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Dégustation — Avec sa belle robe jaune or blanc
a reflets verts, ce chasselas offre un disque scintil-
lant d’une limpidité irréprochable.

Le premier nez est pur et discret avec de
belles notes de pomelo et d’acacia. A I'agitation
du verre, le deuxiéme nez livre une liturgic
dédiée au minéral et aux fruits de verger, mettant
ainsi en exergue un équilibre parfait entre puis-
sance, fraicheur, minéralité et fruité.

Lattaque n’est pas en reste. Elle combine la
vivacité avec une matiére délicatement citronnée
a la trame volumineuse. Pendant I'évolution en
bouche, la fraicheur du vin reste conditionnée par
un subtil carbonique qui donne beaucoup de
pimpant et de jeunesse au nectar. Le milieu de
bouche est une pure gourmandise avec une finale
délicatement iodée qui s’étire longuement.

Voici un chasselas en forme olympique qui
n’aura pas de peine a braver le temps et qui
pourrait sublimer dés maintenant un brochet du
Léman au beurre blanc ou sauce écrevisse.

A servir a 10°,

Propriété — Méticulosité et excellence, Pierre-Luc
Leyvraz fait partie de I'élite des producteurs

de chasselas avec le désormais célébre «Les Blas-
singes». Entre autres distinctions, il a gagné feu
la Coupe chasselas en 1998, le Grand Prix du vin
suisse en 2007 et les Lauriers de Platine de
Terravin en 2008, qui consacre le meilleur chasse-
las vaudois. Le millésime 2007 a tapé dans I'ceil
de David Schildknecht, I'un des critiques de
Robert Parker. Il a retenu les Blassinges dans son
«best of 2012».

Pierre-Luc Leyvraz a développé sa propre
méthode de vinification du chasselas, qui recouvre
2,8 des 3,5ha du domaine. Sans entrer dans le
détail-le procédé est classé secret défense —, il
avoue pratiquer une trés longue fermentation
alcoolique a basse température. Le dégagement
constant de gaz carbonique induit un batonnage
naturel des lies qui contribue a donner de la struc-
ture au vin.

Le processus de vinification terminé, « PLL»
procéde a I'assemblage de ses cuves, issues de dif-
férentes parcelles. Comme en Champagne, 'ob-
jectif est de trouver année aprés année le meilleur
équilibre pour ses différentes mises. Lexercice Iui
permet de gagner en précision et en complexité.
Cela a un prix: I'artisan-vigneron de Chexbres ne
compte pas son temps, passant de nombreuses
heures a déguster et redéguster ses cuves avant la
mise en bouteille.

Pierre-Luc Leyvraz vient de réaliser un vieux
réve: il a signé un contrat de location d’une
parcelle de 1700 m* en Dézaley. Le premier millé-
sime, 2013, sera commercialisé durant I'été 2014.
Le membre d’Arte Vitis, association qui réunit les
domaines vaudois novateurs, se sait attendu au
tournant. Il assure que cet agrandissement restera
un cas unique. «Je veux pouvoir continuer a tout
faire moi-méme, 4 la vigne comme  la cave.

Etre régulier dans la qualité n’est peut-&tre pas
trés spectaculaire, mais cela prend beaucoup
d’énergie.»
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