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Quelle vision a-t-on,
en Europe, du qua-

trième exportateur
de vins du monde?

Sur place, en Australie
du Sud, les produc-

teurs montrent leur
faculté d’adaptation.

P
rès de la moitié du vin
australienvientdusudde
l’Australie, à mi-chemin
de Perth et de Sydney. De

part et d’autre d’Adelaide, les col-
lines sont un patchwork de forêts,
d’eucalyptus, de prés à chevaux,
vaches ou moutons, et de vignes.

A une heure de voiture de la ville,
la Barossa Valley est à l’Australie du
Sud ce que la Napa Valley est à la
Californie. Elle occupe une cuvette
de 9000 hectares, alliée à l’Eden
Valley, qui la jouxte (les deux entités
donnent des vins étiquetés «Ba-
rossa»). Longtemps, on y a cultivé
de la vigne pour des «vins fortifiés»
(genre portos), destinés à la mère
patrie, l’Angleterre. Puis, dans les
années 1980, marquées par le pro-
ductivisme, cabernet et chardon-
nay,lesemblèmesdelamondialisa-
tion, ont eu leur heure de gloire.

Mais la réputation de la Barossa
Valley repose sur la «shiraz», dont le
fameux Grange (de Penfolds) qui,
jusqu’il y a peu, était collé à Hermi-
tage, pour indiquer l’origine du
cépage rhodanien, la syrah. Ici,
certains ceps de syrah ont près de
150 ans. Pionniers anglais et réfu-
giés allemands de Silésie ont planté
lespremièresvignesunpeuavantle
milieudu19esiècle.LepèredePeter
Lehmann était pasteur de la com-
munautéallemande.Cegrandnom
du vin de Barossa a un parcours
étonnant. Depuis cinquante ans, il
cultive des liens étroits avec plus de
250 fournisseurs de raisins. Il fixe le
prix du kilo avant la vendange et se
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L’Australie
se diversifie

charge de vinifier cette matière pre-
mièreetdelavaloriser.Parcequeses
fournisseurs étaient lâchés par une
cave où il était employé, Peter Leh-
mann,en1979,adécidédeselancer
seul. Son entreprise fut cotée en
bourse, pour lever les capitaux in-
dispensablesaudémarrage. Ilasuf-
fi d’une embellie pour les vins aus-
traliens,sortisd’unedesinnombra-
bles crises de ces cinquante derniè-
res années, pour que la marque
attire les convoitises. En 2003, elle a

réussi à échapper à une «OPA ina-
micale» du groupe Alliance-Do-
mecq, en se jetant dans les bras du
Bernois Donald Hess.

Aujourd’hui, le chef œnologue
Andrew Wigan est à la manœuvre.
Saspécialité,c’estl’«écrémage».«Là
où il faudrait plusieurs pays pour
élaborer de grands vins comme le
riesling, le sémillon, le chardonnay,
le cabernet sauvignon ou la syrah,
une seule région, la Barossa, y
suffit», dit-il.

Obtenir les paramètres
les plus favorables

Pour chaque cépage, il vise le
meilleur. Sa recette est technique-
ment éprouvée: «Le meilleur vin
n’est qu’une question d’équilibre
(«balance») et de PH (pour «poten-
tiel hydrogène», soit l’acidité)».
Ensuite, tout est mis en œuvre, de la
vigne à la cuve, pour obtenir les pa-

ramètres les plus favorables. Cela
passe, inévitablement, dans cette
région aux confins du désert, par
l’irrigation.

L’eau:voilàledangerquimenace
le vignoble australien, dans le
sillage du millésime 2008. La
Barossa Valley et ses satellites du
Sud de l’Australie dépendent du
grand bassin du fleuve Murray.
L’agriculture (les céréales et l’éle-
vage) et la viticulture puisent à cette
source sur des centaines de kilomè-

tres. Des pipelines transportent le
précieux liquide. De grands bassins
permettent aussi de recueillir l’eau
du ciel: encore faut-il qu’il pleuve!

Les Australiens du Sud sont
directement visés par le réchauffe-
ment climatique. Pourtant, ils
restent philosophes. Chez Peter

Lehmann,nilepère,77ans,nilefils,
Doug, 56 ans, ni son jeune frère,
Phil, 32 ans, revenu au bercail après
undétourparlaCalifornie,l’Afrique
du Sud et… l’informatique, ne
paniquent. Des crises, ils en ont
connu. Et puis, tout peut être relati-
visé: «2002 a été l’année la plus
froide et la plus tardive de l’histoire,
2008, la plus chaude et la plus
précoce», rappelle Andrew Wigan.
Allez, après ça, déduire une
tendance sur un demi-siècle…

Desmesuresontétéprises:s’ilfut
longtemps possible de planter de la
vignen’importeoù,aujourd’hui, les
producteurs n’obtiennent plus de
droit d’eau, par exemple dans
l’Eden Valley, si favorable aux
grands rieslings.

