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Comment je suis devenu vigneron

Je m’appelle Émile Coddens, j’ai vingt-quatre ans et je suis vigneron. C’est mon métier, mais surtout ma passion. Une passion transmise par mon grand-père, Michel, qui m’a d’abord inculqué le goût du partage.

Facilement repérable à sa belle moustache en guidon de vélo, cet homme charismatique était très populaire dans notre petit village du Loiret et, au-delà, dans la région. Bon vivant, il savait profiter de la vie : déguster les plus savoureux produits du terroir arrosés de bonnes bouteilles. Lui et ma grand-mère adoraient recevoir. Leur vaste salle à manger décorée de têtes de cerfs et de cors de chasse accueillait très souvent plus d’une vingtaine de convives, amis et membres de la famille. À l’extrémité de la pièce, une porte en bois donnant sur la cave creusée dans la roche où dorment encore des centaines de bouteilles achetées aux quatre coins de France, pour la plupart auprès d’amis vignerons. Lorsqu’il visitait un vignoble, Michel ne revenait jamais les mains vides, et il entendait partager ses trouvailles avec ses invités.

Seul garçon parmi ses petits-enfants d’adoption – il était le second mari de ma grand-mère et n’a pas eu d’enfants –, il m’emmenait partout avec lui : à la chasse, à la cueillette des champignons, sur ses chantiers. Lorsque j’ai décidé, à huit ans, de suivre des cours de danse, du modern jazz, seul garçon là aussi, toujours sur le devant de la scène, il fut le premier à venir m’applaudir, alors que ce n’était pas toujours très bien perçu au village, même en 2005 !

J’éprouvais une immense fierté à me tenir à ses côtés, lui qui était connu et respecté de tous, et le considérais comme un modèle. Lorsqu’il nous a quittés, à cinquante-six ans, des suites d’une tumeur, j’ai vécu une période très difficile. C’était comme si j’avais perdu mon père. L’enterrement fut grandiose : ma grand-mère avait convié une centaine de personnes, neuf cents sont venues.

Michel m’a légué son couteau, son billard et… sa cave. Parmi les bouteilles entreposées, une partie provenait d’un domaine du Val de Loire, Plou et fils, tenu à l’époque par Benoît, beau-frère de mon grand-père, mais surtout son grand ami. Un lien très fort existait entre eux. Ils avouaient, non sans pudeur, avoir vécu une sorte de « coup de foudre amical ». Michel faisait comme partie de la famille Plou. À la cave, plusieurs photos des deux compères sont encore affichées sur les murs.

Quelque temps avant la mort de Michel, j’avais demandé à faire mon stage d’observation de troisième chez les Plou, où les fils de Benoît, Guillaume et Mathieu, que je considère comme mes oncles, avaient succédé à leur père. Un premier contact, de l’intérieur, avec le monde du vin, très loin de l’image glamour et papier glacé que l’on s’en fait habituellement.

Je voulais comprendre, m’intéressais à tout, posais beaucoup de questions. Mais la semaine s’est achevée bien trop vite pour que j’aie le temps de tout voir, encore moins de m’initier à ce métier. Ma frustration a été un peu adoucie par mon cadeau de fin de stage : trois bouteilles de jus de raisin pétillant étiquetées à mon nom. J’étais si fier que je les ai exposées longtemps dans ma chambre avant de les boire.

 

Je suis ensuite entré au lycée en plein cœur du Loiret, à Montargis. Un élève de seconde ordinaire. Onze de moyenne, sans briller ni me ridiculiser dans aucune matière. Au moment de choisir mon orientation, panique ! S ? ES ? L ? Rien ne m’attirait. Je ne me sentais pas à ma place dans les parcours classiques des bacs généraux.

J’ai alors repensé à mon stage de troisième, à mon grand-père disparu depuis quelques mois, à son amour du partage et de la convivialité, à cette magnifique cave qu’il m’avait léguée. C’était décidé, je m’orienterais vers le monde du vin. Un pari : je n’étais pas sûr que cela me conviendrait. Mais au moins je ne choisissais pas par défaut.

J’avais retenu de mon stage qu’il était impossible de comprendre ce métier sans « mettre les mains dedans ». Aussi, dès que j’ai su que j’étais accepté en seconde pro CGEA (conduite et gestion de l’entreprise agricole), j’ai demandé à travailler chez les Plou à toutes les vacances et à chaque pont. C’était aussi le moyen de gagner un peu d’argent. J’accomplissais sans broncher des tâches dures et agaçantes. Comme le « détassage », une étape de la fabrication du pétillant : une fois que les bouteilles ont passé l’année allongées les unes à côté des autres à fermenter, il faut les disposer sur des palettes en inox. Il y en a des centaines et des centaines. C’est un travail mécanique, répétitif, fastidieux.

Je lavais aussi les cuves en plein hiver dans le froid, arrachais les mauvaises herbes dans les vignes en plein été par 40°. Un travail physique, et nécessaire. Il faut en passer par là, accomplir ces tâches pour comprendre de A à Z la viticulture et l’œnologie.

Pour me rendre au lycée sur les hauteurs d’Amboise, à deux heures de route de chez mes parents, j’entreprenais chaque semaine un petit périple : d’abord bus de Montargis à Orléans, puis train jusqu’à Amboise, et enfin taxi jusqu’au lycée.

C’était la première fois que je m’éloignais autant du village où j’avais grandi et j’appréhendais un peu cette nouvelle vie. J’ai découvert une belle ville, assez touristique, traversée par la Loire et entourée de vignes. Le lycée agricole ne ressemblait en rien à un établissement classique destiné à accueillir des milliers d’élèves. Le grand portail ouvrait sur le château du domaine et ses vignes environnantes. Le bâtiment scolaire se trouvait juste derrière, en contrebas, l’herbe courait sur son toit. À l’intérieur, un immense couloir distribuait les salles de classe et les chambres réservées aux internes.

Mes camarades de chambrée se connaissaient depuis l’enfance. Tous deux étaient fils de vignerons, inscrits comme la plupart des élèves dans une tradition qui remonte parfois à plusieurs générations. Pour autant, ce n’était pas un club fermé. Ils m’ont invité à visiter leurs domaines et à conduire leurs tracteurs. Ils ont contribué, au même titre que l’équipe pédagogique, à m’ouvrir un nouveau monde. Je n’étais pas né dans ce milieu – mes parents exerçaient d’autres activités –, mais je me suis très vite senti comme chez moi.

Trente adolescents réunis dans une seule classe de seconde pro, toujours ensemble en cours et à l’internat. Tout le monde se connaissait : les élèves, les enseignants, les surveillants, le personnel. Avec le temps, nous avons fini par nous considérer comme une grande famille.

À côté du français, de l’anglais, de l’histoire, place aux matières spécifiques : la viticulture, autrement dit tout ce qui concerne la plante, la culture de la vigne, son traitement, l’effet du soleil ; l’œnologie, la « science du vin », où l’on étudie la composition d’une baie de raisin, le taux de sucre, les réactions chimiques qui conduisent à la transformation du sucre en alcool, c’est-à-dire, en fin de compte, à faire du vin ; l’économie, dont l’étiquetage et la vente (export, caviste, supermarché, particulier) ; le machinisme, où l’on apprend à conduire un tracteur et à le réparer, ce qui suppose de savoir comment fonctionne un moteur.

Le machinisme, je n’y connaissais rien. Je n’avais par exemple jamais conduit de tracteur. Mon oncle Mathieu m’encourageait : « Émile, si tu réussis à faire une marche arrière en tracteur avec une remorque, tu auras ton bac. » Je me suis entraîné, j’ai persévéré, et j’ai eu mon épreuve de conduite haut la main : 18/20 !

Grâce aux cours, à l’aide de mes camarades plus expérimentés, aux stages, toutes ces matières sont peu à peu devenues évidentes. J’ai commencé à prendre confiance en moi.

 

L’année du bac, nous devions faire deux stages, l’un assez court, l’autre plus long, et démarcher nous-mêmes les employeurs potentiels. Le premier, chez une connaissance de mon grand-père à Chablis, s’est déroulé sans anicroche. Le deuxième, près de Beaune, s’est révélé beaucoup plus difficile. Ma mère et ma grand-mère avaient tenu à m’y accompagner pour mon premier jour. Sur la route, nous avons été victimes d’un accident de voiture. Plus de peur que de mal, mais notre véhicule fut sérieusement endommagé. J’ai passé la première semaine du stage en état de choc, sans parvenir à vraiment me concentrer sur le travail. Alors que je commençais à m’en remettre, je fus convoqué au lycée dans le bureau du directeur : le maître de stage l’avait appelé, il ne voulait pas me garder. Mon directeur finit par l’amadouer, arguant que je venais de passer deux semaines difficiles à tailler la vigne, tâche des plus éprouvantes pour un novice.

Je suis resté, mais la suite du stage fut totalement assombrie par cet événement. Je ne retrouvais plus le contact humain, la bonne humeur qui me plaisaient tant dans ce métier. Pour la première fois depuis que j’avais pris ma décision, je doutais de mon envie de devenir vigneron.

Mais, la même année, mon lycée décida d’organiser un échange avec un lycée horticole en République tchèque. Deux élèves étaient invités à aller y travailler trois semaines dans les vignes. Désireux de ne pas rester sur une mauvaise expérience, de découvrir un pays, une culture, et de diversifier mes connaissances, j’ai trimé comme un forçat pour être accepté, et j’ai été pris !

Je suis donc parti avec un ami et notre professeur d’œnologie. Nous avons passé les deux premières semaines au sein d’une exploitation viticole dont les vignes, beaucoup plus hautes et espacées qu’en France, m’ont tout de suite impressionné. Nous nous y déplacions bien plus facilement, sans avoir à courber le dos. La plupart des vendangeurs avaient notre âge. Nous travaillions d’arrache-pied tout en nous efforçant de nous comprendre les uns les autres à grand renfort de gestes et d’éclats de rire. Le soir, la fille du patron nous emmenait dans les bars alentour. Un séjour à la fois instructif et agréable, qui s’est terminé sur une note assez déroutante : mon premier contact avec le vin rouge sucré. Mon camarade et moi avions été affectés à la mise en bouteille. Nous étions seuls face à une machine rustique comme on n’en trouve plus aujourd’hui, et nous avons décidé de tester le produit. À la première gorgée, sous l’effet de la surprise, j’ai immédiatement recraché. Au deuxième essai, j’ai su que je ne m’y ferais jamais. Trop lourd. Un goût à la fois tannique, rêche et… sucré qui a mis plusieurs heures à se dissiper. Puisque nous avions participé à sa fabrication, le patron nous en a offert trois bouteilles en guise de remerciement. Nous ne pouvions pas refuser…

La dernière partie de notre périple devait se dérouler chez un caviste, mais, au dernier moment, celui-ci n’a pu nous accueillir. Il nous restait donc une semaine en République tchèque avec carte blanche. Mon professeur nous a proposé de faire le tour du pays pour goûter les meilleurs vins et bières.

L’une de nos visites fut particulièrement mémorable. Les propriétaires du splendide château de Litomyšl, en Bohême orientale, semblaient très heureux de voir débarquer de jeunes Français amateurs de bons vins. Après nous avoir offert une visite privée du domaine, ils nous ont invités à une grande dégustation de leur cave. Dans les entrailles du château, nous attendait une collection d’étranges statues en terre cuite du grand sculpteur tchèque Olbram Zoubek, qui fut persécuté sous le régime communiste. Les personnages paraissaient hantés. Le visage d’une des femmes ressemblait à celui du fameux tableau Le Cri. Quant à la cave, je n’avais jamais vu un endroit pareil, les bouteilles s’étendaient à perte de vue. Après avoir attribué à chacun un verre et un tire-bouchon, le propriétaire nous a lancé : « Les gars, vous goûtez absolument ce que vous voulez. » Il a enfourné un CD dans un ghetto-blaster, Comptine d’un autre été de Yann Tiersen, a appuyé sur « play » et s’est retiré. Une expérience incroyable.

Ces quelques semaines en terre tchèque m’ont totalement réconcilié avec ce que j’aime dans ce métier : la convivialité.

 

J’ai obtenu mon bac avec mention. S’est donc posée une nouvelle question : que faire ensuite ?

Les élèves s’orientent le plus souvent vers un BTS VO (viticulture-œnologie), qui dure deux ans. Les plus réputés se trouvent à Avize en Champagne, à Bordeaux et à Beaune.

Le choix de notre petite bande de copains se portait sur Bordeaux. Lors des portes ouvertes, les enseignants nous ont expliqué qu’ils recevaient beaucoup de candidatures des filières classiques, ce qui laissait peu de places aux bacs pros. Le niveau exigé dans les matières générales était bien trop élevé pour des étudiants comme nous. Nous sommes sortis de là persuadés que c’était cuit, mais, contre toute attente, nous avons été retenus tous les cinq ! La vie bordelaise commençait pour « la team Val de Loire », comme nous avaient surnommés nos nouveaux professeurs.

Je n’avais rien de l’élève modèle, je bavardais sans doute un peu trop, mais je me sentais très en phase avec mes professeurs dans les matières techniques, quel que soit le sujet abordé. Je servais même souvent de repère aux élèves qui rencontraient des difficultés. Les étudiants issus du bac classique ne connaissaient encore rien à l’œnologie ou à la viticulture. Notre équipe du Val de Loire avait sur ce plan-là un peu d’avance. Nous aidions les autres, qui en retour nous soutenaient pour les matières générales. La marche à gravir nous paraissait immense. Nous étions loin du niveau demandé en français ou en mathématiques !

Ce travail en équipe, cette entraide constante tout au long des deux années de BTS, m’ont conforté dans l’idée que je me faisais de mon futur métier. J’ai aussi pris conscience que j’éprouvais beaucoup de plaisir à partager et transmettre ce que j’apprenais.

J’ai effectué mon stage le plus important, d’une durée de six mois, dans une exploitation très différente de celle de mes oncles. Une petite exploitation de dix à quinze hectares, alors que le domaine des Plou en compte cent dix. Il s’agissait d’un viticulteur bio. Le maître de chai, celui qui fabrique le vin de la réception du raisin à la mise en bouteille, avait vingt-huit ans ; c’était donc une équipe assez jeune. Il venait du Val de Loire, comme moi. Nous nous entendions très bien. Puisque la question du bio était au centre de la production, je me suis ouvert à de nouvelles notions, de nouvelles méthodes, qui m’ont par la suite permis d’innover chez les Plou. Cette expérience continue de nourrir la façon dont je travaille aujourd’hui.

Une fois diplômé, j’ai postulé pour une licence professionnelle en commerce du vin à Angers. J’avais aussi décidé d’aller travailler en Irlande pendant mes vacances afin d’améliorer mon anglais. La maîtrise de cette langue me semble primordiale lorsqu’on évolue dans le milieu du vin, pour le commerce international, mais aussi pour les visites avec les étrangers.

L’école tardait à me répondre. Les jours défilaient, et je m’apprêtais à quitter la France tout l’été sans savoir ce que je ferais à la rentrée. Après plusieurs appels restés vains, agacé par la situation, j’ai décidé la veille de mon départ de donner un dernier coup de fil à Angers. L’école avait perdu mon dossier…

Très stressé, j’ai appelé mes oncles vignerons pour savoir s’ils pouvaient me prendre en CDD à mon retour. Ils m’avaient déjà vu travailler de nombreuses heures pendant mes congés, ils ont accepté.

J’ai commencé comme ouvrier de cave. Plus le temps passait, plus je me sentais épanoui. Au bout de deux ans, j’ai été appelé dans le bureau de mes patrons. Une seule question : « Qu’est-ce que tu veux faire plus tard ? Rester ouvrier, étiqueter des bouteilles, ou évoluer ? » La réponse est sortie toute seule : je voulais devenir second de chai, c’est-à-dire épauler Mathieu, le maître de chai. Ils ont accepté sans hésiter et j’ai signé un CDI.

 

Aujourd’hui, j’entame ma troisième année chez Plou et fils. J’occupe un poste à responsabilités dans ce domaine que mon grand-père admirait tant. J’ai le sentiment que mes efforts ont payé. J’ai grandi, j’ai appris, je n’ai pas sauté les étapes et mon travail me plaît énormément. Bras droit de Mathieu, j’échange constamment avec lui. Il m’apporte ses connaissances, son vécu, son savoir, et de mon côté je l’aide et lui propose des idées nouvelles.

L’année se divise en deux périodes : le temps des vendanges, de fin août à octobre, et l’après.

Pendant les vendanges, on se lève très tôt, vers 4 ou 5 heures du matin, pour cueillir le raisin. Ainsi, la vendange est fraîche et de bonne qualité. Chez Plou et fils, 80 % de la récolte se fait à la machine et 20 % à la main : certaines appellations, comme le Crémant de Loire, obligent à vendanger manuellement.

Pendant cette période, des saisonniers viennent nous aider. Beaucoup s’imaginent qu’ils passeront la journée au soleil à manger du raisin et boire du bon vin avec les vignerons. Mais c’est une période difficile et très exigeante physiquement. Nous passons la journée courbés sous une forte chaleur, le suc nous poisse les doigts, les guêpes sont attirées par le sucre, ce n’est pas forcément une partie de plaisir. L’ambiance corrige la difficulté de la tâche, mais c’est le travail qui prime. Le vin est souvent idéalisé mais, lorsqu’on le vit, qu’on a les mains dans la vigne toute la journée, on finit par ne plus voir les choses de la même façon !

Le reste de l’année, je suis au conditionnement pour la mise en bouteille, la livraison, l’étiquetage. Comme on me fait confiance et me laisse une très grande liberté, je représente aussi le domaine lors des salons, je m’occupe des visites des touristes, et j’ai déjà pu produire mes premiers vins… Ma grand-mère était tellement fière ! Elle m’a ému aux larmes en me disant : « J’aurais pu payer une somme monstrueuse juste pour voir les yeux de ton grand-père lorsqu’il aurait dégusté ta première bouteille. »

Plou et fils est une institution très attachée à ses valeurs, ses traditions, fort anciennes puisque nous faisons du vin depuis 1508, soit vingt-trois générations. Mais nous cherchons aussi à innover, à nous adapter au monde d’aujourd’hui, en ayant la chance d’avoir les moyens de le faire, la place, le temps.

Mon premier vin était un vin déjà implanté depuis longtemps chez Plou et fils, un chenin sec qui commençait à moins bien se vendre. J’ai demandé si je pouvais le modifier, le faire évoluer, en appliquant mes idées. J’ai choisi d’utiliser une technique apprise durant mon BTS : la bioprotection. Pour protéger les raisins pendant le transport, la macération et le pressurage, on utilise des levures de micro-organismes au lieu de sulfites, ceux-ci n’étant introduits qu’à la mise en bouteille. Le vin en contient donc très peu, même s’il n’est pas encore « sans sulfites ajoutés ». Mes oncles ont d’abord regardé cela d’un œil un peu méfiant : ils n’avaient jamais procédé ainsi, cela représentait un risque. Mais ils m’ont laissé faire, et cela a fonctionné. Cette expérience a fait évoluer toute notre fabrication et cassé nos codes habituels : l’année suivante, nous avons utilisé la bioprotection pour 30 % à 40 % de notre production.

Pour mon deuxième essai, j’ai choisi d’aller plus loin en passant au « sans sulfites ajoutés ». Un vin tout nouveau qui ne figurait pas à la carte. J’ai pu choisir son nom, « Équilibre », et même penser l’étiquette.

Actuellement, j’en crée un troisième, qui vient d’être mis en bouteille : mon premier rouge. Encore sans sulfites ajoutés : « Équilibre rouge ».

