête à filer le long des 
routes ; quelques affiches, une naïade 
sous un ciel immensément bleu Herrliches 
Arosa ; deux grappes stylisées placardées 
au mur, à droite de l’entrée de la salle 
de dégustation, Trinkt Schweizer Wein. 
Déboule dans la cour Christian Obrecht, 
solide, déterminé, un peu grindig, mais 
aussi très intuitif. « Allons dans les 

vignes ! » me propose-t-il d’emblée. Nous 
embarquons dans une vieille Lada qui 
glisse silencieusement sur les chemins 
viticoles. Comme dans un rêve. « Plus 
besoin de moteur, elle roule toute seule ! » 
commente Christian Obrecht. 
Je demande à voir. On s’arrête. Il soulève le 
capot. Effectivement, le moteur de la Lada a 
disparu. À sa place, quelques connecteurs, 
des câbles oranges. Je viens de découvrir 
la première Lada Niva électrique. 
Entièrement bricolée (et homologuée) par 
Christian Obrecht. Christian et son épouse 
représentent la cinquième génération et 
leur premier millésime est le 1998. Ils 
cultivent 6.5 ha de vignes en propriété. Il 
y a 8 ans, ils ont entamé une conversion 
en biodynamie et aujourd’hui l’intégralité 
des vignes du domaine est cultivée selon 
les principes de Steiner. Parallèlement, le 

domaine achète l’équivalent de 6.5 ha de 
raisins qui, eux, ne sont pas cultivés en 
biodynamie : sauf erreur, le domaine Zur 
Sonne est le seul de la Bündner Herrschaft 
à être passé en biodynamie. 
Au passage, Christian Obrecht me montre 
l’emplacement et les plans de la future 
cave du domaine. Un projet novateur. 
Une cave en arc de cercle au milieu du 
vignoble. Les plans sont signés … Beath & 
Deplazes. « Mais c’est pour dans quelques 
années ; auparavant, il faut gagner un peu 
d’argent… » précise-t-il.

Dégustation 

La dégustation commence par deux 
chardonnay. Le 2014 au boisé assez 
soutenu, mais qui lui convient 
parfaitement, « contrant » une certaine 
opulence native. Seule la finale est un peu 

sur la retenue. Un tiers du raisin est ici 
fermenté avec les peaux, ce qui lui confère 
une structure particulière très savoureuse. 
Le Chardonnay 2015 est une réussite 
complète. On y retrouve la grande maturité 
du raisin, avec une fraîcheur préservée et 
une finale traçante, sur des côtés fumés et 
iodés. On goûte ensuite le Completer 2015 
dont les Obrecht ont planté 6’000 m2, il y a 
5 ans (sélection Donatsch et Plantahof). La 
vigne est encore jeune, mais le vin articule 
déjà de belles promesses avec une tension 
bien maîtrisée. Christian Obrecht insiste 
également sur la question de la maturité du 
completer. À 105 Oe, il est mûr, avec une 
acidité bien intégrée, mais la contrepartie, 
c’est 15 g de sucre résiduel. À 14 %, s’il 
est sec, on a une acidité énorme. « Quoi 
qu’il en soit, ajoute Obrecht, nous voulons 
faire un vin grindig. On peut traduire cela 
par tête dure. Les gens des Grisons sont 
comme ça. Moi aussi ! ». Assez exotique, le 
Completer 2013 exprime toute la fougue de 
la jeune vigne. On enchaîne avec le pinot 
noir pour lequel les Obrecht ont, comme 
la plupart des viticulteurs, une prédilection 
particulière. La cuvée phare du domaine 
est le Monolith dont j’ai goûté le 2013 et le 
2008 il y a deux jours lors de la dégustation 
organisée par Vinotiv. Celle-ci provient de 
trois terroirs différents que nous dégustons 
au fût dans le millésime 2015. Le premier 
est celui de Eichholz sur Jenins au profil à 
la fois crémeux, suave et fondant, soutenu 
par une trame épicée (20 % de raisin 
entier). Le deuxième provient du lieu-dit 
Selvi sur Malans. Le sol y est un peu plus 
lourd et donne des vins plus colorés et plus 
expressifs. Le troisième est également situé 
à Malans au lieu-dit Bovel (chant du bœuf) 
sur des schistes classiques, et se caractérise 
par son côté charnu, avec une texture d’une 
remarquable consistance et son volume de 
bouche. Aux sélections bourguignonnes 
qu’il juge trop tendres avec un manque 
de caractère, Christian Obrecht préfère 
les sélections suisses comme le 10/5-5. 
Illustration avec le Monolith 2013 qui 
exhale une très belle intensité fruitée sur le 
cassis et la mûre et des notes fumées. Le 
corps est spectaculaire, ample, savoureux, 
à la finale chaleureuse et équilibrée. Dans 
un millésime plus frais, le Monolith 2008 
se distingue par sa finesse et sa forme en 
bouche plus élancée, à la très jolie trame 
tannique, et à la finale soutenue. Il se révèle 
aujourd’hui dans toute sa beauté. 

 «On a passé une nuit blanche à brûler des bougies dans les vignes pour 
se prémunir contre le gel. Heureusement, nous n’avons pas eu de dégâts»

Daniel Gantenbein

Thomas Studach

Christian Obrech
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Vins blancs

Fläscher Chardonnay 2014
Christian Hermann
Robe à reflets dorés. Boisé très présent, 
qui le ferme un peu au niveau aromatique. 
La ligne en bouche est plus évidente avec 
une jolie fraîcheur et une finale d’une belle 
intensité. 

Fläscher Chardonnay 2014
Davaz, Gräba
Très bien fait avec un boisé bien intégré et 
un corps savoureux, doté d’une agréable 
tonicité avec un fruité pulpeux. Seule la 
finale pourrait être plus soutenue pour 
accéder à la grande dimension. 

Completer 2014 AOC Graubünden
Weingut Hermann, Fläsch
Le nez est plutôt discret. Au palais, il offre 
une belle présence, légèrement épicée, 
d’une belle vivacité, avec un bel extrait sec. 

Pinot gris 2015
Markus Stäger, Maienfeld
Bonne intensité fruitée, mais assez simple, 
ce qui est confirmé en bouche. Belle 
texture. C’est bon, mais un peu linéaire. 

Vins rouges

Pinot noir Classic 2015
Weingut Herman, Fläsch
Nez boisé et épicé, manque un peu de 
vibration fruitée. Ensemble assez riche, 
dans un style généreux.

Grand Maître 2014, AOC Graubünden 
Weingut Hermann, Fläsch
Robe en début d’évolution. Dense, serré, 
il présente un caractère boisé un peu 
dominateur et un tanin ferme. Très belle 
finale en revanche, avec du caractère. 

Schöpfli 2014, Malanser Pinot noir
Georg Fromm
Belle robe soutenue, encore très jeune. 
Nez expressif, sur les baies rouges, la 
mûre. Corps dense, structuré, avec une 
finale fraîche et fruitée ainsi qu’un tanin à 
la fougue bien maîtrisée.

Selvenen 2014, Malanser Pinot noir
Georg Fromm 
Un peu moins d’intensité dans la robe 
que le Schöpfli pour ce Selvenen issu d’un 
terroir plus lourd que le précédent, situé 
entre Maienfeld et Jenins. Plus apaisé, plus 
fondant et plus suave, il se distingue par 
son caractère pulpeux et sa finale juteuse. 

