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À l’instar de nombreux vignerons alsaciens, Vincent et Brigitte Fleith proposent 
des cuvées de vins naturels, où la dimension du cépage sur laquelle l’image du 
vignoble alsacien reposait, est mise en retrait. Une remise en cause profonde des 
us et coutumes alsaciens qui suscite des débats professionnels passionnés.

““

““

Le terroir tout  
naturellement !

Vincent et Brigitte Fleith à Ingersheim
Grand cru Furstentum 2008
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Lorsqu’il rentre de ses pérégrina-
tions californiennes et austra-
liennes en 1995, Vincent Fleith 
entend tirer le meilleur parti de 

ce qu’il a appris dans ces contrées du 
Nouveau Monde, où le vin est alors en 
plein essor. Aux prémices de la mondia-
lisation, Vincent ne sait pas encore que 
son destin de vigneron le conduira à 
retourner en Californie quinze ans plus 
tard, pour cette fois-ci non pas élaborer 
du vin, mais vendre son nectar.
« Sorti de l’école de Rouffach en 1991, 
je décide en août 1994 de partir vinifier 
en Californie et d’enchaîner sur l’Aus-
tralie. Avec mon billet d’avion open, je 
passe successivement dans trois caves, 
Costello, Pradel cellar, Adastra, où j’ai 
rencontré Pierre Birban, qui m’a appris 

à surgreffer. J’ai pu rester après les ven-
danges à Anguin, dans le nord de Napa 
Valley, où le propriétaire m’avait confié 
la tâche de construire des terrasses au 
bulldozer pour y implanter des vignes. 
Sur les conseils d’un certain Chris Mar-
kell, qui avait créé Piper Sonoma, je suis 
ensuite parti en Tasmanie, à Tatarni, où 
j’y suis resté six mois. En douze mois, 
j’ai ainsi effectué quatre vinifications, 
plus celle du domaine à Ingersheim 
quand je suis rentré. J’ai découvert 
plein de configurations de chai, ce qui 
m’a de suite incité à réorganiser la vini-
fication ici, où j’ai décidé de tout vinifier 
par gravité », raconte Vincent, toujours 
en recherche de nouveautés et dont le 
parcours de « flying viticulteur » est re-
lativement fulgurant.
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La vinification
Après dix ans de révolution bio en-
térinée dans la plupart des esprits 
du vignoble, puisque la plupart des 
représentants professionnels alsa-
ciens se sont convertis, le vignoble 
alsacien se cherchait un nouvel os 
à ronger. Et le débat a glissé tout 
naturellement sur l’œnologie, alors 
qu’il était, semble-t-il, admis que 
plus rien n’était à trouver en œnolo-
gie. « Toutes les voix de progrès 
qualitatif résident dans la viticultu-
re », peut-on entendre de la bouche 
de bon nombre de vignerons.

L’Alsace, l’appellation  
aux vins hypersulfités ?
Certainement pas ! Vincent, comme 
bon nombre de vignerons du groupe 
Vignes vivantes, s’oriente vers cette 
direction. Le goût de noix conféré 
par l’éthanal est en passe d’être 
assimilé à nature.
Du côté des vignerons, ce n’est pas 
tant le goût particulier de noix qui 
est recherché à travers l’éthanal, 
mais plutôt la minéralisation sup-
plémentaire qui découle de la dé-
gradation de l’éthanol en éthanal ? 
À la manière des Jean-Pierre Frick, 
Christian Binner et de bien d’autres 
vignerons, la pratique du zéro 
soufre ajouté a pour objectif de ne 
pas entraver la décomposition du 
vin pour au final libérer les sels du 
terroir. « Depuis 2006, je presse, je 
débourbe par gravité en sulfitant 
de 0 à 3 g de SO