J’éprouve aussi beaucoup de plaisir à accueillir les touristes. En les guidant à travers l’exploitation, je cherche à leur expliquer le plus simplement et le plus efficacement possible le monde du vin sans pour autant me départir de mon point de vue. L’objectif est avant tout de « décoincer » leur approche de cet univers.

Je reçois des familles, des amis, des couples, venus en voisins ou des quatre coins de France. Parfois, des guides nous amènent des groupes plus nombreux, des bus débarquent leurs passagers étrangers, principalement des Américains, des Russes ou des Italiens. Aujourd’hui, je suis capable de faire la visite en français ou en anglais, et la dégustation en russe. Et j’apprécie autant de m’adresser aux agriculteurs de la région qu’aux Parisiens en goguette ou à l’héritière d’une célèbre marque de bijoux venue goûter fromage et vin sur un tonneau.

C’est en accueillant un groupe d’étudiants américains de vingt ans un matin à 10 heures que j’ai compris que j’étais plutôt doué pour expliquer ce monde-là de façon drôle et ludique. Imaginez trente jeunes mal réveillés, l’air renfrogné, descendant du bus le chewing-gum à la bouche et les écouteurs vissés sur les oreilles. Pour attirer leur attention, je me suis lancé dans une présentation assez peu orthodoxe qui a, ma foi, bien fonctionné : au bout de cinq minutes, tous avaient retiré leurs écouteurs et suivaient mes explications avec intérêt, laissant échapper quelques éclats de rire en prime. Je crois qu’ils ont aimé cette visite fun, loin du cérémonial ou de la longue conférence auxquels, visiblement, ils s’attendaient.

 

Tous ceux qui aiment le vin ne l’apprécient pas de la même manière. Ma passion pour le vin est liée à ma relation aux autres. Avant d’être un produit de luxe réservé aux professionnels (vignerons, cavistes, sommeliers, courtiers), aux plus fortunés, ou aux seuls amateurs « éclairés », le vin est un partage, un échange, un moment, une occasion, un plaisir, une circonstance, et par-dessus tout une émotion.

Pour cela, pas besoin de se retrouver autour d’une nappe blanche en costard-cravate ou robe et talons aiguilles à tourner son verre pendant cinq heures en épiloguant sur la couleur, les arômes, la provenance. Tout peut être tellement plus simple et plus convivial !

Le revers de mon métier est que chaque fois, partout, on me demande mon avis sur le vin. Je dois l’ouvrir et le servir sous prétexte que je serais le mieux placé pour ça. EH BIEN NON ! J’ai un avis, personnel, qui n’a rien à voir avec le vôtre. Je sais ouvrir et servir le vin dans les règles de l’art, mais quel intérêt quand on est entre amis ou en famille ? Je ne vais pas juger quelqu’un à sa façon de servir le vin ! Je serai tout aussi heureux de le déguster simplement. C’est comme si l’on demandait à un humoriste : « Ah, tu es un comique ? Vas-y, fais-moi une blague ! »

J’ai appris à déguster le vin de façon professionnelle. Mais en dehors de mon travail, je n’emploie pas les méthodes que j’ai apprises. Il y a un temps pour tout. Je profite de la bouteille avec celui ou celle qui l’a apportée, et je dis pourquoi je l’aime ou pourquoi je ne l’aime pas. Ce qui me permet de dialoguer autour du produit. Je ne veux pas que les gens se sentent en marge, mais que tous les curieux puissent échanger, partager et apprendre.

Souvent, on me demande quelle bouteille apporter chez des amis. Lorsque je reçois, je ressens parfois la pression que se sont mise mes invités : « On va chez un vigneron, on ne peut pas lui apporter n’importe quoi. » Mais le plus important et, surtout, la seule chose à faire, c’est de choisir une bouteille que l’on aime. De toute façon, on ne pourra jamais faire plaisir à tout le monde. Donc, pariez sur vos propres goûts et prenez plaisir à faire découvrir aux autres ce que vous appréciez !

Comme à tout le monde, il m’arrive de ramer pour choisir un vin chez un caviste ou au supermarché. Un jour, j’étais à Paris chez ma cousine et nous avions décidé de confectionner des pizzas maison. Nous voulions les accompagner d’un petit rosé. Le caviste possédait seulement cinq références (un choix limité n’est pas toujours une mauvaise nouvelle) : une bouteille à 5,80 euros provenant d’un petit récoltant du Languedoc et quatre autres coûtant entre 10 et 25 euros – un peu cher pour un rosé/pizza. Après de longues minutes passées à examiner les détails de chaque bouteille (couleur, mention « R » ou « N » pour « récoltant » ou « négociant », prix, appellation…), nous avons choisi celle à 5,80. Je me suis dirigé vers le caviste, ma casquette vissée sur la tête, brandissant la malheureuse bouteille d’une main et mon billet tout fripé de l’autre. Lorsque j’ai posé la bouteille sur le comptoir, le vendeur a soupiré : « Ahhhh, du rosé… » Il me prenait de toute évidence pour un débutant. Je lui ai souri. « Ça sera parfait avec notre pizza de ce soir. – Bah, du rouge, c’est mieux ! »

Peut-être qu’il le pensait, qu’il préfère boire du rouge avec sa pizza, mais son ton hautain m’a exaspéré. J’ai rétorqué : « Chacun ses goûts, non ? » avant d’empocher ma monnaie et de quitter la boutique.

Pas une seconde il n’a cherché à discuter, à s’enquérir de mes goûts, ni même à défendre son point de vue !

Dans ce monde-là, que l’on soit producteur de vin ou détaillant, il faut être passionné. Un vendeur indifférent, ça se repère à des kilomètres et, personnellement, ça ne me donne pas envie d’acheter !

C’est la passion qui permet de grandir et d’évoluer dans ce domaine. Le vigneron peu motivé baissera les bras à ses premières vendanges, à la deuxième piqûre de guêpe. Le caviste qui s’adresse mal à ses clients parce qu’ils sont jeunes ou ne souhaitent pas débourser 30 euros pour une bouteille ne les amènera pas à découvrir et apprécier le vin. L’âge, le sexe, l’origine sociale ou le budget ne doivent pas vous empêcher d’entrer dans cet univers.

Même dans les supermarchés, les rayons consacrés au vin, souvent spacieux et bien entretenus, organisés au millimètre, donnent une image de luxe. Devant les centaines de références, on se sent souvent démuni, voire impressionné. On achète donc le « packaging ». L’étiquette est pensée pour plaire, pour refléter soit l’efficacité, la simplicité, soit le luxe, soit la modernité, mais elle ne vous dira jamais si le vin est bon.

Apprendre à découvrir le monde du vin et à l’aimer, ce n’est pas suivre les tendances : sans sulfites, bio, nature… Se passionner et aimer le vin, c’est se faire son propre avis. Si on en a la possibilité, il peut être très intéressant de se rendre directement chez le viticulteur pour acheter du vin. Sur place, on ne s’offre pas seulement une bonne bouteille, mais un moment. On découvre le produit, le domaine, son histoire, le cadre, le vigneron, le travail, ses conseils, on discute, on déguste…

 

Le vin, ça se partage !
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Travailler la vigne

Le vin est un produit bien plus complexe qu’un simple jus de raisin alcoolisé, et jamais il ne sera bon si la matière première, le raisin, est de mauvaise qualité. Le travail de la vigne, placé sous la responsabilité du chef de culture, est donc primordial.

Notre chef de culture, Fred, a intégré l’équipe il y a deux ans. C’est mon ancien professeur de machinisme au lycée, celui qui m’a donné 18/20 en conduite de tracteur. Le plus drôle, c’est que Mathieu aussi a été son élève ! Aujourd’hui, nous travaillons main dans la main.

Les Plou sont vignerons depuis 1508. L’exploitation viticole a donc eu le temps de s’agrandir et occupe aujourd’hui 110 ha, ce qui en fait l’une des plus importantes de la région.

Le domaine commence sur les coteaux en bordure de la Loire et s’étend sur les plaines. Près du fleuve, le sol est calcaire et siliceux ; le calcaire se caractérise par sa capacité à stocker l’eau, un peu comme une éponge, ce qui est très utile pour le puisement des racines dans le sol. Quand on s’éloigne de la rive, les sols deviennent argileux, ou encore sableux.

La roche calcaire des coteaux de la région, utilisée notamment pour la construction des châteaux de la Loire, est exploitée depuis plusieurs siècles. Les nombreuses cavités ainsi creusées ont été reconverties en habitations, en champignonnières, en caves à vin troglodytiques (le must pour un vigneron !).

Nous faisons le vin blanc et le pétillant à partir de plusieurs cépages (variétés de vigne) de raisins blancs : le chardonnay, le sauvignon et le chenin. Les deux premiers sont bien connus et répandus dans le monde. Le chenin est très typique du Val de Loire. Comme beaucoup des vignerons de la région, nous l’avons planté dans des parcelles au plus près de la Loire, sur les sols calcaires et siliceux.

Pour nos vins rosés et nos vins rouges, nous utilisons également plusieurs cépages différents : le gamay, le grolleau, le cabernet-franc et le côt (aussi appelé malbec).

Nous produisons des vins sur trois appellations d’origine contrôlée, c’est-à-dire soumis à un cahier des charges qui définit, entre autres, la zone géographique, la nature des sols, le procédé de fabrication : ce sont les AOC Touraine, Touraine-Amboise et Crémant de Loire.

La taille

À la fin de l’automne, les feuilles tombent au sol, la sève descend dans les racines, où elle est stockée pour l’hiver : les pieds de vigne, désormais nus, entrent en dormance. Fred et notre équipe des vignes, composée de cinq Français, trois hommes et deux femmes, et cinq Bulgares qui travaillent à la tâche, entament alors une des périodes viticoles les plus longues et les plus physiques de l’année : la taille. Celle-ci est indispensable, car la vigne, qui est une liane, a spontanément une croissance exubérante, qu’il faut donc limiter et guider. Il est préférable que la taille intervienne le plus tard possible, de façon à éviter que la vigne se réveille avant les périodes de gel du printemps, catastrophiques pour les bourgeons. Mais notre équipe est peu nombreuse pour les 110 ha du domaine, si bien que nous ne pouvons pas attendre aussi longtemps que nous le souhaiterions.

Il s’agit de sélectionner les rameaux qui donneront du raisin l’année suivante et d’éliminer les autres. Il faut donc choisir les bois fructifères (tous ne le sont pas) et, surtout, les plus robustes et les mieux placés pour que le pied de vigne se forme correctement. Le tailleur doit également laisser un nombre de bourgeons précis sur le pied afin que la vendange ne soit pas surabondante.

Équipés d’un sécateur électrique, nos employés, des tailleurs expérimentés, s’attaquent chacun à un rang. Pour gagner du temps, ils se concentrent sur le pied en laissant les sarments (les branches de la vigne) accrochés sur les fils et passent au pied suivant. Les deux filles viennent ensuite tirer les bois, c’est-à-dire dégager les sarments coupés et les rassembler au milieu du rang en une sorte de fagot. Ils seront broyés plus tard pour apporter de la matière organique au sol. Lorsque tous les sarments ont été ôtés, les vignes se retrouvent vraiment nues.

Il existe plusieurs types de taille. Ils se répartissent entre tailles courtes et tailles longues. En effet, selon les cépages, les bourgeons les plus fructifères sont les plus proches du pied ou au contraire les plus éloignés. Au domaine, nous n’utilisons que deux types de taille : le Cordon de Royat et le Guyot simple.

Le Cordon de Royat est une taille courte. Il est coupé assez ras. On conserve environ 5 coursons (portions de jeune bois) de 5 à 10 cm sur les bras de vigne, chaque courson supportant seulement 2 ou 3 bourgeons qui fourniront les sarments de l’année suivante.

Le Guyot simple, lui, est une taille longue. On ne garde que le plus beau sarment du pied de vigne (dans notre région, on parle de « baguette »). Il peut faire entre 15 et 40 cm et supporte environ 8 bourgeons. À l’extrémité, on conserve également un courson de 2 ou 3 bourgeons.

Le pliage

Dans les vignes taillées longues, chaque pied arbore donc une baguette dressée verticalement. On ne peut pas la laisser ainsi jusqu’aux vendanges, car la vigne a tendance à envoyer davantage de sève à ses bourgeons les plus hauts, au détriment des autres. C’est ce qu’on appelle l’acrotonie. L’équipe vient donc plier les baguettes et les fixer par des liens sur le fil de fer le plus bas de façon qu’elles soient bien horizontales : tous les bourgeons recevront la même quantité de sève.

La réparation du vignoble

L’hiver, la vigne est en dormance. Nous en profitons pour réparer le vignoble. Nous remplaçons les piquets et fils de fer cassés ou endommagés ainsi que les pieds de vigne morts.

Un de nos ouvriers monte sur un tracteur enjambeur équipé à l’arrière d’un baquet vide et à l’avant d’une provision de piquets neufs. Il s’emmanche dans un rang. Quatre autres employés le suivent à pied et vérifient l’état de chaque piquet et de chaque pied de vigne.

Les pieux cassés sont enlevés et jetés dans la benne, un piquet neuf est déposé contre le fil de fer. L’équipe des Bulgares vient ensuite l’enfoncer à l’aide d’une masse et réparer les fils coupés.

Les pieds de vigne morts sont coupés et jetés, eux aussi, dans la benne. Les racines sont ensuite arrachées à l’aide d’une foreuse, puis un employé installe un nouveau plant à leur place.

Cette pratique, appelée complantation, n’est pas utilisée sur les parcelles les plus vieilles du domaine, celles qui approchent les soixante ans, car elles ne valent plus le coup d’être rajeunies. Quand il y aura trop de manquants, on arrachera tous les piquets, fils de fer et pieds de vigne, on laissera le sol en jachère fleurie pendant cinq ans pour qu’il se régénère, puis on replantera la parcelle. Il faudra attendre encore trois ans avant la première récolte : plus tôt, les raisins ne seront pas de bonne qualité et, surtout, cela fragilisera la vigne.

Le réveil de la vigne

Le printemps arrive. Les vignes se réchauffent et la sève qui remonte des racines coule légèrement des plaies de taille : on dit que la vigne pleure. C’est très beau à voir.

Les rayons du soleil et la hausse des températures finissent de réveiller la vigne. Les bourgeons, qui renferment les futurs rameaux, feuilles et grappes, commencent à sortir de leur cocon et se dévoilent au grand jour. Un cocon abrite trois bourgeons. Seul le plus gros éclot.

Le gel

Les vignes sont de plus en plus souvent victimes du gel, et de plus en plus tardivement, jusqu’en plein mois de mai.

Lorsqu’il gèle la nuit, les bourgeons sont emprisonnés dans un glaçon. En soi, ce n’est pas bien grave. Le danger vient de l’occupant du ciel le matin : le soleil. Si à l’aube le ciel est dégagé, les premiers rayons vont provoquer comme un effet loupe sur les bourgeons, qui seront tout simplement grillés.

Les vignerons utilisent plusieurs techniques pour tenter d’empêcher la formation de glaçons : des éoliennes antigel ou des hélicoptères venant plaquer au sol l’air chaud qui se trouve plus en hauteur, des bougies installées dans les rangs de vignes pour réchauffer l’air… Et encore bien d’autres procédés ! Au domaine, nous brûlons des ballots de paille autour des parcelles. Cela réchauffe un peu l’atmosphère, mais surtout cela crée au-dessus des vignes un nuage de fumée que les rayons du soleil ne parviennent pas à traverser.

Sur le fond, cela ne résout rien. Nous passons des nuits entières à recourir à ces méthodes pour essayer de sauver notre production, mais elles coûtent très cher et n’aident pas la nature. C’est un peu le serpent qui se mord la queue. Actuellement, de nombreuses recherches sont en cours pour trouver des techniques prophylactiques moins énergivores.

Après cette période difficile, on peut estimer les pertes. Heureusement, la vigne est intelligente : elle a précieusement gardé deux autres bourgeons dans les cocons. L’un d’eux va se développer et remplacer celui que le gel a grillé. Mais nous ne savons pas encore s’il sera fructifère, donc si nous aurons des raisins. Sur notre exploitation, nous estimons nos chances à 20 %.

L’avancement du cycle végétatif

La sève continue de nourrir les bourgeons, dont la croissance se poursuit. Les feuilles commencent à sortir et on aperçoit déjà les futures grappes de raisin, encore au stade d’inflorescence (naissance de minuscules grappes portant des ébauches de fleurs).Vers le début du mois de juin, la vigne commence à fleurir. J’aime beaucoup cette période, car ça sent très bon. Ensuite arrive la nouaison : l’inflorescence se transforme en grappe de raisin.

L’épamprage et l’ébourgeonnage

Pendant la taille, on peut manquer des bourgeons bien cachés qui ensuite se développent. Certains poussent sur le tronc et puisent la sève des bons rameaux. Et ils ne sont même pas fructifères ! On les appelle les gourmands. Nous devons donc les enlever, autrement dit épamprer. C’est l’activité qui me plaît le moins, moi qui suis assez grand, car il faut rester courbé tout le temps. Fred ajoute une consigne : si un gourmand est plutôt bien placé pour former le pied de vigne l’année suivante, on peut le garder.

Un peu plus tard, l’équipe des vignes repasse dans les parcelles pour ébourgeonner : elle retire les pousses indésirables sur la partie haute du pied, au niveau du feuillage, de façon que la sève soit dirigée uniquement vers les rameaux importants.

L’accolage

La vigne a fortement poussé. Les rameaux, les entre-cœurs (les rameaux secondaires qui poussent entre le sarment et la feuille), toute la végétation part dans tous les sens et fait de l’ombre aux pieds voisins, nous empêchant aussi de passer dans les rangs. De plus, les brins qui touchent le sol apportent des maladies. L’équipe a donc pour mission de procéder à l’accolage, c’est-à-dire de ramener les rameaux entre la paire de fils prévue à cet effet. Après son passage, les vignes sont bien ordonnées et respecteront la photosynthèse de chaque pied. L’équipe intervient généralement trois fois dans l’année, selon l’avancement de la vigne.

Le travail du sol

Pendant ce temps, Laurent, un de nos tractoristes, travaille les sols. Il n’intervient que sous les pieds. En effet, depuis plus de cinq ans, nous utilisons le moins possible d’herbicides chimiques, et la majorité des parcelles sont enherbées naturellement dans le milieu du rang.

L’hiver, avec un tracteur enjambeur équipé de disques, il rassemble la terre à la base des pieds pour les réchauffer et enfouir les mauvaises herbes. Au printemps, il revient avec des décavaillonneuses, des charrues permettant d’évacuer cette butte de terre.

Pendant la campagne viticole, de la période de la taille jusqu’aux vendanges, plusieurs passages sont nécessaires pour casser l’enracinement des mauvaises herbes.

L’évolution de la vigne

Le temps passe. Les grappes grossissent mais restent d’un beau vert pomme. Ce n’est qu’à la véraison, une période très jolie à voir, que les cépages rouges changent de couleur.

Les racines continuent de puiser l’eau du sol pour remplir les baies. La vigne fait sa photosynthèse : les feuilles captent la lumière du soleil pour fabriquer du sucre qui migrera dans les raisins. C’est ce que l’on appelle la maturation.

Le rognage

Après l’accolage, quand les brins sont bien rangés entre les fils, la vigne ne peut plus pousser que vers le haut. Pour que chaque pied bénéficie du même ensoleillement, un de nos ouvriers passe dans les rangs avec une rogneuse, une machine munie de couteaux montée sur un tracteur enjambeur. Elle entoure le rang de vigne et ses lames coupent tous les brins qui dépassent sur les côtés et sur le haut. Ainsi, l’épaisseur et la hauteur du feuillage sont bien maîtrisées. Selon le développement de la vigne, elle passera entre trois et cinq fois durant la campagne viticole.

