



[image: ]






[image: ]






 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


ISBN 978-2-3828-4061-0.


Dépôt légal : septembre 2021.


© Éditions des Équateurs / Humensis, 2021.
170 bis, boulevard du Montparnasse, 75014 Paris.


contact@editionsdesequateurs.fr
www.editionsdesequateurs.fr




 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


À mon grand-père, Michel Rako.





Sommaire


Comment je suis devenu vigneron


Travailler la vigne


La taille


Le pliage


La réparation du vignoble


Le réveil de la vigne


Le gel


L’avancement du cycle végétatif


L’épamprage et l’ébourgeonnage


L’accolage


Le travail du sol


L’évolution de la vigne


Le rognage


Les traitements phytosanitaires


La maturation du raisin


Faire du vin


La récolte


Déterminer la date de la récolte


Vendange à la main


Vendange à la machine


Faire du vin blanc


Réception de la vendange


Le pressurage


Le débourbage


Le levurage


La fermentation alcoolique


Vin blanc sec


Vin blanc demi-sec


Vin blanc moelleux


Le soutirage


La fermentation malolactique (FML)


L’élevage


Dégustation et assemblage


La filtration


La mise en bouteille


Nouvelles méthodes


Faire du vin rosé


Faire du vin rouge


Réception de la vendange


La cuvaison


Le levurage


La fermentation alcoolique


L’écoulage et le décuvage


Le pressurage


La fermentation malolactique


Le collage


L’élevage


La vinification en macération carbonique


La vinification intégrale en barrique


Faire du vin pétillant


La méthode traditionnelle


Le tirage


La prise de mousse


Le remuage


Le dégorgement


Le crémant


La méthode ancestrale


Déguster comme un pro


Déguster avec les yeux


Limpidité


Brillance


Intensité


Viscosité


Déguster avec le nez


Premier nez


Deuxième nez


Déguster avec la bouche


Grumer


Remuer


Cracher


TRUCS ET ASTUCES


Comment retirer la capsule-congé de la bouteille de vin ?


Comment ouvrir une bouteille de vin ?


Comment ouvrir une bouteille de vin pétillant ou de champagne ?


Comment savoir si ma bouteille est un champagne ?


Pourquoi mon vin pétille alors que ce n’est pas du vin pétillant ?


Comment goûter un vin au restaurant ?


Qu’est-ce qu’un vin bouchonné ?


Comment sabrer une bouteille de champagne ?


Comment refroidir rapidement une bouteille ?


À quoi correspond la date inscrite sur la bouteille ?


Comment retrouver le millésime sur les bouteilles de vin ?


Pourquoi utilise-t-on des bouchons en liège ?


Pourquoi une bouteille de vin fait-elle 0,75 L ?


Qu’est-ce que le dépôt au fond de la bouteille ?


Comment bien conserver ses bouteilles de vin ?


Comment reconnaître les défauts du vin ?


Comment connaître les accords mets et vins ?


Les bons vins sont-ils forcément chers ?


Pourquoi certains vins donnent-ils des maux de tête ?


Combien de raisins faut-il pour faire une bouteille de vin ?


Quelle bouteille apporter quand on est invité ?


Peut-on savoir si le vin est bon avant de l’ouvrir ?


A-t-on le droit d’ajouter de l’eau dans le vin pendant la vinification ?


Pourquoi les bouteilles de vin ont-elles des formes différentes ?


Quels sont les différents formats de bouteilles de vin ?


Comment le prix d’un vin est-il déterminé ?


Qu’est-ce qu’un premier vin et un second vin ?


Peut-on boire du vin dans n’importe quel verre ?


Les vins fermés par une capsule à vis ou un bouchon en plastique sont-ils de bonne qualité ?


Comment lire une étiquette de vin ?


Existe-t-il du vin sans alcool ?


Quelle est la différence entre « négociant » et « récoltant » ?


Quel est le meilleur endroit pour acheter son vin ?


