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Recherches et expériences f

D’année en année, chaque chef de cave analyse

et apprécie les caractéristiques de ses vins clairs

et le chemin a suivre pour leur faire exprimer leur

plénitude. Ce talent d'artiste s'acquiert avec le temps,

mais il s'appuie aussi sur les recherches et expériences

effectuées dans sa Maison. Partage et renouvellement

des connaissances sur le vin et ses bulies permettent

d'élaborer des champagnes toujours meilleurs.

Pour Roederer aussi

la qualité commence

aux vignes

Base essentielle du vin, les raisins,
avant méme les vendanges, font
le fruit de savantes observations.
Le suivi de maturité est devenu
beaucoup plus pointu aujourd hui
qu'il y a encore une dizaine
d'anndes, constate Jean-Baptiste
Lécaillon, chef de cave de la mai-
son Roederer. Des fiches d'identité
par année et type de raisins sont
établies avant méme que les raisins
n arrivent en cyves. La connais-

sance des vignes permet ainsi
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d’assurer un meilleur contréle des
fruits et de jouer sur deux leviers
majeurs, I'alimentation hydrique
et en azote des plants, afin
d’obtenir des raisins dont I'équili-
bre correspond au plus pres

au caractere de notre maison.

Ces observations, affinées d’année
en année, sont ensuite utilisées
comme critéres de décision

au moment de travailler les vins
et définir leur typicité. Ce travail
minutieux d'analyse et de recher-
che se retrouve tout au long

du processus de vinification.
Depuis cing ans, la teneur en azore

Les raisins sont identifiés par année
et par type avant I'amrivée en cuves.

des motits de chaque année

est analysée afin de remonter

4 la vigne concernée et parfaire

sa fertilisation ['année suivante,
remarque Jean-Baptiste Lécaillon.

Des essais au coeur

de la recherche appliquée

Mues par un constant besoin

de rerour d’informations,

les maisons de Champagne ont
placé la recherche appliquée au
coeur de leur quotidien. Depuis
plus de 10 ans, nous collaborons
étroitement avec les facultés

de Reims et de Bordeaux sur

la question de la vinification en
Joudre et du bitonnage chaque
semaine du vin. Ces recherches
nous ont permis de savoir, par
exemple, & quel moment transvaser
le vin en foudre afin de maximiser
lexpression recherchée. Des pistes
de réflexion permettent aujourd bui
d aiguiller une démarche autrefois
purement intuitive, explique
Jean-Baptiste Lécaillon.

Le challenge de notre génération

est de renouer avec la tradition

et de mieux comprendre les causes
et le mécanisme de certains raison-
nements intuitifs tout en profitant
des progres analytiques réalisés dans
les années passées.

Produit complexe, le vin néces-
site chaque année une rapide
capacité d’adapration. Quand sc
clét un chantier de réflexion, un
autre s'ouvre. Chaque génération
d’eenologues apporte ainsi sa pier-
re A un vaste ¢difice ou le partage
des connaissances permet de faire
progresser toute la Champagne.
A ses essais empiriques se greffent
d’aurtres problématiques plus
générales telles que des réflexions
sur le réchauffement climatique
et ses conséquences ou des questions
environnementales, Le process
wnologique est aujourd hui bien
maitrisé en Champagne. Nous
avons actuellement besoin de mieux
comprendre la vigne afin de mieux

respecter Lenvironnement et cons-
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truire un cadre durable, émoigne
Jean-Baprtiste Lécaillon, qui voit
les progrés réalisés en amont

de la vinification comme

une source d’amélioration
qualitative majeure des vins

de Champagne au cours des pro-
chaines années.

Duval-Leroy : des raisins

a la vinification

Chez Duval-Leroy, la vendange
demeure une des clefs de vofite

de toute I’élaboration du vin

de Champagne. Les composantes
initiales du raisin et du motit sont
primordiales. C'est au nivean

des techniques de viticulture et

de leur maitrise, ainsi que bien sir
des conditions méréorologiques
annuelles que se détermine la qua-
lité de la vendange et de ses vins.
Tous les progrés réalisés en amont
de la vendange sont cruciaux pour
mieux anticiper sur le devenir

du vin, explique Sandrine Logette,
eenologue de la maison Duval-
Leroy.

[attention portée par la maison
1 la vigne avant les vendanges est
donc majeure. Outre des préle-
vements réguliers effectués avant
les vendanges dans les différents
secteurs du vignoble, selon

les cépages, ete., différentes études
réalisées par la maison lui permet-
tent d'année en année de mieux
cerner le profil des raisins espérés.
Ces prélevements rendent possible
la mesure du profil physico-chimique,
du potentiel aromatique ou encore
de I'état sanitaire des futurs modits.
A moment de la vendange, chague
motit fait ensuste l'objet d'une
évaluation qualitative : dégustation
et diverses analyses

permettent d adopter un processus
de vinification propre & chague
cuve.

Apres la fermentation, dégusta-
tions systématiques et analyses
physico-chimiques se poursuivent
afin de vérifier que chaque vin
selon son cru, son cépage..., a
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Pol Roger expérimente
de nouveaux matériels

La vendange, clef de voiite de I'élabora-

tion du champagne chez Duval-Leroy.

Nadege Druzkowski
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