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alentina Andrei, roumaine d’origine, vigneronne
de son état, nous accueille aujourd’hui sans ar-
tifice. Cette femme menue, désignée comme ta-
lentueuse par ses pairs, nous charmera d’entrée
avec son sourire mutin et ses yeux espiegles. On peut méme la
qualifier d’artiste de la vigne ; elle est sans aucun doute dotée
d'un don inné pour la création de vins puissants et raffinés.
Le Gault & Millau la classera d’ailleurs dans le trio de téte des
grands espoirs de la vigne en Suisse, en 2017.
Peux-tu te décrire en quelques mots ? Qui est Valentina ?
Simple, modeste et passionnée... Tout simplement !
Tu es roumaine et c’est dans ce pays que ton amour pour
la vigne a débuté. Peux-tu nous dire quelle place tient la
vigne en Roumanie ? Mes parents étaient agriculteurs ; nous
ne cultivions qu'un seul cépage, le Chasselas, et comme mon
pere construisait aussi des maisons, c’était plutot ma mere
qui était présente dans I'exploitation. Enfant, je participais
toujours aux vendanges. En Roumanie, la surface exploi-

Valentina Andrei, Romanian by birth, a winemaker by trade,
isour natural, unpretentious host today. This petite woman,
described as talented by her peers, would charm us with
her playful smile and mischievous eyes. She could even be
described as an artist of the vine ; she undoubtedly has an
innate gift for creating powerful and refined wines. Le Gault
& Millau ranked her as one of the top three most promising
wine producers in Switzerland in 2017.

Canyou describe yourself in a few words ? Who is Valentina ?
Simple, modest and passionate... Quite simply!

You are Romanian and this is where your love of the vine
began. Can you tell us about the importance of the vine-
yard in Romania ? My parents were farmers. We only grew
a single grape variety, Chasselas, and since my father was
also a house builder, it was my mother who spent most of
her time on the farm. As a child, I was always involved in
the harvests. In Romania, the surface area of the vineyards
is seventeen times larger than that in Switzerland... Most



“A PARIS, ILS NONT PAS PEUR DE DECOUVRIR
DE NOUVEAUX CRUS ET RECHERCHENT AVANT

TOUT LA QUALITE.”

tée par les vignes est 17x plus grande que celle en Suisse...
Une grande partie du vin est consommeée localement et une
autre partie des récoltes est exportée plutot vers des pays
comme la Russie. Il y a environ 15 ans, des investisseurs an-
glais et francais ont commencé a s'implanter dans ce pays,
naturellement attirés par le faible cott de la main d’ceuvre
etla grande surface exploitable. De ce fait, une qualité forte-
ment améliorée des récoltes en arésulté etil ya actuellement
une vraie montée en puissance. J'ai d’ailleurs maintenant
quelques contacts avec des cenologues roumains qui ont en-
tendu parler de moi et qui cherchent a obtenir des conseils.
Peux-tu nous parler de ta rencontre avec Nicolas Wiist ?
Je I'ai connu quand je travaillais pour Marie-Thérése
Chappaz, lors d'une dégustation a Genéve. Puis nous nous
sommes croisés a plusieurs reprises chez Marie-Thérese et je
pense qu’il y a vu ma détermination et mon enthousiasme.
Je lui ai fait part de mon envie de me lancer en solo et en
2013, il m’a proposé d’étre la vigneronne de 'édition 2013 du
programme Magnificients en réalisant une Petite Arvine —
Roussanne. Pour ceux qui ne connaissent pas Magnificients,
c’est un collectif imaginé par Nicolas Wist, grand amateur
du terroir suisse, qui a comme but de réunir vignerons et
artisans pour concevoir un vin d’exception. Nicolas adore
lancer des talents qui ne sont pas encore connus; il apporte
le coup de pouce nécessaire. Quand j'y repense, c’était tres
inconscient de ma part, un véritable coup de poker ! Tu sais,
chaque annéeilyaunvin que je naime pas et que je distille.
A l'époque je n‘avais que de la Roussanne et j'ai da louer
des vignes de Petite Arvine. Donc imagine que j'en arrive
a devoir jeter I'un des deux: jaurais tout raté. Surtout que
la Petite Arvine fait partie des cépages difficiles a vinifier.
Finalement, cela fut un succes!

