LA PROMESSE D'UN GRAND MILLESIME

OENOLOGIE

En tournée relevé d’échantillons

Tout au long de la vendange, trois grands opérateurs champenois, I'lnstitut cenclogique de
Champagne (IOC), la Station cenotechnique de Champagne et CEnolia (filiale de la CSGV), et
quelgues indépendants, accompagnent vignerons et maisons en analysant, au jour le jour, les
molts a peine pressés. Nous avons accompagné un canologue-conseil d'1OC lors d’'une matinée

de relevé d'échantillons.

e circuit de collecee sur lequel nous accompagnons

I'eznologue-conseil ce matin-1a nous conduir chez

des vignerons er des coopératives de la Vallée de la

Marne. La plupart des exploitations sont en fin de
vendange. Ceux qui ont terminé la veille sonc heureuy, sur-
tout pour leurs vendangeurs, de pas avoir 3 subir [a pluie qui
ne cessera pas jusqu'au soir. Pour les autres, longue et dure
journcc en pCrSpCCtIVC.

Dans le terroir du meunier, on s'interroge. Les discussions
entre les vignerons, responsables de coopérative et 'ano-
logue s’engagent. » Avec le changement climacique, faudra-
t-il planter autre chose ? Pour nous, non, mais pour les géné-
rations futures ? Nous, nous sommes tentés de remplacer par
des pinots noirs... » L'anologue rassure, explique qu'il fauc
absolument conserver des meuniers, il en va de I'avenir de la
Champagne et du champagne. « Les pépiniéristes travaillent
sur la question, le CIVC aussi. »

A fa coopérative de Troissy, on discute beaucoup du re-
froidissement des mots en sortie de pressoir. « La vendange
s'est déroulée par temps doux, presque chaud, les jus sont
chauds, et la température un peu haute favorise I'oxydation,
Nous avons essay¢ des solutions techniques cette année, mais
cela n'a pas fonctionné comme on I'imaginait. Le CIVC
s'intéresse au sujet, 'enjen, c’est la recherche de la meilleure
qualité possible, et cela passe aussi par ces questions. »

Comment ca marche ?

Si les vignes ressemblent a
des ruches ou fourmiilent des
dizaines de milliers d’abeilles,
les laboratoires suivent le
mouvement. [OC, par exemple,
disposedelaboratoiresd’analyses
a Epernay, Cormontreuil, prés de
Reims, et Bar-sur-Seine. Celui
d’Epernay, ou nous nous sommes
rendus, organise 19 circuits de
collecte parcourus toutes les 48
heures pendant la vendange, afin
de couvrir 120 communes, 200
vignerons et coopératives. Douze
personnes sont nécessaires pour
récupérer les échantillons et six
oenologues-conseils  couvrent
ces mémes circuits, en décaleé.
Au laboratoire, les personnels
affectés aux analysés ont travaillé
jusgu’a 22 heures certains soirs.
Pendant la vendange 2015, le
site d’Epernay a été ouvert durant
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Il va s'en dire | 4100 semaines, six jours sur sept la

qu'entre — premiére et la troisiéme, et méme
"fﬂe-‘“_"“s JU 1 le dimanche pendant la deuxiéme
lﬂven‘" de l'ap- semaine. Jusqu'a 800 échantillons
pellacion,  rous 1 4 aa analysés chaque jour, pour

les échanges sa-
luent la qualicé
de la vendange
2015, «  On
n'avait jamais vu

un total de 20 00Q échantillons
pour la durée de la vendange. Les
échantillons sont relevés le matin et
les vignerons disposent des analyses
x dés l'aprés-midi méme, afin de
des raisins aus- 1o a)er chaque étape, du pressoir

Sl Mg et cost ala premiére fermentation.
global » peue- L ool

on  entendre,
d'un vigneron a 'aucre.

Les vignerons, au-deli des résultars d’analyses, atcendent
aussi des conseils de leur cenologue. Le besoin d'écre rassuré
se fait sentir, méme si certains pratiquent depuis plusieurs
décennies, Pour I'enologue, la tournée de relevés sert éga-
lemene i liveer des enzymes, des sulfates, ou tour aucre élé-
ment qui pourrair étre nécessaire. Dans le coffre du véhicule
de type commetcial o la banquetee arriere a disparu, encre
deux bacs de chopines destinés aux analyses, on trouve suf-
fisamment de produies pour satisfaire un vigneron dans le
besoin, méme il n'a pas passé commande au préalable. 'M
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