Fläscher Pinot noir Sélection 2008 AOC
Peter & Rosi Hermann
Belle robe sombre. Notes de fruits 
macérés, touche noble rappelant la fève 
de cacao et la figue. Corps généreux, d’un 
profil presque atypique pour le millésime, 
comme si l’on avait attendu la maturité 
ultime du raisin sur ce terroir en terrasses 
du Flächerhalde à Fläsch. 

Fläscher Pinot noir Reserve 2008
Christian Hermann
Fruits rouges, merise, bois brûlé. Style assez 
énergique, encore bien fringant. C’est un 
bon vin, avec une certaine énergie, mais 
qui manque un peu de raffinement. 

Sprecher von Bernegg, Pinot noir 2014
Vom Pfaffen/Calender
Jan Domenic Luzi, Jenins
Belle robe cerise. Le nez est très élégant, 
fruité intense, un peu linéaire peut-être. 
Corps souple, texture consistante, il 
présente un charme évident et une élégance 
native qui lui siéent particulièrement bien ! 

Pinot Noir Barrique 2014
Markus Stäger, Maienfeld
Ensemble riche, d’une bonne densité, avec 
un tanin souple et un nez un peu brouillé 
à ce stade. 

Fläscher Pinot noir 2014
Davaz, Uris
Nez de fruits macérés, léger réduit de 
bois qui disparaîtra avec le temps. Entrée 
en bouche souple. Très jolie impression 
tactile. Ensemble souple, équilibré et finale 
agréable pour ce vin issu du lieu-dit Uris à 
Fläsch.

Fläscher Pinot noir 2008
Davaz, Uris
Petits fruits rouges et touche végétale au 
nez. La maturité un peu juste du raisin lui 
a permis de conserver fraîcheur et éclat 
aromatique. De l’éclat, mais une finale qui 
demeure linéaire. 

Maienfelder Blauburgunder 2009, B, 
Markus Stäger, Maienfeld
Évolution normale sur la robe. Notes de 
fruits mûrs, fraise macérée, avec un côté 
presque confit. Le corps offre une certaine 
plénitude dans un style assez généreux et 
suave. Fidèle reflet du millésime avec son 
côté très mûr et généreux.

Hôtels

Rössli Bad Ragatz 
Doris & Ueli Kellenberger
081 302 32 32 

Idéal pour rayonner dans le vignoble. Les 
chambres sont confortables. Doris et Ueli 
Kellenberger forment un couple adorable, 
connu de tous les producteurs de vins de 
la région et d’ailleurs. La carte des vins 
est remarquable et la cuisine d’Ueli au 
diapason. 
Ein idealer Ausgangspunkt, um die 
Weinregion zu entdecken. Komfortable 
Zimmer. Doris und Ueli Kellenberger sind 
ein wunderbares Paar, bekannt bei allen 
Produzenten der Region und weit darüber 
hinaus. Die Weinkarte ist bemerkenswert, 
genauso wie Uelis Küche.

Restaurants

Weiss Kreuz
Dorfplatz, Malans
081 735 25 00

Schlüsselstube
Oberdorfstrasse 5, Mels 
041 817 23 12 38 
Pour sa fantastique joue de veau braisée 
notamment ! 
Vor allem berühmt für seine phantastischen 
Kalbsbäckchen.

Adler à Fläsch
081 302 61 64

Landhaus à Fläsch
081 302 14 36

Mühle à Fläsch
081 330 77 70

à table
Felsweg 11, Mels
081 723 70 31

Alter Törkel à Jenins
081 302 36 75

Une adresse incontournable dans la 
région, sise au milieu des vignes, à l’entrée 
du village. Cuisine classique de produits 
régionaux. 
Eine unumgängliche Adresse in der 
Region, mitten in den Reben gelegen, 
beim Dorfeingang. Klassische Küche aus 
regionalen Produkten.

Schauenstein à Fürstenau
081 632 10 80

Un des meilleurs restaurants du pays. 
Réserver à l’avance. Cadre et cuisine 
d’exception. Andreas Caminada, le chef et 
propriétaire, est un grand ambassadeur des 
vins de la Bündner Herrschaft. 
Eines der besten Restaurants des Landes. 
Unbedingt im voraus reservieren. Rahmen 
und Küche sind aussergewöhnlich. Andrea 
Caminada, Küchenchef und Besitzer, ist ein 
grosser Botschafter der Bündner Weine.

Cette association de producteurs dont le mot d’ordre est « faszination pinot noir » a été fondée il y a quinze ans et regroupe 
actuellement onze producteurs de la Bündner Herrschaft : Christian Hermann, Annatina Pelizzati, Peter Wegelin, Markus 
Stäger, Andrea Davaz, Martin Donatsch, Irene Grünenfelder, Georg Fromm, Schloss Salenegg, Jan Domenic Luzi, Christian 
et Francisca Obrecht et Roman Hermann, l’actuel président de l’association. 

Initialement, il y avait trois producteurs provenant de chacun des quatre villages principaux (Fläsch, Maienfeld, Jenins 
et Malans), soit douze producteurs au total, mais la donne a un peu changé. Vinotiv est une plateforme d’échanges, de 
promotion des vins de la région avec une idée originale: tous les ans, les membres de l’association commercialisent une 
caisse de 12 bt. Celle-ci est se veut comme une anthologie de ce que le millésime a produit de meilleur chez les membres 
de l’association. Comme ces derniers sont actuellement au nombre de onze, chaque membre, outre le pinot noir qu’il a 
choisi de faire figurer dans la caisse, ajoute un vin blanc de sa production. 
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Quelques bonnes adresses
Einige gute Adressen 

Autres vins dégustés

Georg Fromm fait partie des artisans 
du renouveau des vins des Grisons et 
son premier millésime est le 1970. Il fut 
sans doute l’un des premiers vignerons 
volants helvétiques puisque pendant de 
nombreuses années, il a jonglé entre 
son domaine grison et un projet de 
pionnier : la création de la Fromm Winery 
en Nouvelle Zélande. Aujourd’hui, 
après avoir vendu la Fromm Winery 
en 2007 (à l’exception du Clayvinvin 
Vineyard), Georg Fromm s’est recentré 
sur son domaine de 5.5 ha à Malans. 
Malheureusement le temps m’a manqué 
pour le visiter et je le regrette. Fromm a 
choisi depuis longtemps de travailler sur 
le parcellaire en privilégiant l’expression 
de terroirs différents : Selvenen, Fiedler, 
Spielmann, Schöpfi. 

Andreas Caminada
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Bündner Weine lösen seit einigen Jahren 
wahre Begeisterung aus. Die Qualität der 
hier produzierten Gewächse ist der erste 
Schlüssel zur Erklärung. Dazu gesellen 
sich die Attraktivität der Region mit ihren 
vornehmen Skistationen und wilden 
kleinen Tälern, nicht zu vergessen eine 
grosse kulturelle und sprachliche Vielfalt 
(je nach Ort wird deutsch, romanisch oder 
italienisch gesprochen). 
Die Bündner Herrschaft ist mit ihren 420 
Hektaren Reben nicht nur eine der kleinsten, 
sondern auch eine der renommiertesten 
Weinregionen der Schweiz. Die Reben 
wachsen rund um die vier Dörfer Fläsch, 
Maienfeld, Jenins und Malans, auf die man 
in dieser Reihenfolge trifft, wenn man vom 
romantischen Walensee her kommt.

