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UNE ANNEE AU CHATEAU DE COURBAN (5/12

Lorenzo Alutto, le vin

Pendant douze mois, nous suivons pas a
pas, mois aprés mois, la vie d’un hotel-
restaurant, le chidteau de Courban, situé
dans le nord de la Cote-d’Or. Pour ce
cinquiéme volet, nous retrouvons Loren-
20 Alutto, le nouveau sommelier de la
maison, arrivé il y a un mois.
P

videmment, il y a cet accent qui vous séduit immé-

diatement. Un Italien qui parle francais, le tout
matiné d’anglais, c’est un voyage avant ’heure. Mais
ce serait réducteur et un peu caricatural de résumer
Lorenzo Alutto a cela. Voila un mois que ’homme de
Barbaresco, petit village du Piémont, a posé ses valises
au chéteau de Courban pour en devenir son somme-
lier. Cheveux poivre et sel, petites lunettes, blazer,
jean, baskets... Lorenzo Alutto a cette élégance natu-
relle alliée a une décontraction qui sied si bien aux
Transalpins. Des caracteres qu'il aime retrouver dans
le vin: «volnay, chambolle-musigny, c’est I'élégan-
ce », souligne-t-il avant méme qu’on lui pose la ques-
tion.

Arrivé au chateau de Courban a la mi-avril, ’Thomme
de 45 ans ne serait pas opposé a prendre une profonde
et longue respiration aprés deux décennies menées
tambour battant.

Des odeurs de truffe dans le lait

Barbaresco, c’est une petite commune de 500 ames,
non loin de autoroute A33 qui mene a Asti, a quel-
ques encablures d’Alba, renommée internationale-
ment pour sa truffe blanche. Barbaresco, c’est aussi un
vin immensément connu dans le monde entier. C'est
1a que Lorenzo Alutto a grandi, s’est forgé aussi.

« Mon pere, Giovanni, était chef de cave de la
coopérative de Barbaresco, chez Angelo Gaja. Il allait
aussi chercher des truffes. Cest pour ca qu’a I'age de
deux ans, j’ai gofité du lait qui avait le gofit de truffe. »
11 sourit avant de reprendre : « Ma mere, Eda, était
restauratrice. A sept ans, f'ai commencé un peu a
travailler. Je nettoyais les tasses a café, le dimanche ».
Scolarisé a Alba, il enchaine par des études universi-
taires a Turin dans le domaine des arts et spectacle.
«Je voulais étre le petit Tarantino, le petit Fellini »,
s’enthousiasme-t-il avant de glisser sa passion pour la
littérature et Dostoievski.

Des réves de cinéma qui s’envolent

Et puis la vie va en décider autrement. Son pére est
malade, décede. Cela l'oblige a changer d’orientation.
Fini le cinéma, place au management et au business. Il
a 24 ans. Il senvole alors pour la Californie et San
Francisco. Pendant six mois, il va travailler au Jug

shop, un magasin de vin, avant de rentrer au pays.
Comme une mise en bouche avant de se lancer avec
son cousin dans la vigne. Cela va durer prés de dix ans.
A la fin de I'année 2010, des envies de départ le
chatouillent. C’est en Asie et plus précisément a Hong
Kong qu'il atterrit. « J’avais I'idée de faire connaitre les
vins italiens mais aussi de connaitre une nouvelle
culture avec ses regles, ses codes. » Il travaille dans un
restaurant italien en tant qu’assistant sommelier.
Laventure va durer sept ans. Une période durant
laquelle il en profite pour suivre des études de som-
mellerie mais aussi de business et d’administration.

La boulimie d’apprendre

Véritable boulimique de travail, il enchaine les pos-
tes et les examens, fera un crochet par I'Australie
avant de rentrer au pays en 2018. Il continue de se
perfectionner en apprenant le b.a.ba pour devenir
marchand de vin. Son travail ? Dénicher de belles
bouteilles pour les grands hotels. Sa vie ressemble a
un train lancé a grande vitesse qui ne s’arréte jamais.
Cette frénésie, il s'en nourrit pour continuer a avan-
cer. Sa soif d’apprendre ressemble a un puits sans
fond.

Bardé de diplomes, enrichi d’expériences trés va-
riées, il arrive en France et plus précisément a Chablis
(Yonne) en 2021. « Je me retrouve au domaine de
Daniel-Etienne Defaix. Je travaille avec lui. Pour moi,
c’est comme un retour aux origines. » Un retour de
courte durée car la capitale lui fait du pied. Il cede aux
sirénes parisiennes et va étre le chef sommelier du
restaurant Coya. « C’était 300 couverts par jour », se
rappelle-t-il.

Bordeaux, l’Alsace avant Courban

11 descend ensuite dans le Bordelais avant de tirer
desbords tout a 'Est, direction la Villa René Lalique a
Wingen-sur-Moder, a cté de Strasbourg, en septem-
bre dernier. Derniere étape avant d’arriver 8 Courban
en avril de cette année. On peut reprendre son souf-
fle ! Et lui aussi.

Il explique : « en acceptant de venir ici, javais envie
de quelque chose de moins carré. J’avais besoin de
donner de I'expression a tout ce que jai acquis. J’ai
beaucoup apprécié le dialogue que j’ai eu avec le
directeur Frédéric Vandendriessche », confesse-t-il. Et
lorsqu’on lui fait remarquer qu’il pourrait s'ennuyer
dans ce petit village du Chétillonnais a la vue de sa vie
passée trépidante, il rétorque : « Je viens d’un village
de 500 habitants et puis jadore la nature, le terroir ».
Courban, comme un retour aux origines pour Loren-
zo Alutto.

