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Huyyy

Les cépages classiques des dé-
buts répartis sur 1.600 pieds
comme le Muller-Thurgau, le
chardonnay ou le Pinot gris conti-
nuent d’être cultivés mais sur
une nouvelle parcelle, 600 pieds
de cépages interspécifiques sont
venus les compléter. Avec l’es-
poir d’améliorer encore la ven-
dange. Ces croisés viennent ap-
porter un nouvel essor au vigno-
ble. C’est sur les conseils, et au
regard de l’expérience de Philip-
pe Grafé au domaine du Che-
noy, que les comparses, con-
vaincus, ont planté Solaris,
Bronner et Johanniter, plus ré-
sistants, plus faciles à condui-
re. Le vin produit est de type
sec, frais, et plutôt à servir à
l’apéritif. SA. GO.

Côtes de Sambre et Meuse
Clos « Bois Marie », cuvée 2009

Au premier coup d’œil, on est frappé par sa robe
d’un beau doré clair, de faible intensité mais d’un
bel éclat. Elle présente également de fines particu-
les en suspension. C’est tout à fait normal pour ce
vin qui est non filtré ! C’est là, le désir du vigneron
que de laisser un maximum de matière au vin afin
d’exprimer au mieux les arômes. Le premier nez est
déjà aromatique sur des notes de fruits blancs bien
mûrs (pêche blanche, abricot). Après agitation, ce
vin propose des notes de fruits plus intenses et des
notes florales d’aubépine et d’acacia. L’attaque en
bouche est vive avec une belle touche minérale. Les
touches florales prennent le dessus sur le côté frui-
té et donnent ainsi de la droiture, de la finesse et
de l’élégance au vin. Pour apprécier pleinement le
Clos « Bois Marie », il convient de le servir à une
température de 10º. Tout en légèreté, il accompa-
gnera parfaitement une entrée légère (salade, car-
paccio), une sole meunière, une viande blanche (la-
pin), un fromage de chèvre. Et puis, n’hésitez pas à
le déguster tout simplement à l’apéritif avec de peti-
tes mises en bouche adaptées.

La critique

Sandrine Goeyvaerts

Attirée très jeune par le
monde de la gastronomie et
par celui de la littérature.
Liégeoise, elle a eu du mal à
choisir. Etudes gréco-lati-
nes, puis langues romanes,
avant de bifurquer vers une
formation hôtelière. Pre-
mier sommelier de Belgique
Junior en 2003, lauréate du
Sourire de Reims, ses expé-
riences du vin sont diver-
ses : sommelier, responsa-
ble en grande distribution,
et maintenant caviste indé-
pendante. A bientôt 30 ans,
elle garde l’écriture comme
passion, au travers notam-
ment de collaborations à di-
vers blogs, ou webzines.

Sa cave : Vins Lacroix et
fils, 21 rue Arnold Lecrenier
à 4470 St-Georges-sur-
Meuse. 04-275.20.18.
www.vins-lacroix.be/
contact@vins-lacroix.be/

Fabrice
d’Hulster
36 ans, marié,
deux enfants,
directeur de sal-
le et sommelier
du restaurant
Sea Grill à Bru-
xelles, il est di-
plômé en œno-
logie-sommelle-
rie au cours en-
seigné par Eric Boschman et diplômé
de l’école hôtelière de Marcinelle en
technique hôtellerie.
Cette année, il a été élu « sommelier
of the Year » de la Région de Bruxel-
les. En 2009, sommelier de l’année
par le Wine World Taster of The Year.

LES VINS

Imaginée,
initiée, nour-
rie et photo-
graphiée
par Alain
Dewez, elle
court sur
les neuf sa-
medis des
vacances
d’été.