Das Rössli von Doris und Ueli Kellenberger 
in Bad Ragaz soll für ein par Tage 
mein Basislager sein. Ueli ist nicht nur 
ein brillanter Koch, seine Weinkarte 
bietet darüber hinaus eine Fülle von 
Kostbarkeiten zu himmlischen Preisen. 
Doch bevor ich seine Küche geniesse, 
steht – einer spontanen Eingebung folgend, 
aber gut durchdacht – ein Abstecher in die 
Reben auf dem Programm. Auf der Karte 
mache ich einen Vorsprung aus, einen 
kleinen Berg exakt gegenüber von Jenins 
und Malans, aber 1’000 Meter höher: der 
Pizzalun. Nach dem morgendlichen Regen 
ist eine kurze Aufhellung angesagt. Die 
Schweizer Fussballmannschaft spielt gegen 
Polen und zwar bis zum Penaltyschiessen, 
sodass ich noch sehen werde, wie Granit 
Xhaka seinen Elfmeter verschiesst… 

Es geht nach Pfäfers mit seinem Kloster, 
seinen Heilquellen und seinen auf 735 
Metern ü. M. gelegenen Reben, den 
höchsten der Ostschweiz. Genau hier hat 
die Geschichte sehr wahrscheinlich ihren 
Anfang genommen. Die der Bündner 
Weine. Zuallererst mit dem Completer, 
dessen Name auf die Complet verweist, 
das letzte liturgische Gebet des Abends. 
Dann mit dem Blauburgunder, der 
seinen Geburtsort Burgund im Gepäck 
eines Bündner Söldners im Dienst des 
Herzogs von Rohan verlassen haben soll. 
Eine plausible Hypothese, waren doch 
die drei Bünde in der Tat die einzigen 
Konföderierten, die am Dreissigjährigen 
Krieg teilnahmen.
Von Pfäfers aus steigt der Weg durch einen 
Kastanienwald bis zum Weiler Furggels. 

Auf den Gipfel des Pizzalun kommt man 
zu Fuss; der Blick auf die Rebberge ist 
von hier oben ebenso atemberaubend 
wie schwindelerregend. Die Gelegenheit, 
aufmerksam die Topographie zu prüfen 
und einige gut sichtbare Unterschiede 
festzustellen. Auch wenn kaum zwanzig 
Kilometer zwischen Fläsch, dem 
westlichsten Weindorf, und dem östlichen 
Malans liegen, um nur von der Bündner 
Herrschaft zu sprechen – denn weiter im 
Osten gibt es ebenfalls Rebberge, im Churer 
Rheintal, in Igis, Zizers, Trimmis und Chur –, 
so besitzt Fläsch doch eine völlig andere 
Topographie. Teilweise an die Felswand 
von Fläsch gelehnt, sind die Rebberge in 
ihrem östlichsten Teil von Schieferböden 
und steilen Hängen geprägt, die sich 
schnell erhitzen und zweifellos frühreifer 
sind als die benachbarten Rebberge. Die 
Reben dagegen, die in und um Maienfeld 
wachsen, stehen gewissermassen unter 
dem Schutz des «Hausbergs» der Bündner 
Herrschaft, nämlich des Falknis, und seiner 
Sedimente; die zahlreichen steilen, kleinen 
Schluchten versorgen die Schuttkegel, auf 
denen die Reben von Maienfeld, Jenins 
und Malans wachsen, mit kalkreichem 
Material. Doch all das wird, so hoffe ich, 
im Lauf meiner geplanten Besuche und 
Degustationen präzisiert werden. Schnell! 
Ich muss vom Pizzalun absteigen. Am 
Himmel sind schwere Wolken aufgezogen 
– und trotz eines legendären Goals von 
Shaquiri befällt mich die Vorahnung, dass 
wir auf ein Penaltyschiessen zusteuern.

Irène Grünenfelder
Weingut Eichholz, Jenins 
Ein sonniger Tagesbeginn in Jenins. Ein 
Traktor fährt durch die Rebparzelle Eichholz, 
es wird gespritzt. «Ich arbeite nach den 
Regeln der Integrierten Produktion. Nach 
dem schwierigen Monat Juni darf man jetzt 
keine Spritzung verpassen…» Der Traktor 
hält an. Die energische Irene Grünenfelder 
steigt ab. «Es ist heiss in der Fahrerkabine, 
zum Glück habe ich meine Musik.» 
Wir beginnen mit dem Keller. Er liegt neben 
dem Wohnhaus, in der Lage mit dem 
Flurnamen Eichholz, im Süden des Dorfes. 
Eine ehemalige Postkutschenstation im 
Herzen der Rebberge. Irene Grünenfelder 
besitzt 3,5 Hektaren Reben und kauft die 
Ernte von weiteren 3,5 Hektaren zu. Vor 
rund zwanzig Jahren hat sie als Winzerin 
angefangen, nach einem Abstecher in 
den Lehrberuf und den Journalismus. 
Der schlichte, moderne Keller mit seinen 
kleinen Vinifikationscuves aus Holz, 
die das Stösseln erleichtern, ist sehr gut 
durchdacht. 

Degustation

Unter den diversen Pinots noirs ist die 
Cuvée Eichholz das Aushängeschild von 
Irene Grünenfelder, doch auch die Cuvée 
Vieilles Vignes mit ihrem schweren Parfüm 
von Cassis, voller Vitalität und Energie, 
ist bemerkenswert. Eichholz 2014: feine, 
intensive Nase mit roten Fruchtnoten. 
Ziselierter, dynamischer Körper, aromatisch 
geprägt von Waldbeeren, im Finale sehr 
schöne, bestens extrahierte Tannine. Der 

Eichholz 2008 hat eine schöne Farbe 
und eine gute fruchtige Intensität in der 
Nase bewahrt. Sehr schöne Textur, ein 
wunderbar verschmolzenes Ganzes, viel 
Eleganz in der Struktur und Tannine mit 
vornehmen Lakritzenoten, tiefgründig und 
voller Anmut.

Annatina Pelizzati
Weinbau A. Pelizzati, Jenins
Mit Carina Lipp-Kunz aus Maienfeld 
(die ich aus zeitlichen Gründen nicht 
besuchen konnte), Irene Grünenfelder und 
Annatina Pelizzatti besitzt die Weinregion 
der Bündner Herrschaft drei erfolgreiche 
Botschafterinnen. Doch es ist nicht einfach, 
sich in einer Männerwelt durchzusetzen. 

Nach einem Umweg über die Post hat 
Annatina Pelizzatti nach dem Unfalltod ihres 
Mannes im Jahr 1997 den Familienbetrieb 
übernommen. Die Rebfläche des Weinguts 
umfasst 3,5 Hektaren, verteilt auf rund 
15 Parzellen in Jenins und Malans. Wir 
besuchen einige von ihnen, allen voran die 
Lage Eichholz, in der Annatina fast fünfzig 
Jahre alte Reben besitzt. 
Das ist die Gelegenheit, sich vor Ort 
auszutauschen und die Dinge besser zu 
verstehen, die angewandten Methoden, 
das qualitative Ideal. Zu letzterem meint 
sie ohne zu überlegen: «Ich suche die 
idealen Trauben. Meine Weine werden 
weder geschönt noch filtriert.» Punktum. 

