Du vin...de
tomates!

Ca ne goute pas la tomate et pourtant,
ce vin est produit a partir de ce fruit.
Pascal Miche a mis 10 ans pour
obtenir le droit de commercialiser au
Quebec une vieille recette familiale,
L’Omerto se décline de deux fagons,
sec et moelleux. Et ces vins de
tomates ne sont méme pas rouges!

PAR FRANCOIS DALLAIRE

, estdans la magnifique région de Charle-
voix, a six kilometres de Baie-Saint-Paul,
que Pascal Miche, un Belge, a posé ses va-
lises, toutes bourrées de réves, de projets
et d'une recette familiale. Clest le grand
jour, celui de la mise en bouteille dun vin
unique au Québec, Le vigneron peut enfin

respirer. «Je suis tres fier, d'autant plus que cest vraiment
une premiére mondiale »

Une premieére, car ce vin qui tire sur le doré n'est pas tout
afait un vin, et Paseal Miche n'est pas vigneron. Ce ne sont
pas des vignes gqui couvrent ses champs, mais des plants de
tomates, «C'est une recette qui est dans la famille depuis
guatre générationss, dit-il

1l faut se rendre en Belgique pour trouver la trace de ce
secret de famille. «C'etait Tété de 1938 Mon armére-grand-
pere faisait deja du vin avee du raisin, Mais devant Pabon-
dante récolte de tomates cette année-1a, il gest dit: pourquoed
ne pas en faire du vin?»

A son tour, aprés avoir immigre au Quebec, Pascal Miche
avoulu perpétuer la tradition familiale, c'est-4-dire récolter
des tomates a Baie-Saint-Paul et en tirer un vin apéritif qui
se rapprocherait de celui que faisait sa famille en Belgigue.
«Nous nous sommes renseignées sur les varietes, celles qui
etaient tres riches en sucre, afin d'avoir moins de chaptalisa-
tion & faire durant la production et la transformation.»

Pascal Miche a étudié I'renologie Tl sait donce comment
faire du vin. Mais pour cultiver la terre, il a eu besoin de
I'aide d'une agronome. «On voit dans nos essais quiily a
certaines varietes qui ont mieux reagi que d'autres, surtout
les variétés ancestrales», explique Stéphanie Tellier, une
agronome qui a participé a la réalisation du projet.
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Entout, 16 variétés ont été mises a lessai, «J'al
cherché i produire des tomates a partir de semences
anciennes», nous a explique Pascal Miche. Maisles
partenaires ont aussi teste des semences qui ont fait
leurs preuves dans les régions froides. Dans le lot,
quelques-unes se sont hien comportées, comme
la cerise noire. «C'est I'une des plus intéressantess,
aremarqué Stéphanie Tellier. «Flle aune couleur
particuliere, Elle est rouge fonce avee des reflets
pourpres. Cest une tomate qui a une saveur intéres-
sante ainsi qu'un bon équilibre sucre-acidité.»

La tomate subarctigue est une autre belle réus-
gite. Développée au siécle dernier en Alberta, elle
produit beaueoup de fruits malgré la courte saison
de eroissance. «Cette tomate est I'une des plus ha
tives du monde. Elle peut étre miire en 45 jours.
Elle est tres intéressante pour le produit gue Pascal
veut faire, car elle contient beaucoup de jus et un
taux de sucre intéressant.»

Pour lui, la culture a été toute une aventure,
caril s'agit dune terre nouvellement mise en cul-
ture, au sol rocailleux et situge en terrain monta-
gneux. De plus, Pascal Miche souhaitait une culture
biologique. Ca faisait donc beaucoup de défis arele-
ver pour l'agronome. «C'est pour ¢a quion a travaille
avec des cultivars ancestraux. [1s étaient peut-étre
oubligs dans notre patrimoine, mais ils réagissent
hien a nos conditions, Tl est important de miser la-
dessus si on veut avoir le meilleur des produits
biclogiques.»

Le secret de la famille est maintenant mis en
bouteille. Pascal Miche I'a nommeé «QOmertow.

Dans Omerto, il y a Omer, le nom de son arriére-
grand-pére belge, celui qui faisait du vin de tomates,
«lanand je tiens cette bouteille, c'est ma famille que
jetiens en main, quatre générations en somme.»

Delaterre alatable

Pascal Miche plantera en juin ses prochaines
plantules de tomates en pleine terre.

«La récolte commencera en ac(t et devrait
durer quelques semaines.» Aprés la récolte,
les variétés et les couleurs seront toutes
melangées dans un seul récipient. On
écrasera ensemble les tomates rouges,
orange et dorées pour en extraire le jus.

La méthode de vinification est la méme
gu'avec des raisins, soit une fermentation
avec levure et macération. Apres la fermen-
tation, les pigments colorées des tomates ne
seront plus visibles. Du champ 4 la bouteille,
il faudra compter neuf mois.

QU'EST-CE QUE CA GOUTE?
Pascal Miche commercialise deux vins, I'un see
et l'autre plus sucre, les deux ayant le méme taux
d'aleool, soit 18 %. Il suggere de servir le premier
avec le fromage de chévre chaud, le saumon fumé
et les charcuteries. L'autre, le emoellews», accom-
pagne le foie gras, les fruits de mer et les desserts.
Plusieurs goliteurs consultés ont préféré le moel-
leux. «Il est plus rond en bouche avec une petite
note de tormates», a-t-on entenduw.

s sont vendus dans quelques points de
vente dont le Marché des saveurs (au marché
Jean-Talon) ainsi quau marché du Vieux-Port de
Québec. Le prix risque de freiner les ardeurs des
curieux La bouteille de 750 ml est vendue 33,36 §,
que ce soit pour le sec ou le meoelleux, Heureuse-
ment, les petits formats sont plus abordables: le
375 ml sevend 2370 § et le 200 ml se detaille
1404 % Ace prix, il faut ajouter les taxes de 14,6 %.

Un parcours parsemé d’embiiches

En commercialisant son vin pour la premiére fois I'an dernier, Pascal Miche a atteint son but. Mais la
route pour y parvenir s'est avérée une course a obstacles. «C'était long et pénible. Pour pouvoir faire
accepter le projet, il a fallu & peu prés huit ans avec la Régie des alcools et des jeux. Jai dii remonter
jusqu'au 15° siécle pour leur faire comprendre que |a tomate était bel et bien un fruit
et qu'elle pouvait étre transformée en alcool. Jai fait mes premiéres démarches le
12 mars 2001 et j'ai regu le permis en main le 10 mars 2011. Mais je suis trés tenace.»
Sa ténacité a porté fruit, puisque sept mois aprés la commercialisation de
son produit, ses 17 000 bouteilles ont toutes été vendues. «Les gens quien
ont acheté reviennent s'en procurer. La réponse est trés positive. Cette ] ®
année, je double ma production. De plus, on m'a méme demandé de
commercialiser mon produit 4 I'stranger», nous a-t-il confié en entrevue. —
Pascal Miche a dil compter uniquement sur lui-méme et son entourage ] |
pour développer son entreprise. «Je n‘ai pas eu un sou de subvention. '
Rien non plus de la Financiére agricole, qui jugeait le projet trop risqué.
Par contre, je suis bien content aujourd'hui, parce que je ne dois rien
a personne.» Par un détour ironique de I'histoire, il fait maintenant partie
du circuit touristique de la région. «Je recois 110 visiteurs par jourl»
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