2. Puis il n’y a plus 
aucune intervention. J’avais investi 
dans 300 000 FF de thermorégu-
lation qui ne me sert plus. Depuis 
que j’ai changé de mode de culture, 
en respectant la matière, la plante 
et les équilibres des sols, je n’ai 
plus besoin de refroidir. La moitié 
de mes vins fermente longtemps. 
Depuis treize ans, je n’ai pas chap-
talisé et depuis huit ans, je n’utilise 
plus de produits œnologiques, 
à l’exception du SO2 », résume 
Vincent Fleith.
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L’élevage
Le débat de l’oxydation sera probablement au programme d’une réunion prévue 
en novembre prochain au cinéma Le Colyssée, à Colmar, à l’occasion de la pré-
sentation du film La clef des terroirs (laclefdesterroirs.com) de Guillaume Bodin. 
Deux écoles se distinguent dans l’univers de l’œnologie sans soufre. Il y a les 
vignerons qui se passent du SO2 en protégeant le vin, en préservant le CO2 au 
cours de son élevage, en bouchant sous vide, voire en inertant et en utilisant des 
bouchons très hermétiques. Et il y a les vignerons qui continuent l’élevage sans 
se préoccuper de l’inertage, quitte à ce que se développent des voiles de pichia. 
Ces vignerons font le pari gustatif que la minéralité sera telle, que le côté oxydé 
de l’éthanal sera fondu dans les caractéristiques gustatives du terroir, comme 
cela est le cas pour les sucres, l’acidité volatile ou encore les alcools.
Pour des vins de 10 ans d’âge, il est en effet intéressant de comparer ces vins 
à ceux vinifiés traditionnellement. Souvent l’oxydé n’est pas celui que l’on croit 
être... Vincent Fleith, lui, vinifie pour l’instant selon la première école de sans 
soufre que l’on peut découvrir avec son crémant Dame nature, un must, selon 
quelques critiques du vin. Mais au beau milieu de son chai trône son riesling 
fétiche depuis 1997, dans une cuve non ouillée, non sulfitée. « La dégustation de 
ce vin, sa fraîcheur m’interpelle toujours... », confie-t-il.

La vigne
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Furstentum 2008, pas de cépages
La mention du cépage : encore  
un débat qui agite la profession  
alsacienne

L’ interprofession alsacienne n’a pas encore fait sien-
ne cette nouvelle catégorie de vins alsaciens qui ne 
revendique plus le cépage sur l’étiquette, mais le 
débat s’apaise et ces vins « sans prénoms » trou-

vent aujourd’hui leur place, surtout dans les domaines vitico-
les adeptes de la vente directe.
Le Furstentum 2008 de Vincent Fleith est en réalité un 
pinot gris, « construit pour la garde », est-il indiqué sur la 
contre-étiquette.

Vincent exploite aujourd’hui avec son 
épouse Brigitte 9 ha 50, répartis sur 
les bans d’Ingersheim, et plus large-
ment dans la vallée de Kaysersberg. 
Il faudra tout de même attendre une 
dizaine d’années pour que le vigneron 
s’affirme dans ses convictions : « De-
puis 2006, ma viticulture a changé et 
mon œnologie aussi, depuis que je 
respecte les équilibres à la vigne. »
À l’instar de nombreux vignerons 
alsaciens, Vincent est en biodynamie, 
non pas par conviction anthroposo-
phique, mais simplement parce qu’il 
estime constater que la méthode 
proposée par Rudolf Steiner apporte 
un plus qualitatif. Vincent est même 
syndicalement engagé dans ces 
techniques, puisqu’il n’est autre que 
le président de l’association Vignes 

vivantes, fondée il y a dix ans par 
André Ostertag et Jean-Michel Deiss. 
Une association assez unique en 
France où les vignerons partagent en 
commun les composts, des logiciels 
de traçabilité du terroir, les analyses 
de sols par coteaux et les formations 
dont celles assurées par Cyrille 
Bongiraud, du groupe d’étude et de 
suivi des terroirs, cheville ouvrière 
d’un certain Yves Hérody. Couplée à 
la biodynamie, la méthode Hérody, 
qui se propose de raisonner finement 
l’agronomie en fonction de la géochi-
mie des terroirs, a modifié considéra-
blement le paysage qualitatif des vins 
d’Alsace en dix ans. Vincent Fleith est 
l’un des chefs de file de sa généra-
tion de vignerons, qui a bénéficié du 
travail de Vignes vivantes.

Vincent Fleith, président  
de l’association Vignes vivantes en 

Alsace, qui promeut les mouvements 
collectifs vers une viticulture 

autonome et respectueuse des sols.

Les cuves en cuivre de préparas biodynamiques  
sont montées sur quad pour faciliter l’aspersion.

▼

Bricoleur et ingénieux, Vincent Fleith a conçu son propre 
broyeur et récupérateur de sarments. La construction  
de la chaufferie à sarments est en bonne voie.

▼
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