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Un premier millésime spécial
pour le domaine Hoffmann-Jayer

Prés d’un an et demi
apreés le décés de Gilles
Jayer et deux ans aprés
son rachat par le milliar-
daire suisse André Hoff-
mann, le domaine de
10,5 hectares présente,
ce vendredi, le premier
millésime étiqueté et
vendu sous sa nouvelle
identité.
D ans la cour du domaine,
c'est l'effervescence. Plus
encore que la venue de son pro-
priétaire, ce vendredi, le do-
maine Hoffmann-Jayer prépare
le premier acte de sa renais-
sance. Une remise en question
forcée par le déces du charisma-
tique Gilles Jayer, début 2018,
et qu’a menée prudemment Al-
exandre Vernet, devenu régis-
seur et gérant plus tot que
prévu.

Des changements
en douceur

« Nina, I'épouse de Gilles, est
toujours avec nous au domaine,
et cela m’a beaucoup aidé au
début. Mes priorités sont les
vignes et la cave. Il faut con-
tinuer a faire des vins de grande
qualité », souligne le jeune
homme agé de 34 ans, titulaire
d’'un BTS viticulture-cenologie
et passé par les domaines Capit-
ain a Ladoix, Germain a Nan-
toux et chez Manuel Olivier a
Concceur-et-Corboin.

Pour I'année 2017, loin de
tout bouleverser, le viticulteur
s’est appuy€ sur les pratiques et
les conseils de son ainé, comme
I'utilisation de fats neufs pour
toutes les cuvées du domaine,
et le travail dans les vignes assu-
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ré par des prestataires. « Je me
suis laissé deux a trois ans pour
gérer le travail des sols du do-
maine. Certaines parcelles vont
étre enherbées », anticipe Alex-
andre Vernet, qui résume d’une
jolie maniere la philosophie de
Gilles Jayer : « Du travail sim-
ple, de qualité et de caractere ».
Les changements ont plutot
commencé lors du millésime
2018, traité a 80 % avec des
produits bio, dont les vins se-
ront disponibles I’an prochain.

Une ouverture
vers les particuliers

Avec douze mois d’élevage
puis six mois en cuve pour les
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vins blancs, et dix-neuf mois de
fit pour les vins rouges de
2017, qui ont été embouteillés il
y a seulement quinze jours, le
travail du domaine n’est pas
axé sur une recherche immédi-
ate de fruit et de gourmandise.

Les cuvées comme le cote de
nuits village auront, par exem-
ple, besoin d'un peu de pa-
tience. « On aime les vins qui
ont du caractere », sourit le ré-
gisseur, qui utilise avec bon-
heur des cuves béton. Et qui ne
compte pas céder tout de suite
au tout inox : « Il va falloir re-
structurer la cuverie, nous tra-
vaillons dessus avec un archi-
tecte. Mais j'aime beaucoup le
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Alexanre Vernet, régisseur et gérant, remodéle petit a petit le domaine avec la bénédiction du propriétaire André Hoffmann.

béton et son inertie. Nous
avons acheté deux cuves ré-
cemment, et si elles sont
préparées pour, nous n’avons
pas installé de systeme de ther-
morégulation ».

Loin de I'image d’'un “do-
maine de milliardaire” ou les
dépenses pourraient étre sans
limite, Hoffmann-Jayer, qui ex-
porte 80 % de ses vins, veut se
tourner vers une clientele par-
ticuliere, aujourd’hui confiden-
tielle : « Nous souhaitons sédu-
ire cette catégorie de public ».

Avec des prix allant de 22 a
25 € pour les cuvées de hautes
cotes de beaune et de nuits, une
trentaine d’euros pour le cote
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de nuits, le domaine satisfera de
nombreux amateurs.

Les plus avertis et les mieux
dotés se tourneront vers
le nuits-saint-georges 1¢" cru Les
Hauts Poirets (85 €), le nuits-
saint-georges 1¢' cru Les
Damodes (100 €), issu d’une
parcelle de 10 ares toute proche
du vignoble de Vosne-Ro-
manée, ou encore I'Echézeaux
grand cru (190 €). Trois vins
différents, mais trés sédui-
sants, qui dans leur mouture
2017, font honneur a feu Gilles
Jayer.
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