De cette rencontre est née un vin, Ivresse... Peut-on dire
qu’il n’est pas possible de faire un bon vin si on ne connait
paslapassion, I'ivresse de 'amour ? En tout cas, 1a passion,
c’est une évidence... Notre métier fait partie de ceux que tu
ne pratiques pas si tu n’es pas passionné. La Petite Arvine,
c’est le vin préféré de Nicolas. Il vient souvent m’aider a la
vigne, il participe aux vendanges, a l'effeuillage, il est pré-
sent a tous les stades du processus ; c’est donc vraiment une
collaboration a deux.

Est-ce que les techniques de vinification actuelles ont
beaucoup changé par rapport a avant ? Oui bien str: dans
les cuves pour le brassage par exemple, qui ne se fait plus
avec les mains. Ou les techniques d’extraction de la tempeé-
rature, grace a de nouveaux outils trés performants. Mais
moi je suis restée tres traditionnelle, et j’ai vraiment besoin
de pouvoir sentir la matiére avec mes mains. Il y a bien sar
le matériel de base que tu es obligé d’avoir, comme les bons
couteaux pour un cuisinier... Mais au final, un grand vin se
fait a 95% a partir de la vigne ; ce ne sont pas les 5% restants
qui vont en faire un grand vin.

of the wine is consumed locally with the rest of the harvest
being exported to countries like Russia. About 15 years ago,
English and French investors began to establish themselves
in this country, naturally attracted by the low cost of labour
and the large exploitable area. This resulted in a greatly im-
proved harvest quality and there is currently a real upsurge
in production. I am now in contact with several Romanian
oenologists who have heard about me and want advice.
Can you tell us about your meeting with Nicolas Wiist ?
Imet him when Iworked for Marie-Thérése Chappaz, at a tast-
ing in Geneva. We then met several times at Marie-Thérese’s
place and I think he recognised my determination and
enthusiasm. I told him that I wanted to set up on my own
in 2013 and he suggested that I could be the winemaker
for the 2013 Magnificients programme and create a Petite
Arvine-Roussanne. For those who don’t know, Magnificients
is a collective devised by Nicolas Wiist, a great lover of the
Swiss terroir, which aims to bring together winemakers and
craftsmen to design an exceptional wine. Nicolas loves to
launch as yet unknown talents; he provides the necessary
helping hand. When I think back now, it was very reckless of
me, areal gamble ! You know, every year there is a wine that
Idon’tlike but I distil. At the time, I only had the Roussanne
and I had to rent the Petite Arvine vines. So, imagine if I'd
had to throw one of them away, I'd have spoiled everything.
Especially because the Petite Arvine is one of the grape va-
rieties that is difficult to turn into wine. But ultimately, it
was a success !

From this meeting, a wine was created, Ivresse... Could it
be said that it is impossible to make a good wine if you do
not know the passion and intoxication of love ? Either way,
passion is obvious... Our job is one of those that you can’'t do
unless you're passionate. La Petite Arvine is Nicolas’ favourite
wine. He often comes to help me in the vineyard, he takes part
in the harvests and the leaf thinning, he is therefore present
at all stages in the process, so it’s a genuine collaboration.
Have modern winemaking techniques changed significantly
compared with before ? Yes, of course, for example the tanks
for fermentation which is no longer done by hand. Or the
temperature extraction techniques which use efficient new
tools. But I've stayed traditional, and I really need to be able
to feel the material with my hands. Of course, there is basic
equipment that you need, like good knives for a chef... But
in the end 95% of a great wine comes from the vine, not the
remaining 5%.

‘What do you think of the new categorisations of “organic” or
“sulphite free” wines ? Firstly, wine is full of life, it contains
yeast and a lot of bacteria, so sulphuris needed to guarantee
stability ! I've tried to create a sulphite free wine but at the
end of the year, the quality began to deteriorate. The major
problem is that you can’'t ensure the same taste throughout
the entire vintage, it’s too random. Organic is something else




“MAGNIFICIENTS, C’EST UN COLLECTIF
IMAGINE PAR NICOLAS WUST, GRAND
AMATEUR DU TERROIR SUISSE, AVEC
COMME BUT DE REUNIR VIGNERONS
ET ARTISANS POUR CONCEVOIR UN VIN

D’EXCEPTION.”