L’avenir appartient
aux petites quantités

Aujourd’hui, avec de belles
cuvées, d’un rapport qualité-prix
intéressant, Peter Lehmann
s’échappe par le haut du cliché qui
veut que l’Australie produise à
grande échelle des vins standardi-
sés. Le patriarche n’hésite pas à dire
que l’avenir de Barossa est «aux do-
mainesindividuelsdehautniveau».
Unautredesesfils,DavidFranz(son
double prénom est aussi son label),
à deux pas des tanks d’acier, fait du
vin à son idée, et brasse à la main sa
syrah dans des bacs.

C’est aussi l’aventure qui a com-
mencé à quelques kilomètres de là,
chez Kaesler. En 1999, un groupe de

James Halliday: à la
fois producteur et
auteur-journaliste
James Halliday: ce nom résume
le vin australien. Producteur (à
Brokenw ood et Coldstream
Hills), puis auteur-journaliste
depuis trente ans, il a écrit une
cinquantaine de livres. Depuis
1986, il publie l’«Australian
Wine Companion». Au départ,
un livre de 325 pages. L’édit ion
2008 en compte 800. Ce guide
annote 7200 vins de 2395 pro-
ducteurs («w ineries») et offre
5962 commentaires de dégusta-
t ion, avec un barème sur cinq
étoiles (pour les domaines et les
vins). Peter Lehmann, comme
Kaesler, sont au top, cert ifiés
réguliers. James Halliday vient
de publier une édit ion revue et
corrigée de son «Wine Atlas of
Australia», un album richement
illustré de 320 pages. Il y a huit
ans, l’ouvrage recensait moins
de 1000 «w ineries»; il en
compte plus de 2200. Dans le
même temps, la surface vit icole
de l’Australie, est passée de
moins de 100000 ha à plus de
164000 ha. Et la production a
doublé, de 75 millions à plus de
150 millions d’héctolitres, dans
une année normale (2007 avait
été marqué par le gel). Les deux
livres sont parus chez Hardie
Grant Books et ne sont pas
traduits en français. pt

Ces vignes en éventail, cultivées par Peter Lehmann, servent d’écrin à l’hôtel «The Louise»
(bâtiment blanc), membre des Small Luxury Hotels of the World, et à son restaurant «Appellation».

Chez Peter Lehmann, tout a commencé à ce point de pesée, en 1979.

passionnés a racheté 10 hectares de
vignes. Un banquier suisse, un
«broker» allemand et un œnologue,
Reid Bosward, formé notamment
chez les frères Lurton (qui possè-
dent un domaine sur l’île de Kanga-
roo, au large d’Adélaide) et chez Ty-
rell (un des meilleurs producteurs
delaHunterValley,prèsdeSydney),
n’ont cessé, depuis, de développer
leurs cuvées.

Rapidement remarqués par le
critique Robert Parker, ils dépen-
dent aujourd’hui surtout du mar-
ché américain − un danger! L’œno-
logue Reid Bosward multiplie les
flacons rares, jouant à fond sur des
quantités minuscules, des élevages
différenciés, à la limite du «single
barrel» (un seul fût), connu des
amateurs de whisky.

Voilàquirappellequelquechose,
à savoir la «recette» des meilleurs
vignerons du Valais, où il faut se
lever tôt pour arracher ses douze
bouteilles de syrah, de cornalin ou
de liquoreux chez Axel et Jean-
François Maye, Denis Mercier ou
Marie-Thérèse Chappaz. Dans la
langue originelle, les Australiens
appliquent le «small is beautiful».
Comme l’écrit James Halliday, «les
Australiens ont toujours su réagir
sans émotion par l’analyse coût-
bénéfice.» Et Barossa, comme
Napa, est une formidable région à
découvrir pour les touristes œno-
philes. Les domaines ouvrent leurs
portes et aménagent partout res-
taurants et vinothèques.

L’une des syrahs les plus
fameuses de McLaren Vale, la
Balmoral, de Rosemount Estate.

Gilles Montandon, le gérant
de l’Hôtel-Restaurant du

1er Mars, appelé aussi
«Chez Gilles» à La Chaux-
de-Fonds, est boucher de
profession. Il est devenu

hôtelier à la suite d’un
concours de circonstances.