Comment enlever une odeur désagréable dans le vin ?


Pourquoi certains vins sont-ils très forts en alcool ?


Comment faire de bonnes affaires pendant les foires aux vins ?


Peut-on se fier aux médailles sur les bouteilles ?


Quels cépages sont interdits ?


Pourquoi les vignerons portent-ils des doudounes sans manches ?


Comment et pourquoi décanter ou carafer un vin ?


Peut-on boire du vin rouge frais ?


Comment savoir si un vin est fait pour la garde ?


Comment apprendre à aimer les vins rouges ou les vins blancs ?


À quoi sert le creux au cul des bouteilles ?


Pourquoi certaines bouteilles de vin sont-elles transparentes ?


À quoi correspondent les gravures sur le cul des bouteilles ?


Comment ouvrir une bouteille sans tire-bouchon ?


Qu’est-ce que la « part des anges » ?


Remerciements


 




[image: Fig01]





Comment je suis devenu vigneron


Je m’appelle Émile Coddens, j’ai vingt-quatre ans et je suis vigneron. C’est mon métier, mais surtout ma passion. Une passion transmise par mon grand-père, Michel, qui m’a d’abord inculqué le goût du partage.


Facilement repérable à sa belle moustache en guidon de vélo, cet homme charismatique était très populaire dans notre petit village du Loiret et, au-delà, dans la région. Bon vivant, il savait profiter de la vie : déguster les plus savoureux produits du terroir arrosés de bonnes bouteilles. Lui et ma grand-mère adoraient recevoir. Leur vaste salle à manger décorée de têtes de cerfs et de cors de chasse accueillait très souvent plus d’une vingtaine de convives, amis et membres de la famille. À l’extrémité de la pièce, une porte en bois donnant sur la cave creusée dans la roche où dorment encore des centaines de bouteilles achetées aux quatre coins de France, pour la plupart auprès d’amis vignerons. Lorsqu’il visitait un vignoble, Michel ne revenait jamais les mains vides, et il entendait partager ses trouvailles avec ses invités.


Seul garçon parmi ses petits-enfants d’adoption – il était le second mari de ma grand-mère et n’a pas eu d’enfants –, il m’emmenait partout avec lui : à la chasse, à la cueillette des champignons, sur ses chantiers. Lorsque j’ai décidé, à huit ans, de suivre des cours de danse, du modern jazz, seul garçon là aussi, toujours sur le devant de la scène, il fut le premier à venir m’applaudir, alors que ce n’était pas toujours très bien perçu au village, même en 2005 !


J’éprouvais une immense fierté à me tenir à ses côtés, lui qui était connu et respecté de tous, et le considérais comme un modèle. Lorsqu’il nous a quittés, à cinquante-six ans, des suites d’une tumeur, j’ai vécu une période très difficile. C’était comme si j’avais perdu mon père. L’enterrement fut grandiose : ma grand-mère avait convié une centaine de personnes, neuf cents sont venues.


Michel m’a légué son couteau, son billard et… sa cave. Parmi les bouteilles entreposées, une partie provenait d’un domaine du Val de Loire, Plou et fils, tenu à l’époque par Benoît, beau-frère de mon grand-père, mais surtout son grand ami. Un lien très fort existait entre eux. Ils avouaient, non sans pudeur, avoir vécu une sorte de « coup de foudre amical ». Michel faisait comme partie de la famille Plou. À la cave, plusieurs photos des deux compères sont encore affichées sur les murs.


Quelque temps avant la mort de Michel, j’avais demandé à faire mon stage d’observation de troisième chez les Plou, où les fils de Benoît, Guillaume et Mathieu, que je considère comme mes oncles, avaient succédé à leur père. Un premier contact, de l’intérieur, avec le monde du vin, très loin de l’image glamour et papier glacé que l’on s’en fait habituellement.


