BYUTER | TECHNIQUE A LEPREUVE

LE TEMOIN

Philippe

Carretero

# Coproprietaire
du chéteay
Aiouhlanc 3 Saint-
Ciers-d* abzac,
en Gironde, avec
500 pére Edouard
qui 'a acheté en
1963,

# Dipldmé de
I'Ensia et titulaire
du DND de
Montpelier
Héraults, Philippe
5'instaie jeune
agriculteur sur
ia propridté en
1989, 0 lance
1a vente par
cofmespondance.

® En 2001, Ediowsard
part & la retraite.
Fhilippe aborde
fe créneau des
coffrets cadeaux.

® La propriéts
dhégagge Lin chiffra
d'affaines da
S50000 ewros
et emplaie dix
salarifs,

@ Toute |a récalta
&n appellation
Bordeaux
{2000 hi} est en
bic. 41 ha sont
dévolus aux
TOUEES &t & Na
aux blancs.
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PHILIPFE CARRETERO a pratiqué le passerillage s ﬁ |
pour la premigre fois sur 3 ha lors des vendanges 2011.
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Le chateau Rioublanc expérimente cette technique qui offre
une alternative intéressante a la concentration par le botrytis.
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; e passerillage sur souche ?
! Philippe Carretero v croit.
| A la téte du chiteau Riou-
L blanc, en Gironde, il I'a
tenté sur 3 ha lors des vendanges de
2011. Lopération se pratique sur les
vignes en taille longue. Elle consiste
a couper les baguettes, comme pour
la taille. Mais contrairement a la
taille d'hiver, il ne faut pas attendre
la chute des feuilles. La baguette est
sectionnée avant les vendanges, puis
les grappes se desséchent sur place
avant d'éire récoltées,
« Lan dernier, vu les conditions mé-
téo, sans le passeriflage sur souche,
Je maurai pas pu intégrer le sémillon
dans l'assemblage du moelleux. 11
navait pas assez de degré », confie
Philippe Carretero. Et de rappeler les
avantages du procédé : l'assurance
d'avoir des moelleux tous les ans, la
suppression de la chaptalisation et la
diminution du sulfitage. Cerise sur le
gateau, étant en bio, ce type de vin
« naturel » plait au consommateur.
e quoi gagner en notoriété,

octobre 2012

C'est en parcourant une publica-
tion de I'OIV que Philippe Carre-
tern a découvert le passerillage sur
souche. 1l se dit alors gqu'il pourrait
ainsi sécuriser son marché de coffrets
cadeaux daffaires, grice auquel il
écoule 15000 bouteilles de moelleux
par an. Etil se lance.

Précipitations tartriques

Pour sa premiére tentative, il essuie
les platres. [l met son vin en bouteilles
dés décembre 2011, Avec le grand
froid de février 2012, la température
du chai descend & 10°C. Résultat :
des précipitations tartriques appa-
raissent. Il faut reconditionner le lot.
« On fait du moelleux depuis vingt
ans, c'était la premiére fois que cela
nous arrivait », lache-t-il.

Pasde quoi le perturber. Pour lesven-
danges 2012, il décide dappliguer le
passerillage a tous ses blancs, soit
& ha. Fin juin, il ordonne l'effeuillage
de la face exposée au soleil. Début
septembre, les ouvriers repassent
pour effeuiller l'autre face, Ces tra-

vaux ont pour but de favoriser la
maturité. Puis Philippe Carretero
ohserve la coloration des raisins, sur-
veille leur état sanitaire (il ne faut pas
attendre l'installation du botrytis) et
suit leur maturation. Cette année, il
a déclenche le passerillage les 18 et
19 septembre alors que le sémillon
titraita 11,5 degrés d'alcool probable
et les sauvignons a 13,5,

Six salariés ont taillé comme pour
une taille d’hiver. Aprés la coupe, les
feuilles ont séché. Les raisins miirs
ne se sont plus chargés en sucres. Ils
SN Pel & peu entrés en surmaturité,
Leur teneur en sucres a augmente du
fait de I'évaporation de l'eau.