Degustation

Der Pinot noir Barrique Jenins 2013 ist 
ausgezeichnet gelungen. Er bietet eine feine 
Nase mit intensiver, präziser Frucht sowie 
einen sehr aromatischen Auftakt. Dann 
entwickelt er sich auf einem fleischigen, 
ausladenden Körper mit expressivem 
Finale von schöner aromatischer Intensität. 
Der 2014er präsentiert sich ebenfalls mit 
fruchtigen Nuancen (Kirschen) und einer 

sehr eleganten floralen Seite. Ein sehr 
dynamischer, frischer und ausgewogener 
Stil, mit reintönigem, fruchtbetontem 
Finale. Weniger enthusiastisch stimmt mich 
der Sorso 2014: Diese Assemblage aus 
Merlot (80%), Syrah (10%) und Pinot wird 
seit 1991 produziert. Die Trauben werden 
zusammen gelesen – es ist der Merlot, der 
das Lesedatum vorgibt – und zusammen 
vinifiziert. Das Resultat ist frisch, von den 
Sorten geprägt und ausgewogen.

Die Bündner Weine
Jacques Perrin

Rebf läche 
422 ha davon 
92 ha mit weissen Sorten 
und 330 ha mit roten Sorten
Zur Erinnerung: 1970 waren 
es insgesamt 197 ha

Rebsorten
313 ha pinot noir
32.7 ha riesling-silvaner 
17 ha chardonnay
10.7 ha pinot gris
10 ha sauvignon
3.7 ha completer

Niedersch lagsmenge 
1100mm 

Expos it ion 
Süden, Südwesten und 
Südosten
 
Höhe 
Zwischen 500 et 700 m

Die  Weingegend
Die Bündner Weinregion ist in zwei Teile 
unterteilt: die Bündner Herrschaft, welche 
die Gemeinden Fläsch, Maienfeld, Malans 
und Jenins umfasst, sowie das kleinere 
Churer Rheintal mit den Gemeinden Igis, 
Zizers, Trimmis und Chur. 

Kl ima 
Gemässigt, im Herbst regiert der Föhn. 
Dieser begünstigt die Reife der Trauben, 
kann aber in allzu frühreifen Jahren 
schwere, alkoholische Weine ergeben. 
Ab Mitte September sind die 
Temperaturunterschiede zwischen Tag 
und Nacht sehr gross, was positiv ist für 
eine langsame Reife und die Finesse der 
Aromen. 

Zwischen Fläsch und Malans liegt fast eine 
Woche Unterschied in der Reife, obwohl 
die beiden Dörfer kaum 15 Kilometer 
auseinander liegen.
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Thomas et Martin Donatsch
Weingut Donatsch, Malans
Im Vergleich zum benachbarten Jenins, 
das intimer und dörflicher wirkt, erscheint 
Malans als ruhiger kleiner Marktflecken, 
gutmütig, herausgeputzt und stolz auf seine 
Vergangenheit und seine Opulenz. Dank 
seiner privilegierten Lage in der Mitte der 
Verbindungsstrasse von Deutschland nach 
Italien, erhielt Malans einen Wochenmarkt, 
den einzigen weit und breit. Hier wurde 
Getreide, Vieh und Wein gehandelt. Die 
schmucken Häuser zeugen vom Wohlstand 
und Erfolg der Beeli von Belfort, Brügger, 
Gugelberg, Planta-Wildenberg, Salis oder 
Vonmoos. 

Und die Donatschs? Sie finden sie an der 
Sternengasse, im Herzen von Malans, im 
Ochsen, einer typisch bündnerischen, 
warmherzigen Wirtschaft, die seit 1897 
in Familienbesitz ist. Hier serviert man 
Ihnen einige währschafte Gerichte, aufs 
schönste begleitet vom Sortiment der 
prestigereichen Weine des Hauses und 
einer Weinauswahl, die den drei «B» die 
Ehre erweist: Bordeaux, Burgund, Bündner 
Herrschaft!

Vater Thomas ist in der Küche, als ich 
die Gaststube betrete, die von einem 
prachtvollen blauen Kachelofen dominiert 
wird. «Ich komme», ruft er, «wir gehen 
über die Strasse und in den neuen Keller!» 
Was für ein Keller! Im Untergeschoss 
eines Hauses aus dem 17. Jahrhundert 
gelegen, ist er zugleich Empfangsraum, 
Degustationssaal und Vinothek. Mehr als 
zwei Jahre Arbeit waren nötig, um dieses 
Projekt zu Ende zu bringen.
Das Weingut Donatsch umfasst 4,5 
Hektaren in Malans, dazu kommt die Ernte 
von weiteren 1,5 Hektaren, die zugekauft 
wird (aber nur von Familienangehörigen 
oder Nahestehenden, sodass die Qualität 
kontrolliert werden kann). Seit Sohn Martin 
im Jahr 2000 auf dem Betrieb arbeitet, 
werden die Pinots in drei Linien unterteilt: 
Tradition, Passion (30% neues Holz) 
und Unique (100% neues Holz), klug als 
Entsprechung, mutatis mutandis, zum 
Burgunder Modell präsentiert: Village, 
Premier Cru und Grand Cru. 

Degustation

Im Jahrgang 2013 illustriert der Pinot 
noir «Passion» das ganze Potential dieses 

traumhaften Jahrgangs: ausdrucksvolle 
Nase mit Noten von schwarzen Früchten 
und Beeren, grossartige Textur, anhaltend 
und samtig, auch wenn man bei der 
Familie frische, tanninreiche Weine 
bevorzugt. Eleganter, runder, unmittelbarer 
auch der 2014er, der seinen Höhepunkt in 
drei, vier Jahren erreichen wird. Ebenfalls 
aus dem Jahrgang 2013, zeichnet sich 
der «Unique» durch seine tiefgründige 
Robe und seine komplexe, intensive, 
wunderbar zugängliche Nase aus. 
Der Körper ist ausladend, aromatisch, 
saftig – und ungeachtet der beeindruckend 
reichhaltigen Konstitution von sehr schöner 
Frische im Finale und getragen von klar 
gezeichneten Tanninen. Ein Sammlerwein!

Pinot noir «Passion» 2011: Es lohnt sich, 
diesen Wein nach einigen Jahren im Keller 
zu verkosten. Die Nase ist vollendet, mit 
Nuancen von süssen Gewürzen und 
Walderdbeeren. Sehr schöner Auftakt 
im Gaumen, aromatisch und mit viel 
Schmelz. Grosszügige Fülle, elegant und 
rund zugleich. Der Wein klingt aus auf sehr 
vornehmen Tanninen und Lakritznoten. 
Der Pinot noir «Unique» 2011 ist schlicht 
wundervoll, ein Wein von grosser 

Irene Grünenfelder – Annatina Pelizzati – Thomas et 

Martin Donatsch – Peter Wegelin – Hansruedi Adank 

Diese Produzentenvereinigung mit der eindeutigen Losung «Faszination Pinot noir» wurde vor 15 Jahren 
gegründet und umfasst heute elf Produzenten aus der Bündner Herrschaft: Christian Hermann, Annatina 
Pelizzatti, Peter Wegelin, Markus Stäger, Andrea Davaz, Martin Donatsch, Irene Grünenfelder, Georg 
Fromm, Schloss Salenegg, Jan Domenic Luzi, Christian und Francisca Obrecht sowie Roman Hermann, den 
Präsidenten der Vereinigung. 