Le vignoble
du Bois Marie

Au départ création de Charles
Legot, le vignoble du Bois Ma-
rie est planté en 1964. Le but
était de redonner vie à un vi-
gnoble préexistant, dont on re-
trouve des traces au Moyen
Age. Après le décès de M. Le-
got, le vignoble est repris par
Alain Dirick (46 ans), Marcel
Mestrez (50 ans)et Frédéric
Lepage (43 ans). Le vignoble
est parfaitement exposé plein
sud, avec vue plongeante sur
la Meuse. Fort pentu, il est dif-
ficile à cultiver, et de fait, n’au-
torise qu’un travail unique-
ment manuel. Vu la faible
quantité produite, les vins
sont essentiellement en vente
au domaine et dans quelques
restaurants de la région. SA.

GO.
Clos du Bois Marie, 142a chaussée

Waremme, 4500 HUY

0477/89.75.15

www.pays-de-huy.be/boismarie.htm/

Mellemont. Vignoble de copains, Etienne Rigo (52 ans, agronome), François Ver-
cheval (54 ans, dessinateur industriel) et Pierre Rion (51 ans, ingénieur civil), pas-
sionnés de vins. Le vignoble se trouve dans le Brabant wallon. Initié avec 100
pieds en 1991 plantés par Pierre Rion, il est
complété en 1994-95 par 3.300 pieds. La pre-
mière vraie récolte a lieu en 1999. En 2005, le
vignoble double sa surface. Actuellement, elle
est de 2 ha, essentiellement de Muller Thurgau
et de quelques autres cépages blancs et de pi-
not noir. Rouge et blanc sont vinifiés de façon
classique. Les vins sont commercialisés dans
quelques restaurants et boutiques. ■   Sa. Go.

Ferme de Mellemont, av. Lieutenant Bigourdan, 1360 Tho-

rembais-les-Beguines. www.domaine-de-melle-

mont.com/

La cave, 24 rue du village, 4400 Flémalle. 0486/95.02.15.

www.viniflem.be/boutique/

LA SÉRIE

La famille des vignobles de Huy

Viniflem. Jean-Pierre Van Lier plante le 1er mai 1997, avec
quelques amis et collègues, 1.500 plants de chardonnay sur
une parcelle à proximité du Fort de Flémalle, au lieu-dit les
Pennes de Mont. Le sol est composé d’argile et de limon. Ac-
tuellement le vignoble compte également 1.250 Pinot-Gris,
1.000 Régent et 200 Gewurztraminer et 3.700 pieds à Aigre-
mont. Sont commercialisés quatre blancs et un vin rosé. Ils
bénéficient des ap-
pellations coteaux
de Sambre et Meu-
se et vdp jardins
de Wallonie. ■  
 Sa. Go.

La cave, 24 rue du villa-

ge, 4400 Flémalle.

0486/95.02.15. www.vi-

niflem.be/boutique/

OÙ LES TROUVER

Les apparentés Mellemont et Viniflem

A
u clos du Bois Marie, ils
sont trois. Copains de-
puis plusieurs décen-
nies, liés non pas par
leurs métiers, mais par

la vigne. Aussi. Entre autres. Le
jus de la treille, celui qui leur fait
dire : « Le vin c’est la conviviali-
té. »

Et qu’est-ce qu’il ne faut pas lui
sacrifier, quand on n’est pas vi-
gneron à titre principal ! Quand
on est comptable, cheminot ou
arboriculteur, et qu’il faut consa-
crer tous ses samedis, voire une
partie de ses dimanches, au diffi-
cile exercice de la culture du cep,
puis de la récolte, gratifiante ou
non, et ensuite de la vinification
avec ses aléas. « Le samedi, on
essaie de le passer à la vigne.
Parfois c’est difficile, alors on
s’arrange, et s’il faut venir en se-
maine, on se débrouille. »

Marcel, Frédéric et Alain en
mesurent à chaque millésime
les grandes et petites consé-
quences, et les satisfactions.
« Faire du vin, ça implique aus-
si nos familles. Nos femmes qui
viennent donner un coup de
main, les amis. Et puis après on
boit un coup, et on mange
bien. » Trait propre à nombre
de vignerons, ce sens de la fête,
avec évidemment le vin comme
élément central. « Comme
beaucoup de Belges, les pre-
miers vins qu’on a goûtés,
c’était les Alsace et les Luxem-
bourg. » Pas forcément éloi-
gnés du profil de leur vin à eux.