Les traitements phytosanitaires

Plusieurs maladies menacent les vignes. Les plus connues, qui sont aussi les plus fréquentes, étant le mildiou et l’oïdium. Ces deux maladies cryptogamiques, causées par des champignons parasitaires filamenteux, attaquent les feuilles et les grappes dès que les bourgeons ont éclos. Les contaminations se font quand il pleut. Que l’on soit en agriculture conventionnelle ou en agriculture biologique, on doit traiter.

Chez Plou et fils, nous sommes en agriculture raisonnée, mais nous avons commencé à convertir 20 ha en bio (nous préférons avancer avec prudence). Nous utilisons du cuivre contre le mildiou et du soufre contre l’oïdium. En bio, ce sont les seules matières autorisées.

En agriculture conventionnelle, on peut utiliser des produits qui pénètrent dans la plante et la protègent pour une période relativement longue, ce qui lui permet d’affronter plusieurs épisodes pluvieux. En agriculture biologique, en revanche, seuls sont autorisés les produits de contact, qui restent à la surface. Comme ils sont lessivables, toute grosse pluie les fait disparaître. Cela oblige à traiter la vigne chaque fois que de fortes précipitations sont annoncées.

Pour traiter l’ensemble de nos 110 ha de vignes, il nous faut mobiliser trois tractoristes un jour et demi durant.

La maturation du raisin

On distingue deux types de maturité : la maturité technologique, qui concerne le sucre et les acides, et la maturité phénolique, qui concerne les arômes. Le raisin arrive à sa maturité technologique quand le sucre est présent en quantité suffisante pour obtenir le taux d’alcool souhaité, et à sa maturité phénolique quand les composés aromatiques sont parvenus à un niveau satisfaisant. Normalement, ces deux maturités sont atteintes simultanément. Mais avec le réchauffement climatique, les raisins se chargent beaucoup plus vite en sucre, si bien que lorsqu’ils sont prêts à être récoltés, les arômes, eux, ne sont pas encore prêts. Il faut attendre que les raisins gagnent en maturité phénolique, mais pendant ce temps le taux de sucre continue d’augmenter. Conséquence : les vins sont un peu plus alcoolisés que par le passé.

Autre effet du réchauffement climatique, la date de la vendange est de plus en plus précoce. Il y a dix ans, elle commençait à la fin de septembre, alors que pour notre dernier millésime elle a débuté le 1er septembre.
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Faire du vin

La récolte

Demain, c’est le grand jour. Fred, notre chef de culture, revient des vignes. Il a effectué les dernières analyses de sucre et d’acide sur l’une de nos parcelles de sauvignon pour déterminer l’évolution de la maturation. Ce cépage s’est révélé plus précoce que les autres. Il a mûri à une vitesse folle, cette année ! Il faut commencer par là, ramasser avant que les fruits ne pourrissent.

Le temps ne devrait pas nous être défavorable, mais il risque de faire assez chaud sur les coups de 10 ou 11 heures. Les fortes chaleurs au moment de la récolte nuisent à la qualité du raisin. Plus les grappes sont fraîches, mieux les arômes se conservent et moins les fruits s’abîment. Nous démarrerons donc à la première heure.

Tout le monde a reçu les consignes. La machine à vendanger est propre et en état de marche. Laurent, le tractoriste, la lancera à 4 heures du matin. Les rouleurs de bennes suivront de près.

Au chai, là où nous fabriquons le vin, Mathieu (maître de chai et patron), Alexandre et son père (ouvriers de cave) et moi-même (second de chai) serons à nos postes dès 5 heures pour recevoir la première benne. Avant d’entamer cette folle période des vendanges, nous avons déployé en amont une organisation méticuleuse. Une bonne semaine à nettoyer, ranger et désinfecter le chai : pompes, pressoirs et cuves.

Notre chai s’est considérablement agrandi, à mesure que l’exploitation se développait. En dix ans, nous sommes passés de 40 ha de vignes exploitables à 110. À côté du premier bâtiment abritant les pressoirs, un autre a été construit pour protéger les cuves autrefois laissées à l’extérieur, puis encore un autre… Le chai compte aujourd’hui sept hangars de tôle dont le plus grand, de 400 m2, forme une sorte de P étiré. L’ensemble, poussé de guingois sur un terrain en pente, est plutôt difficile d’accès.

Déterminer la date de la récolte

La date du début des vendanges n’est jamais fixée à l’avance, tout juste peut-on l’estimer. Une seule certitude : c’est de plus en plus tôt dans la saison.

Avant le top départ, j’aide Fred à évaluer nos parcelles. Muni d’un sachet, je cueille des baies de façon aléatoire le long des rangs de vigne, sur le dessus de la grappe, le dessous, derrière sur la face ensoleillée, pour obtenir un résultat représentatif de la parcelle. Je m’arrête à peu près à une centaine, puis je les écrabouille à la main. Un jus se forme. Je dois analyser plusieurs facteurs.

Pour évaluer la maturité technologique, je mesure d’abord le sucre avec un réfractomètre, un ustensile original, entre la longue-vue et le microscope. À l’intérieur, une coupelle en verre destinée à recueillir un échantillon de jus. Le compartiment refermé, je me tourne vers la lumière pour regarder à travers le viseur de l’appareil. Un trait bleu apparaît sur un cercle gradué, indiquant le taux d’alcool probable de mon jus de raisin (ou TAVP pour « titre alcoométrique volumique potentiel »). On considère qu’environ 17 g/l de sucre formeront 1 % vol. d’alcool.
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Je détermine ensuite l’acidité totale : plus le raisin est mûr, moins il y en a. Il faut cependant en conserver, car elle a son importance tant pour la vinification que pour la dégustation. L’acidité permet de donner de l’équilibre au vin : s’il n’en contient pas, on a l’impression de boire de l’eau. Par ailleurs, elle le protège, garde sa fraîcheur. Il est beaucoup plus facile d’en enlever que d’en ajouter (pas sûr que ce soit bien légal), donc mieux vaut en avoir un peu dès le début. Le taux d’acidité souhaité varie selon les vignerons. La plupart des vins de Loire sont assez acidulés, à la différence, par exemple, des bourgognes. Et, de façon générale, les vins du Nord par rapport à ceux du Sud.

Enfin, j’évalue la maturité phénolique en sondant les arômes du raisin. Je goûte et teste plusieurs baies : impossible de se faire un avis à partir d’une seule ! Je presse le grain pour en faire sortir la pulpe, que je recueille dans la paume de ma main. Quand elle est mûre, elle se détache assez facilement des pépins. Je la goûte seule, sans peau ni pépins. J’observe ensuite les pépins. S’ils sont marron, ils sont mûrs. Je goûte la pellicule, c’est-à-dire la peau, pour savoir si elle râpe ou pas. Enfin, dernière étape, la plus désagréable, je goûte les pépins. Moins ils sont âpres, plus le raisin est mûr.

Vendange à la main

Pour les vendanges manuelles, nous avons besoin d’une équipe disponible trois semaines d’affilée. Ce sont pour la plupart, je l’ai déjà mentionné, des saisonniers. Seule une minorité est motivée par la recherche d’une expérience et l’envie de découvrir les étapes de la fabrication du vin. Nous recevons en moyenne soixante candidatures par an, en acceptons cinquante et, le jour J, trente personnes seulement se présentent effectivement. Le lendemain, il n’en reste pas plus de quinze.

Comme il est impossible de fixer la date longtemps à l’avance, nous les prévenons généralement la veille ou l’avant-veille. Les ouvriers viticoles à pied du domaine complètent l’effectif.

Certains saisonniers n’ont jamais vu de vigne de leur vie, un briefing est donc nécessaire. Les règles sont simples. Tous seront équipés d’un petit sécateur spécial, appelé vendangette, et d’un seau, sauf cinq d’entre eux, généralement les plus costauds, qui porteront chacun une hotte à vendange. Le but du travail est de cueillir les raisins en vérifiant leur qualité et en laissant de côté les feuilles ou toute autre chose indésirable. Pour être sûrs de ne rien oublier, les vendangeurs travaillent par paires, une par rang de vigne. Dès que leur seau est plein, ils appellent le porteur pour déverser leur récolte dans sa hotte, vidée ensuite dans une benne. À 10 heures et à 16 heures, courte pause avec café, eau et gâteaux. Pas d’alcool : il faudra attendre la fin de la journée !

Si les grappes sont malades ou pourries, il faut les couper et les laisser par terre. Lorsque la putréfaction n’a gagné qu’une partie de la grappe, on ôte uniquement celle-ci. Souvent les vendangeurs nous interpellent : « Et ça ? Je le mets dans le seau ? » Comme on ne peut pas vérifier à chaque fois, on leur dit de goûter et, si ça les rebute ou ne leur semble pas bon, de jeter.

La vendange est évidemment plus lente à la main qu’à la machine. C’est un travail minutieux, qualitatif, mais aussi très physique, surtout les premiers jours.

Vendange à la machine

La machine à vendanger est grosse et bruyante. Sa gueule dessine un arc qui lui permet d’enjamber les plants. Avant de l’actionner, Laurent, son conducteur, la positionne bien en face d’un rang de vigne. Les piquets ne doivent former qu’une seule ligne. Les batteurs, situés sous la cabine, entre les pneus, secouent les pieds de vigne. Les baies tombent sur les tapis roulants qui les remontent jusque derrière le conducteur. Comme les secousses sont plutôt intenses, des intrus en profitent pour se glisser parmi les baies : sarments, feuilles ou encore escargots. Nous disposons cependant d’un modèle assez sophistiqué qui fait le tri et rejette les corps étrangers dans les vignes. Dès que les godets sont pleins, Laurent recule. Les ailes de l’engin se soulèvent comme celles d’une voiture de course et déversent la récolte dans une benne.
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FAIRE DU VIN BLANC

Le réveil sonne à 4 h 30. Je ne me sens pas fatigué, seulement impatient de commencer les vendanges. Comme je ne mange jamais le matin, je saute directement dans ma voiture pour rejoindre l’équipe.

Laurent travaille déjà sur la parcelle de sauvignon, située en pleine campagne. Lorsqu’il est aussi tôt, on s’efforce de ne pas vendanger trop près des habitations ! Fred a démarré en même temps que la machine à vendanger. Il nous rejoint au chai : la première benne ne va pas tarder à arriver.

La veille, il a téléphoné à chacun des vendangeurs pour les informer qu’il les attendrait à 7 h 45 au chai pour commencer à 8 heures. Ils s’occuperont d’une jeune parcelle de sauvignon plantée il y a six ans (on qualifie de jeunes les parcelles qui ont moins de quinze ans). Passer la machine risquerait de casser les pieds de vigne. La vendange à la main est donc privilégiée, comme sur les plants les plus touchés par les maladies ou ceux qui serviront à faire du vin blanc moelleux. La machine gaspille toujours une certaine quantité de raisin ; or, s’il faut deux grappes pour obtenir un verre de vin blanc, la même quantité de moelleux en nécessite quinze !

La première benne de vendange mécanique est pleine. Il fait très frais ce matin, le raisin est de très bonne qualité. Il suffit de rabattre le couvercle pour le protéger, et direction le chai !

Réception de la vendange

Chez nous, c’est un peu mal fichu pour les tracteurs et leur benne. Le conducteur doit faire une marche arrière jusqu’au pressoir en passant un portail étroit. Mais, heureusement, nous sommes tous des as du volant ! L’un de nos gars a du mal à marcher droit devant lui mais sait parfaitement reculer une benne de raisin rien qu’en regardant le clocher de l’église du bourg.

La benne s’arrête devant une sauterelle, un tapis élévateur qui permet de remplir les pressoirs, situés en hauteur. Nous en possédons deux, un de 60 hl et un autre de 80 hl. Une benne pleine contenant environ 50 hl de vendange, une seule suffit pour remplir le petit pressoir, mais il en faut deux pour le grand. De façon générale, laisser un pressoir à moitié plein n’est pas recommandé, car on risque d’abîmer les raisins et de perdre des arômes. Mais aujourd’hui, comme il est très tôt et qu’il ne fait pas encore chaud, la vendange ne craint pas grand-chose, nous pouvons nous permettre d’attendre la prochaine benne. Le pressoir est quand même refermé après avoir été saturé en gaz carbonique afin de protéger le raisin de l’oxydation. Le jus commence à s’écouler naturellement, par gravité. Les meilleurs chais du monde sont en gravité.

Comme la vendange manuelle prend beaucoup plus de temps, la première benne ne nous parvient pas avant 11 heures. Nous en recevons d’ordinaire une et demie le matin et une l’après-midi. Les raisins sont entiers et intacts, il n’y a donc pas de jus. De la neige carbonique suffit pour protéger les fruits pendant le transport. Nous manquons de personnel pour effectuer un deuxième tri à l’arrivée au chai. Il faudrait en mettre un en place, mais Guillaume et Mathieu estiment pour le moment que le tri effectué sur la parcelle est assez propre pour produire du vin de qualité. On verra d’ici quelques années !

Les raisins récoltés manuellement ne sont pas égrappés, mais déversés intacts dans le pressoir.

Le pressurage

La deuxième benne de raisin de vendange mécanique arrive une petite heure après la première. J’ouvre le pressoir et j’aide le conducteur à reculer bien en face de la sauterelle. Quand nous avons fini de vider la benne, je referme le pressoir. Alexandre lance alors le programme de pressurage, qui dure trois heures et demie. Je ne sais pas encore tout à fait paramétrer correctement cette opération, mais de temps en temps il me montre comment faire.

Les deux pressoirs que nous utilisons sont des pressoirs pneumatiques. Je considère que ce sont les meilleurs. Horizontaux et fermés par deux battants au sommet, ils contiennent en leur milieu deux drains verticaux en forme de tube cylindrique. En contre-fond, une bâche se gonfle d’air et vient comprimer les raisins. Le programme est assez intelligent. La première pression s’exerce de façon légère, puis se relâche afin de permettre une rotation de rebêchage, indispensable pour émietter le marc qui sinon s’agglomérerait et nuirait au pressurage. La deuxième pression est un peu plus forte, et cela continue crescendo pendant toute la durée du pressurage. Cette technique en douceur offre l’avantage de ne pas écraser les rafles{1} et les pépins. Le jus, moins remué que dans un pressoir mécanique, est plus limpide.

Le jus s’écoule ensuite par l’intermédiaire de deux longs tuyaux dans des cuves en béton, enterrées dans le sol, disposées les unes à côté des autres. Nous pouvons ainsi le trier, on distingue le cœur de presse et la fin de presse. Les deux premières heures de pressurage offrent un jus de meilleure qualité, le cœur de presse. Ce jus est recueilli dans les deux premières cuves (une pour chaque pressoir). Passé ce délai, le pressoir m’avertit grâce à une sonnerie que nous arrivons à la fin du cycle. Je goûte, je sens des arômes un peu verts, de l’amertume, on passe alors à la fin de presse. Je change de place mes tuyaux pour recueillir dans une seule et même cuve ma fin de presse. Elle me servira ensuite à l’assemblage des vins, à leur donner davantage de structure. Une fois que mes trois cuves sont pleines, les deux premières contenant le cœur de presse et la troisième la fin, je pompe le jus dans trois nouvelles cuves, en inox, situées à l’extérieur (l’inox résiste mieux à la température ambiante que le béton), cette fois destinées au débourbage du jus. Il faut remplir les cuves entièrement pour que le jus n’entre pas en contact avec l’air, sans quoi il risquerait de s’oxyder. Je les referme et goûte le jus final pour connaître la qualité de l’acidité, du sucre et des arômes. Cela me permet, si je perçois des défauts, comme un goût trop vert, voire altéré, de prévoir ce qu’il faudra faire pendant la vinification afin de corriger ces éventuels problèmes. Je mesure aussi le taux d’alcool probable du vin, le TAVP, à l’aide du réfractomètre et du mustimètre.

Le réfractomètre est l’outil que nous avons déjà utilisé pour évaluer la maturité du raisin. Le mustimètre repose sur un principe différent. Il s’agit d’un tube en verre gradué lesté d’un poids, que l’on plonge dans une éprouvette contenant un échantillon de jus. Il flotte et se stabilise. On peut alors lire la valeur de la densité du moût{2}, qui correspond au TAVP. Un jus d’une densité de 1.085 a un TAVP d’environ 12,5 % vol. À titre de comparaison, la densité de l’eau est de 1.
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À la fin du cycle, ne reste à l’intérieur du pressoir que le marc, qui sera ensuite recueilli dans une benne spéciale destinée aux distilleries. Il s’agit là d’une sorte de taxe. Chaque année, à la fin des vendanges, nous déclarons nos récoltes à la douane (contrôlant strictement la production d’alcool) qui calcule ensuite le pourcentage de marc que nous devons remettre aux distilleries. Nous ne pouvons l’épandre dans les vignes parce qu’il contient trop de matière organique, mais aussi parce qu’il permet de déduire le poids de la récolte. Si je déclare avoir récolté tel jour tant de raisin et que la quantité de marc ne correspond pas, les douanes voudront savoir d’où provient le surplus.

Une fois le pressoir vidé, l’un d’entre nous le rince soigneusement (nul besoin de le désinfecter pour le moment). Il sera propre pour accueillir la prochaine benne.

Le pressoir a bien fonctionné toute la matinée. Ce n’est que le premier jour et, au chai, nous ne sommes pas débordés. Mais plus la journée avance, plus la température extérieure augmente. Même si les bennes sont pourvues d’un couvercle, l’oxygène et la chaleur risquent d’abîmer rapidement raisins et jus. Les conducteurs ajoutent donc de la neige carbonique, un produit qui coûte assez cher mais qui permet de chasser l’oxygène et de refroidir légèrement la vendange. Malheureusement, l’une de nos bennes n’a pas de capot. Pour celle-là, l’ouvrier ajoute des sulfites sur le raisin, à des doses vraiment minimes mais qui suffisent à protéger correctement la vendange pendant le trajet. Les sulfites empêchent l’oxydation et assainissent le milieu en tuant toutes les mauvaises bactéries. Quand les bennes arrivent au chai, elles sont vidées le plus rapidement possible dans le pressoir. S’il n’est pas plein, et que la vendange est de bonne qualité, on le sature en CO2 ou en azote, en attendant une prochaine benne. Sinon, on lance le programme.

Il est 17 heures, la vendange des parcelles de sauvignon vient de s’achever. Les deux dernières bennes rentrent au chai et Alexandre lance l’ultime programme de pressurage de la journée. Il se terminera vers 20 h 30. La machine à vendanger rentre également. Laurent la lave soigneusement avec des produits désinfectants et de l’eau. Il y passe deux heures, voire davantage, selon l’intensité du travail qu’elle a fourni. Les conducteurs de bennes lavent celles-ci de la même façon. Une petite demi-heure suffit largement. Cette étape est nécessaire pour éviter qu’il reste du sucre et que les bactéries prolifèrent. L’hygiène doit être irréprochable pour demain.

Alexandre et son père rentrent chez eux. Je reste avec Mathieu pour surveiller le pressurage et finir de tout nettoyer. Avant de partir, nous vérifions que les cuves sont bien fermées et préparons le chantier de demain.

La première journée est terminée.

Le débourbage

Deuxième jour. J’arrive au chai en même temps que la première benne. Nous répétons les tâches de la veille. Sauf qu’aujourd’hui je commence les débourbages, opération qui permet de clarifier les jus de raisin avant la fermentation alcoolique. De leur côté, Alexandre et Mathieu gèrent l’arrivée des bennes et le pressurage.