Je voulais comprendre, m’intéressais à tout, posais beaucoup de questions. Mais la semaine s’est achevée bien trop vite pour que j’aie le temps de tout voir, encore moins de m’initier à ce métier. Ma frustration a été un peu adoucie par mon cadeau de fin de stage : trois bouteilles de jus de raisin pétillant étiquetées à mon nom. J’étais si fier que je les ai exposées longtemps dans ma chambre avant de les boire.


 


Je suis ensuite entré au lycée en plein cœur du Loiret, à Montargis. Un élève de seconde ordinaire. Onze de moyenne, sans briller ni me ridiculiser dans aucune matière. Au moment de choisir mon orientation, panique ! S ? ES ? L ? Rien ne m’attirait. Je ne me sentais pas à ma place dans les parcours classiques des bacs généraux.


J’ai alors repensé à mon stage de troisième, à mon grand-père disparu depuis quelques mois, à son amour du partage et de la convivialité, à cette magnifique cave qu’il m’avait léguée. C’était décidé, je m’orienterais vers le monde du vin. Un pari : je n’étais pas sûr que cela me conviendrait. Mais au moins je ne choisissais pas par défaut.


J’avais retenu de mon stage qu’il était impossible de comprendre ce métier sans « mettre les mains dedans ». Aussi, dès que j’ai su que j’étais accepté en seconde pro CGEA (conduite et gestion de l’entreprise agricole), j’ai demandé à travailler chez les Plou à toutes les vacances et à chaque pont. C’était aussi le moyen de gagner un peu d’argent. J’accomplissais sans broncher des tâches dures et agaçantes. Comme le « détassage », une étape de la fabrication du pétillant : une fois que les bouteilles ont passé l’année allongées les unes à côté des autres à fermenter, il faut les disposer sur des palettes en inox. Il y en a des centaines et des centaines. C’est un travail mécanique, répétitif, fastidieux.


Je lavais aussi les cuves en plein hiver dans le froid, arrachais les mauvaises herbes dans les vignes en plein été par 40°. Un travail physique, et nécessaire. Il faut en passer par là, accomplir ces tâches pour comprendre de A à Z la viticulture et l’œnologie.


Pour me rendre au lycée sur les hauteurs d’Amboise, à deux heures de route de chez mes parents, j’entreprenais chaque semaine un petit périple : d’abord bus de Montargis à Orléans, puis train jusqu’à Amboise, et enfin taxi jusqu’au lycée.


C’était la première fois que je m’éloignais autant du village où j’avais grandi et j’appréhendais un peu cette nouvelle vie. J’ai découvert une belle ville, assez touristique, traversée par la Loire et entourée de vignes. Le lycée agricole ne ressemblait en rien à un établissement classique destiné à accueillir des milliers d’élèves. Le grand portail ouvrait sur le château du domaine et ses vignes environnantes. Le bâtiment scolaire se trouvait juste derrière, en contrebas, l’herbe courait sur son toit. À l’intérieur, un immense couloir distribuait les salles de classe et les chambres réservées aux internes.


Mes camarades de chambrée se connaissaient depuis l’enfance. Tous deux étaient fils de vignerons, inscrits comme la plupart des élèves dans une tradition qui remonte parfois à plusieurs générations. Pour autant, ce n’était pas un club fermé. Ils m’ont invité à visiter leurs domaines et à conduire leurs tracteurs. Ils ont contribué, au même titre que l’équipe pédagogique, à m’ouvrir un nouveau monde. Je n’étais pas né dans ce milieu – mes parents exerçaient d’autres activités –, mais je me suis très vite senti comme chez moi.


Trente adolescents réunis dans une seule classe de seconde pro, toujours ensemble en cours et à l’internat. Tout le monde se connaissait : les élèves, les enseignants, les surveillants, le personnel. Avec le temps, nous avons fini par nous considérer comme une grande famille.