Zu Beginn waren es je drei Produzenten aus jedem der vier wichtigsten Weinbaudörfer (Fläsch, Maienfeld, 
Jenins und Malans), insgesamt also zwölf Winzer, doch die Sachlage hat sich etwas verändert. Vinotiv ist eine 
Plattform des Austausches und der Promotion der regionalen Weine mit einer originellen Idee: Jedes Jahr 
kommerzialisieren die Mitglieder der Vereinigung eine Kiste von zwölf Flaschen. 
Diese versteht sich als Anthologie der besten Weine, die der Jahrgang bei den Mitgliedern hervorgebracht hat. 
Da es im Moment nur elf sind, fügt jedes Mitglied «seiner» Kiste neben dem Pinot noir, den er ausgewählt hat, 
auch noch einen seiner Weissweine bei.
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Monika et Daniel Marugg – Martha et Daniel Gantenbein 

Thomas Studach – Francisca et Christian Obrecht

Martin Donatsch
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Hansruedi Adank
Weingut Adank, Fläsch
Weiter geht es nach Fläsch, wo ich mit 
dem jungen Patrick Adank verabredet bin, 
der erst gerade sein Önologiestudium im 
Burgund abgeschlossen hat. Sein Vater 
ist mit einigen Freunden auf Weinreise 
im Piemont, und Patrick vertritt ihn 
kompetent und mit Enthusiasmus. Er hat 
in Dijon Önologie studiert und Praktika im 
Burgund absolviert, vor allem bei Sylvain 
Cathiard und Sauzet. Wir besuchen die 
Fläscherhalde, am Fuss des schroffen 
Steilhangs, der das Dorf überragt. Das 
Weingut Adank besitzt in diesem Sektor, 
der aus sehr kalkreichen Schieferböden 
besteht, zwei Hektaren. Vier weitere liegen 
auf dem Fläscherfeld im Osten des Dorfes, 
in der Lage mit dem Flurnamen Kruog.

Degustation

Bei den Adanks degustiere ich ein sehr 
schönes Weinsortiment. Der Sauvignon 
2015 aus der Fläscherhalde besitzt einen 
fleischigen Körper von schöner Spannung. 
Er tappt nicht in die «Rebsortenfalle» und 
ist sehr gelungen: «Unsere Philosophie ist 
es, mehr Aromatik zu haben, aber keine 
vegetabilen Töne, was nicht einfach ist mit 
dem Föhn, der aufheizt…», erklärt Patrick 
Adank. Ebenfalls aus der Fläscherhalde 
stammt der Fläscher Chardonnay 2014 
mit perfekt integriertem Holz, ziseliert 
und glasklar in seiner Aromatik, mit 
einem Finale, in dem zarte Salz- und 
Iodnoten auszumachen sind. Der Pinot 

noir Classique 2015 wird teilweise aus 
zugekauften Trauben gekeltert und in 
grossen Fudern ausgebaut. Er öffnet sich auf 
eine Nase mit Noten von Walderdbeeren 
und Johannisbeeren. Der Gaumen ist 
geschmeidig, köstlich aromatisch und 
von samtiger Textur. Einer der besten in 
dieser Kategorie! Der ambitioniertere Pinot 
noir Fläscher Alte Reben 2014 hält, was 
er verspricht. Geprägt von Frucht- und 
Gewürznoten, braucht er etwas Zeit, um 
sich zu öffnen und seinen gut strukturierten 
Körper zu offenbaren. Nach ausladendem 
Auftakt zeigt er präsente, aber sehr feine 
Tannine. Der Fläscher Pinot noir Barrique 
2014 zeichnet sich durch seine tiefgründige 
und sehr reintönige aromatische 
Ausdruckskraft aus, sein Körper ist von 
angenehmer Dichte und entwickelt sich 
stetig bis zum pfeffrigen Finale. Der in 
der Fläscherhalde gewachsene Pinot noir 
Spondis 2014 von den ältesten Reben des 
Guts ist noch mitten im Ausbau, doch er 
zeigt sich bereits jetzt beeindruckend vinös 
und mit saftigem Finale. Das wird ein sehr 
schöner Wein, doch, ach, leider wird es 
nur wenige Flaschen geben! Weiter geht 
es mit dem Jahrgang 2013, und zwar mit 
dem Fläscher Pinot noir Barrique, der mich 
durch seine Harmonie, seine Brombeer- 
und Cassisnoten, sein millimetergenaues 
Gewebe und seine fleischige Textur 
beeindruckt. Ein sehr schöner Wein.

Schon ist es Zeit für den nächsten 
Besuch, und zwar bei Daniel Marugg im 
«Bovel». Nicht ohne unterwegs eine der 

architektonischen Sehenswürdigkeiten 
des Dorfes zu bewundern, das Turmhaus, 
realisiert von Bearth & Deplazes, ein 
schmaler Kubus direkt gegenüber der 
Fläscherhalde, am Dorfrand.

Monika et Daniel Marugg
Weingut Bovel, Fläsch 
Daniel Marugg kommt im Laufschritt 
aus seinen Reben. Der grosse athletische 
Winzer bewirtschaftet 5,5 Hektaren und 
kauft bei seinem Bruder die Ernte von 
einer halben Hektare dazu. Er erklärt mir, 
dass die professionellen Winzer nur 65% 
der Bündner Rebfläche bewirtschaften, 
der Rest wird von Wochenendwinzern 
kultiviert. Also ein wenig wie im 
Wallis, mit dem Unterschied, dass die 
Walliser Feierabendwinzer zunehmend 
verschwinden. Zu Anfang nicht gerade 
gesprächig, entpuppt sich Daniel 
Marugg als Individualist, der eine grosse 
Sensibilität verbirgt, und vielleicht auch 
eine künstlerische Seite. Er hört auf seinen 
Wein. Im wahrsten Sinn des Wortes – 
wenn er das Ohr auf das Fass presst, um 
den Wein murmeln zu hören – wie auch 
im übertragenen Sinn, gehört er doch zu 
den subtilsten Bündner Interpreten des 
Blauburgunders.

Degustation

Wir beginnen die Degustation mit dem 
Sauvignon blanc 2014 von der Halde. 
Hübsche, sehr reintönige Nase mit 
Noten von Zitrusfrüchten, ein Wein 

Harmonie und Tiefgründigkeit. Das Holz ist 
dabei, mit dem Wein zu verschmelzen. Er 
bietet noch eine grosse fruchtige Intensität 
auf Noten von Waldbeeren, sein herrlich 
gebauter Körper entwickelt sich crescendo 
bis hin zum sehr lang anhaltenden Finale. 
Platz da für die Weissen, denn hier 
degustiert man die Weissweine konsequent 
nach den Roten. Der Chardonnay 
«Passion» 2013 zeigt einige goldene 
Nuancen in seiner Farbe. Die Nase ist fein 
und präzis. Sehr schöner Gaumen, perfekt 
artikuliert, mit sehr feiner Aromatik und 
intensivem Finale. «Wir suchen Mineralität 
und Frische», präzisiert Martin Donatsch. 
Das ist gelungen! 

