Pour la lettre O de cefte

rubrique, il était bien diffi- .

cile, pour de fiers bourgui-
gnons, de passer & cété du
métier d’'cenologue et de ne
pouvoir parler du vin. Et ce,
tant par respect des nobles

crus du terroir, qui éveillent

nos sens communs et réve-
lent nos sens cachés, que
par admiration pour les
gens qui en élaborent les
nesses, les parfums et les
exquises saveurs. Sacrifiant
depuis des années, avec
modération  cerfes, mais
avec une foi profonde au
doux culte de Bacchus ou de
Dionysos, nous nous som-
‘mes penchés avec un intérét
‘non dissimulé sur ce “gou-
leyant” dossier. :

Un cellier
tous publics

Au coeur de la cité éduen- .

La personne qui exerce le
métier d'cenologue prend en
charge le raisin depuis la
coupe jusqu'a la consom-
mation. Malheureusement,
ce n'est pas a Autun que
Jean-Patrice Laly choisit ses
cépages, car il y a bien

~ longtemps que la vieille cité

ne cultive plus de vignes.
Alors, comment devient-on
cenologue a Autun 2

Pour comprendre la voca-
tion de M. Laly il faut remon-
ter dans les années 1868, &
Cheilly-les-Maranges, ol
Claude-Joseph - Laly, géo-
meétre, instituteur et aieul de
Jean-Patrice, se passionna
pour la vigne et -devint pro-
priétaire-viticulteur. Passion
qu'il communiqua ensuite @

ses descendantfs: fout d’a-
bord & Edmond Laly; puis &

Joseph Laly, qui lui gjouta le
commerce des vins.

Si son cellier fait I'unanimité, c’est
que Jean-Patrice Laly sait qu’il est
au moins une vérité dans le vin;
celle du godt. :

tion viticole et de former des

afin de contréler la produc- Lo formation d’cenclogue

n'est pas aisée.

élément -important dans le
choix du vin commercialisé.
Aprés avoir suivi aussi une
formation commerciale et
travaillé aux cétés de sen
ére, il a repris le flambeau
milial depuis 1973, en ne
cessant d'améliorer le né-
goce et les confacts avec les
consommateurs et les pro-
ducteurs, tant par ses-com-
étences que par sa gentil-
esse coutumigre.

Une évolution

vers la qualité

. Les femps ne sont pas tou-
jours faciles et la consom-
mation a bien changé. Au-

paux clients venaient du

‘toire

trefois, vers 1947, les princi-

POUI 10 sTRIISUnen (opnga-

ire pour |'exportation).
Jean-Patrice Laly ver n-
core le vin en vrac (il peut
stocker prés de 2.000 hecto-
lires dans ses cuves), mais
sélectionne également chez
les producteurs les cépages
et le vin en bouteilles.
c’est la qu'il exprime son
talent et ses connaissances
d’‘cenologue. Du reste, sa
clientéele le sait bien et lui
fait confiance depuis des an-
nées.

Le cellier
expose

Le cellier de M. Laly vaut
le détour. Outre la gamme
compléte des vins fins de
Bourgo?na on y trouve cette
année les hauls de gamme
des Hospices de Beaune. Il
propose  également  un-
grand choix de vins de Loi-
re, Hautes Cotes de Beaune,
Beaujolais, Aligotés...

A noter que fous les vins
de table achetés a la pro-
duction sont d’origine fran-
caise... tradition et qualité
obligent ! g

Chantal, |'épouse de
Jean-Patrice Laly, ainsi que
deux employés travaillent
aupres de lui dans ce cellier,
qui s'est transformé depuis ‘.

velques années en musée
je la vigne et du vin. Al-
phonse et Alphonsine y-ﬁ‘gu-
rent en bonne place. Peu
bavards cependant a l'ac-
cueil... Mieux vaut pour un
renseignement  demander
M. Laly! ;