Gilles Montandon, quels sont
vos projets?
Les chambres de l’hôtel étaient
d’anciens appartements. J’ai
l’intent ion de les transformer
pour qu’elles aient un aspect
plus «design» tout en lançant
un clin d’œil à l’horlogerie. Je
veux que le client se sente inté-
gré dans ce milieu qui, à mon
avis, n’est pas assez mis en
valeur à La Chaux-de-Fonds. Je
pense notamment à installer de
vieux établis ou d’autres objets
ut ilisés horlogers. Toutefois, les
poutres et les vieilles pierres
ne seront pas enlevées afin de
conférer un aspect également
convivial. De nouvelles cham-
bres seront aménagées d’ici
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Un boucher devenu hôtelier grâce à Expo.02
deux à trois ans. J’envisage
également de faire le CFC de
cuisinier et d’être plus régu-
lièrement en cuisine afin de
proposer une bonne table avec
des produits du terroir et des
semaines à
thème. Enfin,
je désire
prendre
plus de
temps pour
former mes
employés à
l’accueil pour
qu’ils prodi-
guent de bons
conseils

aux clients afin qu’ils profitent
un maximum de leur séjour.

Qu’est-ce que vous faites pour
vous ressourcer?
Je prat ique le ski et j’ai égale-
ment un permis de voile. Toute-
fois, j’ai peu de temps pour ces
hobbies et pour me consacrer à
ma famille. J’aimerais ainsi
trouver des associés.

Avec qui envisagez-vous de
coopérer?
Je cherche des gens, éventuel-
lement un couple, prêt à s’in-

vest ir et qui ait l’amour du

métier afin de créer «un bon
noyau» au niveau du personnel.

Boucher de profession, vous
avez choisi de devenir hôtelier.
Qu’est-ce qui vous a amené à
réorienter votre carrière?
Pendant 18 ans j’ai géré une
boucherie et un restaurant.
J’avais déjà beaucoup de
contacts avec la clientèle. C’est
important pour moi. J’aime les
gens. J’ai déjà effectué un tour
du monde en passant par la
Thaïlande, l’Indonésie, Singa-
pour, Hong Kong, la Nouvelle-
Calédonie, la Nouvelle-Zélande,
l’Australie et les Etats-Unis afin
de connaître de nouvelles
cultures. En vue de l’Expo.02,
j’ai repris le bâtiment dans
lequel je suis actuellement et
dont les chambres étaient tout à
fait idéales pour une telle
manifestat ion. Je suis ainsi
devenu hôtelier.

Quels sont les aspects du
métier d’hôtelier qui vous
ont surpris au début?
A première vue, ce métier paraît
assez facile à exercer. Mais il ne
l’est pas. J’ai été surpris du
nombre d’heures qu’il faut y

consacrer. De plus, il est néces-
saire d’être sans cesse «en
éveil», motivé, prêt à suivre les
nouvelles tendances et progres-
ser, voir toujours plus loin. . .

Vous devez encore faire
face à certaines difficultés
aujourd’hui. . .
La recherche d’employés quali-
fiés est un vrai casse-tête. Vu
que je dispose d’une petite
structure, je recherche toujours
des personnes prêtes à faire du

Gilles Montanon est
à la tête de l’Hôtel-

Restaurant du 1er
Mars à La Chaux-

de-Fonds.

service et prêtes à travailler à
l’accueil. Ce n’est pas simple.
De plus, beaucoup rechignent à
effectuer des heures supplé-
mentaires et souhaitent avoir
un horaire plus régulier. Actuel-
lement, j’aimerais engager des
employés venant de Suisse alé-
manique désireux de se per-
fect ionner en français. Ce n’est
pas un problème pour moi si
mes employés ne viennent pas
de la région. Je les formerai pour
qu’ils s’intègrent facilement ici.

Issu d’une famille dans laquelle
on est boucher de père en fils

D ans sa famille, on est
boucher de père en fils.
Après avoir effectué un

apprentissage de boucher en
Suisse alémanique et avoir sé-
journé six mois au Tessin pour
perfectionner ses connaissances
linguistiques, Gilles Montandon a
repris la boucherie Bell de La
Chaux-de-Fonds en 1988. Il a
cessé son activité de boucher en
2006 mais propose tout de même
dans son hôtel des produits du
terroir comme du saucisson neu-

châtelois, de la saucisse sèche, de
l’Absinthe, du fromage et du miel.
Il propose également ses services
comme traiteur. Sportif, il aime
aussi les voyages. Dans son Hôtel-
Restaurant du 1er Mars, des
séminaires sont régulièrement
organisés. Agé de 46 ans, ce père
de trois enfants s’est tourné vers
l’hôtellerie pour accueillir les
hôtes de l’Expo.02. Membre de la
Société suisse des maîtres bou-
chers, il est également membre
d’hotelleriesuisse. vm
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