Und nun folgt der Completer mit der 
«Malanserrebe» 2014: sehr feine Nase, mit 
Noten von Honig, Farn, weissfleischigen 
Früchten. Sehr schöner Gaumen, perfekt 
artikuliert, dynamisch und höchst 
charaktervoll, mit diesem ganz besonderen 
Gerüst des Completers, lebhaft und dicht, 
und diesem Eindruck von Trockenextrakt, 
paradox, wenn man sich die Grösse der 
Trauben vorstellt, von denen einige ein 
Gewicht von bis zu einem Kilo erreichen 
können! Die Säure ist eindrücklich, 
sehr präsent und gleichzeitig perfekt 
ausbalanciert durch die reichhaltige 
Konstitution und eine kleine Süsse im 
Finale, die ihm gut steht, auch wenn ich 
persönlich davon träume, einen solchen 
Wein vollkommen trocken zu sehen.

Noch grösser ist der Completer 
2013 «Malanserrebe», ein grossartig 
gelungener Wein! Einzigartig, berührend 
und tiefgründig, versehen mit einer 
unglaublichen Energie und einem 
beeindruckend langen Finale! Er ist 
absolute Spitzenklasse, ausserhalb jeder 
Kategorie. Und verdient eine sehr hohe 
Note. Das ist sie, die echte, grosse Bündner 
Weissweinsorte, trotz ihres launenhaften 
Charakters und der hohen Ansprüche, die 
sie an den Weinbau stellt. Dieser Wein 
verbannt so manchen Chardonnay, Pinot 
blanc, Pinot gris oder Sauvignon blanc der 
Region ins Kuriositätenkabinett.

Peter Wegelin
Skadenagut, Malans
Am nächsten Morgen komme ich 
wieder nach Malans, die zweitwichtigste 
Weingemeinde der Bündner Herrschaft 
nach Maienfeld (106 ha), um das Scadenagut 
im oberen Dorfteil zu besuchen. Der Ort 
ist voll mit guten Schwingungen. Und 
ich habe Zeit, beim Vorbeispazieren 
einige schöne alte Häuser zu bewundern, 
darunter das imposante Schloss Bothmar 
der Familie von Salis sowie die ehemalige 
Residenz der Familie Guler von Wynegg, 
die aus dem Jahr 1600 stammt und von der 
Familie Wegelin komplett renoviert wurde. 
Der liebenswürdige und dynamische Peter 
Wegelin – mehr als vierzig Jahrgänge auf 
dem Zähler – empfängt mich in seinem 

modernen, lichtdurchfluteten Keller, den 
die Churer Architekten Konrad Erhard und 
Daniel Schwitter konzipiert haben.

Degustation

Peter Wegelins Malanser Chardonnay 
2014, ausgebaut im 300-Liter-Fass von 
Damy in Meursault, präsentiert sich von 
seiner besten Seite, geschmeidig, rund 
und fruchtig, er klingt aus auf Noten von 
Vanille und weissen Blüten. Der Malanser 
Grauburgunder 2015 dagegen zeichnet sich 
durch seine Finesse und seine strahlende 
Aromatik aus.
Gehen wir zu den Roten über, mit dem 
Pinot noir Classic 2014, warmherzig 
und unmittelbar, teilweise aus gekauften 
Trauben produziert und im Inoxstahltank 
sowie im Holzfuder ausgebaut. Der 
Pinot noir Classic 2013 bewegt sich auf 
derselben Linie mit seiner rauchigen 
Nase mit Noten von Teer und seinem 
aromatischen Körper. Der Malanser Pinot 
noir Reserva 2014, eine Selektion der 
schönsten Rebberge des Weinguts, ist 
aus anderem Holz geschnitzt. Zu einem 
Drittel aus ganzen Trauben gekeltert, bietet 
er Gehalt, Frische und ein ernsthaftes 
Tanningerüst. Der Pinot noir Reserva 2013 
ist ganz besonders gut gelungen, mit einer 
tiefgründigen, komplexen Nase und einem 
dichten, saftigen Körper von grosser Fülle. 
Noch ein Hauch besser ist der Pinot noir 
2013 Scadena, eine Spezialcuvée (1200 
Fl.), kreiert zum vierzigsten Geburtstag des 
Weinguts und gewachsen in einer isolierten 
Parzelle direkt vor dem Keller. Ein ebenso 
seltener wie gelungener Wein!

Ich verabschiede mich von Peter Wegelin 
und verlasse Malans für einen kurzen 
Abstecher nach Maienfeld. Wie alle grossen 
Kinder träume ich seit langem davon, Heidis 
Heimat zu sehen. Angeblich gibt es Heidis 
Haus immer noch, oberhalb des Dorfes. 
Doch mit Heidi ist es wie mit dem Penalty 
von Granit Xhaka: Es gibt kein Anrecht auf 
einen zweiten Versuch. Es ist besser, mit 
seiner Nostalgie zu leben und sie nicht 
zu sehr an der Realität messen zu wollen. 
Dafür kreuzt man Figuren, die Geistern 
gleichen: In einem Zimmer sitzt Heidi 
lächelnd über einem Buch, neben dem 
Geissenpeter, der zu Scherzen aufgelegt 
scheint. In einem anderen der Grossvater, 
der griesgrämige Alpöhi, der gerade dabei 
ist, ein Stück Holz zu bearbeiten, mitten in 
der Bewegung erstarrt.

Dieser Wein verbannt so manchen Chardonnay, Pinot blanc, Pinot gris 
oder Sauvignon blanc der Region ins Kuriositätenkabinett.

Peter Wegelin

Daniel Marugg
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Pinot noir 2012 wirkt im Vergleich etwas 
ätherisch. In einem eher schwierigen 
Jahrgang ist er allerdings sehr gelungen 
und zeigt eine grosse Frische und eine 
äusserst elegante Frucht. Ebenfalls ein 
Erfolg der Pinot noir 2013, von dem ich vor 
einigen Monaten einen etwas getrübten 
Eindruck hatte, erschien er mir doch vom 
omnipräsenten Holz (Tonnellerie Chassin) 
geprägt, mittlerweile hat er es aber verdaut. 
Sehr schöner Gaumen, dicht, rassig, 
komplex, mit nur 12,9%-vol. Alkohol und 
einer schönen, dynamischen Säure. Ein 
grosser Wein! Etwas verschlossener zu 
diesem Zeitpunkt präsentiert sich der Pinot 
noir 2014, geprägt von roten Früchten, im 
Gaumen schlank und langgliedrig, mit sehr 
schönem Potential.
Diese interessante Degustation beendet 
einen schönen Tag. Draussen allerdings 
droht ein Gewitter. Daniel Gantenbein hebt 
besorgt den Blick zum Pizzalun. Wenn es 
nur nicht hagelt! 

Mein dritter und letzter Tag in der Bündner 
Herrschaft bricht an. Na ja, fast, denn 
morgen treffe ich die Jurymitglieder 
vom Schweizer Gault & Millau, um am 
Klassement der 100 besten Schweizer 
Weingüter mitzuarbeiten und das 
Restaurant zu wählen, das die schönste 
Karte mit Schweizer Weinen bietet. 