Que penses-tu des nouvelles catégorisations de vins «bio»
ou «sans sulfite» ? Alors premierement le vin est tres vivant :
il contient de la levure et surtout beaucoup de bactéries. Le
souffre est donc nécessaire pour garantir sa stabilisation ! J'ai
de mon cOté essayé d’en créer sans sulfite mais au bout d'une
année, la qualité commencait a se dégrader. Surtout, le pro-
bléme majeur est que tu ne peux pas assurer le méme gott sur
toute ta cuvée, c'est trop aléatoire. Bio c’est quelque chose que
je fais déja sans étre labellisée ; je n'utilise pas de produit de
synthese ni de pesticide par exemple. D’ici quelques temps, la
biodynamie deviendra méme une affaire communale, comme
actuellement a Saillon ou Chamoson, ou tout le domaine est
traité par hélicoptere. C’est important parce que typique-
ment, si tu cultives bio mais pas ton voisin, alors cela ne sert
presque a rien car les particules des pesticides s'envoleront
sur tes cultures aussi.

Aurais-tu envie d’exporter ton vin ? As-tu soif d’aventures
a I’étranger ou préferes-tu te concentrer uniquement
sur la fabrication de ton vin sur les terres valaisannes ?
Mais je suis exportée! Principalement en France, mais
aussi en Angleterre ou Singapour avec Ivresse. A Paris, ils
n'ont pas peur de découvrir de nouveaux crus et recherchent
avant tout la qualité. Ce sont eux les premiers qui m'ont fait
confiance. En Suisse, certains restaurateurs ou sommeliers
sont plus frileux par rapport a ce qui est méconnu, les ré-
ponses sont souvent «c’est bien mais on attend de voir... ».
ATinverse, un sommelier francais, méme d'un restaurant
étoilé, n'a aucune peine a travailler avec des vins méconnus,
apartirdumoment ou il les apprécie. Les Francais, contrai-
rement a ce qu'on pourrait imaginer, sont aussi habitués a
des vins non filtrés, un peu troubles. Cela ne les dérange pas.
J'apprécie beaucoup cette philosophie, mais j'aime trop le
Valais pour penser une seule seconde a le quitter!

Est-ce qu'un vigneron se doit d’étre un fin gastronome ?
Peut-on faire des comparaisons entre un grand cuisinier
et un grand vigneron ? Je ne pense pas qu'un vigneron se
doit d’étre un fin gourmet, méme si beaucoup le sont. Per-
sonnellement, je reste fidele a ma simplicité ; si japprécie
unbonrepas, c’est avant tout ceux avec qui je le partage qui
comptent. Ceci dit, la similitude entre les deux métiers est
évidente a travers leurs contraintes communes : des horaires
astreignants, des week-ends ou vacances inexistants, le ca-
price des saisons.... Sila passion n’est pas ton moteur, alors
tres vite tu abandonnes. De plus, il nous faut sans cesse nous
renouveler, nous remettre en question.

that I'm already doing without being accredited ; I don’t use
synthetic products or pesticides for example. Biodynamics
will shortly become a communal issue, as is currently the
case in Saillon and Chamoson where the entire estate is
treated by helicopter. This is important because typically,
if you grow organically but your neighbour doesn’t, then it
doesn’t really mean anything because the pesticide particles
will be blown over your crops too.

‘Would you like to export your wine ? Are you thirsty for
adventures abroad, or would you prefer to focus solely
on making your wine on Valais soils ? But I am export-
ing! Mainly to France, but also England and Singapore with
Ivresse. In Paris, they’re not afraid to discover new wines and
look for quality above all else. They were the first to trust me.
In Switzerland, some restaurateurs or sommeliers are more
fearful of the unknown, the answers are often “it’s good, but
we’ll wait and see...”. Conversely, a French sommelier, even
at a starred restaurant, has no difficulty in working with
unknown wines, from the moment he appreciates them.
Contrary to what you might think, the French are also used
tounfiltered wines that are slightly cloudy. It doesn’t bother
them. I like this philosophy a lot, but I love the Valais too
much to think about leaving for a single second !

Does awinemaker have to be a real gourmet ? Can you make
comparisons between a great chef and a great winemaker ?
Idon’t think that a winemaker has to be a real gourmet, even
if many of them are. Personally, I remain faithful to my sim-
plicity; if I appreciate a good meal, it’s primarily those who
I'share it with that count. That said, the similarity between the
two professions is obvious through their common constraints:
demanding hours, non-existent weekends and holidays, the
vagaries of the seasons... If passion is not your driving force,
thenyou'd quickly give up. Furthermore, we must constantly
reinvent and challenge ourselves.

We're seeing more and more women becoming powerful
in your industry. Do you agree with that ? How were you
received by the professionals when you began ? Yes,  agree,
Imeet many girls who want to take over their father’s estate.
To be honest, I was very well received ; they saw how hard
I'worked, alone and that I wasn't afraid to take their advice.
You see, at first, I didn’t have the necessary tools, I often had
to go and borrow them from others. The result was that they
always wanted to give me a helping hand, going so far as to
offer me their plots, I can only thank them all !




