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Jen suis certain, on va réussir! — I’interview du rédacteur en chef de D+ avec I’cenologue frangais
Olivier Dauga, le consultant d’une winery vinicole ukrainienne « Kolonist ».

Par Valerie Souvertok
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En 2005, autour de Bolgrade, région d’Odessa, s’est construit une winery par la compagnie
« Veles ».

Malgré le fait que ’usine soit bien équipée, la qualité du vin produit n’était pas suffisante. Pour
atteindre une qualité de vin européenne, « Kolonist »°, a décidé d’engager le célébre cenologue
francais Olivier Dauga;

De nombreux viticulteurs mondiaux font appel a ce consultant en vins expérimenté, nommé
« winemaker-volant », afin de hisser le niveau qualitatif de leur production.

Aprées I'une de ses régulieres visites a 1’usine de « Kolonist », Monsieur Olivier DAUGA a accepté
de s’entretenir avec un journaliste de Drinks+, pratiquement sur la passerelle de I'avion a 1’aéroport
de Borispol.

Ainsi, nous allons faire connaissance avec le métier de Consultant.

Drinks+: Olivier, parlez-nous un peu de vous, s’il vous plait. Vos études ? Pourquoi avez-vous
choisi cette profession ?

O.D.: Dans ma famille, je représente la septieme génération de vignerons. Toutefois, plus jeune, je
me suis passionné pour 1’équipe militaire de rugby. En 1985 j’¢étais au championnat de Roumanie
(pour information, N.Ceausescu détenait le pouvoir). Ce fut ma premiere rencontre avec 1’Europe
de D’Est. A vrai dire, parallelement avec les entralnements réguliers, je faisais mes études a
I’Université Agricole.

Et le hasard m’a dirigé sur le chemin de la production vinicole, en travaillant pour une propriété
vinicole situé en Médoc — Chateau Socaindo-Mallet. Ensuite j’ai beaucoup travaillé pour le compte
du Chateau La-Tour-Carnet, puis au Chateau Rollan de By.

En 2000 j’ai créé ma société de conseil, spécialisée dans le vin, nommée “Faiseur de vin”. Nous
réalisons et nous controlons une gamme compléte de production de vin jusqu'a son embouteillage.
Ensuite nous organisons des dégustations a Paris, a Londres, 8 New York. Notre but est de faire
connaitre nos produits de qualité aux professionnels du marché.

Nous sommes en lien direct avec nos distributeurs. C'est la raison pour laquelle notre objectif est de
I’objectif de créer la meilleure qualité, afin que le vin ait de bonnes perspectives pour tous les
marchés, y compris les plus exigeants. Je veux ajouter que, dans le travail, j'apprécie beaucoup
I’exigence et la haute qualité.

D+: Dans quels pays et combien de vignerons suivez-vous ?

O.D.: Depuis huit ans d’activités de ma société de conseil, j’ai collaboré et continue toujours a
travailler avec des vignobles d’Espagne, du Maroc. J’ai aussi assemblé des vins en Australie, et j’ai,
bien sur, des clients de toutes les provinces frangaises. Actuellement, au total, notre société compte
25 clients importants et réguliers dans le monde entier.

Et aujourd’hui, mon attention se porte vers les professionnels d’Ukraine.

s’MD

D+: Avant de commencer a collaborer avec “Kolonist”™”, avez vous visité 1’Ukraine ?

O.D.: Je suis venu la premicre fois I’an passé. J’ai visité Simferopol et traversé toute la Crimée.
D+: Etait-ce une initiative personnelle ?

O.D.: Non, j’étais invité par une compagnie vinicole ukrainienne pour faire 1’audit de sa production.
Il y a 10 mois environ j’ai fait la rencontre des représentants de la marque « Kolonist ». Pour la
premicre fois j’ai visité le village de Krinichnoe et ses vignobles. Avant tout, son paysage m’a
¢bloui: il ressemblait tellement a mon pays natal — le lac immense et les vignes sur les berges. Cela
m’a rappelé le département de la Gironde en France.

J’y ai fait la dégustation de I’ensemble de leurs vins et j’ai été agréablement surpris par les bonnes
perspectives de cette production — elle posseéde de grandes capacités. Ainsi, j’ai décidé de travailler
avec « Kolonist ».



Lors de ma premicre visite j’ai recommandé de transplanter les ceps de Cabernet-Sauvignon, de
Merlot et de Chardonnay pour avoir la possibilité de hisser la qualité¢ de vendange de cette année. 11
est impossible d’¢laborer de grands vins sans avoir un bon potentiel de raisins.

Bient6t, nous commencerons pratiquement un travail d'orfévre — la sélection de terroirs a planter en
vignes afin d’atteindre les meilleurs résultats possibles.

Les raisins ramassés dans chaque parcelle seront fermentés séparément, pour avoir la possibilité de
sélectionner chaque premier jus le plus estimable afin de les assembler pour obtenir le grand vin
recherché. Enfin, nous laisserons le vin vieillir, partiellement en barriques francaises, et
partiellement dans des cuves.

Mais, pour I’heure, nous attendons les vendanges.

D+: Quel est votre avis sur la possibilité d’utiliser des barriques ukrainiennes ?

0.D.: Nous apprécions beaucoup la spécificité de chaque pays pour lequel nous travaillons, c’est
pourquoi il est naturel que nous fassions des efforts pour créer des barriques de bois locaux pour
pouvoir y laisser vieillir le vin. Nous ferons 1’essai et vérifierons le résultat.

D+: Quels sont les points forts de la société « Veles »?

