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Le systéme Inertys consi

jus. A mesure que la membrane du pressoir écrase le raisin {cycle de pressurage),

> En début d'un cycle, un préinertage per-
met de chasser l'air de la cuve, évitant
la formation de poches d'air entre les
raisins qui conduiraient 2 une oxydation.

DES JUS CLAIRS. - Tout I'iniérét de ce
matériel est qu il combine les avantages
d'un pressoir preumatique a program-
mation séquentielle et une protection
contre les oxydations », indique I'ceno-
logue. La programmation séquentielle
permet de monter en pression par pa-
liers successifs sans phase de rebéchage,
contrairement au pressoir classique, ol
chaque phase de pression est suivie
d'une phase de décompression.

« L'objectif est d'appliquer des poussées
lentes el faibles pour ne pas bloguer le jus
dans la matiere, wni abimer les
pellicules. Il faut accompagner I'écoutle-
ment naturel du jus. En procédant ainsi,
on limite la formation du géteau de marc
el par conséquent le nombre et la durée
des rebéchages. Cet aspect est trés im-
portant car cest pendant les phases de
rebéchage que le moiit est le plus exposé
aux phénomenes d'oxydation et qu'il y
a un risque d'extraction de végétal. L'in-
Jection d'azote a ce moment-lé apporte
une securité supplémentaire vis-a-vis des
oxydations » poursuit-elle. Le nombre de
rebéchage peut étre diminué de deux

tiers par rapport a4 un pressoir pneu-
matique non séquentiel.

Les s€quences de pression-décompres-
sion s'ajustent en fonction de la qualité
de la vendange, du cépage et du mil-
Iésime. « L'opératenr a la main sur le pro-
gramme. Tout peut changer en cours de
pressurage. L'année derniére, sur le saui-
vignon, nous avons extrait 80 % du jus
de goutte avec des pressions inférieures
a 600 g, en appliquant des paliers de 50
@ 150 g » indique I'cenologue.

Par la suite, l'inertage sous azote est par-
ticulierement intéressant pour préserver
la qualité des vins de presse et des com-
posés organoleptiques extraits de la pel-
licule qui amenent du gras aux vins.

« Les vins de presse, obtenus avec des
pressions supérieures a 1,5 bar, ne pré-
sentent aucun phénomene doxyda-
tion (pas de brunissement des jus), ni
d'exces de tanins. Nous avons pu les ré-
iniégrer totalement au jus de goutle
avant fermentation, sans filtrage préa-
lable. Dans un schéma classique de
vinification, nous sommes obligés de fil-
trer les vins de presse pour les débar-
rasser des particules oxydatives et de ['ex-
cés de tanins, puis de procéder a une
Jermentation séparée avant assemblage,
ce qui représente un cotit supplémen-
taire », poursuit-elle,

ste & remplir d'azote le pressoir & cuve étanche, une fois qu'il est chargé en raisin, via une maie hermétique de réception des
I'azote est récupéré dans une réserve souple qui se gonfle.

UN TEMPS DE PRESSURAGE PLUS LONG.
Au final, le rendement en jus de qualité
est proche de 100 % avec Inertys. Par
comparaison, il est en moyenne de 60 %
pour un pressoir continu et de 85 2 90 %
pour un pressoir pneumatique séquen-
tiel sans inertage. « Dans un contexte de
diminution de rendements des appella-
tions, ce gain de volume nous iniéresse
au plus baut point. Il permet de récupé-
ver la totalié des rendements de l'appel-
lation dans un schéma de produciion qua-
litatif », ajoute Joél Elissalde.

En revanche, le temps de pressurage est
plus long. 1l faut compter quatre heures
environ pour effectuer un cycle complet
avec trois a quatre phases de pression,
au lieu de trois heures dans e cas d'un
pressoir classique pneumatique et de trois
heures trente pour un pressoir pneuma-
tique séquentiel sans inertage. La diffé-
rence s'explique par les opérations de pré-
inertage, de remplissage et d'évacuation
du gaz. Chaque phase de pression dure
trois a dix minutes selon la matigre.

Sur dix jours, 400 tonnes de vendanges
ont €t€ pressées dans le nouveau pres-
soir, I'équivalent de deux cycles de pres-
surage par jour. Lensemble des cuvées
de blanc, mais aussi de rouge, a béné-
ficié de cette nouvelle technologie.
« Leffet sur rouge est plus difficile
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