“D’ICI QUELQUES TEMPS, LA BIODYNAMIE
DEVIENDRA MEME UNE AFFAIRE COMMUNALE,
COMME ACTUELLEMENT A SAILLON OU
CHAMOSON, OU TOUT LE DOMAINE EST TRAITE

PAR HELICOPTERE.”

On voit de plus en plus de femmes monter en puissance
dans ton domaine. Es-tu d’accord avec cela? Comment
as-tu été accueillie par les professionnels du milieu a tes
débuts ? Oui je suis d’accord, je rencontre beaucoup de filles
qui veulent reprendre le domaine de leur pere. Pour étre
honnéte, j’ai vraiment été tres bien accueillie; ils ont vu a
quel point je travaillais dur, seule, et que je n’hésitais pas a
glaner leurs conseils. Tu comprends, au début je n'avais pas
les outils nécessaires, je devais souvent aller en emprunter
chezles autres. Résultat, ils voulaient sans cesse me donner
un coup de main, allant méme jusqu’a m'offrir de leurs par-
celles: je ne peux que les remercier tous !

Tu sembles étre tres travailleuse et exigeante avec toi-
méme : arrives-tu aussi a relacher la pression de temps
en temps ? Comment ? Oui j'y arrive, quand je monte a la
montagne avec Nicolas au chalet. Ou en me baladant... Mais
rien d’extravagant... Cela t'étonne ? (rire)

Iy aune quantité astronomique de vins qualitatifs surle
territoire suisse. Ne penses-tu méme pas qu’ilyen a trop ?
La concurrence est-elle bénéfique ? Il y aura toujours de
la place pour tout le monde, et oui bien sar la concurrence
existe... Mais en méme temps, c’est aussi ce qui nous pousse
ane jamais considérer les choses comme acquises.

On dit d’un vin qu’il se bonifie en vieillissant... Est-ce
pareil pour une femme ? Cet adage marche trés bien, oui...
Et je peux méme ajouter que les vins ne sont pas tous faits
pour bien vieillir (rire). La Petite Arvine par exemple, je dé-
conseille de la garder plus de 5 ans en cave.

Penses-tu que le consommateur, de nos jours, se montre
plus responsable quand il recherche de la qualité et non
plus de la quantité dans son verre ? Est-ce que cela a un
impact commercial positif ? C’est clairement quelque chose
que j’ai remarqué, oui. Avec la baisse du taux a 0,5%o pour
la conduite, les gens ont vraiment une attitude différente
par rapport a leur consommation. Et concrétement, une
fois que tu gotites a du trés bon vin, tu n’as plus envie de
retourner en arriere.

Peux-tu nous parler de tes projets ? Je transforme quelques
vignes pour augmenter la surface d’'un cépage fascinant
que je me réjouis de vinifier : le Completer. Et on fera aussi
quelques bouteilles de Gamay, car Nicolas estime que je
I'interprete bien et que c’est un cépage sous-estimé. C’est
tout ce a quoi j'aspire.

www.magnificients.ch

You seem to be very hardworking and demanding of your-
self: do you also manage to let off steam occasionally ?
How? Yes, I do, when I go into the mountains with Nicolas
in the chalet. Or by walking... But nothing extravagant...
Does that surprise you ? (laughs)

There is a huge quantity of quality wines in Switzerland.
Don’t you think that there are too many ? Is the competi-
tion beneficial ? There will always be room for everyone, and
yes of course, there is competition... But at the same time,
it’s also what drives us to never take anything for granted.
Itis said that a wine improves with age... Does the same ap-
ply towomen ? This saying works really well, yes... And I can
even add that not all wines are made to age well (laughs). For
example, La Petite Arvine, I would advise against keeping it
in the cellar for more than 5 years.

Do you think that today’s consumers are being more
responsible when they look for quality rather than quan-
tity in their glasses ? Does this have a positive commercial
impact? It’s clearly something I've noticed, yes. With the
lowering of the legal alcohol limit for driving to 0.5%, people
now have a different attitude towards their consumption.
And in practical terms, once you've tasted a very good wine,
you no longer want to go back.

Can you tell us about your projects ? I am transforming
some vineyards to increase the surface area for a fascinat-
ing grape variety that I am delighted to make wine from,
the Completer. And we are also making bottles of Gamay,
because Nicolas thinks that I'm good at interpreting it and
it’s an underrated grape variety. That’s all I want.
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