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En deux mots

LE PERSPICACELE PERSPICACE

Au nez, ce vin révèle le caractère 
sauvage et parfois austère du cépage, 
marqué par des arômes distincts de 
musc et d’épices.

En bouche, ce vin se distingue par son 
élégance, malgré son caractère racé 
et légèrement sauvage. Il exprime des 
notes fruitées de cerise et de framboise. 
La finale est marquée par une touche 
épicée.
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Le Cornalin avait progressivement disparu au début du 20e 
siècle, en raison du phylloxéra et de la préférence pour de 
nouveaux cépages. Redécouvert et apprécié à nouveau depuis 
les années 1990, le Cornalin est devenu une spécialité prisée 
du Valais et joue désormais un rôle central dans la préservation 
du patrimoine génétique viticole de la région.
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Fin Bec prend son envol Fin Bec prend son envol 
Quand on dit de quelqu’un qu’il a « fin bec », cela signifie qu’il 
est connaisseur, gourmet, gourmand et épicurien. C’est cette 
image que transmet Yvo Mathier à travers ses vins. Perché à 
la cave Fin Bec depuis 2004, Yvo a perdu quelques plumes 
pour en arriver là. Après des études d’oenologie à Changins, 
il s’envole pour l’Espagne afin de décrocher un Master en 
économie. Aujourd’hui, avec une gamme certifiée bio depuis 
2011 et la mise en place d’énergie solaire, son nid repose sur 
des valeurs de durabilité, mêlant économie, social et écologie.

Pour Yvo, c’est la matière première qui définit un vin. «Pendant 
les vendanges, je suis là jour et nuit», nous confie-t-il. Rien 
n’est laissé au hasard à la cave Fin Bec : chaque geste et 
chaque décision sont méticuleusement calculés. Cette rigueur 
lui permet d’apprendre des expériences passées, d’en prendre 
de la graine et de s’améliorer millésime après millésime.

Finalement, Yvo prend son envol avec myFINBEC, 
un concept innovant alliant art et vin. Huit artistes 
internationaux ont carte blanche pour réaliser une fresque 
sur 84 caisses à vins empilées. Ainsi, lorsqu’une personne 
achète une caisse, elle repart avec du vin et une œuvre 
d’art, partageant ainsi un peu de cette créativité unique.
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