Quand on ne possede pas d'installation
inox compléete, pour réceptionner et
vinifier la vendange et élever les vins 2
I'abri de Iair, comme en Australie, on
peut distinguer deux points critiques :
la phase pré- et postfermentaire. Pen-
dant les fermentations, en effet, les le-
vures consomment de l'oxygéne et le
milieu est naturellement réducteur.
Avant la fermentation, 1 existe trois régles
de base :

— travailler # froid : vendange la nui,
protection des cagettes dans une
chambre froide en cas de vendange ma-
nuelle ;

— protéger le jus de l'air, en récoltant
des baies entieres, en ajoutant, d'abord
du 5O,, puis de I'acide ascorbique sous
forme liquide pour une meilleure ho-
mogénéisation avec les jus, utilisation de
matériel permettant l'inertage ou étanche
(pressoir, notamment) ;

— obtenir le plus faible taux de phé-
nols possible. Les phénols sont les com-
posés les plus oxydables du vin blanc.
Trituration limitée de la vendange et
clarification controlée des jus, per-
mettent de limiter la présence de ces
phénols dans le moit, puis le vin. Un
collage des jus peut étre réalisé, mais
seulement en cas de nécessité, car ce
collage a tendance 2 diminuer la frac-
tion aromatique que l'on cherche a
maximiser.

La maceration préfermentaire 4 froid peut
se justifier dans certains cas (combinai-
son cépage/niveau de maturité aroma-
tique et phénolique) pour augmenter la
fraction aromatique future. L'ajout d’en-
zyme peut aider a 'extraction sélective
qui, au contraire de la trituration, limi-
tera I'extraction des phénols. « Chacun
Jfait selon sa disponibilité en frigories, re-
marque Laurent Dulau. Pour cerlains
vins, le Californien Gallo peut aller jus-
qu'a dix jours a 5 °C, mais deux ou trois
Jours a 10 °C, ce n'est déja pas mal, a
condition de bien maitriser I'hygiéne de
la vendange. »

Quant 2 [a phase postfermentaire, il ap-
parait qu'une molécule est trés intéres-
sante pour protéger de |'oxydation : le
gluthathion (cf. Viti n° 291, dé-
cembre 2003). Elle n'est hélas, pas en-
core autorisée sur vin. « Mais conside-
rant son iniévél, elle devrait faire partie
des prochaines demandes d'autorisation »
estime Laurent Dulau.

Pressurage sous gaz inerte

Plus de jus
e qualitée

Les vignobles Despagne sont les premiers en France a s'étre
équipés du pressoir de Vaslin Bucher fonctionnant sous gaz
inerte. Le procédé protége les molits et les jus des oxyda-
tions, préserve les ardbmes et optimise le rendement en jus

de qualité des vins blancs.

orsque Vaslin Bucher présente
pour la premiére fois son pres-
soir pneumatique Inertys fonc-
tionnant sous gaz inerte, la fa-
mille Despagne en Gironde est
immédiatement intéressée. « La qualité
des vins blancs est intimement liée & la
qualité du pressurage. Toute action qui
Drotége le moiit de l'oogygéne pendant cette
étape préserve les ardmes », indique Hé-
lene La Guerche, cenologue des vi-
gnobles Despagne.
Les premiers tests sur modts de blancs
sont réalisés en 2004. Malgré des résultats
peu concluants (le prototype fourni pré-
sente des défauts d'étanchéité au niveau
de la porte), les propriétaires sont bien
décidés a acquérir ce nouveau modele.
1l colite 30 % plus cher qu'un pressoir
classique (26 900 euros pour une cuve
de 150 hl) mais pour le directeur tech-
nique, Joél Elissalde, cet investissement
est plus que jamais nécessaire. « En ces
temps difficiles, nous devons étre meilleurs
que les autres. Nous pensons que celle
nouvelle technologie est un minimum
pour faire de la qualité aujourd bui. »
L'équipe technique ne part pas sans ré-
férence. Le matériel a déja fait 'objet de
tests probants en Italie.
Le systeme Inertys consiste & remplir
d’azote le pressoir 2 cuve étanche, une
fois qu'il est chargé en raisin, via une
maie hermétique de réception des jus.
A mesure que la membrane du pressoir
ecrase le raisin (cycle de pressurage),
l'azote est récupéré dans une réserve
souple qui se gonfle. Lors des décom-
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Joél Elissalde, directeur technigue des
vignobles Despagne, et Héléne La Guerche,
cenologue,

pressions (phase de rebéchage), le gaz
est aspiré dans la cuve du pressoir, pro-
tégeant la vendange et le jus des oxy-
dations. La réserve souple de gaz est dun
volume équivalent a la capacité du
pressoir.

Le fonctionnement en boucle fermée per-
met le recyclage du gaz. « Il faut chan-
ger le gaz au bout de quatre ou cing
seances d'ineriage car l'azote finit par
étre pollué par l'oxygéne. Nous songeons
a nous équiper d'un oxymeire pour éva-
luer plus finement cette pollution par
l'oxygene », précise Héléne La Guerche,
Selon la société Vaslin Bucher, la fré-
quence de renouvellement peut aller jus-
qu'a dix utilisations. >
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