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ASPASIE

PAUL-VINCENT ARISTON

TECHNICIEN SURPRENANT, IL COLLECTIONNE LES CEPAGES DANTAN
ET.. LES FOSSILES DIL Y A SOIXANTE MILLIONS DANNEES!

:D aul-Vincent Ariston est un indéfectible optimiste. 11
- savance avec le sourire, déclarant prendre la vie
i comme elle va. Exilé dans la campagne de la vallée de

[Ardres, surla petite commune de Brouillet, terre natale de la fa-
mille Moét, il se satisfait d'étre dans un secteur excentré, s'en
amuse méme. “Iei ¢ est comme le centre du monde : on sait s il eaiste
mnaiis il faet fe trowwer.”

Les Ariston possfzdent 12 hectares de vignes, sans grands crus
ni premiers crus, principalement plantés de meunier, un cépage
souvent considéré avec dédain. 1l représente
pourtant le tiers de l'encépagement de [a Cham-
pagne, etles grandes maisons ne rechignent pasa
venir se fournir dans le secteur. Larriére-arriére-
grand-mére Aspasie, qui laissa son prénom a la
marque, le cultivait déja, tout comme larbanne,
le pinot blanc et le petit meslier, des cépages
blancs autorisés en Champagne mais au-
jourd hui quasiment disparus et que Paul-Vin-
cent a réhabilités durant prés de vingt ans et as-
semblés pour la premiére fois en 2006 dans sa
cuvée Cépages dAntan. Nouveauté qui péren-
nisa ['étiquette familiale tout en lui apportant un
nouveau souftle, aprés avoir pris la suite de son
pere Rémi Aristonilya plus de vingt ans.

La vinification en fitts constitua une autre voie
d'exploration, mise en ceuvre dans la cuvée Brut
de Fiit. Mais faire accepter les barriques ason pére
fut un peu compliqué au début, et Paul Vincent
dut méme, un jour, rattraper au vol une livraison
que Rémi avait renvoyee !

Les petits aléas générationnels n'ont pas enta-
chélabonne humeur de Paul-Vincent. Mais cette
apparente décontraction cache une exigence qui
s'exerce  tous les niveaux. Le pressoir dernier cri n'est pas i pour
I'apparat et les installations bien ordonnées trahissent des idées
claires et une vision du métierefficace.

Lessept parcelles disséminées tout autour de la maison familiale
sont récoltées séparément, cépage par cépage. Tous les jus sont
analysés, les vins peu sulfités et peu dosés. Le pressurage, capital en
Champagne, est ici une affaire de douceur : "C st le propre poids du
raisin qud génére la force d éorasement. Les bates tombent sur elles-mémes,
stir 1 plan lgerement incling 'y a pas de vis, seule la pression naturelle
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"C’est un champagne original, avec
une expression trés exotique,
dela fraicheur, une belle attaque,
tnnex anisé, de brioche, En
fonction des heares, il évolue et
lesardmes changent. Je n'ai jamais
de lassitude avec ce vin car
ilm'en apprend tous les jours.”
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s exerce, par gravité en quelque sorte.” Ce joujou technologique n'est
pas une coquetterie, il permet de triturerle moins possible le raisin
etde gagneren purete.

Pointu sur la technique, Paul-Vincent Ariston l'est aussia la
vigne. "Le terroir de Browillet est unigue. I n'y a pas de craie blanche ici
mais dlu fuf, wne ferve pls lgére, trés friable, qui permet anx racines de des-
cendre profondément.” Dans les replis de la vallée, cette nature de sol
alterne avec les sables et les argiles et a chaque type de sol corres-
pond grosso modo un ¢épage : sables pour le pinot, tuf pour le
chardonnay etargiles calcaires pour le meunier.

Cette rigueur quasi scientifique, sinon de bon
sens, se double d'une passion insolite pour les fos-
siles. Paul-Vincent Ariston en a amassé une im-
pressionnante collection, réminiscence des
temps anciens — il y a soixante millions d'an-
nées — ot la mer recouvrait les lieux et la vie sous-
marine était foisonnante, Bien rangés dans de pe-
tits casiers de bois, les fossiles exposés par terroir
témoignent de la drole de faune qui peuplait au-
trefoislestuaire de Reims et ses eaux chaudes. Les
visiteurs peuvent apprécier cette piéce insolite o
experts et paléontologues passent jeter un ceil et
dontils ressortent plutot étonnés.

Décidément surprenant, ce vigneron dubout de
la Champagne cultive aussilaccueil etFart de la
convivialité. Chez lui, les grands contenants sont
de mise. Jeroboams et mathusalems sont tirés
réguliérement ou sur commande, et pas de fagon
anecdotique. "Chaque anmnée, je réserve une petite
quantite de jéroboants pour toutes mes cuvées et je fais
systématiquenent des nmagnuems sur frois cuvées. Le
champagne, cest e Energie pﬂ:‘;ﬁw;’f{ﬁfraf partager les
bones choses de la vie, et la convivialité est I puurrfﬂ‘r. :

Clest sans doute ce méme gott du collectif quil'a poussé i se fé-
dérer anxcotés des Janisson-Baradon, Gonet, De Sousa, au sein de
lassociation Terroirs et Talents de Champagne. ‘On part aux Etats-
Uis ensermble, avee notre importateur californien, et an prinfemps on fait
dégusternos vins elairs e quelques-unes denos cunées.” Encore une occa-
sion de célebrer ce vin de féte par excellence et de godter i ces
champagnes fruités, expressifs et trés fins qui, du blanc de blancs de
chardonnay  la cuvée Prestige, en passant parle millésimé et le
rosé, trouvent tonjours gosiers a leur goiit. =
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