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ERNIERES NOUVELLES

La question revient souvent : qui rédige ce bulief? C’est Céline, s’inspirant
largement des paroles et idées de Laurent. J'enfipeadonc pour dire « je » un
court instant et me tartiner d’excuses pour le aed de ce bulletin-ci. De fait,
sincérement, il m'est impossible de le rédiger sansir vécu les moments clefs
du cycle annuel de la vigne, a savoir les vendangek fin des travaux d’hiver.
Ce sont des périodes de « redémarrage » ou un pidih se fait et nourrit les
projets a venir. Et nous aimons les partager avecy.

FAUT-IL LE VOIR
POUR LE BOIRE?

C'est devenu un lieu commun deVvigne, manifestement éprouvée par cmatieres les plus lourdes et grossieres qui
dire que la société moderne privilégie remue-ménage, montrait pourtant de se déposent au fond de la cuve des les pre-
vueau détriment des autres sens. NousSignes de vitalité : nouvelles feuilles, mieres heures de repos. C'est ici que se
constatons tous les jours que l'aspect v grossissement des baies saines... A trouvaient les résidus du champignon qui
suel est utilisé en nous faisant croire qu’i veille des vendanges, vu de I'extérieur, | auraient donné tres vite des godts infects -
est legarant du contenu Du pot de yaourt bilan était catastrophique: une grosse nous avons pu le vérifier en gardant quel-
savamment coloré aux brillantes pomme partie des raisins gardait des traces de ques jours ces matiéres mises de coté (les
granny, du « vu & la TV » a la cravate d virulence de l'oidium (grappes petites e bourbes) : elles diffusaient des relents pres-
I'homme politique en campagne, I'essen grises), le feuillage de la vigne semblai que insoutenables.

tiel du message doit se lire d’'un seul cou €xsangue, terrassé a son tour par un au Aujourd’hui, sortis du contexte ou
d'ceil. Puis, la question ne doit plus se pc champignon redouté des vignerons : | nous étions dans la crainte de perdre la to-
ser. mildiou. talité de la récolte, compte tenu des carac-
Si nous nous en étions arrétés i téristiques générales du millésime (trés
nous n'aurions pas mis longtemps a fair grosse récolte plutdt diluée), nous nous
les vendanges, dédaignant nos vilaine estimonsheureuxque ce « maudit » cham-
grappes abimées par ce coquin de cham pignon ait limité la production, et que nos
gnon (I'oidium) qui nous a tenu compagnit traitements respectueux de la plante aient
une grande partie de I'été. Dédain d'ail permis a la vigne, contre toute attente, de
leurs encouragé par différents technicier continuer la maturation des raisins.
viti-vinicoles. Certes, nous avons perdu une partie
Grand bien nous prit de ne pas nou de la récolte. L’ensoleillement médiocre de
fier aux apparences. L’histoire se déroul cet été n'aurait de toute fagcon pas permis
ainsi : pris de panique devant la progres qu’une grosse récolte arrive & une maturité
sion de I'oidium et les ravages (voile blan honorable.
opaque, arrét de la croissance) sur les ba Une lecon dhumilité et de
de raisin, nous avons multiplié les essais ¢ confiance

traitements sans jamais verser toutefo

4
dans la chimie de synthése. La seule mol PLIS NOUS aVONS examiné ces ra LES YE U X BAN D ES

cule active reconnue et autorisée en Agr e p . , . , .
culture Biologique ou Biodynamique cesi sins si vilains, nous avons mesuré ledr Si vous n’avez jamais fait cette expérience,

le soufre. Or il n'a pas été suffisant, Le @Ux de sucre - wahou ! - et, pour confirp nous vous invitons a Ia tenter : la prochaine
plus efficace finalement fut ce que I'onMer nous avons ose les godter - fois que vous dégustez des vins avec vos
pourrait appeler un reméde de grand-mére NUMM.... Sans dire que nous les auriorjs amls"bandiz_vous les yeux. Voususerez

de I'eau salée Il ne nous a pas permis de C'0JU€ a pleines dents, nous avons dt SUrPris par € sensations nouveties que
crier victoire et il a fallu attendre le stade SUTPrs par la qualité de leur godt. vous allez découvrir, méme sur un vin que

d'évolution de la grappe de raisin ou le Alors, nous les avons famaSSéfyéous crovez ?lfr} C(}nnalfr?' de Fimpact
champignon ne pouvait plus agir pour dir NOUS les avons pressurés tels quels, extfe | ulcommerrll alretreXpeﬁencs ¢ himpac
« ouf ! ». Nous n'avons pourtant pas rela yant de véritablesoncentrésde sucres et 1§c$§§:e :;jiu dlfs Z‘;ts’s‘;nsmons ot
ché notre attention. Elle s’est portée st d'aromes. Nous avons simplement pris un . ) gout

l'évolution de la maturité de nos raisins. Le Soin particulier a séparer rapidement lgs "¢ 8777

wn




LES ETAPES DE
LA

Au fil du temos. de nos rencontre pressurés immediatement (le plus vite eyyre (vie saine de la plante, hygiéne des

Ut PS, : l‘DQSSIb|e apres la recolte) et les rouges st ystensiles, tri des fruits, bonne humeur)

avec vous, de nos gqnversa_tmngl SUl Tmis en cuves tels quels (Ia encore, si pour que cette alchimie se passe au mieux,

salons, au caveau de dégustation, il nous vendange est saine. Dans le cas contraire pour un vin plein de ces richesses et qui
apparu utile de vous parler de ce mome i g'impose, comme cette année aveouvera son équilibre tout seul.

