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Les fréres Chop

dans leur vin

Aprés plus de vingt ans A co-
diriger le domaine familial,
Alban et Arnaud Chopin sem-
blent avoir trouvé leur équili-
bre, en choisissant notam-
ment de limiter la surface de
vignes & 9 hectares pour étre
« au plus prés des ceps ».

v oila un duo qui s'accorde parfaite-
ment. 8IS ne sont pas musiciens
comme leur pire Yves, fils d'Andrd,
dont ils ont pris la succession cn 2000
Alban (43 ans) et Amaud Chopin (46
ans) sonl unanimes : « Nous avons la
meme vision, on a trouvé notre mode
le, notre rythme »

|¢ En grandissant on perd
son ame »

Le domaine, en deuxidme année de
conversion & l'agriculture biologique,
proposc 'douze cuvées, dont deux de
vin blanc, issucs de 9 hectares de vi-
gnes. Une taille qui a son importante
puisque si les fréeres ont abandonné les 5 S
désherbants .« depuis longtemps » et
travaillent « avec le cycle lunaire », ils
ont surtoul fait le choix de limiter leur
surface de travail

Amnaud (3 gauche) et Alhan Chopin, tous les deux
et un état d'esprit commun qui imprégne désormais les vins du domaine. Photo LAP/M. D

quarantenaires, ant trouvé leur rythme

au plus pres des vignes », analyse Al
ban

Un grand cru et un premier cru
sont venus compléter la gamme

Dans la pratique, en plus de I'agricul-
ture biologique, les fréres font entrer
dans leurs cuves des grappes entiéres
pour leurs cuvées de vin rouge, vini
fices en cuves inox el béton aprés une
phase préfermentaire A froid. Peu de
pigeages of quelques remontages, los
opérations sur les grappes sont limi-
Aujourd'hul la maturité est el
lement présente qu'il faut laire alten-
tion. On rentre de la belle vendange,
les terroirs sont 14, pas la peine de trop
aller dans l'extraction », souligne Ar-
naud Chopin

Apris 18 mois d'élevage (en [Ots de
500 litres pour les vins blancs et la
cuvée de cOte de nuits village rouge),
les vins sont emboulteillés, Cela va &re
le cas trés prochaincment pour le millé-
sime 2019, qui verra notamment les
freres proposer un Clos de Vougeot
grand cru et un vougeot 1= cru Les
Petits Vougeots, hérités de leur grand-
oncle il y a deux ans

Une chance pour le domaine, dont les
cuvées de nuits-saint-georges sont ap-
préciées des amateurs et dont les deux
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« Nous avons eu jusqu'a 15 hectares,
dont beaucoup de vignes situces dans
V'appellation cote de nuits. C'était
beaucoup... on courait partout, per
dant petit & petit les fpndamentaux du
métier. 11 v a un cycle de travail a
respecter, et & un moment, en grandis-
sant on perd son @me », appuie Arnaud
Chopin, pendant que son jeune frére

\ Opine
. «On ne peut pas étre constamment

‘spus pression. C'est comme certains

thefs cuisiniers qui choisissent de s'af-
chir des étoiles du Guide Michelin
moment denné, ils décident de se
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Une microbrasserie lancée 'an dernier

En plus de leurs douze cuvées de vin, les fréres Chopin ont lancé leur
microbrasserie de bigres, malicieusement baptisée Chop'in, en mai dernier. Un
hobby devenu offre commerciale qui est le rayon d'Alban, le plus jeune des deux
fréres. « J'ai découvert les microbrasseries en voyageant aux Etats-Unis et je me
suis dit qu'il y avait quelque chose & faire. C'était avant tout pour me faire plaisir
et m'amuser », s souvient le vigneron, qui se lance dans sa cuisine avant de se
prendre au jeu et d'aller éudier au sein de 'IFBM (Institul frangais des
boissons, de la brasserie et de la malterie)

« C’est trés bien pour étudier la biologie, Ia chimie et I'hygiéne, pour compren-
dre les bases techniques. Les recettes, tu dois les mettre en ceuvre tout seul »,
affirme Alban Chopin, qui a créé trois biéres au packaging coloré et plein
d’'humour : la “Stupid white dog’, une blanche de type américaine aux notes
d'agrumes, la “Strike”, une blonde florale de dégustation et la “Ale Capone”, une
bigre ambrée au bourbon et fiit de chéne
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gérants espérenl vivre encore long
temps le sentiment « de liberté » qui les
étreint désormais dans leurs pratiques
viticoles. « Notre grand-pére et notre
pére nous ont toujours laissés faire ce
que l'on voulait, mais pour atteindre
une certaine qualité de vie, nous som-
mes passés par beaucoup d'étapes; Au-
jourd’hui tout est aligné, La seule chose
que 'on ne peut pas maitriser ¢'est la
météo et le changement climatique, »
Un défi qu'ils vont pouveir relever sans
arrigre-pensée dans les années a venir.
Manuel DESBOIS

Pour contacter l¢ domaline : domai-
ne.chopin-fils@orange fr

Porte-greffes : une grande étude dévoilée

Changement climatique, transition écologique, dépérissements... les en-
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