Thomas Studach
Weinbau Studach, Malans
Thomas Studach lebt in einem schönen 
grossen Patrizierhaus beim Dorfeingang 
von Malans, direkt neben einem seiner 
von einer Mauer eingefassten Rebberge, 
einem echten «Clos à l’ancienne». Der 
dynamische Winzer mit lachenden Augen, 
ebenso bescheiden wie talentiert, gehört 
zu den grossen Bündner Pinot-noir-
Künstlern. Er hat 1988 angefangen und 
bewirtschaftet drei Hektaren Reben nach 
biologischen Richtlinien (2,5 ha in Malans 
und 0,5 ha in Zizers, kaum einen Kilometer 
entfernt). Angesichts der Qualität der hier 
produzierten Weine ist es also schwierig, 
einige Flaschen davon zu ergattern. Die 
Erträge werden streng begrenzt (400 
bis 500 g/m2) – Thomas Studach, der 
von seinen Ausbildungsjahren in der 
Westschweiz ein tadelloses Französisch 
mitgebracht hat, grinst, als er sich an einen 
Stage in der Region von Aubonne im Jahr 
1982 erinnert, mit hyperbolischen Erträgen, 
dazu bestimmt, die Schwimmbäder zu 
füllen. Sein Keller ist ein Kontrast zu dem 
der Gantenbeins, den ich gestern abend 
besucht habe. Seiner ist sehr einfach, 
funktionell, synoptisch: «Mit einem 
solchen Keller habe ich alles im Auge», fügt 
Studach hinzu, ohne zu lachen… 

Degustation

Angesichts der hier produzierten Flaschen 
(im Schnitt 10’000 pro Jahr), wird die 
Degustation kurz sein. Wir beginnen 
mit dem Chardonnay 2015, geprägt von 
gelben Früchten, cremig und elegant, von 
schöner, reichhaltiger Konstitution. Darauf 
folgt der Completer 2015 aus einer 1994 
bestockten Parzelle (Selektion AB für 
Adolf Boner). Wie Thomas Donatsch vor 
zwei Tagen, hebt auch Thomas Studach 
den sehr produktiven Charakter des 
Completers hervor und die Schwierigkeit, 
die Trauben zur totalen physiologischen 
Reife zu bringen, um die ausgeprägte Säure 
der Sorte gut zu integrieren. Die Kehrseite 
der Medaille ist der potentiell hohe 
Alkoholgehalt und die häufige Restsüsse bei 
den meisten Completerweinen. Derjenige 
von Studach wird in weitgehend neuem 
(80%) Holz ausgebaut, sein 2015er zeigt ein 
sehr schönes Gleichgewicht, verführerisch, 
tiefgründig und subtil zugleich. Danach 
probieren wir vom Fass den Pinot noir aus 
Zizers 2015 (der später assembliert wird), 
mit ganzen Trauben vinifiziert, gefolgt von 
einem weiteren, aber entrappten Pinot 
noir 2015 von wunderbarer Finesse. Ein 
spannender Produzent mit Weinen, die 
längst Sammlerstatus geniessen.

von stilvoller Frische und mit lebhaftem 
Finale. Einer der besten hier! Ebenfalls 
von der Fläscherhalde, aber aus dem 
steileren oberen Teil stammt der im (zu 
einem Viertel neuen) Holz ausgebaute 
Chardonnay 2014. Er ist noch vom Holz 
geprägt und im Finale etwas alkoholisch, 
hinterlässt aber einen schönen Eindruck 
und gefällt mit einer sehr gelungenen 
Körperform. Der Pinot noir aus demselben 
Jahrgang, zum Teil nicht entrappt, ist 
ebenfalls sehr gut gelungen, mit Noten von 
Kirschen und roten Beeren; er erinnert auf 
unwiderstehliche Art an einen Savigny-les-
Beaune. Zurückhaltender, aber mit noch 
mehr Fond präsentiert sich der Pinot noir 
Sélection 2014. Er duftet nach Waldbeeren 
und zerquetschten Brombeeren. Der 
Gaumen dagegen ist strenger, ungeachtet 
eines schmeichelnden Auftakts. Ein 
schöner Wein, der sich da entwickelt. 
Angesichts des Qualitätsniveaus des 
Kellers hätte ich die Unterhaltung gerne 
fortgesetzt, aber Daniel Marugg muss 
zurück in die Rebberge und ich weiter auf 
meinem Weg, der mich direkt zum Angelo 
Gaja der Bündner Herrschaft führt: zu 
Daniel Gantenbein.

Martha et Daniel Gantenbein
Weingut Gantenbein, Fläsch
Ein Besuch auf dem Weingut der 
Gantenbeins ist ein wenig so, wie wenn 
man den Vorraum des Heiligen Grals 
betritt. Eine schwere Eingangstüre. 
Ein doppeltes Gebäude. Rechts der 
ursprüngliche Keller, 1996 erbaut. 
Links das neue, kreiert von den bereits 
erwähnten Bündner Architekten Bearth 
& Deplazes. Ein wunderbares Ensemble, 

bestehend aus einer Backsteinfassade, die 
an lombardische Bauernhäuser erinnert 
und wie ein Wabensystem funktioniert, 
das im Inneren ein sehr mildes Licht 
verströmt und eine konstante Temperatur 
im Barriquekeller garantiert. Diese 
ockerfarbenen Backsteinmauern, die 
ganz filigran gigantische Traubenbeeren 
bilden, wurden von einem anderen 
Architekturbüro konzipiert, von Gramazio 
& Kohler. Daniel Gantenbein empfängt 
mich auf der Türschwelle der rechten 
Eingangstür, über der «À table» steht.

Mit jovialer Miene zeigt er mir diesen in 
seiner Art einzigartigen Keller, der sehr 
präzises Arbeiten im grössten Respekt vor 
den Trauben erlaubt. Alles geschieht mittels 
Schwerkraft, alles ist durchdacht, um die 
Kellerarbeit zu optimieren. Im Erdgeschoss 
steht eine Serie von kegelstumpfförmigen 
Holzcuves, die das Stösseln erleichtern. 
Jedes verfügt sogar über ein eigenes 
Trocknungssystem, damit es nicht feucht 
bleibt, wenn der Wein abgeflossen ist. Das 
ganze Gebäude ist bestens strukturiert und 
steht ganz im Dienst der verschiedenen 
Etappen der Vinifikation und des 
Ausbaus. Der Visionär Daniel Gantenbein, 
mit Unternehmergeist gesegnet, 
perfektionistisch und pragmatisch, liebt fast 
unmöglich scheinende Herausforderungen, 
will aber auch stets die Kontrolle behalten. 
Seine Liebe für grosse Weine – in 
seinem Privatkeller schlummern wahre 
Kostbarkeiten, meistens im Grossformat – 
und seine umfassende Geschmackskultur 
erklären zweifellos zu einem Teil seinen 
einzigartigen Erfolg. 
Zusammen mit seiner Frau Martha hat er 
in etwas mehr als einem Vierteljahrhundert 

ein exemplarisches Weingut aufgebaut, 
das 40% seiner Produktion exportiert. 
Kein Direktverkauf auf dem Gut, dafür ein 
solides Verteilernetz in 18 verschiedenen 
Ländern, positioniert im Spitzensegment 
mit entsprechenden Preisen und einer sehr 
wirksamen Kommunikation.