Depuis hier, nos cuves de débourbage, celles qui sont situées à l’extérieur du bâtiment, sont pleines. Au bout de vingt-quatre heures, les impuretés (poussière, débris de feuilles, ...) se sont déposées au fond, où elles ont formé ce que l’on appelle la bourbe. Le froid accélère ce processus, raison pour laquelle les cuves sont dehors.

Je m’attaque à la première. À l’aide d’une pompe, j’aspire la partie claire du vin, qui est sur le dessus, pour la transvaser dans une autre cuve. Parvenu au niveau de la bourbe, je détache mon tuyau de la vanne et le remplace par un coude : le jus s’écoulera dans un baquet, que nous prenons soin d’éclairer par une ampoule branchée sur secteur afin de pouvoir bien distinguer la couleur du vin, surtout quand il ne fait pas encore jour. Quand le jus devient trouble, je raccorde ma pompe à une cuve spéciale destinée à recueillir les bourbes. Elles seront traitées à part. Soit filtrées pour récupérer du jus, quand la récolte de l’année n’a pas été suffisamment conséquente, soit récupérées par la distillerie.

Lorsque nous fabriquons du vin blanc avec du sauvignon, la fermentation alcoolique se fait dans des cuves en inox, qui protègent mieux ses arômes fragiles. Mes jus débourbés du jour intègrent donc ces cuves, entreposées, elles, à l’intérieur du bâtiment. Il ne faut pas les remplir complètement, car, sous l’effet du gaz produit par la fermentation, le jus va mousser et monter : si je ne laisse pas d’espace, mes cuves déborderont.

[image: Fig08]

Le levurage

Pour faire du vin, il faut que de bonnes levures (Saccharomyces cerevisiae) transforment le sucre du jus en alcool. Il est donc nécessaire de levurer le jus.

Je goûte le jus et je commence immédiatement le levurage, toujours afin d’éviter l’oxydation.

J’ai le choix entre deux types de produits : les levures indigènes, présentes naturellement sur nos parcelles, et les levures du commerce. Ces dernières assurent une fermentation complète et sans bavure. Je les choisis en fonction du type de vin que je souhaite obtenir. Certaines apportent de la rondeur, ou un arôme fruité, d’autres développent le côté terroir. La plupart de nos vins sont faits avec des levures du commerce.

Je verse dans un baquet de l’eau et du jus de la cuve que j’ai chauffés à 37 °C, j’ajoute mes levures, je touille, et je les laisse s’acclimater pendant vingt minutes. C’est assez joli à voir, car elles prennent vie, elles commencent à consommer le sucre, ça gonfle en faisant de la mousse. Puis j’ajoute petit à petit du jus de raisin assez frais, à 15 °C. Cela permet aux levures de mieux s’acclimater au sucre et à la température. Je ne peux pas les verser directement dans la cuve : le choc thermique leur serait fatal. J’attends encore un petit quart d’heure, puis je pompe le contenu du baquet dans la cuve. Ça y est, elle est levurée. Je passe à la suivante.

Cette année, Mathieu a décidé de passer une cuve en levure indigène. Chaque parcelle a sa propre levure, son ADN en quelque sorte. Pour ce test, il a préféré le chenin, dont le côté minéral met la spécificité du terroir en avant et qui est donc plus susceptible de se marier à la levure, que le sauvignon, dont les arômes sont plus tranchés.

Après avoir détecté les levures, il a récolté ses raisins sur la parcelle que nous vendangeons aujourd’hui et prépare un levain avec leur jus. La technique est à peu près la même qu’avec les levures du commerce, sauf que l’acclimatation durera près de vingt-quatre heures. Il n’incorporera les levures dans la cuve que le lendemain, après avoir débourbé. Les levures indigènes mettront en valeur le caractère de la parcelle et du chenin, mais elles risquent d’arrêter de fermenter avant la fin du processus. Il est aussi possible que des champignons indésirables prennent le dessus sur les bons. Des levures du commerce seront alors utilisées pour les neutraliser.

La fermentation alcoolique

Dans la cuve, les levures commencent à se multiplier. La fermentation proprement dite ne démarre pas forcément dès le lendemain. Parfois, comme c’est le cas cette année pour ma première cuve, elle ne débute vraiment qu’après deux ou trois jours.

Une cuve levurée doit être contrôlée tous les jours. Nous goûtons le jus, vérifions la température et la densité. Quand la fermentation commence, le jus pétille, sa densité baisse et la température augmente.

Les levures consomment le sucre et l’oxygène de la cuve pour les transformer en alcool et en gaz carbonique. Cette réaction chimique dégage de la chaleur.

Il est impératif de ne pas verrouiller le chapeau des cuves pendant la fermentation, mais de le laisser simplement posé : si elles restent hermétiquement fermées, les cuves finissent par exploser.

Tant que dure le processus, tous les matins j’ouvre en grand les portes du bâtiment et vérifie le détecteur de CO2 avant de laisser entrer qui que ce soit : le gaz carbonique rejeté par la fermentation peut nous asphyxier. Chaque employé du chai porte un détecteur de CO2 afin de ne pas se laisser surprendre par une trop forte présence de ce gaz inodore et incolore qui risquerait de le tuer.

Muni d’un thermomètre et de mon mustimètre, je relève les données de chaque cuve et les consigne sur un cahier. Ces informations nous permettent de contrôler le bon déroulement de la fermentation. Je goûte également le moût pour m’assurer qu’il ne contient aucun arôme néfaste. Il arrive que les levures arrêtent soudain de fermenter. Je le remarque à la température qui baisse et à la densité qui stagne. J’agite alors légèrement la cuve pour stimuler les levures et ajoute des nutriments. Le lendemain, c’est reparti.

Pour une fermentation optimale, je maintiens la température de la cuve entre 15 et 20 °C. Une température plus élevée active les levures, qui fermentent trop rapidement. Cela donne au vin un goût qui nous déplaît.

Généralement, la fermentation de nos vins blancs dure une semaine et demie, voire deux.

Au cours du processus, j’ajoute de la bentonite. Cette argile naturelle est utilisée pour le collage du vin blanc et rosé, elle aide à faire tomber au fond de la cuve les protéines contenues naturellement dans le raisin.

Pour les vins blancs, il faut décider dès avant la récolte si l’on veut produire un vin sec, demi-sec ou moelleux. Le deuxième moment déterminant sera l’arrêt de la fermentation.

Comme je l’ai expliqué, le taux de sucre du raisin est mesuré avant la récolte, sachant que 17 g/l de sucre donneront 1 % vol. d’alcool. Pour un vin sec, le raisin est cueilli quand il s’approche des 205 g/l de sucre. La fermentation se terminera spontanément quand tout le sucre ou presque sera transformé, et le vin contiendra entre 12 et 12,5 % vol. d’alcool. Pour un vin sucré, on laisse le raisin mûrir plus longtemps. La fermentation est interrompue lorsque le vin atteint à peu près 12,5 % vol. et c’est le sucre résiduel qui en fera un vin sucré.

Pour savoir quand arrêter la fermentation, je prélève un échantillon du vin et je l’envoie au laboratoire œnologique. Le labo me donnera la teneur exacte en alcool et le taux de sucre résiduel.

Le froid stoppe la fermentation. Le moment venu, la cuve doit donc être refroidie très rapidement. J’y ajoute également du dioxyde de soufre, car le SO2 tue peu à peu les levures et empêche qu’elles se développent à nouveau.

Vin blanc sec

Pour le vin blanc sec, je laisse un peu moins de 5 g/l de sucre résiduel. Généralement, je l’ai dit, la fermentation s’arrête d’elle-même un tout petit peu avant que la totalité du sucre ait été transformée. Si ce n’est pas le cas, je l’interromps légèrement avant. Il m’arrive, selon le vin, de ne laisser aucun sucre résiduel. Il est alors inutile d’ajouter des sulfites, car il n’y a aucun risque que la fermentation reprenne.

Vin blanc demi-sec

Pour le vin blanc demi-sec, j’attends les résultats du laboratoire et arrête la cuve quand il reste entre 15 et 18 g/l de sucre. J’ajoute à chaque fois du SO2 : le risque que le vin se remette à fermenter est trop grand.

Vin blanc moelleux

Pour le moelleux, j’attends également les résultats du labo et fais cesser la fermentation lorsqu’il reste environ 60 g/l de sucre. Certains vins moelleux, beaucoup plus sucrés, voire liquoreux, contiennent jusqu’à 200 g/l de sucre. Mais notre équipe préfère produire un vin blanc sucré qui ne soit pas trop lourd et dont le consommateur puisse se resservir un verre sans être écœuré.

Une fois la fermentation stoppée et la cuve bien rafraîchie (8 °C), il faut attendre quarante-huit heures que toutes les levures, les lies{3} et la bentonite soient tombées dans le fond de la cuve. Le vin se dégaze naturellement, mais pas entièrement. Le vin du haut est clair. C’est le moment de passer au soutirage.

Le soutirage

Le soutirage ressemble beaucoup au débourbage. Exactement de la même manière, je me munis d’une pompe et aspire le vin clair, puis je transvase les lies dans une cuve spéciale qui partira ensuite à la distillerie. Pour les vins blancs, je garde les lies les plus fines, celles qui ne sont pas trop pâteuses et restent en suspension dans le vin. Elles me serviront plus tard pour faire un élevage sur lies : elles ont bon goût et apporteront de bons arômes aux vins.

Le vin que je pompe doit remplir entièrement sa cuve de réception. Celle-ci est forcément plus petite que la première puisque, en enlevant les lies, je perds du volume. Une fois qu’elle est pleine, je pose le couvercle de façon que le gaz carbonique continue de s’échapper sans que l’oxygène entre. C’est le bon moment pour goûter à nouveau.

La fermentation malolactique (FML)

La fermentation malolactique est la transformation par des bactéries lactiques d’un acide vert (l’acide malique) en un acide plus doux (l’acide lactique). Elle permet de désacidifier le vin et lui donne une texture plus ronde, plus grasse, plus tendre. Nous ne l’utilisons pas pour nos vins blancs, car nous préférons garder leur fraîcheur grâce à l’acidité déjà présente.

Les vignerons qui y recourent ne sulfitent pas la cuve à l’arrêt de la fermentation alcoolique, car le SO2 tue les bactéries. Ils peuvent garder les bactéries déjà présentes, ou en ajouter de nouvelles en faisant un ensemencement. La température idéale d’une FML est de 20 °C. Pour savoir si elle est terminée, on fait analyser le vin par le laboratoire œnologique. Il calcule le taux d’acide malique restant et le taux d’acide lactique formé. La FML est finie quand il n’y a plus d’acide malique. Il faut alors refroidir la cuve et sulfiter. Au bout de quarante-huit heures, toutes les bactéries tomberont au fond de la cuve et on refera un soutirage.

L’élevage

Quand la fermentation alcoolique est terminée, le vin soutiré et la cuve correctement remplie, j’entame un élevage. Pour la plupart de nos vins blancs, il se fait dans une cuve en inox. J’y laisse les lies fines, qui apporteront arômes et rondeur. Passé quarante-huit heures, elles tombent au fond. Il faut alors les remettre en suspension dans le vin, car c’est ainsi qu’elles lui sont utiles ; on appelle cela le bâtonnage. Après avoir goûté le jus pour vérifier s’il est encore nécessaire d’y procéder, je viens remuer le fond de la cuve pendant quinze à trente minutes afin que les lies remontent. Je répéterai l’opération chaque semaine pendant un mois, puis une seule fois par mois.

Certains vins blancs, comme le chenin ou le chardonnay, sont élevés dans des barriques de chêne. J’y fais remonter les lies de la même façon.

L’intérêt principal de l’élevage en barrique est la micro-oxygénation, qui permet au vin de s’imprégner des arômes et des tanins du chêne. Comme, au bout de trois ans, le bois a perdu presque tous ses arômes, il faut toujours utiliser des barriques neuves, ou très récentes. Seul notre chardonnay est entièrement élevé en barrique neuve, pendant au maximum cinq mois. Les vins blancs à base de chenin, secs ou sucrés, passent brièvement en barrique quand il nous en reste suffisamment.

Dès que Mathieu et moi estimons que l’élevage est satisfaisant, je procède à un nouveau soutirage pour éliminer toutes les lies.

Dégustation et assemblage

C’est le moment de faire goûter les échantillons des cuves à toute la famille.

Prenons l’exemple de notre sauvignon. L’an dernier, nous avons mis en bouteille 180 hl de sauvignon et les ventes ont bien augmenté si l’on compare aux années précédentes. Cette fois, il faudrait prévoir 200 hl (sur une production totale de 650).

Au terme de la vinification, nous disposons de dix cuves, toutes vinifiées selon des paramètres différents : temps de fermentation alcoolique, temps d’élevage, variété des terroirs (sol argileux, sol calcaire, coteau…), maturité (raisins très mûrs, teneurs en alcool plus élevées, sucre résiduel plus faible…), contenance de la cuve… Les dix échantillons sont donc très hétérogènes.

Mathieu et moi arrivons à la cave en fin de journée avec nos dix bouteilles. Nous retrouvons toute la famille et certains membres de l’équipe : mon autre oncle et patron Guillaume, frère de Mathieu ; sa femme Céline, notre comptable ; Brigitte et Benoît, les parents de Guillaume et Mathieu ; Fred, notre chef de culture, et Belinda, responsable du conditionnement. Nous alignons les bouteilles sur le comptoir dans l’ordre de dégustation qui nous paraît le meilleur. Chacun prend un verre et, pour les plus courageux, de quoi noter. Le crachoir est en position au milieu, il ne reste plus aucun client dans la salle, nous pouvons commencer. Chacun goûte dans son coin et ne s’exprime pas avant que nous ayons tous terminé.

Je me lance. Je déguste tous les échantillons l’un après l’autre, bien évidemment en recrachant : c’est une dégustation professionnelle. Je note sur mon calepin l’acidité que je perçois, la sucrosité, la longueur en bouche, le gras, les arômes que je ressens, leur puissance. La cuve 8, très aromatique, sort du lot. Beaucoup d’arômes de fruit de la passion, de mangue ou encore de pêche se dégagent du verre. Elle manque un peu d’acidité à mon goût. Mais la cuve 2 est bien acidulée et peu expressive en arômes. Assembler les deux vins serait une bonne idée.

Tout le monde a fini et livre ses impressions. Bingo, la numéro 8 est aussi la préférée de Guillaume, de Brigitte et de Belinda. Mathieu est davantage séduit par la 4 et la 5. Fred et Céline sont très impressionnés par la 2, la plus acide pour moi, mais à chacun son ressenti. À la fin de la dégustation, qui a duré deux bonnes heures, nous sommes d’accord : 50 % de la numéro 8 avec 30 % de la numéro 4 et 20 % de la numéro 2. Le sauvignon restant sera vendu en cubitainer.

Il ne nous reste plus qu’à déterminer la date de la mise en bouteille et à filtrer le vin.

La filtration

La filtration n’est pas obligatoire mais hautement recommandée. Chez Plou, tous les vins sont filtrés. Pour les blancs, nous utilisons un filtre tangentiel, le plus précis sur le marché. Un beau matériel assez cher, la Rolls de notre exploitation. Pour le paramétrer, un cadran aux nombreuses touches dont les fonctions sont indiquées en anglais. C’est Mathieu qui s’en charge, car je ne sais pas encore bien m’en servir. La cuve à filtrer est reliée par deux tuyaux à la cuve de réception. Une fois mis en route, le filtre gère la totalité de l’opération. Il se nettoie également tout seul. Le vin se reposera ensuite une semaine dans sa cuve bien fermée, puis je prélèverai un échantillon que j’enverrai au laboratoire pour obtenir un rapport complet : taux d’alcool, sucre résiduel, acidité totale, SO2 actif et SO2 total{4}. Nous réajusterons les sulfites au milligramme près en fonction de la sucrosité du vin : plus il y a de sucre, plus on doit le protéger.

La mise en bouteille

Chez Plou, le lieu de conditionnement est séparé du chai : il est plus bas dans le village, à côté du caveau de vente. Toutes les machines y sont entreposées, dont celles servant à la mise en bouteille. On transvase le vin filtré dans une citerne qu’on attelle à notre tracteur, un John Deere des années 1970, autant dire une antiquité ! Mathieu le conduit jusqu’au hangar. Les clients et touristes sont assez fascinés par l’aspect de l’engin. Quand en prime le dernier fils de Mathieu grimpe sur ses genoux, c’est l’attraction ! Une fois sur place, le vin est pompé dans une cuve et regoûté pour s’assurer de la qualité du produit avant cette ultime étape.

Là aussi, on commence assez tôt, vers 6 h 30. On branche et paramètre la machine préalablement lavée et stérilisée. Elle nettoie les bouteilles, les vide d’air et les remplit de vin, puis les ferme avec un bouchon de liège. Nous sommes quatre à nous affairer autour d’elle. Belinda place les bouteilles vides au début du circuit. Alexandre les récupère en bout de course et les couche dans de grandes caisses appelées palox. Mon rôle est d’apporter les palettes de bouteilles vides et de déplacer les bouteilles pleines. Enfin, au volant d’un tracteur attelé d’une remorque, Mathieu convoie les palox par lots de six jusque dans une cave de stock, une très grande cave troglodyte située à cinq cents mètres de là.

Le vin passe au minimum deux mois allongé dans la cave avant d’être mis en vente : il a été bien remué par la filtration et la mise en bouteille, il faut le laisser se reposer.

Nouvelles méthodes

Au cours de ma première année au domaine, Mathieu et Guillaume m’ont confié la responsabilité de modifier la méthode de vinification d’un vin déjà présent sur la carte, un chenin sec appelé « Les Hauts d’Artigny » qui ne se vendait pas très bien. Je sortais à peine de mes études, je me suis souvenu d’une méthode que j’avais apprise : la bioprotection.

Mon idée était de limiter les ajouts de sulfites en les supprimant pour le transport de la vendange et dans le pressoir. À la place, j’ai opté pour des levures killeuses (killer, en réalité). Tôt le matin, j’ai préparé un bidon de mélange composé de levures diluées dans une eau à 37 °C. J’ai demandé au conducteur de la benne à vendange de le verser au fur et à mesure du remplissage. Les levures killeuses tuent les levures et bactéries présentes sur les raisins sans fermenter pour autant. Elles protègent également les raisins de l’oxydation. Elles donnent au jus s’écoulant du pressoir une couleur marron assez effrayante, mais après le débourbage tout redevient normal.

Le processus de vinification reprend ensuite son cours, mais, grâce aux levures killeuses, on n’ajoute de sulfites que pour arrêter la fermentation alcoolique et juste avant la mise en bouteille.

C’était un pari, mais ça a fonctionné. Le vin a reçu une médaille d’argent au concours des vignerons indépendants et les ventes ont légèrement augmenté.

Mes oncles étaient très contents. Nous avons décidé de produire une bonne partie des vins selon le même procédé.

Deux ans plus tard, Mathieu a décidé de peaufiner encore notre « Hauts d’Artigny » pour mieux faire parler la qualité du sol, du terroir, à travers le vin. Il a mis en place un protocole de levures indigènes qui a lui aussi très bien fonctionné. Mais nous avons dû laisser de côté la méthode de bioprotection, car les levures killeuses auraient tué les levures indigènes, dont nous avions besoin.

Ça a merveilleusement bien marché. Le vin possède toutes les caractéristiques que nous recherchions : vivacité, minéralité et longueur. Les ventes du chenin sec ne cessent d’augmenter.