« Mais ce n’est pas en bu-
vant un Alsace que j’ai eu envie
de faire du vin, ou de faire com-
me de l’Alsace. La vigne est là,
elle donne ce qu’elle a, on fait
avec », dit Alain. Venir au vin
coulait de source. Un appren-
tissage par les vins de fruit no-
tamment pour Alain Dirick :
« Quand j’étais gamin, j’avais

un copain dont le père faisait des
vins de fruit. Je traînais, je m’intéres-

sais, posais des questions... Et j’ai com-
mencé. Avec tout ce qui me tombait sous
la main, prunes, pêches, poires, pom-
mes... »

L’envie aussi, outre l’aspect technique
de l’élaboration du vin, de perpétuer une
histoire. De s’inscrire dans un patrimoi-
ne. Le vignoble hutois est un des plus an-
ciens vignobles wallons, dont on retrouve
trace dans de nombreux documents histo-
riques. Il a même appartenu au prince
évêque de Liège, Notger. Comme nombre
de vignobles belges, il était quasiment
tombé en désuétude. Jusqu’à ce que Char-
les Legot, en 1964, décide de planter en
contrebas de sa maison son propre petit
clos. Le Bois Marie est né. Presque uni-
quement planté de cépages destinés au
vin blanc, voilà un vignoble qui vous mus-
cle les cuisses et entretient votre forme
cardio-vasculaire. On s’en rend mieux
compte quand on surplombe les quelques
ares, de la terrasse de madame Legot. « Il
faut être en condition ici pour entretenir
la vigne, et pour les vendanges encore
plus. » L’exploitation n’est pas grande,
mais demande souffle et résistance.

Des néo-vignerons persévérants
Au décès de Charles Legot, et alors qu’il

n’avait rien préparé pour une éventuelle
succession, sa veuve se retrouve donc face
à 1.600 pieds de vignes, auxquels il va
bien falloir trouver une voie. Que faire ?
Tout arracher ? Continuer, mais avec
qui ? Bien vite, les trois compères se por-
tent volontaires. Et c’est en 2007 qu’ils
élaborent leur premier jus. « Nous
n’étions pas super contents, nous
n’avions pas pu surveiller les vignes en
amont, puisque nous avons vraiment
pris possession du vignoble en juillet. Mal-
heureusement, beaucoup d’humidité cette
année-là, et des raisins pleins de pourritu-
re ! Il a fallu trier, jeter, c’était difficile. »

C’est sûrement confronté à un millési-
me compliqué qu’on voit qui peut être vi-
gneron. Qui se sort tel un équilibriste de
vendanges aux conditions dantesques. Et
persévère : 2008, et surtout 2009, se révé-
leront plus clémentes, et permettront aux
néo-vignerons de se faire doucement le
cuir. En goûtant le 2010, dans leur repère
mouchoir de poche, qui tient lieu tout à la

fois de chai, de cuverie et de salle d’expéri-
mentation, on s’aperçoit du travail qui
porte ses fruits. La jolie fraîcheur, la ner-
vosité qui tient le vin comme une colonne
vertébrale, quelques notes florales. Proba-
blement parce que les cépages sont ramas-
sés ensemble, et vinifiés, ce qui permet se-
lon les années, et les maturités différentes
au jour de récolte d’obtenir des jus mar-
qués plutôt par l’un ou l’autre cépage.

