PATRICE LEVEQUE DEGUST
unvin de presse rouge — un
chateau-haut-bergey —, obtenu
avec un pressoir Inertys de Vaslin
Bucher, a Léognan. oL waNGERMEZ

Inertys
passe dau rouge

Jusque-la dédié aux vins blancs et rosés, le pressoir Inertys
de Bucher se révéle également intéressant sur les rouges.
Des utilisateurs obtiennent des vins de presse plus fruités
et moins herbacés. L'explication scientifique est en cours.

e ne vois pas pour-

quoi ce qui est bon
(( pour les blancs ne

le serait pas pour
les rouges. » Patrice Lévéque, di-
recteur technique des Vignobles
Garcin, en Gironde, n’est pas
cenologue, et c’est tant mieux.
Car c’est sans doute ce qui lui
donné I'idée saugrenue d’utiliser
le pressoir Inertys pour presser
des vins rouges entierement a
l'abri de l'air.

« Dés le premier essai en 2009,
nous avons constaté que les vins de
presse étaient plus fruités et moins
herbacés. » Sur cette propriété
d’'une trentaine d’hectares en
Pessac-Léognan, Patrice Lévéque
recherche une extraction maxi-
male si le millésime le permet.
1l pratique une macération pré-
fermentaire a froid, puis effectue
jusqu'a dix délestages durant la
fermentation alcoolique. S’il
remarque une tendance a la ré-
duction en fin de fermentation,
il pratique un microbullage. 11
éleve ensuite ses vins 18 mois en
barrique. Durant cette période, il
les soutire une a deux fois selon
leur évolution. Depuis qu'il pra-
tique le pressurage inerté, il n’a
pas modifié son process de vini-
fication. Et ses vins de presse ne
sont pas plus sujets a la réduc-
tion qu'auparavant.

L’'impact économique de ce
changement n’est pas mince.
Depuis 20009, les premiéres et
deuxiemes presses (P1 et P2)
entrent dans I'assemblage du
premier vin alors qu’avant elles
partaient dans le second vin. Les
Vignobles Garcin, qui comptent
quatre propriétés (Clos I'Eglise,

52 LA VIGNE - N° 270 - DECEMBRE 2014

a Pomerol, Chateau Barde-Haut,
grand cru classé de Saint-Emi-
lion, Chateau Haut-Bergey et
Chateau Branon en Pessac-Léo-
gnan) ont investi en 2010 dans
un second pressoir Inertys,
monté sur un camion mobile,
pour le Chateau Barde-Haut et
le Clos de I'Eglise.

Pierre Guillot, cenologue, a suivi
les premiers essais du Chateau
Haut-Bergey. En 2011, il a re-
joint le Chateau Pape Clément, a
Pessac, dans les Graves. Dés son
arrivée, il a introduit le pres-
surage Inertys pour les rouges
de ce cru classé. « La différence
est flagrante. Cette technique de
pressurage élimine le caractére
oxydatif et les golts herbacés.
Nous pratiquons un pressurage de
2h20 qui se rapproche de celui des
blancs. La montée en puissance est
trés douce. Il n’y a pas de rebeche.
Nous inertons le pressoir et la cuve
de destination. On peut prendre
notre temps. On ne craint pas
loxydation », explique-t-il. Pierre
Guillot a en effet vérifié avec le
NomaSense de Nomacorc I'ab-
sence d'oxygene dissous tout au
long du pressurage.

Loenologue constate également
que ses presses « se clarifient plus
vite, des la fin des malos. Elles pas-
sent une nuit en garde-vin avec des
enzymes de clarification, puis nous
les entonnons le lendemain ». Sur
les 250 hl de vins de presse en
2013, 200 hl ont le potentiel pour
étre assemblés dans le premier
vin, estime 'cenologue.

C’est les expériences de ses clients
qui a conduit Vaslin Bucher a creu-
ser le sujet dés 2013. « Ces obser-
vations empiriques mettent en lu-
mieére l'incidence de l'inertage des
marcs sur le profil sensoriel des
vins de presse. Nous avons donc
monté des expérimentations avec
I'ISVV de Bordeaux pour trouver
des explications scientifiques a ces
résultats inattendus », indique
Pascal Noilet, responsable R & D
de l'entreprise ligérienne.

Lors des dernieres vendanges,
Vaslin Bucher a conduit des es-
sais sur divers sites, souhaitant
vérifier I'intérét de la technique
pour d’autres cépages rouges.
Deux expériences ont été me-
nées sur de la syrah, I'un chez
Chapoutier, a Tain-'Hermitage

Un pressurage sous gaz neutre

Le pressurage Inertys fonctionne avec une réserve souple de gaz
neutre, généralement de 'azote, suspendue a proximité du pressoir.
Une fois la vendange chargée dans le pressoir, le gaz est propulsé

de la réserve souple vers la cuve du pressoir pneumatique. La réserve,
en PVC souple, permet de transférer le gaz presque instantanément.
’ensemble du pressurage est alors effectué a 'abri de l'oxygene.