En deux a trois semaines, les raisins
ont flétri. Fin septembre, lorsqu'il a
plu, ils n'ont pas regonflé. [ls ne se
sont pas enrichis en potassium et
n'ont pas été atteints par le botrytis.
Les pellicules des baies sont restées
bien épaisses car les processus phy-
siologiques naturels étaient inter-
rompus. Philippe Carretero suppose
que c'est de nature & limiter les at-

MI-SEPTEMERE, les ouvriars
sont passes dans les
vignes équipés de leurs
secateurs electriques. En
deux jours, ils ont talllé
les 5 ha de blancs du
chiteau, ne lalssant que
deux baguettes, comme
ils I"'auraient fait en hiver.
Quinze jours plus tard,

les feuilles ont séché, les
grappes ont flétri, Les
raising se sont concentrés
en sucres et en acidité

taques de guépes et de drosophiles.
Pendant que les raisins desséchent, le
viticulteur suit leur concentration en
sucres & l'aide d"un réfractomeétre op-
tique tous les quatre jours, jusqu'aux
vendanges. [l suit aussi l'évolution du
pH. Il déclenche la vendange lorsque
les raisins titrent 15 degrés d'alcool
potentiel, un seuil qui, cette année,
devrait étre atteint la premiére se-
maine d'octobre.

12 degrés et 50 g/l de sucres
Le pressurage des raisins passerillés
savere plus simple que celui d'une
vendange avec de la pourriture noble
car les pellicules sont intactes. Pour
cela, le chiteau est équipé de deux
pressoirs pneumatigues (un de 50 hi
cage fermée, l'autre de 35 hl cage
ajourée). [l n'y a pas de macération
pelliculaire,

Le modt est plus sucré, mais aussl
plus acide qu'un moit classique. Le
viticulteur ne sulfite pas avant le pres-
surage ni avant la fermentation. Par
la suite, le vin combine moins le SO,
qu'un vin de pourriture noble. Du-
rant ['élevage et 4 lamise en bouteille,
il v a donc moins besoin de sulfiter.
Les fermentations sont conduites
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entre 17 4 18°C. Philippe Carretero
aére le mout aprés le début de la fer-
mentation alcoolique (20 points de
baisse de densité). Pour la nutrition
des levures, il apporte du phosphate
d'ammoniac, si besoin. Pour arré-
ter les fermentations, il refroidit les
cuvesa 4°C pendant 24 heures, puis il
les soutire, tout en sulfitant &4 12 g/hl
pour le mutage.

Au final, il cherche & obtenir un vin
titrant 12 degrés d'alcool et 50 g/l de
sucres résiduels. Philippe Carretero
en est convaineu : ce vin plait au
consommateur. [l offre un équilibre
entre acidité et teneur en sucres et
en alcool, Un vin vif, frais et long en
bouche. De quoi éviter le coté trop
sucréd'unmoelleux,  Colette Goinére

Avantages

" Concentration en sucre des raisins
sans dégradation de [‘acidité,
w# Suppression de la chaptalisation.
' Diminution du sulfitage.
" Faible colt.
Inconvénients
X Environ 20 % de perte de récolte.

¥ Incertitude sur la reconstitution
des réserves de la vigne.
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de la recherche vitivinicole

suisse & la station ACW

« Cela évite
la _pnurriture
grise »

Pl:uur reussir cette
« technigue, il faut
bien planifier sa date de
vendange et talller au
maximum quinze a vingt
jours avant. Seldon le type
de vin, le passerillage est
plus ou moins intéressant,
Pour les rouges, il apporte

un avantage qualitatif inde-

niable : une intensite dans
la couleur, des tanins plus
soyeux et un taux d'alcool
renforoe, Pour kes blancs,
c'est un peu différent. Cela
permet certes de suppri-
mer la chaptalisation, mais
je reste persuade que pour
redliser des moelleusx, il
faut de la pourriture noble.
Le botrytis amene des

notes aromatiques oo
plexes que I'on n'obtiem
que partiellement avec

le passeriliage. Pour les
moelleux, cette technique
est valable dans les regions
au climat difficile, car elle
permet d'éviter la pour-
riture grise. NoUs avons
réalisé sept ans de suivi sur
des merlots. Nous n'awvons
observe aucun effet negatif
sur la constitution des
reserves qui permettent

au plant de repartir I'annég
d'aprés. Notre interro-
gation ast ailleurs ; avec

e passeriliage, les baies

se dessechent mais ne
pourrissent pas. On ne se
'expligue pas, »
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