» Depuis qu’elle
fermente en bar-
riques, la cuvée
haut de gamme
du Chateau
Fontvert (Vau-
cluse) a gagnéen
intensité colo-
rante, en struc-
ture mais aussi
sur le plan orga-
noleptique.

vant 2004, ce do-
maine du Lubéron
vinifiait en cuve sa
cuvée haur de
gamme, puis 'élevait en bar-
riques. « Depuis trois ans
maintenant, nous la vini-
fions et Pélevons en fiits »,
précise Yoann Malandain.
En 2004 et 2005, il n'a en-
tonné que neuf barriques de
cer assemblage a base de sy-
rah, complétée de mour-
vedre. Cette année, la pro-
duction atteint 19 fits.
« On a voulu renforcer la

« On al'impression queles
tanins du bois ont toujours fait
partie du vin »

pression qu'ils ont toujours
fait partie du raisin. »

Le chéteau a comparé un lot
vinifié en cuve en béton et un
autre vinifié en barriques,
tous deux élevés dix-
huit mois. « Le gain de stric-
ture est mieux intégré pour le

8 Le chateau utilise des

deuxiéme cas. On a une
structure plus arrondie. »

Yoann Malandain utilise des
barriques classiques dont il
démonte I'un des fonds pour
I'encuvage. Sept barriques
utilisées cette année ont déja
servi en 2005. Dix autres

Beaucoup de
manipulations

e Le démontage d'un des
fonds ouvre les filts.
e L’entonnage est manuel.

caisses de 40 k. Les fits
restent debout et ouverts
durant la fermentation.

lis contiennent prés de
180 kg de raisin.

e L'écoulage se fait par
basculement.

o Pour décuver, deux
personnes vident les flts
dans le pressoir.

Ces analyses réalisées en juin demier, juste avant la mise en bouteilles, montrent
l'impact de la vinification en barriques sur les vins du millésime 2004. On obtient
un gain d'IPT de 25 % et une hausse de I'IC de 18 %.

mer de fagon étanche ce
fond. Il se fixe grace a des vis
papillon. Le fut peut alors
servir a I'élevage. « Comme
on perd ensurface boisée, j'ai
demandé une chauffe
moyenne pour le deuxiéme
fond »,compléte Yoann Ma-
landain. Une telle barrique
cotite 565 € HT, soit un sur-
coiitde 50 € HT par rapport
a un fiit classigue.

La fermentation

malolactique
SOUS marc

« Notre abjectif est de réali-
ser cette cuvée sans aucun
pompage ou filtration. » La
récolte est manuelle. Le rai-
sin passe sur une table de tri.

minutes par fiit, précise
Yoann Malandain. A la fin
de l'opération, on doit avoir
un mélange homogene entre
le liquide et le solide. » 1| pige
deux fois par jour manuelle-
ment jusqu’a la fin de la fer-
mentation alcoolique.

Ensuite, il laisse le marc ma-
cérer. « Clest la que 'opéra-
tion devient délicate ! On
inerte et on ferme de fagon
étanche chaque contenant. »
Jusque-la, il inertait les bar-
riques avec de Ialigal, puis
les couvrait avec le fond dé-
monté, et fermait le tout avec
du mastic. « Mais on a eu des
problémes d'étanchéité.
Cette année, nous avons le
systéme Bernard. Pour les
autres fiits, nous avons fabri-

Pour renforcer la structure de ses vins, Yoann Malandain fait

Fermenter ses rouges en fut

refermable dans nos cha-
peanx. » La date de décuvage
est fixée par la dégustation,
lorsque les tanins sont enro-
bés, « en général, deux atrois
mois aprés la fin des fermen-
tations alcooliques ».

Pour le soutirage, le Chateau
Fontvert utilise une canne a
air comprimé pour les bar-
riques Bernard. Sur lesautres
fits, pour éviter tout pom-
page, « on écoule en cou-

a Redessan (Gard)

L'avis de I'expert FNerecom
Prud’homme, cenologue conseil,

« Presque 100 % manuel »

e process , complexes. On tra-

chant la barrique et en utili-
sant une grille pour retenir le
marc. On éleve séparément
les presses et jus de goutte
pendant dix-buit mois. On
les a toujours réassemblés
par la suite. » Les presses
sont particuliéres. Elles re-
présentent 33 % du volume
et SONt Moins concentrees
que pour les autres vinifica-
tons. &

Stephane Seegers

. nins. Il m'est arrivé
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»21 ha en AOC Lubéron cherche pasune décoctionde | des fonds est en Plexiglas. place a l'aide d’un chariot | résine: 35 €, contre 70€. » | vail. En récom- | par la fermentation | gagne également
>800 hl (60 % enrouge, 30% | ylanches. Ce vin est issu | Une ouverture de 30 cm de élévateur dans une piece cli- | La macération s’effectue | pense, il fait sou- : se nettoie, Les an- : en qualité gustative
en rosé et 10 % en blanc) d'une parcelle qualitativequi | diamétre y est aménagée matisée. « On thermorégule | entre 20 et 25°C. La malo se | Vent exploser les thocyanes non sta- | grace au contact
P q q Y : s : 2 - plusbelles par- ! bilisés et les parti- | avec I'air au travers
70 % en bouteilles (65 000 & produit environ 20 hl/ba. | pour I'encuvage et le décu- amo:’;r‘de 16 (. pour fan_-e deroule_snus marc. 1l faut colles, L'étape clé il aaeniion ! AUl bols. Cotte fach:
70000 cols), leresteenbibs | Avec la vinification en b(_zr- vage. « (':‘efa nous évite unelégeremacérationafroid donc faire un suivi analy- | o 1o macération : précipitent. Cette : nique sé développe.
»3500cols delacuvee riques, les tanins du boiss’in- | d'avoir a démonter le fond. » pendant un jour ou deux. » fique de Chaqu_e fit. « Pour | postiermentaire. Il | macération doit du- | Je suis une quaran-
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