Jean-Yves ROUILLE

Lorenzo Alutto, nouveau sommelier du ch3

Une nouvelle cave en construction

et de nouvelles références a venir

Le premier grand chantier de
Lorenzo Alutto est la cave du cha-
teau de Courban. Ou plut6t les
caves car le nouveau sommelier
des lieux entend en ouvrir une
seconde et, de ce fait, multiplier
grandement leur capacité.

Une cave dédiée aux grands crus

« Actuellement, la cave du cha-
teau de Courban possede 450 ré-
férences. Avec le réaménagement
de la premiere et Pouverture d’'une
deuxieéme cave sous le pigeonnier,
I'idée est de monter a 1250 réfé-
rences », raconte Lorenzo Alutto.
Cette nouvelle cave n’a pas des-
sein d’étre juste un espace de plus
oll on range soigneusement des
étiquettes prestigieuses.

Comme il le détaille, « cette ca-
ve a, pour volonté, d’étre
vécue com-

me une expérience pour le client.
Il n’y aura que des grands crus,
environ 200. Le client pourra ve-
nir choisir sa bouteille avant de la
déguster ».

Débordant d’idées, il entend éla-
borer une carte de saké mais aussi
ouvrir la cave du chateau a des
appellations étrangeres. Au pre-
mier rang desquelles, forcément,
on retrouva des vins italiens mais
aussi, entre autres, portugais qu'’il
affectionne. Curieux, il n’en ou-
blie pas non plus les terroirs fran-
cais qu’il entend bien mettre aussi
al’honneur en recherchant la per-
le rare. « De par ses connaissan-
ces et son expérience, Lorenzo va
nous permettre d’acquérir des
vins que nous n’avions pas », se
réjouit Frédéric Vandendriessche,
directeur du chateau de Courban.

« Tout doit étre en ordre pour la
mi-juin », précise Lorenzo Alutto,

qui s’est déja attelé a la vaste
mais passionnante tache qui

est devant lui.
J.-Y.R.

Lorenzo Alutto dans lactuelle cave a vins du chiteau de Courban. Photo
LBP/Emma BUONCRISTIANI
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Sa définition
du métier

Photo LBP/Emma BUONCRISTIANI

« Lartiste, c’est le chef. Le
sommelier doit permettre au
client d’aimer encore plus la
cuisine qui lui est proposée.
11 doit aussi essayer de trou-
ver accord met-vin le plus
original possible. Par exem-
ple, un plat végétal avec du
saké. Je cherche toujours a
porter le vin a son meilleur
niveau. La sommellerie,
c’est art du service. Il faut
laisser du temps au client
car, au final, il faut lui offrir
une expérience, lui faire sen-
tir qu’il est a la maison. »

e

on

teau de Courban, déguste un chassagne-montrachet vieilles vignes 2020. Photo .BP/Emma BUONCRISTIANI

Champagne : la maison Drappier, « une histoire de famille »

« Le champagne Drappier est
une référence. » Frédéric Vanden-
driessche, directeur du chateau de
Courban, pose demblée le décor
alors que nous découvrons les ca-
ves du XII¢ siecle, construites par
les moines de I'abbaye de Clair-
vaux et sur lesquelles la maison
Drappier a été construite, il y a
pres de deux siecles. Des caves qui
abritent des trésors pétillants.

Des caves symboles d’excellen-
ce, comme le champagne produit
par la famille Drappier, généra-
tion apreés génération. « Nous
sommes la huitieme », précise
Charline, directrice générale ad-
jointe, fille de Michel, petite-fille
d’André Drappier et arriere-petite-
fille de Georges Collot dit Pere
Pinot. Celui-ci a pris la décision de
replanter en pinot noir. Un choix
qui avait fait sourire dans les an-
nées 30 mais qui, aujourd’hui, est
un étendard de la maison. Ce cé-
page représente désormais 70 %
du vignoble Drappier et de ’Aube.

Car nous sommes a Urville,
dans I’Aube, a 25 kilometres de la
Cote-d’Or. Le lien entre Courban
et cette maison de champagne

Charline Drappier, le sommelier Lorenzo Alutto et Frédéric Vandendriessche, directeur du chiteau de

Courban, dégustent un champagne a la maison Drappier, situé a Urville (Aube). Photo LBP/Emma BUONCRISTIANI

s’est noué voila une décennie, au-
tour de repas au chateau. « Clest
une maison familiale comme la
ndtre », souligne encore Frédéric
Vandendriessche. Il rajoute :
« C’est une belle histoire de fa-
mille. »

Pour l'anecdote, la maison

Drappier est notamment connue
pour sa cuvée Charles de Gaulle,
imaginée en 1990 pour saluer le
cinquantieme anniversaire de
I'Appel du 18-Juin. Elle est com-
posée de 80 % de pinot noir et de
20 % de chardonnay. De son vi-
vant, le général Charles de Gaulle

avait choisi le champagne de la
maison Drappier pour ses récep-
tions privées de Colombey-les-
Deux-Eglises.

J.-Y.R.

Pour plus d’'informations : https://
www.champagne-drappier.com
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