Pour ma deuxième année chez Plou, j’ai décidé de créer une nouvelle cuvée, sans sulfites ajoutés. J’ai choisi le cépage sauvignon. Je réutilise le protocole de bioprotection, mais avec une nouveauté : j’inerte, c’est-à-dire que je prive d’oxygène, toutes les cuves où passe le sauvignon. Les arômes de ce cépage étant très volatils et fragiles, je ne souhaite pas prendre le risque de les abîmer ou de les perdre à cause d’une oxydation. Le vin est filtré dès que la fermentation alcoolique s’achève et mis en bouteille le plus vite possible. Tout le procédé se fait sans ajout de sulfites, mais il faut savoir que les levures en produisent naturellement : il y en a donc toujours un petit peu.
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FAIRE DU VIN ROSÉ

Pour beaucoup de gens, la méthode de fabrication du rosé reste assez floue.

La majorité des raisins rouges ont une pulpe blanche, seule la pellicule est rouge. Imaginons que j’en presse une grappe dans mes mains : le jus sera rosé et très clair. C’est à peu près ainsi que l’on obtient du vin rosé.

Beaucoup pensent également que le rosé n’est pas un vrai vin, alors que si ! C’est même un vin assez compliqué à élaborer. La plupart des consommateurs l’achètent en fonction de sa couleur : à nous de bien gérer la fabrication pour que le résultat soit à la hauteur de leurs attentes.

Il existe deux méthodes, qui permettent d’obtenir soit un « rosé de presse », soit un « rosé de saignée ». Chez Plou, nous produisons chaque année un rosé de presse en utilisant les cépages gamay et cabernet-franc, chacun d’eux possédant une couleur et des arômes différents. Nous les vinifions séparément puis nous les assemblons.

La plupart des étapes de la fabrication sont les mêmes que pour le vin blanc.

Nous commençons à cueillir les raisins quelques jours, voire une semaine après le début des vendanges. La récolte s’effectue à la machine : pas besoin de faire intervenir les saisonniers. Ce matin, nous avons attaqué par la première parcelle de gamay, âgée d’environ vingt-cinq ans. Les raisins ont la maturité idéale pour faire du rosé sec. Ils sont à un TAVP de 12,2 % vol. et l’acidité totale nous convient parfaitement.

Nous cherchons à obtenir un rosé de très bonne qualité : il ne s’agit pas pour nous de suivre la mode ou de montrer la diversité de notre production, juste de faire en sorte que les clients soient satisfaits et qu’ils aient envie de boire notre rosé tout l’été. Pour cela, nous devons partir de parcelles qui ne sont ni trop jeunes ni trop vieilles parce qu’elles donnent les meilleurs raisins.

Les rosés de presse sont souvent très clairs, peu colorés. Cela suppose de ne pas laisser les raisins macérer trop longtemps dans leur jus avant le pressurage, pour éviter que la couleur fonce. Aussi, dès que les bennes ont apporté au chai suffisamment de raisin pour remplir un pressoir, Alexandre lance un programme de pressurage. Il ne durera pas plus de trois heures, rebêchages compris.

Comme pour le blanc, nous trions les différents jus : cœur de presse et fin de presse. Les fins de presse de rosé sont souvent très amères, tanniques et colorées. Je vinifierai ce jus à part. Il me servira pour de futurs assemblages.

Lorsqu’on produit du rosé de saignée, on ne presse pas les raisins. On les verse entiers dans une cuve, comme quand on fait du vin rouge. Leur poids fait tomber au fond un jus fortement rosé. Quand j’en ai suffisamment, je le pompe dans une autre cuve afin de procéder au débourbage.

Nous utilisons très rarement cette méthode, parce qu’elle donne un jus trop foncé à notre goût. Nous faisons parfois une exception, lors de la vinification des vins rouges : quand les rendements sont élevés, nous retirons le premier jus pour concentrer la cuve. Ce jus rouge clair sera alors utilisé pour faire du rosé foncé que l’on assemblera par la suite.

Le débourbage, le levurage et la fermentation alcoolique du rosé se déroulent de la même façon que lorsqu’on produit du vin blanc, à un détail près, pour le levurage, lié au choix de la cuve de fermentation.

Chez Plou, la fermentation alcoolique du rosé se fait dans des cuves en inox ou en acier émaillé qui coûtent moins cher. Nous possédons une cuve en acier émaillé d’une contenance de 400 hl, notre plus gros volume. Aujourd’hui, c’est elle qui recueille mes jus débourbés. Nous mettons toujours plusieurs jours à la remplir, mais, pour le rosé, je n’attends pas qu’elle soit pleine pour procéder au levurage. Ainsi, la fermentation peut commencer, et le gaz carbonique qu’elle produit protégera naturellement le moût. Je finirai de remplir la cuve les deux jours suivants.

Pour obtenir du rosé sec, demi-sec ou moelleux, nous arrêtons la fermentation aux mêmes taux de sucre résiduel que pour les catégories équivalentes de blanc.

Quand la fermentation alcoolique est achevée et le jus soutiré, comme pour nos vins blancs, nous procédons directement à l’élevage sur lie, sans fermentation malolactique préalable. La cuve de 400 hl est idéale pour l’élevage, car elle présente la particularité d’être couchée : les levures et le vin sont davantage en contact.

Les vinifications achevées, il faut, comme pour le blanc, déguster les différents vins obtenus, eux aussi très hétérogènes, et choisir lesquels assembler et dans quelles proportions. Cette année, pour notre rosé sec, que nous voulions majoritairement à base de gamay (d’autres auraient pu préférer le cabernet-franc ou le côt), nous tombons d’accord pour mettre 90 % de la cuve no 1, celle qui est couchée, que tout le monde a trouvée géniale, et 10 % de la cuve de cabernet, qui a beaucoup impressionné Fred et Benoît et que j’aime aussi beaucoup. Suivront, classiquement, la filtration et le conditionnement. Comme chaque année, nous mettrons 200 hl en bouteille, le reste sera vendu en cubitainers.

Pendant la période estivale, nos restaurateurs et nos clients réguliers nous achètent beaucoup de rosé en cubitainers de 5 litres ou 10 litres, dits « BIB » (de l’anglais bag in box).

Pour le conditionnement, j’utilise des poches plates en plastique munies d’un robinet, et une machine, appelée remplisseuse, reliée à la cuve par un tuyau. Je prends la première poche et l’installe sur le plateau à roulettes, puis je positionne le robinet dans une encoche sur la tête de la machine. La remplisseuse saisit le robinet et le décale sur le côté. Un bec s’approche de l’ouverture de la poche, aspire l’air, verse le vin. Quand la poche est pleine, le peu d’air restant est à son tour aspiré pour éviter tout contact du vin avec l’oxygène, qui risquerait de le transformer en vinaigre. La machine repositionne ensuite le robinet et je n’ai plus qu’à mettre la poche pleine dans un carton.

La cuve n’est pas vidée en une seule fois. Ainsi, nos clients peuvent acheter régulièrement des BIB de vin frais, conditionné en moyenne depuis moins de deux semaines.
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FAIRE DU VIN ROUGE

Les vendanges ont commencé depuis une semaine et demie. Fred vient nous avertir qu’il faudra ramasser dès demain les raisins destinés à produire le rouge. Deux parcelles de côt mûrissent très rapidement depuis quelques jours. Les vendangeurs s’attaqueront à la plus petite sur les coups de 8 heures. Laurent, lui, lancera sa machine sur une parcelle de rosé dès 5 heures. Comme nous n’avons pas besoin des pressoirs pour les rouges, il récoltera l’autre parcelle de côt une fois le pressurage du rosé en route.

La grande majorité des raisins rouges, on l’a vu, ont une pulpe blanche : si je les presse directement, leur jus sera rosé. Pour obtenir du rouge, je dois verser les raisins intacts dans une cuve afin qu’ils macèrent et que leur jus s’imprègne des pigments de leur peau.

Réception de la vendange

Au chai, nous avons terminé de remplir les deux pressoirs de rosé. Il n’est pas loin de 7 h 30. Avec Alexandre et son père, j’installe le chantier pour accueillir la vendange de rouge. Le raisin doit parvenir directement à la cuve de réception située à l’intérieur du bâtiment principal, derrière les pressoirs. Je mets en place la pompe à vendange dans la cour du chai et mes compagnons préparent les tuyaux qui la relient à la cuve.

À 8 heures, la benne arrive. Notre gars fait son demi-tour et recule jusqu’à la pompe à vendange. Il faut être précis ! La benne est vidée dans la pompe, qui pousse les raisins dans les tuyaux.

Beaucoup de domaines viticoles n’ont pas la chance de disposer d’un chai en gravité et utilisent cette technique. La configuration de notre chai, qui, au fil des années et des générations, s’est agrandi en même temps que l’exploitation, ne nous permet pas pour l’instant d’utiliser le système par gravité pour tous les vins ; mes oncles planchent cependant sur la construction d’un nouveau chai. La pompe est très utile, mais écrase fortement tous les raisins. L’avantage est que les baies, en éclatant, forment le jus nécessaire pour la macération. Cela évite de faire un foulage, c’est-à-dire d’extraire mécaniquement (autrefois au pied) les substances du raisin.

Le contenu de la pompe est sulfité au fur et à mesure afin de tuer les mauvaises bactéries et de le protéger de l’oxydation. Le soufre commence à émietter les peaux de raisin, ce qui facilite la macération.

La benne de vendange à la main arrive sur les coups de 11 h 30. Les raisins sont très beaux et d’excellente qualité. La benne recule jusqu’à une sauterelle et un égrappoir : pas de pompe pour la vendange manuelle ! Le côt a une rafle assez imposante et une peau épaisse. On égrappe donc les raisins, on détache les baies de la rafle. Cela permet de gagner de la place dans la cuve, d’éviter les arômes qui seraient trop verts et d’éclater un peu les raisins pour libérer le jus.

La cuvaison

Nos cuves de rouge sont imposantes. Certaines peuvent contenir trois ou quatre bennes, même si, comme toujours, nous ne les remplissons qu’à 85 % de leur capacité. N’oublions pas que, sous l’effet de la fermentation alcoolique, le volume du jus augmentera : si les cuves sont pleines, elles déborderont.

Entre chaque versement, en attendant la prochaine benne, j’ajoute de l’azote pour protéger le raisin de l’oxydation. Quand j’estime que la cuve est suffisamment remplie, je grimpe jusqu’au bord pour vérifier le niveau avant de prévenir mes collègues. À mon « stop ! » Alexandre arrête la pompe et les bennes pour que je puisse relier le tuyau à la cuve suivante. Je leur donne ensuite le feu vert pour redémarrer.

La vendange manuelle, elle, est encuvée à part.

Une fois que les cuves sont pleines, je les ferme en posant les couvercles, sans les verrouiller : je ne voudrais pas que le gaz produit par la fermentation provoque une explosion !

Comme le raisin est entier, il n’y a pas encore assez de jus pour pouvoir le goûter. Il faudra attendre demain.

Débute maintenant une semaine de macération à froid, durant laquelle j’essaie de maintenir la cuve à moins de 10 °C. Le jus formé au fond de la cuve reste pour l’instant assez clair. La macération lui donnera le temps de se colorer au contact de la peau. Le levurage n’interviendra que plus tard : la cuvaison ne doit pas être trop courte si l’on veut qu’à la fin de la fermentation alcoolique le vin ait la couleur souhaitée. Le travail à froid évite la fermentation des levures naturelles déjà présentes dans la cuve. Il permet aussi d’extraire en douceur quelques arômes et tanins présents dans les pépins.

Pour que le jus s’imprègne bien des raisins, je pratique plusieurs remontages, chacun durant environ quinze minutes : je pompe le jus du fond de cuve et je le reverse par le haut. Quand les raisins restent trop longtemps en dehors du jus, de mauvais arômes apparaissent, notamment un défaut majeur du vin nommé « acidité volatile » qui dégage odeur et goût de vinaigre.

Le levurage

Le poids des raisins a fait tomber le jus au fond de la cuve. Les fruits, eux, restent en suspension dans la partie haute. Une fois que mon levain est prêt, j’utilise une pompe reliée à deux tuyaux branchés, l’un en haut de la cuve, l’autre plongé dans le baquet de levain que j’ai préparé. J’introduis mes levures par le haut. J’en profite pour exécuter un remontage d’homogénéisation : j’ouvre la vanne du bas qui laisse échapper du jus dans mon baquet de levain et verse cette préparation par le dessus, en circuit fermé. De cette façon, les levures descendent entre les raisins jusque dans le jus.

La fermentation alcoolique

Pendant la fermentation, je continue la macération : je procède à des remontages, des pigeages ou des délestages. Ces trois techniques me permettent d’extraire un maximum de couleur et d’enrichir mon côt de suffisamment d’arômes et de tanins issus des pépins.

Le remontage est celle que j’utilise le plus régulièrement, deux fois par jour environ pendant tout le temps de la fermentation, moins souvent à la fin, pour ne pas fragiliser le vin et ses arômes. La durée de l’opération dépend du volume. Il faut compter cette fois une bonne demi-heure pour ma cuve de 220 hl.

Le moût, privé en partie d’oxygène, libère des arômes indélicats (chou, serpillière). À cette étape de la vinification, il est donc primordial de l’aérer. C’est ici qu’entre en scène le chapeau chinois, ainsi nommé à cause de sa forme.

Il s’agit donc de faire remonter le moût en haut de la cuve tout en l’aérant. Sur la vanne du bas, je place au-dessus d’un baquet un coude équipé d’un chapeau chinois. Quand j’ouvre la vanne, le jus vient s’éclater sur le chapeau chinois avant d’atterrir dans le baquet. Il se rouvre, se débarrasse de ses arômes néfastes et se charge d’oxygène, ce qui favorisera le développement des levures dans la cuve. Je le pompe alors jusqu’en haut de la cuve, où un tourniquet permet de le distribuer de façon homogène sur tous les raisins. Le jus s’écoule entre les baies et retombe, emportant avec lui quelques arômes et tanins et, surtout, la couleur présente dans la pellicule.
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Le pigeage est une technique dont nous nous servons de moins en moins, mais qui reste utile sur certaines cuves. Elle consiste à immerger le chapeau de marc (principalement composé de pellicules, rafles, pépins et pulpes de raisins) dans son jus à l’aide de ce que nous appelons un pigeur, un manche avec un embout plat et percé de trous. Les raisins qui flottaient en surface depuis un moment sont entraînés vers le bas, laissant place aux baies imprégnées de liquide.
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Le délestage est un procédé d’extraction violent. Nous n’en pratiquons pas plus de deux au cours d’une vinification. L’opération, qui consiste à séparer le jus des raisins, prend toute une journée. Le matin, Alexandre, qui arrive souvent avant moi, raccorde un long tuyau à une autre cuve sous terre et laisse le jus s’écouler par gravité. La première cuve reste à sec tout l’après-midi. Le soir, je viens y remettre le moût. Je branche ma pompe puis je me place au niveau de la cheminée, le conduit situé en haut de la cuve. Je dis à Alexandre qu’il peut envoyer. Grâce au débit de la pompe et à la pression exercée par la lance faite maison que j’ai fixée au bout de mon tuyau, le moût casse et noie le marc de raisin. Cela m’oblige à rester longtemps perché sur ma cuve dans une posture assez inconfortable.

Quand la densité du moût est descendue aux alentours de 1 000, signe que la fermentation alcoolique touche à son terme, je le laisse jusqu’à ce que les levures aient fini de consommer tout le sucre. Je me contente d’un petit remontage d’homogénéisation de temps en temps, histoire de mouiller le chapeau de marc.

L’écoulage et le décuvage

Ma cuve de côt vient de finir sa fermentation alcoolique. D’après nos analyses et celles du laboratoire, le vin ne contient plus de sucre. Il est bon pour le décuvage. Avec Mathieu, j’observe sa couleur, ses arômes et sa richesse en tanins. Nous pouvons arrêter la macération et procéder à l’écoulage, c’est-à-dire extraire de la cuve le vin (vin de goutte) et les raisins fermentés encore imbibés de vin. Les baies seront pressées ultérieurement pour donner du vin de presse.

Comme pour le délestage, je déploie un long tuyau jusqu’à ma cuve souterraine afin d’assécher le gâteau de vendange, le marc devenu sec et compact. Cette opération terminée, il est grand temps d’ouvrir la porte et le chapeau de la cuve. Avant d’y pénétrer pour extraire le marc, nous devons laisser s’échapper le gaz carbonique qui s’y est accumulé. Sinon, c’est l’asphyxie garantie. Nous plaçons une pompe à vendange sous la porte et la relions par l’intermédiaire d’une sauterelle au pressoir. À l’aide d’une bêche, nous déblayons l’accès autant que nous pouvons pour nous frayer un passage. Avant d’entrer, j’actionne mon détecteur de CO2. Il ne bipe pas, je peux y aller. Une fois à l’intérieur, je sens quand même la pression du gaz, les vapeurs d’alcool, et aussi la chaleur. Il m’arrive souvent de commencer en T-shirt pour finir torse nu. J’envoie le raisin devant la porte pour qu’Alexandre puisse le passer dans la pompe. Mathieu, lui, est positionné sur le pressoir pour étaler correctement la vendange. Surtout, il crie « stop ! » quand c’est plein. Dégoulinant de sueur, j’essaie de finir la cuve le plus vite possible. Une activité hautement physique !

Le pressurage

C’est seulement après tout ce travail que les raisins rouges sont pressés. Le cycle n’est pas très long, une heure et quart en moyenne, car nous ne voulons pas extraire trop d’amertume ou de tanins.

En fonction de la qualité du vin de presse, nous décidons de l’assembler ou non avec le vin de goutte. Le vin de presse apporte beaucoup de structure. Il est important de le tester avant de se lancer dans un assemblage qu’on pourrait regretter.

C’est le moment crucial : trouver le bon équilibre à la dégustation pour que le vin final soit parfait à nos yeux.

Le plus important pour nous est de produire un vin qui corresponde à notre philosophie et à nos valeurs, avant de chercher à plaire aux futurs consommateurs.

La fermentation malolactique

Contrairement aux vins blancs et rosés, la fermentation malolactique est obligatoire pour les rouges, très acides à l’issue de la fermentation alcoolique : leur teneur en acide malique, qui peut provoquer une nouvelle fermentation d’origine bactérienne, est forte, et le sucre absent. Cette technique permet d’arrondir les angles du vin. L’acide malique, plus vert, laisse place à l’acide lactique, plus doux (voir « Faire du vin blanc »).

Je place mon vin final dans une cuve en béton adaptée à son volume. Elle doit être pleine pour éviter l’oxydation. Je fais en sorte que le vin demeure à une température constante de 20 °C et je commence mon ensemencement de bactéries lactiques. La fermentation achevée, les bactéries tombent au fond de la cuve. Je procède alors à un soutirage et au premier sulfitage post-fermentation.

Le collage

Ce procédé n’est pas indispensable, mais nous avons choisi d’y recourir systématiquement pour l’élaboration de nos vins rouges. Afin d’éviter que les protéines qu’ils contiennent ne s’agglomèrent ensuite dans les bouteilles, nous ajoutons directement dans la cuve des colles qui les fixeront. Les plus fréquemment utilisées sont à base d’autres protéines comme l’albumine d’œuf ou la gélatine de porc, mais nous avons opté pour une colle de pois, végétale donc. Une fois que nous l’avons versée dans la cuve, nous mélangeons soigneusement et la retirons quelques jours plus tard, lorsqu’elle est bien retombée dans le fond. Le vin devient ainsi plus limpide et plus stable.

L’élevage

Nos vins rouges ne subissent pas tous le même type d’élevage. Notre côt, par exemple, restera en cuve béton pendant au moins cinq mois. Ce type de cuve apporte une micro-oxygénation légère et constante sans ajouter d’arômes. Au terme de son élevage, le vin passera par la filtration et la mise en bouteille, puis vieillira dans nos caves pour une durée minimale d’un an avant d’être commercialisé.

