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En deux mots

Pour trouver de I'équilibre et de la complexité, Gaél fait la
deuxieme fermentation (malolactique) sur une partie de son
Fendant. C'est grace a cette fermentation que des arémes de
beurre ou de lait peuvent étre présents dans le vin.

Dégustation

o 50999

& Au nez, on retrouve des notes de
fleurs blanches, d’agrumes et un
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En bouche, on retrouve a la fois de
la fraicheur et de la rondeur. Les
< agrumes et les fleurs s’expriment
Bouche  hien. On retrouve un cOté plus gras
avec des notes de beurre en fin de
bouche. C’est complexe !
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Le visage
Gaél Roten

Deux breuvages, une méme passion

Est-ce que je vous sers du vin ou de la bigre ? La réponse a cette
question parait évidente pour la plupart des vignerons-encaveurs,
sauf peut-étre pour Gaél Roten. Passionné de plongée sous-
marine, ce jeune papa n’hésite pas a explorer les profondeurs
de I’eau, mais également celles de I'art du vin et de la biére.

Dynamique et débordant d’énergie, Gaél est toujours en quéte
de nouveaux défis. Lidée de fonder sa propre cave a toujours
été son plus grand réve. Le destin I'appelle en 2015 alors qu'il
travaille en tant que chef de viticulture et de cave depuis 5 ans.
Un collegue saviésan lui annonce qu’un domaine se libére dans
sa commune de cceur. Malgré les démarches interminables, il
n’hésite pas a se jeter a I'eau pour reprendre la Petite Saviésanne.

Passionné par la viticulture dés son plus jeune age grace a son
arriere-grand-pere Arthur, Gaél adopte une approche pédagogique.
[l tient d’ailleurs a partager sur les réseaux sociaux toute I’histoire
et le travail qui se cachent derriére une bouteille de vin. En fera-t-il
de méme pour sa production de biére ? En effet, depuis peu, Gaél
a un pied dans le modt et I'autre dans la mousse. En collaboration
avec un ami paysan, il développe la Loc’Ale, une biére Pale Ale
brassée uniquement avec des ingrédients de la région. Avec
notre «cenologue de brasserie», il n'est donc pas étonnant
d’apercevoir une houblonniére imposante au cceur du vignoble
saviésan. Alors... est-ce que je vous sers du vin ou de la biére ?
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