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Le chasselas par-

Par Aina Skjellaug

Le chasselas est considéré comme
un véritable produit de luxe au Japon.
Son importatrice Akemi Sugiyama

vend quelques milliers de bouteilles
de vin vaudois par année.

odestie, pureté et
tradition. Ce sont
les qualités que les
Japonais attri-
buent au chasselas. Le professeur
Katsuyuki Tanaka éctivait dans un
ouvrage intitulé Les 99 chasselas a
boire avant de mourir: «ce vin est
taillé pour séduire les Japonais.
Au-deld d’une similitude anecdo-
tique, puisqu’il rappelle un saké
bien particulier, il correspond a
leur amour de la perfection dans le
détail, leur sens du raffinement
dans la sobriété, leur méfiance vis-
a-vis de la surabondance et du
monumental.» Des
mains de ses viti-

tion un nectar dont «elle n’avait
jamais soupgonné le gotit». Elle
repartira, sous le rire des cafetiers,
avec six bouteilles sous le bras.
Femme d’un grand importateur
japonais de produits comestibles,
elle se met a lire tout ce quelle
peut sur ce vin suisse, a suivre des
conférences d’cenologie, a le dé-
guster, méme, au sein d’un jury
pour le Laurier Terravins: en
somme a le traiter en nouvelle
passion qu’elle emportera avec elle
au pays du Soleil Levant.

La-bas, elle fait découvrir sa
trouvaille aux clients de son mari.
Le vin plait. Akemi Sugiyama
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comme un véri-
table produit de luxe.

Les prémisses de histoire com-
mencent il y a quatre ans, au pied
des Alpes vaudoises.

1Un golt surprenant

Akemi Sugiyama ne buvait pas de
vin. Du moins, pas jusqu’au jour
oll, venue rendre visite a son fils
pensionnaire a Leysin, elle sarréte
déjeuner dans une petite table
d’Aigle. Le serveur lui propose
alors un verre de chasselas. Akemi
refuse une fois, deux fois, mais pas
trois. Elle découvre avec stupéfac-

- parcourant les
~caves de vins
primés, la qua-
- rantenaire
tombe sur le do-
maine Cruchon,
a Echichens. Elle
est séduite par
* leur tradition fa-
miliale, mais pas seulement. «Leur
concept de vignes biodynamiques -
m’intéressait, décrit-elle installée a
la table de dégustation de la cave
familiale. Au Japon, nous sommes

trés sensibles au respect de la na-'

ture, C'est une des valeurs tradi--
tionnelles les plus importantes.
Nous suivons le cycle des saisons -
dans notre assiette, par exemple.»

IHote d’honneur
Catherine Cruchon est ravie de
pouvoir accueillir celle qui, au fil

-
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vec un assemblage Sideris: il a épuisé tout

‘gdu temps, est devenue une amie de

emi Sugiyama fournit le restaurant
uchon. Ici, son chef Tohru Totoki pose
'son:stock de chasselas! Skjellaug

. un gros importateur, raconte-
t-elle. On a méme fait tirer des

Ha famille. «Grand-papa, tu viens -
{souper avec nous samediz On em-
imeéne Akemi au  restauranty,
!ance-t-elle par la grande porte.
"Tous se souviennent de 'année ot

"la Tokyoite est venue vendanger |

{avec eux. «Clest la premicre dé-
marche d’export que Ion a avee

étiquettes de bouteilles en japo-
nais!» 4

Le transport de la marchandise
se fait en camionnette climatisée,
puis en bateau depuis Le Havre.
Au port de Tokyo, des taxes vien-
nent s'ajouter au colt du charge-

les cultures

ment pour un total de 800 yens -
soit 6,50 chf - par bouteille. «Le
probleme avec le vin suisse, Cest le
prix», regrette Akemi Sugiyama.
«Surtout avec le franc fort, la
concurrence est terrible. Des pro-
ductions de Chine, d’Afrique du
Sud, de Californie et désormais du
Japon viennent s’ajouter au mar-
ché» Malgré tout, I'importatrice
du domaine Cruchon joue la carte
de la fidélité et ne propose a ses
clients que des crus suisses. Au-
jourd’hui elle fournit dix restaura-
teurs japonais et vend des milliers
de bouteilles de vins vaudois par
an.

IChasselas et sashimi
A Tokyo, Akemi Sugiyama nous
recoit dans un restaurant d’un
quartier «trés Faubourg St-Ho-
noré», décrit-elle. 11
sagit du Ginza, un
lieu select, niché au
7e étage d’un im-
meuble épuré et
dont Texistence est
seule indiquée par
une petite plaquette
d’or. Le menu d’été
est composé de sept
plats qui mélent la
tradition francaise a
Tart culinaire nip-
pon. Les escargots
sont déposés sur un
lit de pate feuilletée,
décorés de mousse
de banane, de fleurs
comestibles et reve-
nus avec des champi-
gnons connus seule-
ment dans I'archipel.
La carte des vins, elle,
est nettement moins exotique. Au
vin suisse, uniquement représenté
par le domaine Cruchon, viennent
s'ajouter le Bordeaux, le Bourgo-
gne et le Montepulciano. Au grand
dam du chef, un événement de
dégustation mets et vins suisses
(organisé par Akemi quelques
jours plus tot) a vidé ses réserves
de chasselas «qui accompagne
pourtant a merveille ce menuy.

IUn vin modeste

«Les plats japonais sont subtils,
trés fins, décrit le chef Tohru To-
toki. Le vin qui les accompagne ne

doit donc pas étre dominant mais
savoir s’harmoniser avec les sa-
veurs. Le chasselas est parfait pour
cela. Modeste, voila le terme juste!
De plus, le vin suisse pour nous
symbolise le haut de gamme».
Freiné par la barriere linguistique,
le chef sort alors un pamphlet écrit
par un écrivain et enseignant a
I'Université de Tokyo Katsuyuki
Tanaka qui décrit plus justement
ce qu'il aimerait nous dire. «A une
époque ou les crus puissants, capi-
teux et aromatiques ont la cote, le
chasselas va a contre-courant.
Tout de subtilité et d’¢légance, il
ne cherche pas a jouer des coudes,
n’assene pas des évidences, mais
invite a 'approfondissement. Loin
de la facilité, le plaisir qu’il vous
livre doit se mériter. Le chasselas,
de plus, raconte une histoire: il

Akemi Sugiyama, lors de sa visite du
Domaine Henri Cruchon en juin 2015, en
compagnie de Catherine Cruchon. Skjellaug

laisse parler le sol sur lequel il est

né, exprime son climat, témoigne

de Ja ténacité de ceux qui Iont

défriché, de 'amour et du savoir-

faire de ceux qui l'ont cultivé, puis

élevé: on n’en jouit pleinement

qu’en intériorisant tous ces para-

metres, qui lui conferent une di-
mension a part».

Cela fait vingt ans que le vin
sest immiscé dans la culture po-
pulaire nippone. «Originellement,
nous avons le saké, mais au-
jourd’hui le vin est définitivement
entré dans nos traditions culinai-
res», termine Akemi Sugiyama.l