Le constructeur indique que la teneur en oxygene lors du pressurage est
de moins de 2 % dans la cuve du pressoir. Les jus de presse sont évacués
par une pompe asservie a leur débit d’écoulement. Les opérations

sont automatisées. Une bouteille d'azote de 9 m? est nécessaire pour

le remplissage de la réserve souple de 80 hl au début des vendanges.
LLa consommation de gaz par pressée est estimée a 10 % du volume

de la réserve souple, soit 9 m? de gaz pour dix pressées.

v

(Drome), 'autre au Domaine
Chabrier, a Bourdic (Gard). Dans
les deux cas, les raisins d'une
méme parcelle ont été répartis
en deux cuves et vinifiés sui-
vant un méme protocole, avec
pour seule variante le pressu-
rage. Chez Chapoutier, c’était
un AOC Crozes-Hermitage, chez
Chabrier, des AOC Duché d’Uzes.
Chez Chabrier, la comparaison a
été faite entre deux pressurages
Inertys, I'un inerté, 'autre non.
Chez Chapoutier, le pressurage
Inertys a été comparé a un pres-
soir a cage ouverte. Les résultats
sont contrastés.

Patrick Chabrier rejoint les
conclusions des Bordelais « Nous
avons dégusté les vins de presse
avec mon cenologue. Entre les
deux process, l'écart est flagrant:
la Pr1 inertée est plus fruitée, ses
notes poivrées sont plus intenses.
Dans les P2 et P3, le coté végétal
est nettement gommé. Du coup,
cette année, j'ai assemblé les trois
presses dans mes vins de pays,
alors que précédemment je n’utili-
sais que la P1. »

Le vigneron gardois a égale-



ment noté que l'inertage avait
augmenté levolume delaPr.1la
obtenu 8 a 9 hl de P1 avec I'iner-
tage contre 5 a 6 hl sans inertage.
Chez Chapoutier, les résul-
tats sont beaucoup moins
concluants. « A la dégustation,
on note plus de fruits frais et moins
d’oxydation sur les presses inertées.
Par contre, les lots non inertés pré-
sentent plus de volume, de matiere
et de sucrosité. Et nous n‘avons
noté aucune différence significa-
tive sur le coté végétal », confie le
maitre de chai Clément Bartschi.
La syrah, qui est un cépage ré-

ducteur, se préterait-elle moins
bien a un pressurage sous gaz
inerte que le merlot et le ca-
bernet sauvignon? La question
mérite d’étre creusée. LISVV
publiera en février prochain le
résultat du suivi analytique des
essais menés depuis deux ans
avec Vaslin Bucher.
« Pour le moment, nous constatons
les bénéfices pour les vins de presse
par lanalyse sensorielle. Nous
avons un champ d’hypothéses pour
l'expliquer. Il nous faut creuser le
sujet », conclut Pascal Noilet.
MICHELE TREVOUX

Plus de finesse, moins d’oxydation

Les résultats des essais menés avec ’'ISVV de Bordeaux montrent,
d’une part, une diminution significative du caractere végétal, observée

a lanalyse sensorielle. « Les vins de presse rouges (merlot, cabernet
sauvignon) élaborés en 2014 et 2013 par pressurage sous gaz neutre
expriment des arémes plus fins. Ils sont moins marqués par les notes de
marc et végétales habituellement associées aux vins de presse. Les tanins
présents dans les vins de presse sont moins rustiques », indique Philippe
Darriet, en charge de cette étude a I'ISVV. Cette différence semble
persister dans le temps puisqu’elle est perceptible sur les merlots 2013.
D'autre part, les résultats révelent une teneur moindre en MND (3-méthyl-
2.4-nonadione), un composé trés odorant associé a une évolution
oxydative des vins rouges, mesuré par analyse physico-chimique.

CUVES BETON CLC

55 ans d’expertise
I’exigence impose le sur-mesure

Chateau La Conseillante

Delta Sud

7.1 avenue Edouard Branly - 47400 Tonneins

Contact : TOMIET Serge 06 08 74 22 96
serge.tomiet@deltasud.fr - www.deltasud-sa.com

Création - www.bonzedesign.fr

Pour caves
professionnelles
et particulieres.

6, 12 a 345 Bouteilles

par casier selon

modeles et dimensions.

Fabriqués en

Pierre reconstituée ' "
de Comblanchien. - - - . i

4 | P 1

VINICASE
VR Production sarl
Les Herbues
F-21220 CHEVANNES
pres de Nuits- Saint- Georges
FRANCE
Tél. 03 80

Fax 03 80 6
info@pvinis.

VINDS

www.vinis.fr