Certains de nos vins passent même un an en barrique ou en foudre (cuve en bois) avant d’être mis en bouteille.

La méthode que je viens d’expliquer est la plus répandue mais nous en utilisons également deux autres chez Plou et Fils :

La vinification en macération carbonique

Comme pour la méthode précédente, nous plaçons tous les raisins dans une cuve sans les égrapper ou les fouler, de façon à les garder intacts. La cuve a été saturée, par nos soins, en gaz carbonique en amont. Une fois la cuve remplie des raisins, je la ferme correctement. Une soupape est installée pour laisser passer légèrement le gaz. On laisse le raisin fermenter sous la pression du CO2 sans aucun remontage, pigeage ou délestage, jusqu’à 1 000 points de densité. Il s’agit d’une extraction douce. On écoule et on décuve pour finir la fermentation alcoolique dans une autre cuve. Le vin final ne contient que très peu de tanins.

Cette technique est très utilisée dans le Beaujolais, mais nous la pratiquons sur certains gamay et côt pour produire des cuvées de vin léger et fruité.

La vinification intégrale en barrique

Cette méthode n’est pas courante dans notre région, mais nous la pratiquons chez Plou depuis 2014. Au lieu de mettre les raisins dans une cuve, nous les plaçons dans un fût de 500 l, prévu à cet effet. Nous les trions correctement et les conservons dans le fût pour une durée de trois mois. Ils macèrent et fermentent directement au contact du bois.

Au bout de trois mois, nous récupérons les raisins fermentés à la main avant de les presser. Le jus est reversé dans la barrique, lavée au préalable, pour l’élevage qui durera 1 an.

La micro-oxygénation fait son effet directement sur les raisins durant la macération et concentre le côté fruité du côt, tout en gardant la structure et les tanins fournis par le chêne. Pour cette production, nous utilisons des fûts neufs chaque année.

Mon oncle Mathieu a importé cette technique dans notre vignoble, découverte lors d’un stage dans le Bordelais quand il était plus jeune. Nous sommes tous très fiers du résultat final au vu du temps et de la rigueur que nous demande cette fabrication.

[image: Fig15]


[image: Fig16]


[image: Fig17]


[image: Fig18]


FAIRE DU VIN PÉTILLANT

Tout le monde connaît le champagne, ce roi de la bulle à la méthode de fabrication très spécifique. Tous les vignerons peuvent utiliser cette méthode, mais seuls les vignerons de Champagne ont le droit d’appeler leur production ainsi. Ailleurs, comme dans notre exploitation, on trouvera des pétillants élaborés selon la « méthode traditionnelle » (anciennement appelée « méthode champenoise »), proche de celle des crémants, ou selon la « méthode ancestrale ».

La méthode traditionnelle

Le procédé de fabrication est assez facile à comprendre. Tout d’abord, il suffit de faire du vin (blanc, rosé ou rouge), mais avec un peu moins d’alcool que d’ordinaire. On l’appelle le vin de base. Habituellement, les vins contiennent entre 12 % et 13 % vol. d’alcool. Ici, on fait en sorte d’être à environ 11 %. Le raisin est donc récolté un peu plus tôt, de façon qu’il ne contienne pas trop de sucre. Mais le réchauffement climatique complique les choses : si le raisin est cueilli trop tôt, il n’est pas encore très bon, et si on le laisse mûrir plus longtemps, il devient trop sucré. Il faut donc le ramasser quand il est mûr, mais pas trop, tout en arrêtant la fermentation lorsque le taux d’alcool du vin atteint à peu près 11 % vol. d’alcool. Il restera du sucre qui servira à créer les bulles.

Le tirage

Avant de procéder au tirage, j’ai préparé un levain que j’ai versé dans la cuve. Si le vin de base n’a pas de sucre résiduel, j’y ajoute également une liqueur de tirage, composée de sucre et du même vin.

Je mets ensuite ce mélange de vin, de sucre et de levures dans des bouteilles que je referme à l’aide d’une capsule. Cela facilitera l’ouverture lors de la dernière étape. Les bouteilles pleines sont rangées allongées sur des palettes – on dit alors qu’elles sont mises sur lattes – ou, pour gagner de la place, en piles. On appelle ce procédé l’élevage sur lattes. Le rendu est plutôt joli, mais l’empilement est compliqué : les bouteilles doivent être placées en quinconce, de façon que si l’une explose, le mur tienne toujours. Il faudra également les enlever du tas une fois le cycle terminé pour laisser place à une autre mise en bouteille. C’est l’un des travaux en cave les plus longs et répétitifs que je connaisse : le détassage.

La prise de mousse

Une deuxième fermentation alcoolique se produit pour les vins de base mais cette fois-ci en bouteille. Les levures transforment le sucre présent en alcool (les 2 % vol. d’alcool manquants) et créent du gaz carbonique. La bouteille étant fermée par une capsule, le gaz est emprisonné à l’intérieur, obligé de se mélanger au vin. La pression augmente. Elle peut atteindre de 4 à 7 bars : je ne sais pas si vous imaginez, mais c’est assez énorme. Les bouteilles de pétillant sont capables de supporter 12 bars, mais au moindre défaut, à la plus petite fêlure, elles peuvent exploser.

C’est ainsi que naissent les bulles. On appelle ça la prise de mousse.

En fonction de l’appellation ou du produit recherché, les bouteilles demeurent allongées au minimum douze mois. Certains pétillants restent en élevage sur lattes de vingt-quatre à quarante-huit mois.

Le remuage

Une fois que la fermentation et l’élevage sont terminés, les levures forment un dépôt au fond de la bouteille qui, je le rappelle, est couchée. Personne ne veut boire ça ! Il faut les extraire, ce qui suppose de les faire d’abord descendre jusqu’au goulot. C’est le remuage : le but du jeu est de tourner tous les jours les bouteilles tout en inclinant progressivement le col vers le bas pour que les levures y sédimentent proprement. Dans le temps (et parfois encore aujourd’hui), on plaçait les bouteilles sur ce que l’on appelle des pupitres et on venait quotidiennement les faire pivoter d’un quart de tour. Un bon remueur manipulait jusqu’à 30 000 bouteilles par jour. Il devait être sacrément fort au babyfoot ! Aujourd’hui, les machines tournent plusieurs bouteilles d’un coup. Certaines sont automatiques, mais nous utilisons des gyropalettes manuels. Les bouteilles sont disposées toutes dans le même sens à l’intérieur d’une boîte en bois fixée sur un axe mobile inclinable que l’on fait tourner sur lui-même.

Nos seize machines peuvent accueillir entre 400 et 500 bouteilles, placées au départ à l’horizontale. Nous venons les tourner trois fois par jour à l’aide d’une manivelle et d’un levier en suivant un programme très précis. Au bout de six jours de remuage, les bouteilles ont la tête en bas et tous les ferments ont migré vers le goulot. Le vin est clair. Il ne reste qu’à retirer les levures.

Si j’ouvre la bouteille inclinée, la pression expulsera les levures et le vin sur mes chaussures. Je dois la retourner, mais le pâté de levures se mélangera alors avec le vin. Il me faut donc utiliser une autre technique.

Le dégorgement

Quand, dans le gyro, les bouteilles sont à la verticale, tête en bas, je les passe à la machine à dégorger. Je plonge le goulot de chacune dans un bac de glycol et d’eau à – 25 °C. En moins de dix minutes, un glaçon se forme au col de la bouteille, emprisonnant les levures. Je retourne ensuite la bouteille sur un rail. Le glaçon est maintenant en haut et le vin en bas. La machine attrape la bouteille, l’incline et la décapsule. Sous l’effet de la pression, le bouchon de glace se retrouve rapidement éjecté. Un pouce artificiel vient boucher temporairement la bouteille pour éviter de perdre le vin, qui a commencé à mousser.

À ce stade, il ne reste plus du tout de sucre dans le vin. Lorsqu’on veut obtenir un brut ou un demi-sec (pas de l’extra-brut), on en ajoute un peu à ce moment du dégorgement, sous la forme d’une solution appelée liqueur d’expédition. Chaque maison garde jalousement le secret de fabrication de sa liqueur.

Une fois l’opération achevée, le vin est remis à niveau et la bouteille fermée par un bouchon et un muselet.

Les bouchons de pétillant n’ont pas d’emblée l’allure de champignon qu’on leur connaît. À l’origine, ils sont cylindriques et très denses. La boucheuse les comprime et ne les enfonce qu’à moitié dans la bouteille. Le muselet vient ensuite aplatir le liège sur le col. Le fameux champignon est sculpté ! Quand j’étais plus jeune, je m’amusais à le passer une minute au micro-ondes pour le voir reprendre sa forme initiale.

Enfin, les bouteilles sont secouées pour bien mélanger le vin et la liqueur d’expédition. Je n’ai plus qu’à les ranger dans une palette, direction la cave.

Le crémant

Chez Plou, nous produisons également du crémant.

Le crémant est un vin pétillant bénéficiant d’une appellation d’origine contrôlée. Il a la particularité de pouvoir être produit dans plusieurs régions viticoles, chacune ayant son propre cahier des charges. On trouve ainsi le Crémant d’Alsace, de Bourgogne, de Bordeaux… Et, dans ma région, le Crémant de Loire.

Le procédé, qui s’impose à tous les crémants, suit la méthode traditionnelle, à quelques différences près.

Les vendanges sont faites uniquement à la main dans des caisses en plastique percées afin que le jus puisse s’écouler ; ainsi, les raisins ne macèrent pas. Lorsqu’on presse les raisins, les jus doivent être correctement sélectionnés : on ne récupère que les cœurs de presse (le milieu du cycle de pressurage). Enfin, le temps de vieillissement sur lattes doit être d’au moins neuf mois.

La méthode ancestrale

La méthode ancestrale est très différente de la méthode traditionnelle. Le raisin est récolté à bonne maturité pour que le vin final atteigne 12,5 % vol. d’alcool environ. Lorsque le jus commence à fermenter, on attend qu’il reste à peu près 20 g/l de sucre dans le moût et on le met directement en bouteille. On n’ajoute pas de levures, de sucre ou de sulfites avant de faire le tirage, seuls les bactéries et sucres présents dans le jus d’origine seront mis à contribution. Le jus de raisin finit de fermenter dans sa bouteille pour former un vin pétillant avec une seule fermentation. Le dépôt de levure est donc plus important et le dégorgement plus compliqué. Aucune liqueur d’expédition n’est ajoutée. Le vin reste brut de brut.
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Déguster comme un pro

La dégustation professionnelle est une pratique importante lors des vinifications, mais surtout sur les vins finis. Cette étape est cruciale, car c’est elle qui permet d’établir un jugement objectif et juste sur le produit. C’est le moment où nous pouvons détecter les arômes, les défauts, la structure, l’équilibre et l’harmonie d’un vin.

Déguster comme un pro, cela suppose de suivre certaines règles. La première de toutes est de procéder dans le bon ordre : on commence par les yeux, on continue par le nez, on termine par la bouche.

Il est très important de ne pas avaler. D’abord, recracher permet l’effet rétro-olfactif : les arômes remontent par la voie nasale jusqu’au cerveau, ce qui permet d’affiner les perceptions. Ensuite, c’est primordial si l’on ne veut pas être rapidement soûl, car on peut être amené à goûter une trentaine de vins à la suite, ou plusieurs fois le même.

Par exemple, j’ai fait partie du jury de dégustateurs pour le concours mondial de Bruxelles (médailles que l’on peut retrouver sur les bouteilles). Tous les matins pendant trois jours, nous étions trois cents à goûter à l’aveugle une soixantaine de vins de régions et pays différents. On imagine le résultat si nous n’avions pas recraché chaque vin !

Pour se mettre dans de bonnes conditions, on se munit d’un verre à pied, d’un crachoir et, pourquoi pas, de pain pour reformer un peu le palais pendant la dégustation. Autre détail d’importance : essayer d’être seul dans son coin pour ne pas être influencé par les autres. C’est un fait, si l’on entend quelqu’un dire à haute voix que le vin sent la mangue, il y a fort à parier que l’on sentira également cet arôme, alors que spontanément on ne l’aurait pas détecté.

Déguster, c’est analyser ses sensations et en faire part. Chacun a ses propres facultés sensorielles, personne n’est interchangeable. On doit se faire sa propre opinion, car il n’y a pas de vérité générale, valable pour tout le monde. Personne ne possède le même seuil de perception.

Il est préférable de laisser les vins à température ambiante, que ce soient des rouges, des rosés, des blancs ou des pétillants. Les arômes seront davantage détectables. La fraîcheur les masque parfois et, pour les rouges, relève les tanins.

Le mieux est de commencer par les vins les plus légers et d’aller vers les plus structurés, et du plus sec au plus sucré. Pour ce qui est de l’ordre des couleurs, tout dépend des types de vins que l’on goûte.

Il est de coutume de débuter par les blancs ou les pétillants et de finir par les rouges. Chez Plou et fils, nous faisons le contraire. Nous dégustons d’abord les rouges, nous continuons par les rosés, nous enchaînons avec les blancs, puis les pétillants, et nous finissons par les moelleux, les plus sucrés. Nous avons choisi cet ordre parce que les vins blancs de la Loire sont assez vifs (acides). Si nous commencions par eux, nous risquerions de bloquer un peu notre palais, ce qui compromettrait la suite de la dégustation. On connaît le dicton : « Blanc sur rouge, rien ne bouge. Rouge sur blanc, tout fout le camp. »

On se sert un verre sans trop le remplir, de façon à pouvoir inspecter la couleur tout en gardant de la marge pour faire tourner le vin.

Il est temps de passer à la dégustation elle-même.

Déguster avec les yeux

On n’en a pas toujours conscience, mais il est très important de regarder son vin. Les yeux nous apprennent beaucoup. Ils peuvent à eux seuls nous permettre d’identifier le cépage, la région viticole, la teneur en sucre et en alcool, et même l’âge du vin. Mais cela suppose d’avoir beaucoup d’expérience. J’en suis encore loin.

D’abord, observer la robe du vin, c’est-à-dire sa couleur. Pour ce faire, placer son verre au-dessus d’un fond blanc, une nappe ou une feuille de papier, et le pencher. Regarder le vin par le dessus.
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Limpidité

La limpidité du vin permet de savoir s’il a été filtré ou pas et de déceler certains défauts.

Si le vin est trouble, c’est peut-être qu’il est non filtré, ou qu’il recommence à fermenter. C’est plus facile à détecter sur les vins blancs et rosés. Pour les rouges, mettre son verre au-dessus d’un fond blanc permet de refléter la lumière et de mieux voir.

Brillance

On appelle brillance la faculté du vin de renvoyer la lumière : c’est son éclat. Plus le vin est limpide, plus il sera brillant. Il le sera moins s’il contient des particules en suspension, comme des lies fines.

Les vins jeunes ont tendance à briller davantage que les vins plus âgés, car ils contiennent moins de particules, lesquelles apparaissent très normalement au cours du vieillissement.
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On peut observer la brillance en regardant le contour du vin, que l’on appelle le disque. Pencher légèrement le verre et regarder le vin par le dessus.

Souvent, on pense que la brillance dépend de l’acidité. Mais c’est une corrélation en trompe-l’œil : si l’on a l’impression que les deux sont liées, c’est que les vins jeunes sont généralement plus acides que les vins plus vieux. Certains vins du Sud ayant très peu de vivacité brillent tout autant !

Intensité

Toujours en penchant le verre au-dessus d’un fond blanc, essayer de déterminer la couleur dominante. Son intensité peut indiquer le cépage majoritaire, et donc donner de premiers indices sur la région viticole.

Pour ce qui est des rouges, certains cépages, par exemple le gamay ou le pinot noir, ont tendance à donner des vins plus clairs, tandis qu’avec d’autres, comme le côt ou le cabernet sauvignon, les vins seront plus foncés, plus profonds.

La couleur peut aussi renseigner sur l’âge du vin. Trouver le bon millésime est pratiquement impossible, car les vins n’évoluent pas tous de la même façon ni à la même vitesse. On peut en revanche déterminer approximativement l’âge en fonction de la teinte et des reflets.

Pour les vins blancs : les plus jeunes sont assez transparents et ont des reflets argentés. Plus ils vieillissent, plus leur couleur tend vers l’orange, le cuivré, voire l’ambré.

Pour les vins rosés : les plus jeunes sont assez brillants, d’une couleur qui varie entre le gris, le rose, le saumon ou le rouge très clair, selon les choix des vignerons. Au fur et à mesure de leur évolution, les moins colorés ont tendance à prendre des nuances jaunes tandis que les plus foncés s’éclaircissent.

Pour les vins rouges : les plus jeunes présentent des reflets violacés ou une couleur rouge très pure. Avec l’âge apparaissent des reflets orangés, cuivrés et bruns.

Viscosité

On évalue maintenant la texture du vin en observant les « larmes », ou « jambes », c’est-à-dire les gouttes qui se forment le long du verre.

Pencher le verre, le tourner délicatement, puis le redresser et regarder les larmes qui coulent le long de la paroi. Elles correspondent à la richesse du vin en glycérol, ce composant formé pendant la fermentation alcoolique rend le vin plus gras.

Les larmes permettent également d’interpréter la teneur en alcool du vin. Elles sont le résultat d’un phénomène physique entre l’eau et l’alcool présents dans le vin. Le vin moins dense que l’eau s’évapore en premier et crée ces fameuses larmes.

Observer leur épaisseur, mais surtout la vitesse à laquelle elles descendent. Plus elles mettent de temps, plus le vin est riche en alcool. Les vins sucrés aussi ont des larmes assez épaisses, puisque le sucre augmente la densité du vin.

Ainsi, en seulement quatre étapes, les yeux permettent déjà d’estimer l’âge, l’origine et la teneur en alcool d’un vin. C’est fou ce que l’on peut apprendre en se contentant de regarder !

Déguster avec le nez

Voici venu le moment de découvrir les arômes du vin. Il faut y aller progressivement.

Pour commencer, prendre son verre par la base ou par le pied. Pourquoi ? Tout simplement pour ne pas être perturbé par ses doigts, et pour éviter que la paume de la main ne réchauffe le vin.

Premier nez

Ne pas agiter le verre. Y plonger son nez et humer le vin. On sent alors des arômes, et parfois des défauts. Seule l’expérience permet de les reconnaître facilement.

Certains défauts ne sont que passagers, comme la réduction. Il est possible que le vin sente un peu le chou, la serpillière, ou encore l’eau croupie. C’est le manque d’oxygène qui génère ce type d’odeur.

La première impression est importante, mais elle ne suffit pas pour se faire une idée juste du vin. Il va falloir l’aérer, de façon à amplifier les arômes.
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Deuxième nez

On va donc ajouter de l’oxygène dans le vin.

Faire tourner à plusieurs reprises le vin dans le verre en tenant celui-ci par le pied. Si on trouve ce geste difficile, on peut poser le verre sur une table, maintenir la base et faire des petits cercles. Grâce à ce mouvement de rotation, l’oxygène pénètre dans le vin et permet aux arômes de se développer. Ils deviennent plus volatils, donc plus perceptibles. L’oxygène permet également de retirer ces odeurs désagréables de réduction, et l’on va pouvoir redécouvrir le vin de meilleure manière.

Plonger une seconde fois le nez dans le verre. On sent une évolution par rapport au premier nez : les arômes sont plus intenses, plus complexes.

Le premier commentaire que l’on peut faire est assez simple : j’aime ou je n’aime pas. Mais essayons d’aller plus loin.

