La chronique du Maitre de Chai

Avoir le choix, c’est ce que nous a permis la nature cette année 2009.
Avoir le choix, pour travailler nos vins, pour oser quelques nouveautés dans la vinification.
2009, enfin une année ensoleillée avec un soupçon de sécheresse, une très belle saison qui nous a permis de récolter du beau raisin.
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                                     Grappe d’Auxerrois                                                Pesée du sucre
Les premiers résultats nous sont arrivés dès la pesée du sucre, dont le résultat permet d’éviter de chaptaliser ; de belles couleurs et des jus clairs aux couleurs d’or.
Cette année, 3 vins avec 5 cépages :

2 vins blancs, bien sur, avec le Palomino des bords de Seine et notre vitrine du Clos de la Collégiale, l’Auxerrois.

Retour du vin rouge, avec notre Baco noir des Cotes de Seine mélangé avec un soupçon de Gamay Grolleau de Guernes et, nouveauté, de Merlot de Limay.
Premier vin précoce, le Baco noir, avec une fermentation alcoolique en règle et un chapeau si compact que nous avons soutiré uniquement le vin de goutte.
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                                                      Chapeau de marc                                                         Mise en fut
Cette fermentation alcoolique  a été suivie d’une fermentation malolactique franche d’une longévité  de 2 mois jamais vue jusqu’alors ! L’élevage en fut de chêne de Bordeaux devrait être des plus prometteur…
Deuxième vin, l’Auxerrois et sa superbe couleur d’or, une vinification sans problème, pas de malolactique et un petit élevage sur lies avec un baguettage régulier.
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                      La Télé  pour l’Auxerrois                                                                     et son cœur en or
Cette année, c’est la maitrise des lies par un dosage des sulfites qui stabilisent le vin, qui a été soignée.
Troisième vin, le Palomino de Vétheuil, vendangé tardivement, au touché les grappes tombaient matures à souhait. Lui aussi, une belle couleur inhabituelle et nouveauté, la conservation d’un peu de bourbes pour la fermentation alcoolique.
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                                      Pressurage  du Palomino                                                                        Débourbage, impératif pour le blanc 
Cette année, l’hiver s’est invité de bonheur, il nous a réservé quelques belles chutes de neige et un froid sec, assainissant, pour l’élevage tranquille de nos vins dans notre Chai.  
Le temps pour moi de créer un vin mousseux !

Débuté en 2008, j’ai pu mettre en bouteille le premier pétillant des Cotes de Seine à Noël et pour sa dégustation, cela sera une autre histoire …
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