magigue ou la vigne se trans:;orrlne en div roidium. _ . L’expérience nous a appris a laisser de coté
bouteilles, ou nous passons de la terre a A partir de la, les blancs et lespotre besoin de tout connaitre et tout

cave, du feuillage aux bouchons de lieg rouges suivent une évolution trés différent maitriser. Contrairement aux apparences,

Cemomenbst’\un cycledunan. Les jus blancs reposent en cuve 12 oU cela demande une rigueur de tous les
~ Dans lere technologique ou nou:heyres puis sont « débourbés », débarras jnstants.
vivons, notre régle de base est d'amélior yes parties grossieres, qui, plus lourdes, Ce nest pas fini | Les raisins

"amont, d'anticiper, pour intervenir sur e sont déposées au fond. En fait, on soutire rouges sont encore en cuve. A un certain
raisins, le jus ou levin le moins possible jys clair que 'on met en cuve ou en fat 0 stade de la fermentation alcoolique (c'est
Chaque trituration visant I'améliorationij fera ses fermentations et, sauf problém son nom 1), on procéde alécuvagele jus
leur enléveaussides qualites. son élevage. Bref, il nen bougera plus. L¢ est tiré dans une cuve et les matiéres,
Partant, le cycle commence par | hoyrhes restantes sont stockées & part encore trés juteuses, vont étre pressurées :
cueillette. Quelle se fasse a la machine o0 ggront livrées en distillerie. ce qui s'écoulera du ,pressoir sera assemblé
a la main, elle estoigneusgmouvrons pas Les rouges, eux, commencent leul ayec |e premier jus tiré et mis en tonneaux.
ici le débat pour ou contre |a machine fermentations dans la cuve ol ils ont € | 5 fermentation va pouvoir continuer et se
vendanger, nous en reparlerons dans oyt de suite stockés : c'estdavaisonLes  terminer dans les mémes conditions que les
prochain bulletin si vous le souhaitez] ygies de raisin éclatent et le jus S'6coU yins blancs
Soigneuse, la cueillette, mais quand ? lsey| et se méle a l'ensemble. Trés clair AU cours de « lélevage », période
ban des  vendanges ~est une da gepart, il va peu & peu prendre de la coule jongue et calme pour le vin mais qui nous
aujourd’hui fixée par PAdministration, & grace a la peau rouge du raisin. De demande une grande vigilance (analyses et
partir de laquelle on nous autorise couleur mais aussi des tanins et toutes | degustations régulieres), se déroulent les
récolter. Il nous revient bien-sir de¢gptilités des aromes de ces matieres, d’ geyxiemes fermentations dites « malo-
déterminer la date juste pour chaque pimportance du tri et, avant, de la bonn jactiques » Clest une affaire dacides.
parcelle et si necessaire de deéroger, en matyrité de la vigne et des raisins). L'effet sera une désacidification naturelle
justifiant, au ban précité. L'ceil, le golr En rouge comme en blanc, kqy vin
(surtout !), les analyses en laboratoire et 'premiére fermentation est la plu 'Nous bouclons le cycle par une
définitive, le temps du jour nous aide dar importante (la plus connue), c'est celle qt poyvelle grande décision : la mise en
cette importante décision. Pensez ! Ul transforme les sucres en alcool. C'est pouteille. Nous récoltons alors le fruit de
grande partie de |a gualité du vin futur s chaudron de la sorciére ou la marmite Ctoutes nos attentions. L'opération sera
tient 1a. Et le choix est d'autant plus simpl druide : la température monte, du Q¢ gautant plus facilé et dépourvue
que le travail a été soigneusement mené carhonique s'échappe et durant Ctgadionctions que cette régle de non-

amont, sur la vigne. quelques jours déievre s'élaborent et se intervention, nous aurons réussi a la
Les grappes rassemblent les principales qualités du v regpecter.

recueillies sont futur. Nous, nous regardons faire. Not ...Et le vin d'autant meilleur, & tout

acheminées au chai. nous sommes contentés de tout mettre point de vue ! '

Les blancs sont

La Revue deg Millegimes

Plus simple que jamais, la revue niample. Les palais les plus délicats en seror
parlera que du millésime... 2003. comblés.
C’est le seul disponible, et encore Rappelons : un terroir digne d’'un
Ne parlons plus du POUILLY LOCHE : Pouilly pour le « MORANDES » et une
/Et toujours pour nous joindre : \ ceux qui n'ont pas réservé ne se partagerc vinification sans fat de chéne. Vin plutot
que les miettes. Victime de la sécheres:minéral, trés pur.
autant que de son succés, le MACOI Le « CHANT DE LA TOUR » issu
ROUGE est en état de reliquat également. de Pinot Noir fait chanter ce nouveau terroir
Ne vous désespérez pas, nous avo planté de nos mains. Des ardmes fins plein I;

Céline et Laurent Tripoz
Place de la mairie
71000 Loché Macon

de quoi remplacer, et du meilleur !! bouche.
Les nouveautés de la saison que so BOURGOGNE ALIGOTE, MACON

Téléphone : 03 85 35 66 09 le Macon-Vinzelles « LES MORANDES » LOCHE, et cuvée LES CHENES, nos
Fax : 03 85 35 64 23 et le Bourgogne Rouge « CHANT DE LA classiques, n’ont pas a rougir : ce millésime
E-mail : TOUR » ont déja rencontré un franc succes leur va a ravir. Tendre, fruité, frais et nets.
celine_laurent.tripoz@libertysurf.fr Aprés quelques mois en bouteille Ce sont des gourmandises.

Ou, nouveau et plus court : ces vins affirment leurs trés grandes qualite Le CREMANT du jour a plus de
clripoz@free fr de finesse, de complexité, aux contours trebouteille : bulles fraiches et douceurs

nets. L'abord est facile ('année 2003 nou fruitées pour les fétes !
\ / aide en cela), et la dégustation profond