À côté du français, de l’anglais, de l’histoire, place aux matières spécifiques : la viticulture, autrement dit tout ce qui concerne la plante, la culture de la vigne, son traitement, l’effet du soleil ; l’œnologie, la « science du vin », où l’on étudie la composition d’une baie de raisin, le taux de sucre, les réactions chimiques qui conduisent à la transformation du sucre en alcool, c’est-à-dire, en fin de compte, à faire du vin ; l’économie, dont l’étiquetage et la vente (export, caviste, supermarché, particulier) ; le machinisme, où l’on apprend à conduire un tracteur et à le réparer, ce qui suppose de savoir comment fonctionne un moteur.


Le machinisme, je n’y connaissais rien. Je n’avais par exemple jamais conduit de tracteur. Mon oncle Mathieu m’encourageait : « Émile, si tu réussis à faire une marche arrière en tracteur avec une remorque, tu auras ton bac. » Je me suis entraîné, j’ai persévéré, et j’ai eu mon épreuve de conduite haut la main : 18/20 !


Grâce aux cours, à l’aide de mes camarades plus expérimentés, aux stages, toutes ces matières sont peu à peu devenues évidentes. J’ai commencé à prendre confiance en moi.


 


L’année du bac, nous devions faire deux stages, l’un assez court, l’autre plus long, et démarcher nous-mêmes les employeurs potentiels. Le premier, chez une connaissance de mon grand-père à Chablis, s’est déroulé sans anicroche. Le deuxième, près de Beaune, s’est révélé beaucoup plus difficile. Ma mère et ma grand-mère avaient tenu à m’y accompagner pour mon premier jour. Sur la route, nous avons été victimes d’un accident de voiture. Plus de peur que de mal, mais notre véhicule fut sérieusement endommagé. J’ai passé la première semaine du stage en état de choc, sans parvenir à vraiment me concentrer sur le travail. Alors que je commençais à m’en remettre, je fus convoqué au lycée dans le bureau du directeur : le maître de stage l’avait appelé, il ne voulait pas me garder. Mon directeur finit par l’amadouer, arguant que je venais de passer deux semaines difficiles à tailler la vigne, tâche des plus éprouvantes pour un novice.


Je suis resté, mais la suite du stage fut totalement assombrie par cet événement. Je ne retrouvais plus le contact humain, la bonne humeur qui me plaisaient tant dans ce métier. Pour la première fois depuis que j’avais pris ma décision, je doutais de mon envie de devenir vigneron.


Mais, la même année, mon lycée décida d’organiser un échange avec un lycée horticole en République tchèque. Deux élèves étaient invités à aller y travailler trois semaines dans les vignes. Désireux de ne pas rester sur une mauvaise expérience, de découvrir un pays, une culture, et de diversifier mes connaissances, j’ai trimé comme un forçat pour être accepté, et j’ai été pris !


Je suis donc parti avec un ami et notre professeur d’œnologie. Nous avons passé les deux premières semaines au sein d’une exploitation viticole dont les vignes, beaucoup plus hautes et espacées qu’en France, m’ont tout de suite impressionné. Nous nous y déplacions bien plus facilement, sans avoir à courber le dos. La plupart des vendangeurs avaient notre âge. Nous travaillions d’arrache-pied tout en nous efforçant de nous comprendre les uns les autres à grand renfort de gestes et d’éclats de rire. Le soir, la fille du patron nous emmenait dans les bars alentour. Un séjour à la fois instructif et agréable, qui s’est terminé sur une note assez déroutante : mon premier contact avec le vin rouge sucré. Mon camarade et moi avions été affectés à la mise en bouteille. Nous étions seuls face à une machine rustique comme on n’en trouve plus aujourd’hui, et nous avons décidé de tester le produit. À la première gorgée, sous l’effet de la surprise, j’ai immédiatement recraché. Au deuxième essai, j’ai su que je ne m’y ferais jamais. Trop lourd. Un goût à la fois tannique, rêche et… sucré qui a mis plusieurs heures à se dissiper. Puisque nous avions participé à sa fabrication, le patron nous en a offert trois bouteilles en guise de remerciement. Nous ne pouvions pas refuser…
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