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Notre dégustation

« Elue Meilleur Vin Suisse Bio 2026 et
élaborée par la Cave suisse bio de l'année,
cette Humagne a déja tout le palmarés pour
plaire. La robe étonne dabord : un reflet
violacé, dense pour le cépage. Le nez s'ouvre
généreusement sur la mdre, les épices fines
et une pointe de violette, avant qu'une touche
sauvage de cuir ne vienne signer le caractére
au vin. La bouche surprend a son tour, portée
par une acidité qui s'efface peu a peu pour
laisser la place aux fruits noirs, puis a une
finale gourmande sur lamertume du chocolat
noir. Introvertie au premier abord, elle se
aévoile au fil de la bouteille, et livre peu a peu
toute sa complexité. »
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Le visage

Mikaél Magliocco

La vigne dans les veines

«Je cherche la singularité dans chaque vin. Mon travail
demande beaucoup de viticulture. Il faut soigner les équilibres
au niveau du végétal, c’est-a-dire, avoir des feuillages,
mais pas trop, pour que la vigne tienne a ses raisins. Ces
raisins doivent étre denses, vigoureux, capables de se faire
quasiment tout seul. Ensuite, en cave, je fais le minimum
d’intervention pour que les vins soient le plus identitaire
d’un lieu, d'un millésime, d’un cépage, d’un vigneron.»

Quand on écoute Mikaél, on sent que la viticulture coule
dans ses veines. Cette fascination pour la terre provient
certainement de sa famille. Tout d’abord, c’est son grand
pere, arrivé d’ltalie dans les années 50, qui mise sur des
vignes et des terres maraicheres. C’est ensuite, son
pére, Daniel Magliocco, qui se concentre sur la vigne et
commence a faire son propre vin. Trés vite reconnu pour
ses vins de caractere, Daniel n’est pourtant pas oenologue,
mais il posséde un sens de la vigne extraordinaire.

Muni de son dipldme d’ingénieur en oenologie, Mikaél rejoint
le domaine familiale en 2007. La cave Daniel Magliocco &
Fils prend alors une nouvelle dimension. Lattrait de Mikaél
pour une viticulture plus saine se mélange a I'expérience
du terrain de Daniel. C'est pas a pas, avec beaucoup de
temps, d’effort et de compréhension du terroir qu’ils passent
d’une culture traditionnelle a une culture biologique. Une
démarche patiente qui trouve une belle reconnaissance en
2026, lorsque le domaine est élu Cave Suisse Bio de I'année.
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