Degustation

Die Degustation beginnt mit einem Riesling 
2013, gewachsen in einem Rebberg mit 
17-jährigen Stöcken auf den Schieferböden 
der Fläscherhalde. Die Gantenbeins 
besitzen hier 0,3 Hektaren. Es ist der erste 
Jahrgang, da der Riesling trocken ist. Sehr 
hübscher Wein, mit schöner Spannung und 
einer Aromatik, die durchaus an die grossen 
Vorbilder vom Rhein erinnert. Der Riesling 
2014 von munterer Lebhaftigkeit ist ebenfalls 
gelungen, besitzt aber nicht denselben 
Gehalt. Weiter geht es mit dem Chardonnay 
2012, ausladend, grosszügig und versehen 
mit einem schönen Gleichgewicht und gut 
verbunden mit dem Holz (50% neues Holz 
vom Tonnelier Damy). Der Chardonnay 
2013 gehört zu den Sammlerweinen und 
lässt sich blind sehr leicht mit allergrössten 
Burgundern verwechseln. Das Renommee 
des Weinguts verdankt sich allerdings vor 
allem dem Pinot noir. 
Der Pinot noir 2005 markiert eine neue 
Dimension in Gantenbeins Schaffen. 
Das Pflanzenmaterial wurde verbessert, 
Burgunder Klone gesetzt (0,3 Hektaren 
werden jedes Jahr neu bestockt). Der 
2005er zeichnet sich durch sein komplexes 
Bouquet mit sehr reintönigen floralen 
Nuancen und Lakritzaromen aus, aber 
auch durch einen Körper mit samtigen 
Tanninen und perfekter Entwicklung. Der 

Doch mit Heidi ist es wie mit dem Penalty von Granit Xhaka: 
Es gibt kein Anrecht auf einen zweiten Versuch.

Der Completer, der Schatz aus den Bündner 
Rebbergen
Der 1321 erstmals in Malans bei Chur erwähnte 
Completer ist eine alte Bündner Rebsorte, deren 
Name vermutlich auf die Complet zurückgeht, das 
Abendgebet der benediktinischen Mönche. Heute 
sind weltweit nur noch 4,85 Hektaren davon übrig, 
die Mehrheit im Bündnerland. Erst kürzlich wurden 
allerdings einige Parzellen im Wallis mit Completer 
bestockt: Clos de Tsampéhro, Marie-Thérèse 
Chappaz, Valentina Andrei oder auch VinEsch. Das 
ist wahrscheinlich eine der glücklichen Auswirkungen 
der Entdeckungen, die ich 2002 dank einem DNA-
Test an der Universität Davis in Kalifornien (USA) 
machte: Die Lafnetscha, eine alte, seit 1627 bekannte 
Rebsorte aus dem Oberwallis, ist eine natürliche 

Kreuzung zwischen Humagne Blanc und Completer. Während 
die Sorte Humagne Blanc im Wallis bereits 1313 nachgewiesen 
ist, wurde der Completer hier nie beobachtet. 2003 habe ich in 
den Pergola-Rebbergen von Eyholz in der Nähe von Visp zwei 
Proben des «Kleinen Lafnetscha» und des «Grossen Lafnetscha» 
entnommen: beide entpuppten sich als Completer! Diese 
Rebsorte existierte also sehr wohl im Wallis, aber inkognito! 
2004 organisierte ich eine Degustation von raren Rebsorten bei 
CAVE SA, zusammen mit Jacques Perrin, der den miserablen Ruf 
des Completers kannte, dem man nachsagt, mit seiner hohen 
natürlichen Säure «ziehe er einem die Socken aus». Mit einem 
wunderbaren Jeninser Completer 1998 von Gian-Battista von 
Tscharner demonstrierten wir das Gegenteil: Der Completer kann 
Weine ergeben, die zu den allerbesten Weissweinen der Welt 
gehören!

Dr. José Vouillamoz, Ampelogrape
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Ich entdecke grade den ersten elektrischen Lada Niva. 
Von A bis Z von Christian Obrecht zusammengebastelt. 

Francisca et Christian Obrecht
Weingut zur Sonne, Jenins 
Wenn man den Keller von Francisca 
und Christian Obrecht besucht, betritt 
man einen Innenhof, der an die Toskana 
erinnert: eine Vintage-Vespa, bereit, 
um über die Strassen zu flitzen, einige 
Plakate, eine Nixe unter einem immens 
blauen Himmel, Herrliches Arosa, zwei 
stilisierte, an die Mauer geheftete Trauben, 
rechts der Eingang zum Degustationsraum, 
Trinkt Schweizer Wein. Christian Obrecht 
kommt in den Hof, stämmig, entschieden, 
charaktervoll, aber auch sehr intuitiv. 
«Gehen wir in die Reben», schlägt er 
mir auf Anhieb vor. Wir besteigen einen 
alten Lada, der leise über die Rebwege 
gleitet. Wie in einem Traum. «Der braucht 
keinen Motor mehr, der fährt von alleine», 
kommentiert Christian Obrecht. Das will 
ich mit eigenen Augen sehen. Wir halten an 
und er öffnet die Motorhaube. Tatsächlich: 
der Motor des Ladas ist verschwunden. An 
seiner Stelle einige Anschlüsse und orange 

Kabel. Ich entdecke grade den ersten 
elektrischen Lada Niva. Von A bis Z von 
Christian Obrecht zusammengebastelt. 
Christian und seine Frau Francisca, die ihre 
6,5 Hektaren biodynamisch kultivieren, 
vertreten die fünfte Generation der 
Winzerfamilie, ihr erster Jahrgang war der 
1998er.

Degustation

Die Degustation beginnt mit zwei 
Chardonnays. Der 2014er mit recht 
präsentem Holz, das aber bestens zu ihm 
passt, da es eine gewisse angeborene 
Opulenz ausgleicht. Nur das Finale ist 
etwas zurückhaltend. Ein Drittel der 
Trauben wurde mit den Häuten vergoren, 
was dem Wein eine besondere, sehr 
aromatische Struktur verleiht. Der 
Chardonnay 2015 ist rundherum gelungen. 
Man findet in ihm die optimale Reife der 
Trauben mit einer bestens bewahrten 
Frische und einem klaren Finale auf Rauch- 
und Iodnoten. Danach verkosten wir den 

Completer 2015, von dem die Obrechts 
vor fünf Jahren 6000 m2 angepflanzt haben 
(Selektion Donatsch und Plantahof). Die 
Reben sind noch jung, doch der Wein 
zeigt eine gut gemeisterte Spannung und 
ist vielversprechend. Das unbestrittene 
Aushängeschild des Weinguts ist der Pinot 
noir Monolith. Der 2013er gefällt mit schöner 
Intensität der Frucht, geprägt von Cassis, 
Brombeeren und Rauchnoten. Der Körper 
ist spektakulär, ausladend, aromatisch, mit 
warmherzigem, ausgewogenem Finale. 
Der Monolith 2008 aus einem frischeren 
Jahrgang zeichnet sich aus durch seine 
Finesse und seine langgliedrigere Form im 
Gaumen, mit sehr schönem Tanningewebe 
und anhaltendem Finale. Nach einigen 
Jahren der Reife offenbart er sich heute in 
seiner ganzen Schönheit.

Christian Obrech
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