Plusieurs types d’arômes sont susceptibles de se dégager : floral, végétal, fruité, minéral, boisé, fumé, épicé, animal…

C’est à ce moment-là qu’il est important d’être seul dans son coin : si tout le monde dit à haute voix ce qu’il ressent, on sera influencé et on ne décèlera pratiquement que les arômes qui auront été cités. L’échange des impressions ne doit intervenir qu’à la toute fin de la dégustation. Et si l’on n’arrive pas à mettre un nom sur ses sensations, ce n’est pas grave : chacun a son seuil de perception et ses goûts.

Avec l’expérience, on devient capable d’identifier assez facilement un cépage, et donc potentiellement une région.

Déguster avec la bouche

C’est enfin le moment de goûter le vin !

Là aussi, il y a plusieurs étapes à franchir et plusieurs choses à ressentir.
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Les quatre saveurs que perçoit l’être humain sont l’acide (côtés de la langue), le sucré (bout de la langue), le salé (côtés de la langue, vers l’avant) et l’amer (fond de la langue). Mais le vin peut apporter d’autres sensations : la fraîcheur (liée à l’acidité), la chaleur (alcool), l’astringence (tanins), le piquant/pétillant (gaz carbonique) et la consistance/épaisseur (gras).

La sensation tannique est un effet de l’assèchement de la bouche. Elle est surtout perceptible sur le fond de la langue.

Voici les étapes à réaliser.

Grumer

Mettre le vin dans la bouche et essayer d’aspirer une petite quantité d’air. Ce n’est pas aisé à faire les premières fois, mais c’est indispensable. Cela permet aux arômes de se libérer et d’être plus faciles à percevoir. Généralement, c’est le sucré que l’on perçoit dans les premières secondes, suivi de l’acidité. On appelle cela l’attaque.

Remuer

La gorgée de vin toujours en bouche, la faire bouger quelques secondes avec la langue. On peut alors distinguer sa viscosité, le gaz présent. L’astringence commence également à se faire sentir.

Cracher

Bien sûr, pour le déguster dans les meilleures conditions, il faut recracher le vin. On ressent alors ce que l’on appelle la finale, ou fin de bouche. Apparaissent à ce moment-là le côté salé, s’il est présent, mais surtout, pour les vins rouges, les tanins.

La chose la plus facile à faire est la quantification : il s’agit de déterminer combien de temps on ressent les arômes du vin après l’avoir recraché. Cette unité de mesure, qui s’exprime en secondes, s’appelle une caudalie. Lorsqu’un vin reste longtemps en bouche, c’est un gage de qualité.

L’équilibre du vin, c’est-à-dire l’harmonie des saveurs et des arômes, est également très important. Il est assez désagréable qu’une saveur prenne le dessus sur les autres. Quand elles sont bien réparties, les sensations en bouche sont linéaires et non en dents de scie.
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TRUCS ET ASTUCES

Comment retirer la capsule-congé de la bouteille de vin ?
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Il n’existe pas de méthode idéale. Il faut couper la capsule avec un couteau banal ou celui dont est muni le tire-bouchon, en haut ou en dessous de la bague de la bouteille. Personnellement, je la coupe en dessous, cela permet au vin de ne pas goutter lors du service. Je trouve également cela plus simple. Dans le temps, il ne fallait pas entailler le sommet de la capsule, car le plomb qu’elle contenait était néfaste pour le vin.

Le plus simple reste quand même de la retirer sans la couper, mais c’est moins classe et pas trop légal, car c’est aussi un document fiscal. Une Marianne est dessinée sur chaque capsule (elle symbolise la douane) : si on retire la capsule sans la couper, on aurait la possibilité de la remettre sur une autre bouteille, ce qui serait une fraude.

Comment ouvrir une bouteille de vin ?
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Une fois la capsule-congé retirée, deux styles : délicat ou franchouillard.

Pour la jouer pro, enfoncer le tire-bouchon bien au centre du bouchon, surtout pas jusqu’au bout. Laisser une spirale dépasser en haut pour ne pas transpercer le bouchon : des résidus pourraient tomber dans le vin. Si on se sert d’un tire-bouchon sommelier, lever le bouchon avec le premier cran, puis avec le deuxième, en restant bien droit. Lorsqu’il est presque entièrement sorti, pencher un peu la bouteille pour éviter de faire du bruit.

Sinon, enfoncer le tire-bouchon bien au centre puis tirer d’un coup sec. Surtout, crier « PAFFF ! »

Comment ouvrir une bouteille de vin pétillant ou de champagne ?

Comme pour la bouteille de vin, deux méthodes : la pro ou la french touch.

Pour la faire classe, retirer correctement la coiffe de la bouteille, mais pas entièrement. Ôter délicatement le muselet et pencher légèrement la bouteille. Tenir à pleines mains le culot et retirer doucement le bouchon. Dès qu’il est sur le point de partir, le retenir de façon qu’il reste dans la main et que l’ouverture ne fasse pas trop de bruit.

Ai-je vraiment besoin de décrire la french touch ? Retirer la coiffe. Pencher la bouteille en l’orientant de façon à ne viser personne. Desserrer légèrement le bouchon avant de le pousser de sorte que la pression l’envoie le plus loin possible. Il faut être honnête, c’est la méthode que j’utilise le plus souvent.

Comment savoir si ma bouteille est un champagne ?

C’est assez simple : c’est inscrit sur l’étiquette. Attention, car beaucoup de vins pétillants sont étiquetés « Méthode traditionnelle » ou anciennement « Méthode champenoise ». Cela signifie qu’ils sont produits selon les mêmes techniques de vinification sans être du champagne : les cépages, les sols, les climats, les savoir-faire sont différents.

Pourquoi mon vin pétille alors que ce n’est pas du vin pétillant ?

Soit le vigneron l’a voulu ainsi, soit c’est un défaut.

Je peux décider de garder une légère teneur en gaz carbonique à la mise en bouteille pour protéger le vin sans utiliser de sulfites, ou pour lui donner un côté rafraîchissant, voire fun. On parle alors de vin perlant.

En revanche, si le vin a refermenté dans sa bouteille parce qu’il n’a pas été correctement filtré, qu’il restait du sucre ou qu’on l’a mal protégé, c’est évidemment un défaut. Le liquide apparaît trouble, un dépôt flotte dans la bouteille.

Comment goûter un vin au restaurant ?

Pour ne pas se laisser impressionner par le serveur qui vous observe en silence après avoir versé une micro-dose dans votre verre, voici ma technique : sentir une première fois, agiter son verre et sentir une deuxième fois. Si des arômes de carton mouillé, de cave humide ou de poussière se dégagent, le vin est sûrement bouchonné. Refuser la bouteille… si on ose ! Sinon, l’accepter et passer une agréable soirée au restaurant.

Qu’est-ce qu’un vin bouchonné ?
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Ce n’est pas de chance, mais cela peut arriver avec n’importe quelle bouteille fermée d’un bouchon de liège.

Les arômes sont clairement indélicats : carton mouillé, cave humide, ou encore poussière. Ce défaut provient d’une substance, le TCA (Trichloroanisole), produite par un champignon ayant contaminé le liège et fait pourrir le bouchon, d’autant plus si celui-ci est de piètre qualité.

Mieux vaut jeter la bouteille.

Comment sabrer une bouteille de champagne ?
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Ce n’est pas aussi compliqué que ça en a l’air.

Attendre que la bouteille soit bien fraîche et ôter entièrement la coiffe. On peut retirer le muselet, ou seulement le desserrer et l’accrocher au premier cran du goulot. Se munir d’un ustensile fin et solide, mais pas forcément tranchant : le manche d’une spatule suffit. Incliner la bouteille et trouver la couture, une ligne qui longe la bouteille du culot jusqu’au goulot. Ensuite, frotter le manche le long de celle-ci. Et d’un coup sec, sans qu’il soit puissant, le passer une dernière fois jusqu’à taper le cran du goulot de la bouteille. La pression fera partir tout le goulot en laissant une coupe franche et nette. Ne pas s’inquiéter, aucun débris de verre ne se retrouvera dans le champagne.

Comment refroidir rapidement une bouteille ?

Surtout, ne JAMAIS ajouter de glaçons dans le verre !

La meilleure méthode consiste à placer sa bouteille dans un seau d’eau et de glaçons dans lequel on aura ajouté du gros sel. En moins de cinq minutes, elle est fraîche.

On peut aussi, mais c’est moins classe, l’enrouler de papier toilette ou d’un essuie-tout mouillé et la mettre au congélateur pendant cinq minutes.

À quoi correspond la date inscrite sur la bouteille ?

C’est tout simplement le millésime du vin, c’est-à-dire l’année de récolte du raisin. À partir du moment où au moins 85 % des raisins utilisés proviennent de la même année de récolte, on peut l’indiquer.

On remarquera que le millésime est très rarement indiqué sur les bouteilles de champagne, car une partie du vin de l’année précédente est utilisée pour l’assemblage du nouveau : cela permet d’assurer une cohérence de goût. C’est seulement lors d’années d’exception, où le raisin est de très grande qualité, que le vigneron peut choisir de faire un champagne millésimé. Il coûtera donc plus cher.

Comment retrouver le millésime sur les bouteilles de vin ?
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Quand les bouteilles sont trop vieilles et que l’étiquette est endommagée, il est compliqué de retrouver le millésime. Parfois, l’année est inscrite sur le bouchon. Le problème est qu’il faut ouvrir la bouteille pour le savoir.

Une autre technique consiste à chercher le numéro de lot, inscrit ou gravé en tout petit mais cela ne vaut pas pour toutes les bouteilles. Il commence par un L suivi de quelques chiffres, L1119, par exemple. La technique n’est pas infaillible, mais les deux derniers chiffres ont de bonnes chances d’être ceux du millésime.

Pourquoi utilise-t-on des bouchons en liège ?

La plupart des bouchons de vin sont faits de liège, une matière flexible qui permet les échanges gazeux. Je m’explique :

– Le liège est suffisamment souple pour entrer dans le goulot et reprendre ensuite sa forme initiale, garantissant ainsi l’étanchéité de la bouteille.

– Grâce à ses pores, il permet aussi à l’oxygène de pénétrer dans la bouteille. Cet échange gazeux aidera au vieillissement du vin, un peu comme dans une barrique.

Pourquoi une bouteille de vin fait-elle 0,75 L ?
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À l’origine, pour les échanges commerciaux, il était plus simple d’avoir des comptes ronds. Le vin était transporté dans des barriques de 225 l, de façon à correspondre à une unité de volume anglaise, le gallon. C’était une unité de mesure très compliquée à convertir. La barrique de 225 l équivaut à 50 gallons, soit 300 bouteilles de 75 cl. Cette contenance a été standardisée, et 6 bouteilles font 1 gallon, soit 4,5 l.

Qu’est-ce que le dépôt au fond de la bouteille ?

[image: Fig34]

Souvent, la bouteille contient un peu de dépôt. Beaucoup pensent qu’il s’agit de sucre, mais pas du tout ! Ce sont des cristaux de tartre formés pendant le vieillissement de la bouteille. Un passage au frais les fait se précipiter plus rapidement. C’est tout à fait naturel et ça ne nuit pas à la santé ni à la dégustation. À chacun d’éviter de verser le fond de la bouteille, ou de prendre soin de la décanter avant.

Sinon, les vignerons peuvent mettre de l’antitartre… c’est autorisé !

Comment bien conserver ses bouteilles de vin ?

Afin que le vin vieillisse bien, il faut respecter quelques petites consignes. Pas besoin de posséder une cave troglodyte, un endroit pas trop humide où la température est constante entre 12 et 17 °C fait très bien l’affaire.

Surtout, entreposer ses bouteilles couchées. Ainsi, le vin reste toujours en contact avec le bouchon et un échange gazeux se produit. L’oxygène passe à travers le bouchon et va provoquer le vieillissement. Si la bouteille est entreposée debout, le bouchon va sécher et ne plus être imperméable, cela abîme le vin.
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Comment reconnaître les défauts du vin ?

Le vin peut avoir une couleur et un goût étranges, dégager des arômes désagréables. Ces défauts sont facilement identifiables quand on s’entraîne à les détecter.

Pour nous apprendre à les reconnaître, mon professeur d’œnologie préparait des verres d’eau contenant l’arôme d’un défaut. Une fois qu’on l’a bien en tête, il est très facile de le retrouver dans le vin.

Voici les défauts les plus courants :

– Goût de bouchon (odeur de cave humide, de carton mouillé, de poussière).

– Réduction (odeur de chou, d’eau croupie, d’œuf pourri).

– Oxydation (odeur de pomme blette, de noix, de vinaigre).

Ces défauts sont également perceptibles en bouche. Notamment le vinaigre, qui se sent parfois plus en bouche qu’au nez, en fonction des personnes.

Comment connaître les accords mets et vins ?

Certains fonctionnent très bien, tels le vin blanc sec avec les huîtres, mais nos palais comme nos goûts sont différents. Mieux vaut se fier à sa propre expérience et tester plusieurs accords possibles. J’ai des amis qui adorent accompagner leurs huîtres de vin sucré. Et, alors qu’il est déconseillé de marier plat épicé et vin corsé, je choisis toujours un vin rouge puissant pour masquer le côté pimenté, que je n’apprécie pas particulièrement.

Les bons vins sont-ils forcément chers ?

Le prix de la bouteille ne reflète pas la qualité du vin. Il est déterminé le plus souvent en fonction de la région viticole et de l’appellation. Dans ma région, les vins ont tendance à ne pas être trop chers (environ 10 €), mais parmi les appellations françaises les plus renommées, on trouve des vins hors de prix. Leurs terroirs sont assez rares et leur histoire vaut de l’or.

Mais une bouteille à 40 € n’est pas forcément meilleure qu’une autre à 10 €. On peut dénicher de bonnes bouteilles dans chaque gamme de prix.

Pourquoi certains vins donnent-ils des maux de tête ?

L’alcool est évidemment un facteur si vous buvez… trop. Mais ce sont le plus souvent les sulfites qui donnent mal à la tête. Si le vigneron respecte correctement les doses, le soufre ne se ressent pas. Cela veut dire que, si vous avez mal à la tête après une dégustation, ce n’est pas forcément lié au vin, mais peut-être plutôt aux conditions de la dégustation (chaleur, bruit).

Combien de raisins faut-il pour faire une bouteille de vin ?
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En réalité, ce qui compte, c’est le poids. Chaque cépage donne des grappes de raisin de forme et de poids différents. EN moyenne, dans notre région, il nous faut huit à neuf grappes de raisins de taille normale (environ 120 grammes) pour une bouteille.

Quelle bouteille apporter quand on est invité ?

À mes yeux, le mieux est de choisir ce que l’on aime. Inutile de se prendre la tête : vos hôtes seront ravis de connaître vos goûts. Cela dit, je suis un grand fan de pommard, mais si j’en apportais à chaque fois, je serais ruiné. Ne pas oublier que le vin est avant tout le partage des goûts et des émotions.

Peut-on savoir si le vin est bon avant de l’ouvrir ?

La réponse est très simple : NON. De toute façon, un vin n’est pas bon pour tout le monde. Mais il est quand même possible de se faire une petite idée. Si la bouteille pèse assez lourd, que le verre a une teinte marron ou noire et que l’étiquette est très travaillée avec plein de couleurs différentes, le tout pour 3 €, on peut raisonnablement se dire que l’argent a été investi dans le packaging et non dans la production du vin.

A-t-on le droit d’ajouter de l’eau dans le vin pendant la vinification ?

En ajoutant de l’eau, on fausse les caractéristiques du millésime, qui rendent compte de la météo et du climat d’une région pour une année donnée, on dilue également les arômes et on fait baisser le degré d’alcool. C’est donc interdit.

Pourquoi les bouteilles de vin ont-elles des formes différentes ?
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Vous avez sûrement déjà remarqué qu’il existe plusieurs formes de bouteilles. Ce sont l’histoire et la tradition des régions qui les ont façonnées, et elles peuvent aider à se faire une idée de la provenance géographique du vin.

Ainsi, la forme de la bouteille sera différente selon la région de production. La bouteille alsacienne, par exemple, est très longue et fine. Dans le Bordelais, la bouteille-phare est longue également, mais beaucoup plus épaulée. La forme la plus répandue est la bourguignonne, au col fin. Elle est bien évidemment originaire de Bourgogne, mais on la retrouve dans d’autres régions viticoles, comme chez moi, dans le Val de Loire. Nous avons aussi un style de bouteille spécifique, mais que je ne trouve pas très beau. Elle ressemble à la bourguignonne mais un peu plus étirée, et gravée d’une fleur de lys.

À chaque région viticole correspond donc une forme, mais seules quelques appellations l’imposent, par exemple l’AOC Châteauneuf-du-Pape, reconnaissable à ses bouteilles armoriées.

Quels sont les différents formats de bouteilles de vin ?
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Une bouteille de vin peut être de différents formats. Cela va du piccolo (0,20 l) au melchisédech (30 l). Ce dernier représente la contenance de 40 bouteilles de 75 cl, mesure 1,10 m de hauteur et pèse 52 kg quand il est plein.

Traditionnellement, une bouteille de vin fait 0,75 l. Il n’y a que dans le Jura que l’on trouve une bouteille particulière, d’une contenance de 0,62 l : le clavelin, utilisé pour le vin jaune. Celui-ci est élevé pendant six ans et trois mois en tonneau sans ouillage, c’est-à-dire sans ajout de vin pour compenser l’évaporation, si bien que pour 100 l au départ, il ne reste plus que 62 l.

Les formats les plus connus sont le magnum (1,5 l), le jéroboam ou double magnum (3 l), le mathusalem (6 l) et le nabuchodonosor (15 l).

Petite astuce : quand on a un doute sur le volume de sa bouteille, il suffit de la soulever. La contenance en litres est gravée en dessous.

Plus la bouteille est grande, plus le potentiel de garde est élevé. Certains ont réussi à battre des records, comme avec la bouteille maximus, d’une capacité de 570 l.

Comment le prix d’un vin est-il déterminé ?

Le prix d’une bouteille de vin dépend de plusieurs éléments.

Le premier de tous est l’appellation : une fourchette de prix doit être respectée. Imaginons qu’un vigneron produise un vin AOC dont la gamme de prix tourne autour des 50 euros la bouteille : il ne vendra pas la sienne à 5 euros. Dans ma région, le prix moyen de la plupart des appellations se situe entre 10 et 15 euros.

Le viticulteur doit également prendre en compte son coût de production, car il doit dégager une marge s’il veut pouvoir vivre de son travail. Ce coût varie selon la méthode de fabrication employée. Certaines reviennent plus cher que d’autres ; c’est principalement dû au temps que nécessite la production du vin. Par exemple, les vins issus d’une vinification intégrale en barrique demandent beaucoup de temps et seront donc plus coûteux. Il arrive aussi que des vignerons augmentent leurs prix en fonction des médailles qu’ils reçoivent. Pour ce qui est de notre domaine, une médaille ne fera jamais augmenter le prix d’une bouteille.

Qu’est-ce qu’un premier vin et un second vin ?

Dans la production de certains domaines viticoles, on peut trouver les termes « premier vin » et « second vin ». Le premier vin, ou vin principal, est censé être de meilleure qualité et est souvent le plus cher sur une exploitation, car il est produit à partir des meilleures parcelles.

Le second vin n’est pas pour autant la poubelle de l’exploitation, bien au contraire. Il peut permettre aux acheteurs de faire de bonnes affaires. Il provient de la même appellation que le premier vin, mais est issu de parcelles plus jeunes ou de vignes à l’origine destinées au premier vin mais qui n’atteignaient pas la qualité requise. Il sera donc à un prix plus abordable que le premier, mais restera très bon, surtout lors de grands millésimes.