0.D.: Avant tout, je veux dire que tous les employés de “Veles” possédent un grand potentiel
humain, un haut niveau professionnel de culture des vignes et de fabrication du vin. Il est vrai que
I'énergie, I’effort constant pour tendre vers les objectifs fixés par les propriétaires de « Kolonist »
m'inspirent un sentiment de respect. C’est un indicateur important de la capacité a obtenir des
résultats remarquables.

Le deuxiéme indicateur de mon systéme d’estimation est la bonne base technique et le climat
favorable. Pour le moment je parle de mes impressions, mais comme on le sait, pour peindre un
tableau, il faut commencer par dessiner les contours.

Comme le peintre, chaque consultant doit savoir méditer sur sa future palette, qu’il pourra utiliser
ensuite dans son travail, estimant les points forts, ajoutant au portrait de son vin de nombreux traits,
afin d’enrichir I’image créée.

D+: Olivier, a quel point le climat et le sol de la région d’Odessa sont-ils favorables pour la
production d’un grand vin ?

O.D.: Quand on parle de I’Ukraine, le premier point qui vient a I’esprit d’un frangais: c’est le froid.
En réalité, le climat froid de ce pays est un faux cliché. Vous avez un climat continental avec
beaucoup de journées d’ensoleillement.

En ce qui concerne le sol, il est en bon état en ce moment, mais il faut attendre deux vendanges pour
fertiliser par des composants importants, mais exclusivement organiques. Je suis un adepte de la
vinification organique et ce n’est pas par intérét commercial ou marketing, mais c¢’est mon avis
personnel, confirmé et validé par la pratique.

D+: Biodynamique?

O.D. : En ce moment il est difficile et trop tot pour en parler, mais pourquoi pas?

D+: Assumez-vous la responsabilit¢ de la qualité du vin produit a I'usine de “Kolonist” ? Et
combien de fois envisagez-vous de visiter Krinichnoe?

O.D.: Aujourd’hui est une période trés intense et tres importante, nous allons venir tous les mois.
Je répondrai de tout le processus de production et bien entendu, de la qualité du résultat final.

D+: Que pensez-vous des cépages utilisés par « Veles » pour la production de son vin ?



O.D.: Nous avons gouté un admirable “Pinot Noir”. J’ai beaucoup aimé « Odessa noir » et le vin
blanc « Suholimanskoe », malgré tout, il faudra voir avec le temps comment ils se développent. Je
compte utiliser des cépages locaux afin de pouvoir créer un vin typiquement ukrainien: Merlot,
Cabernet et Chardonnay sont des cépages internationaux.

D+: Votre travail avec la production commence juste, mais est-il possible de faire une premicre
analyse? Les vins de TM « Kolonist » sortiront-ils sur le marché mondial ?

O.D.: 11 est un peu compliqué de parler d’une date concrete de sortie sur le marché mondial. En
principe, il est possible d’effectuer les premiers bilans apres 5 ans.

Une dégustation internationale sera organisée ou prendront part les vins du monde entier et au final,
il sera possible d’estimer notre potentiel.

D¢ja, au mois de décembre j’organise une dégustation a Odessa et a Kiev. J’apporterai des vins de
toutes les exploitations de Bordeaux avec lesquelles je travaille, auxquels s’ajouteront les vins de
“Kolonist”. Nous pourrons constater leurs niveaux a ce moment-la. Il faut avancer pas a pas, sans
dresser tout de suite de plans grandioses. Il est nécessaire d’avoir de I’ambition, mais avant tout il
faut s'armer de patience.

D+: Existe-t-il des difficultés dans le travail avec la production ukrainienne ?

O.D.: Je ne vois pas de probléme — les gens font tout leur possible, tout ce qu’il faut pour le travail.
Evidemment, un certain choc culturel se présente: nous apportons de nouvelles technologies de
production. Il est difficile de les accepter tout de suite et les mettre en pratique en parallele. Il faut
du temps pour I’adaptation. Autrefois les employés des kolkhozes cherchaient a produire une
grande quantité de vin. Aujourd’hui, nous amorgons une transition de la quantité vers la qualité. La
démarche demande du temps.

Tout d’abord, il faut effectuer différemment la taille des ceps. Il existe aussi des différences sur les
autres étapes de vinification, surtout la technique de production du vin. Mais il est trés important
que tous les employés de “Kolonist” souhaitent prendre part a ce projet.

Au Maroc tout est beaucoup plus difficile. Pénétrer la responsabilit¢ de production du vin est
compliqué, puisque le vin est 1i€ aux convictions religieuses : le vin est interdit par le Coran.

Je veux encore le répéter: les propriétaires de cette compagnie ont pour objectif de faire un vin
ukrainien estimable sur le marché mondial. IIs s’intéressent a la production, cherchent a comprendre
toutes les innovations proposées et ils sont préts a utiliser les technologies contemporaines.

Il faut voir combien ils sont intéressés par la production d’un grand vin ! Sans exagérer, ils vivront
pour ¢a et je suis certain qu’ils vont réussir!

Le dossier D+

La Winery de « Kolonist » se situe au sud de la Bessarabie (autour de Bolgrade, région d’Odessa)
Le climat est continental tempéré et la zone géographique des vignes s'étend entre 44° a 46° de
latitude nord.

Le type du sol — méridional argileux micelle-carbonatée tchernoziom.

La Winery produit les vins suivants: - le vin de dessert — “Odessa noir”, “Cabernet de dessert » ; le
vin sec - «Pinot Noir”, « Cabernet », « Merlot », « Aligoté », « Suholimanskoe » (le cépage est

Suholimanskij blanc), « Rislingue », « Chardonnay ».
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