« On est forcément très curieux de l’avis
que les gens peuvent avoir de nos vins.
C’est intéressant pour nous, surtout
d’avoir des points de vue parfois très diffé-
rents. » Curiosité qui les pousse à faire dé-
guster aussi le marc de Huy : « Beaucoup
disent que ça leur fait penser à une grap-
pa. » La méthode est comparable et les
46 degrés affichés pourraient faire croire
à l’alcool raide qui ravigote les soirées d’hi-
ver. Finalement, le liquide translucide, si
effrayant de prime abord pour les palais
sensibles, se révèle d’un fruit et d’une dou-
ceur très agréable. « C’est Etienne Bouil-
lon (célèbre distillateur de Grâce-Hollo-
gne, connaissant un succès grandissant
avec l’élaboration d’un whisky belge no-
tamment) qui nous distille ça. On attend
d’avoir assez de marc, puis on lui appor-
te, et voilà ce qu’il en fait. »

Partager. Un mot qui revient souvent
dans le discours de ces passionnés. Qui
prend toute sa dimension lors des réu-
nions de la Société Horticole et Vinicole
de Huy, dont les compères font évidem-
ment partie : plus de 70 vignerons, tous
issus de la vallée mosane, réunis sous l’égi-
de de M. Dupont. Vigneron depuis 1975,
ce n’est qu’à partir de 1990 qu’il a osé faire
goûter sa production. « Et encore, à ma
femme et à ma fille. L’association et no-
tamment M. Legot ont été pour beaucoup
dans mes progrès en vinification. »

Aux assemblées mensuelles, les 45
membres réguliers organisent voyages et
excursions, et surtout partagent leur sa-
voir. « Quand quelqu’un a un souci, on le
règle tous ensemble. » C’est la grande for-
ce des vignerons hutois : fédérer un nom-
bre impressionnant de petits vignobles
(moyenne de 500 pieds) et les faire pro-
gresser, tous ensemble. Huy, un des plus
anciens vignobles belges, ne néglige pas
son avenir. ■   SANDRINE GOEYVAERTS

A Huy, pour 10 euros, au domaine
(0477/89.75.15 ou www.boisma-
rie.be) ou aux restos/boutiques Mai-
son Batta, 5 av. du Batta ; Li Cwer-
neu, 2 Grd-Place (085/25.55.55) ;
La bouteille à la mer, 4 rue des Rôtis-
seurs (085/23.60.02) ; La paillotte
africaine, 144 chée de Waremme
(085/25.18.55).

L’ŒNOLOGUE

LE SOMMELIER

C’EST L’ÉTÉ VINS ET VIGNERONS DE CHEZ NOUS 6/9 Quiz 
de l’été 
Gagnez 
chaque
week-end 
un cours 
d’œnologie 
à l’Atelier 
Yves 
Mattagne!
Le Soir invite les gagnants du 
concours (un par semaine), 
le 14 septembre prochain, 
à une dégustation gouleyante 
et gourmande, en compagnie 
du sommelier Fabrice d’Hulster 
du Seagrill, à l’Atelier Yves 
Mattagne. Les heureux élus 
repartiront avec un colis de vin 
belge et une magnifi que carafe 
de décantation. Pour tenter de 
remporter ce quiz, répondez 
aux questions ci-dessous.

Au Service Marketing, Concours Vins belges, 
100, rue Royale à 1000 Bruxelles.

Grille-réponse 
à compléter et à 
renvoyer avant 

le 31 aôut

Entourez la bonne réponse

Question 1 : Le vin blanc du Clos du Bois Marie 
est de type :
a) effervescent    b) moelleux    c) sec

Question 2 : Le marc de Huy se rapproche
a) du péket    b) de la poire    c) de la grappa

Question 3 : Dans les années 60, Charles 
Legot planta des ceps de :
a) muller-thurgau     b) pinot    c) chardonnay
 
Question subsidiaire : Quel est le poids en 
grammes de 3 journaux Le Soir de ce samedi 
6 août (hors encarts publicitaires)? 
.....................................................................
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