Peut-on boire du vin dans n’importe quel verre ?
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Si l’on n’a pas de verre à vin sous la main, il est tout à fait possible de se rabattre sur n’importe quel gobelet ou verre, mais utiliser un verre adapté joue un rôle non négligeable dans le plaisir de la dégustation. Il existe beaucoup de formes de verre différentes et certaines sont plus indiquées pour des types de vin bien spécifiques. Je vous conseille d’avoir un verre qui peut convenir à tous les vins. Le mieux est un verre à pied, de forme évasée pour pouvoir tourner le vin et sentir correctement les arômes. Personnellement, j’ai une préférence pour ceux qui sont très fins, surtout au niveau du rebord ; le verre ballon ne me convient pas du tout. L’essentiel est d’apprécier son vin avec le type de verre qui nous correspond. Ainsi, j’aime bien boire du vin pétillant ou du champagne dans un verre à vin et non dans une coupe. Cela me permet de mieux voir la couleur, les bulles, et, sensoriellement, j’y prends plus de plaisir.

Les vins fermés par une capsule à vis ou un bouchon en plastique sont-ils de bonne qualité ?

Le bouchon le plus utilisé pour les bouteilles de vin est le bouchon de liège, car ce matériau permet des échanges gazeux avec le vin, ce qui l’aide à bien vieillir. Les deux autres façons de fermer une bouteille de vin ne sont pas réservées pour autant à des vins de mauvaise qualité. Des vignerons ont laissé deux bouteilles du même vin vieillir pendant dix ans dans une cave, l’une avec un bouchon de liège, l’autre avec une capsule{5}. Lors de la dégustation à l’aveugle organisée à l’issue de cette décennie, il leur a été très difficile de retrouver lequel était lequel.

La capsule à vis est très utile pour la commercialisation du vin à l’étranger. En France, nous avons la « culture du tire-bouchon », auquel nous sommes très attachés. Lorsque j’étais en BTS, mon professeur d’économie nous avait expliqué que chaque famille française possède en moyenne cinq tire-bouchons. En Chine, par exemple, la moyenne est d’un tire-bouchon pour quinze familles ! La capsule à vis permet donc au vin d’être consommé plus facilement et par le plus grand nombre.

Les bouchons en plastique, quant à eux, nécessitent l’usage d’un tire-bouchon et ne permettent pas de vieillissement en bouteille. Ils sont utilisés pour des vins à consommer rapidement, généralement dans l’année. Comme pour la capsule, aucun risque que la bouteille soit bouchonnée ! Ils peuvent être de différentes couleurs, pour des raisons esthétiques.

Comment lire une étiquette de vin ?
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L’étiquette du vin est comme la vitrine d’un grand magasin : elle est avant tout pensée pour être vendeuse, pour plaire, pour donner envie d’acheter cette bouteille plutôt qu’une autre. Un certain nombre de mentions doivent cependant obligatoirement y figurer ; d’autres dépendent de la volonté et de la créativité du producteur.

Parmi les mentions obligatoires, la dénomination de vente : est-ce une AOC (appellation d’origine contrôlée), une AOP (appellation d’origine protégée), une IGP (indication géographique protégée) ou encore un « vin de France » ? Le volume de la bouteille doit également être indiqué, le plus souvent 75 cl, ainsi que le TAVA (titre alcoométrique volumique acquis), soit le pourcentage d’alcool du vin. Figurent de même le pays de provenance, ce qui permet de savoir si le vin a été produit en France ou ailleurs, et le nom de l’embouteilleur, c’est-à-dire le lieu de conditionnement. On retrouve aussi la liste des allergènes. La mention sanitaire est également obligatoire : il s’agit du petit logo rappelant que les femmes enceintes ne doivent pas boire d’alcool. Enfin, le numéro de lot, ces chiffres inscrits en tout petit sur l’étiquette ou gravés sur la bouteille, permet d’assurer la traçabilité. Pour les vins pétillants, la teneur en sucre doit également figurer (brut, extra-brut, sec, demi-sec, doux).

En revanche, les millésimes et les cépages sont des mentions facultatives. Le producteur n’est pas non plus obligé d’indiquer si son vin est bio ou non.

Existe-t-il du vin sans alcool ?

Le vin sans alcool existe, mais le terme exact devrait être « vin désalcoolisé ».

Le vin est par définition du jus de raisin fermenté : il contiendra donc inévitablement de l’alcool. Pour obtenir un vin sans alcool, les producteurs refroidissent leur vin à – 30 °C : tout l’alcool remonte à la surface et peut être ôté de la cuve.

Quelle est la différence entre « négociant » et « récoltant » ?

[image: Fig41]

La mention « R » pour « récoltant », qui figure sur le dessus de la capsule de la bouteille, certifie que le vin a été produit par un vigneron à partir de raisins récoltés dans ses propres vignes, tandis qu’un négociant (« N ») a la possibilité d’acheter du raisin, du jus de raisin ou du vin d’une autre exploitation pour produire sa bouteille et la vendre. Ce n’est donc pas un viticulteur.

Quel est le meilleur endroit pour acheter son vin ?

Forcément, pour moi, le meilleur endroit pour acheter du vin, c’est chez le vigneron. Quand on se déplace dans un domaine, on n’achète pas uniquement une bouteille, on fait aussi l’expérience d’un lieu, d’une rencontre, d’un moment, on goûte le vin avec le producteur, qui va nous expliquer beaucoup de choses.

Cependant, tous les viticulteurs ne proposent pas la vente en direct. De plus, quand on vit à Paris, par exemple, les vignerons ne sont pas forcément très proches. Le caviste peut alors s’avérer d’un très grand secours. Il connaît par cœur les produits qu’il propose et peut être de très bon conseil.

Acheter son vin en supermarché n’est pas, à mon sens, la meilleure technique si l’on n’est pas vraiment connaisseur : on se retrouve devant un mur de mille bouteilles et il est parfois compliqué de savoir laquelle choisir. On se laissera donc forcément influencer par le packaging.

Comment enlever une odeur désagréable dans le vin ?

Quand on débouche une bouteille, se dégagent parfois des arômes un peu désagréables, des odeurs de renfermé, de chou, de serpillière. C’est le signe que le vin manque d’oxygène. Il suffit alors de tourner le vin dans son verre suffisamment longtemps pour qu’il s’oxygène bien, ou alors de le carafer. Si l’odeur persiste, voici une autre petite astuce : mettre des pièces de cuivre, préalablement lavées, bien sûr, dans le verre et le tourner. Une réaction chimique se produit entre le vin et le cuivre qui va retirer les arômes indésirables et donner le meilleur du vin.

Pourquoi certains vins sont-ils très forts en alcool ?

Le raisin, on s’en souvient, doit atteindre deux types de maturité, concernant l’une le sucre, l’autre les arômes. Habituellement, les deux coïncident. On a alors suffisamment de sucre pour obtenir le taux d’alcool souhaité, et les arômes sont de bonne qualité. Malheureusement, avec le réchauffement climatique, la teneur en sucre augmente plus rapidement que les arômes ne se développent. Les vignerons doivent donc attendre que les arômes soient prêts, mais, pendant ce temps-là, le taux de sucre continue de grimper, ce qui donne des vins plus alcoolisés qu’auparavant. C’est particulièrement notable pour les vins du Sud.

Comment faire de bonnes affaires pendant les foires aux vins ?

Une foire aux vins dure entre une et deux semaines. Je conseille donc d’y aller une première fois au tout début, de repérer les vins qui vous intéressent, ceux qui viennent des régions qui vous plaisent, et d’acheter une, deux, trois bouteilles différentes. « Voilà, je vais prendre une bouteille de ci, une bouteille de ça ! » Prenez le temps d’ouvrir vos bouteilles entre amis, de les goûter et de déterminer celles qui vous plaisent le plus. Retournez à la foire aux vins et achetez en fonction de vos coups de cœur.

Peut-on se fier aux médailles sur les bouteilles ?

Quand des médailles sont apposées sur une bouteille de vin, on ne sait pas forcément ce qu’elles signifient. Certaines sont reconnues, comme celles du Concours général agricole, du Concours mondial de Bruxelles ou du Concours des vignerons indépendants. Elles sont alors un bon indicateur puisque ces concours renommés font appel à de nombreux dégustateurs, qu’il s’agisse de professionnels ou de particuliers.

Pour autant, il ne faut pas choisir son vin uniquement parce qu’il est médaillé. Participer à un concours coûte cher, et les vignerons n’y envoient pas forcément toute leur production. Certains petits producteurs ne peuvent pas se le permettre même s’ils produisent de l’excellent vin.

Mais si l’on s’intéresse aux médailles, il ne faut pas hésiter à se renseigner sur les concours qui les ont décernées.

Quels cépages sont interdits ?

Certains cépages sont interdits dans la production du vin parce qu’ils libèrent du méthanol, composé toxique à forte dose, réputé pour rendre fou, aveugle et provoquer des hallucinations. C’est notamment le cas du noah, qui a été interdit au cours du XXe siècle.

Petite anecdote : lorsqu’il était encore autorisé, on disait des gens rougeauds qu’ils faisaient du vin de noah. On lui imputait donc l’alcoolisme de l’époque.

Pourquoi les vignerons portent-ils des doudounes sans manches ?

[image: Fig42]

L’uniforme incontournable du vigneron est bien la doudoune sans manches ! Tout simplement parce que cela nous tient chaud au corps et nous laisse les bras libres pour bien bosser. Pas de risque qu’un bout de vêtement se coince dans les machines. C’est vraiment devenu pour moi un outil de travail à part entière.

Comment et pourquoi décanter ou carafer un vin ?

[image: Fig43]

Tout d’abord, il y a une réelle différence entre le carafage et le décantage. Carafer le vin, c’est le mettre dans une carafe et attendre un long moment (entre trente minutes et une heure trente) pour lui laisser le temps de bien s’aérer, tandis que le décanter, c’est le verser délicatement dans une carafe, mais en passant par un décanteur pour enlever tout dépôt qui pourrait se trouver dans la bouteille.

Généralement, on carafe les vins jeunes, de moins de cinq ans, et on décante les vins vieux, de plus de dix ans. Il peut toujours être intéressant, quel que soit le vin, de faire un petit carafage. Comme il est enfermé dans sa bouteille depuis un moment, l’oxygéner ne lui fera jamais de mal. En revanche, si on le met en carafe, il faudra le boire dans les deux jours, car il s’abîmera très rapidement. En le laissant en bouteille, on peut le reboucher et le consommer dans les quatre jours maximum.

Peut-on boire du vin rouge frais ?

Boire du vin rouge frais est une nouvelle tendance. Personnellement, je conseille de boire les vins rouges à température ambiante, mais parfois, lorsqu’ils ne sont pas trop corsés, par exemple les gamays ou les pinots noirs, on peut les mettre quelques minutes au frigo – attention, pas aussi longtemps qu’un blanc ou un rosé ! Ça peut être assez sympa à boire, surtout en été. L’autre avantage est que si votre bouteille de rouge est fraîche au début du repas, elle se réchauffera peu à peu et sera à température ambiante au moment du plat de résistance.

Il faut réserver cela aux vins légers, car le froid révélera un petit peu les tanins. Si l’on met au frais un vin corsé, comme un bordeaux, on les ressentira davantage et ce sera agressif en bouche.

Comment savoir si un vin est fait pour la garde ?

Tous les vins ne sont pas faits pour la garde.Lorsque nous travaillons nos vins, nous savons déjà s’ils seront faits pour la garde ou non, en fonction de notre vinification ou de notre élevage. La meilleure chose à faire est donc de se renseigner auprès du vigneron ou du caviste pour savoir si le vin a un temps de garde à respecter.

Auparavant, on pouvait préconiser d’attendre une dizaine d’années pour consommer certains vins, mais c’est un petit peu révolu. Aujourd’hui, les vins sont faits de sorte qu’on puisse les boire tout de suite, avec ou sans temps de garde.

Tout comme les rouges, on peut faire vieillir des blancs ou, même si c’est beaucoup moins courant, des rosés.

Comment apprendre à aimer les vins rouges ou les vins blancs ?

Pour apprendre à aimer les vins rouges, je conseille de débuter par des vins très légers, comme le gamay de Beaujolais, de Touraine ou de Savoie. On peut commencer par les boire légèrement frais, pour l’originalité, et, lorsqu’on s’y est habitué, tenter des vins rouges un peu plus structurés, aller vers le cabernet-franc de Loire, le pinot noir de Bourgogne, ou encore la syrah des côtes du Rhône. Cela peut amener à aimer les vins rouges un peu plus corsés.

Pour ce qui est des vins blancs, la plupart des gens ont un palais assez sucré, donc autant commencer par ce type de vin, par exemple le monbazillac. Selon l’évolution de votre palais, vous pourrez commencer à aimer les vins blancs un peu plus secs ou un peu plus structurés, comme le chenin de Loire.

À quoi sert le creux au cul des bouteilles ?
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S’il y a un creux au cul des bouteilles, c’est d’abord pour une raison historique. À l’époque, il était très compliqué pour les souffleurs de verre de fabriquer une bouteille à fond plat : il y avait toujours une cavité en dessous.

Aujourd’hui, ce creux sert surtout à assurer la stabilité de la bouteille. Pour les pétillants, il permet également à la bouteille de résister un peu mieux à la pression. Il est aussi utile lors du service, car il donne une prise pour tenir la bouteille par en dessous et ainsi pouvoir verser le vin sans placer sa main sur l’étiquette et la cacher.

On peut remarquer que, selon les bouteilles la cavité est plus ou moins profonde. Contrairement à ce que l’on croit, ce n’est pas un gage de qualité, mais une simple question de respect des quantités. En effet, si une bouteille a une forme un peu plus arrondie, elle pourrait avoir une plus grande contenance : pour bien respecter les 75 cl, on limite le volume en creusant d’avantage la cavité.

Pourquoi certaines bouteilles de vin sont-elles transparentes ?

C’est souvent le cas pour les bouteilles de rosé et de certains vins blancs ou pétillants. Tout d’abord, cela a un intérêt esthétique. C’est assez sympa et attirant de voir une belle couleur rose, pour les rosés, ou or, pour les blancs. Mais ce type de verre ne convient pas pour les vins destinés à la garde, car il laisse passer la lumière, ce qui abîme la couleur et parfois même les arômes : on parle alors de « goût de lumière ». De plus, le verre transparent coûte plus cher que le verre opaque.

À quoi correspondent les gravures sur le cul des bouteilles ?
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Sur le bas de chaque bouteille se trouve une sorte de gravure, une ligne de petits points en relief qui peuvent rappeler le braille. Il s’agit du code du lot de fabrication de la bouteille. Si l’on achète un lot dont les bouteilles viennent à se casser régulièrement, on peut le signaler. Les verriers ont alors la possibilité d’identifier le lot de fabrication et de résoudre le problème.

Comment ouvrir une bouteille sans tire-bouchon ?

Même si en France il est fréquent de trouver jusqu’à cinq tire-bouchons dans une cuisine, il peut arriver que l’on tombe en rade. Il existe plusieurs techniques pour contourner le problème, mais il faut garder en tête que certaines d’entre elles ne sont pas cool pour le vin.

[image: Fig46]

La chaussure. Mettre la bouteille dans une chaussure, le cul au niveau du talon, la positionner à l’horizontale contre un mur et taper à plusieurs reprises. La force ainsi exercée pousse le bouchon. Une fois qu’il est légèrement sorti, le retirer avec les dents. Attention, cette technique agite le vin dans tous les sens, ce qui n’est pas bon.

 

La clef. Je vous mets en garde : vous risquez de casser votre clef. Insérer le bout d’une clef entre le bouchon et le verre du goulot. Enfoncer tout en tournant la bouteille, le bouchon remontera.

 

Enfoncer le bouchon. C’est à mon sens la technique la plus simple. Enfoncer le bouchon à l’intérieur de la bouteille, par exemple avec un tournevis et un marteau. Petit bémol : il est assez compliqué ensuite de servir le vin, car le bouchon bloque l’arrivée du liquide. Pas d’inquiétude cependant, même s’il est au contact du vin, le bouchon n’en abîme pas le goût.

 

La pompe à vélo. Avec une perceuse, faire un tout petit trou dans le bouchon, y enfoncer l’aiguille d’une pompe et actionner celle-ci. La pression exercée par l’air ajouté entre le vin et le bouchon expulse ce dernier.

Qu’est-ce que la « part des anges » ?
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Cette expression, souvent entendue quand il est question des spiritueux comme le cognac, s’emploie aussi parfois à propos du vin.

Lorsqu’on met du vin à vieillir en barrique, du fait des échanges gazeux qui se produisent alors, une partie du liquide s’évapore. Poétiquement, on dit qu’il monte jusqu’aux cieux et parvient aux « anges » (en réalité, le nom donné en alchimie aux substances volatiles) : c’est ainsi qu’ils prennent leur part.
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{1} Rafle : charpente d’une grappe de raisin.

{2} Moût : jus de raisin prêt à fermenter.

{3} Lies : levures mortes.

{4} SO2 actif : proportion de dioxyde de soufre qui agit sur le vin.

SO2 total : quantité totale de dioxyde de soufre ajoutée pendant la vinification.

{5} Capsule : à ne pas confondre avec la Capsule-Congé.
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Pourquoi utilise-t-on des bouchons en liège ?



		
Pourquoi une bouteille de vin fait-elle 0,75 L ?



		
Qu’est-ce que le dépôt au fond de la bouteille ?



		
Comment bien conserver ses bouteilles de vin ?



		
Comment reconnaître les défauts du vin ?



		
Comment connaître les accords mets et vins ?



		
Les bons vins sont-ils forcément chers ?



		
Pourquoi certains vins donnent-ils des maux de tête ?



		
Combien de raisins faut-il pour faire une bouteille de vin ?



		
Quelle bouteille apporter quand on est invité ?



		
Peut-on savoir si le vin est bon avant de l’ouvrir ?



		
A-t-on le droit d’ajouter de l’eau dans le vin pendant la vinification ?



		
Pourquoi les bouteilles de vin ont-elles des formes différentes ?



		
Quels sont les différents formats de bouteilles de vin ?



		
Comment le prix d’un vin est-il déterminé ?



		
Qu’est-ce qu’un premier vin et un second vin ?



		
Peut-on boire du vin dans n’importe quel verre ?



		
Les vins fermés par une capsule à vis ou un bouchon en plastique sont-ils de bonne qualité ?



		
Comment lire une étiquette de vin ?



		
Existe-t-il du vin sans alcool ?



		
Quelle est la différence entre « négociant » et « récoltant » ?



		
Quel est le meilleur endroit pour acheter son vin ?



		
Comment enlever une odeur désagréable dans le vin ?



		
Pourquoi certains vins sont-ils très forts en alcool ?



		
Comment faire de bonnes affaires pendant les foires aux vins ?



		
Peut-on se fier aux médailles sur les bouteilles ?



		
Quels cépages sont interdits ?



		
Pourquoi les vignerons portent-ils des doudounes sans manches ?



		
Comment et pourquoi décanter ou carafer un vin ?



		
Peut-on boire du vin rouge frais ?



		
Comment savoir si un vin est fait pour la garde ?



		
Comment apprendre à aimer les vins rouges ou les vins blancs ?



		
À quoi sert le creux au cul des bouteilles ?



		
Pourquoi certaines bouteilles de vin sont-elles transparentes ?



		
À quoi correspondent les gravures sur le cul des bouteilles ?



		
Comment ouvrir une bouteille sans tire-bouchon ?



		
Qu’est-ce que la « part des anges » ?















		
Remerciements
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