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CHAPITRE I
. Les Vins du Midi: LANGUEDOC et Environs
Tous les viticulteurs savent l'importance des modes de vinicätion de la vendange, dans la qualité et la conservation des vins.
Certes, nul ne peut nier l'influence du terrain (ou terroir), de: la nature ou de la qualité des cépages, comme de la maturité des grains de raisins, sur le rendement et les caractères particuliers de chaque vin, au point de vue «bouquet, finesse et fruité, verdeur et acidité. etc.».
Selon les régions productrices, on peut répartir les divers crus en Vins de plaines, de côteaux ou de montagnes.
Dans l’AUDE, par exemple, on a les vins du Carcassonnais, du Lézignannais, les Corbières, les Limouxins, les Minervois.
Dans l'HERAULT les collines du Minervois, de Cébazan, de la Gardiole de Pézénas donnent d'excellents vins de montagne, bouquetés et corsés à souhaïit.... à St-Chinian en particulier. Les Rouges de côteaux cotés sont ceux de Murvieil-les-Montpellier, St-Christol, St-Drezery et St-Georges. Les Vins blancs de Picardan proviennent de Florensac, de Marseillan et de Pomerols.... tandis que les régions de Lunel et de Frontignan donnent les vins doux et liquoreux des mêmes noms...
Les plaines de l’Orb et de l'Hérault donnent des vins de plaine qui sont consommés sur place ou distillés pour la production des eaux de vie de Béziers.
Dans le Gard. les côteaux de Langlade et d'Uchaud donnent des vins de qualité; les vins de Montagne et des Côtes-du-Rhône sont particulièrement estimés. À Chusclan, à Codolet, à Laudun, à Lirac, à Roquemaure, à Tavel, on trouve des vins liquoreux, tandis que les plaines de Nimes à Beaucaire et d’Aigues mortes donnent des petits vins rouges et rosés.
Dans les PYRENÉES ORIENTALES, le vignoble du Roussillon donne outre les grands vins liquoreux naturels, tels que les Banyuls et Muscat des vins de côteaux des vallées de
l'Agly, du Tet et de la région de Thurr, suffisamment corsés (10 à 13°). Les vins de plaine, dans ces régions privilégiées, titrent encore de 9 à 14° en moyenne. avec une acidité totale de 7 à 8,75. Ils sont en général à base d'Aramon et de Garignan.
La composition chimique d’un vin varie fortement suivant la constitution et l'époque où il est soumis à l'analyse. Le froid de l'hiver libère le vin de ses éléments: l'équilibre d’un vin est modifié par la précipitation de la seule «crème de tartre» en excès. Tous les tartrates, malates, succinates, phosphates et sulfates sont modifiés en face de leurs acides libres. L'équilibre ne peut être stabilisé qu’au printemps qui suit leur vinification.. et c’est le moment opportun pour les analyses.
Officiellement il suffit d'analyser et doser les éléments suivants Alcool; en volume (par distillation), extrait sec (à 100:°), sucre réducteur (essai polarimètrique, saccharose et dextrine), Acidités totale, fixe, volatile (libre et combinée). Acide tartrique totale, Potasse, Cendres, Sulfate de Potasse, Chlorures, Recherche de l'acide citrique des matières colorantes étrangères, des acides minéraux libres, des antiseptiques, et pour les vins blancs, dosage de l'acide sulfureux. Un décret du 31. 7. 1906 fixe les méthodes officielles, mais laisse toute latitude aux experts oenologues pour utiliser, comparativement, tous autres procédés analytiques, pour déceler et signaler les fraudes que nos vins de France et d’ailleurs, pourraient avoir subies,
En Roussillon.
Cette antique Province n’a formé qu’un seul département français: les Pyrénées orientales. Il était naturel qu'ils s'y rencontrent des vins liquoreux, comme sur l’autre versant des Pyrénées, à coté de vins ordinaires de côtes et de plaines.
| Nous trouvons, ici, quatre types de vins différents: Vins de liqueur rouges ou blancs; vins de côtes et des plaines.
Dans les régions de Banyuls et de Collioure, et sur toutes les pentes des contreforts pyrénéens, les cépages réputés de Carignan et de Grenache, donnent les fameux vins de Banyuls, de Grenaëhe et de Rancio, naturellement riches en alcool, mais que l'on vinifie, après pressurage, par addition d'alcool de vin (ou Trois-six) pour les amener à 16/18:.
Ils se dépouillent partiellement de leur riche coloration, jaunissent en vieillissant, et acquièrent un exquis bouquet de Rancio
Les régions des Aspres: Espira de l’Agly, Pezilla la Rivière, Rivesaltes fournissent d'excellents vins blancs liquoreux, provenant de cépages muscat maccabée et Malvoisie blanche, Blanquette et Piquepouls.
Ce sont des vins recherchés en Pharmacie, pour la confection des vins médicamenteux (Officinaux ou non), et comme vins de dessert, car ils se montrent capiteux, généreux et pleins de fraicheur.... en dépit de leur origine méridionale.
Les cépages de Carignan, Grenache et Mataro, qui parent les côteaux et vallées de l’Agly, donnent des vins de côtes, riches en couleur et en Alcool fort recherchés pour les coupages de vins trop verts ou trop pâles. Les cépages qui bordent le Golfe du Lion, donnent des vins de plaine, bien colorés et utilisés en coupages.
La Région de Cette produit et centralise certains vins blancs secs et spiritueux des environs, destinés à la fabrication des vermouths, et aussi à l’imitation frauduleuse des vins exotiques: Madères et Marsala.
Les principaux cépages de cette région sont: Les Grenaches, Muscats, Garignan, Maccabéo, Mataro, Malvoisie, Blanquettes et Picpouls.
En Languedoc
Au point de vue viticole, cette province, assez étendue, ne comporte que trois départements : l'Hérault, l’Aude et le Gard.
Ici se rencontrent trois catégories principalels de vins: vins rouges, vins blancs et vins de liqueur, provenant de cépages en plaines côteaux ou montagnes Cevenoles.
Parmi les rouges, les Corbières, Narbonnes et Minervois méritent la première place, viennent ensuite les vins de montagne, ceux des côtes et des plaines.
Les crus de Corbière proviennent des cépages Carignans, Grenaches, Terrets spirans, croissant en sol sec et peu perméables entre le Roussillon et l'Aude. Tous sont riches en couleur et en alcool.
Les Narbonnes de l'Aude proviennent des communes du Fitou, Lapalme, Leucate, Cruzy, Tuchan, ne le cèdent en rien aux précédents.
Les Minervois se récoltent à Pépieux, Peyrac, Trauss, Villeneuve, Rieu Minervois: ce sont de parfaits vins de table, fort répandus à Paris avant guerre.
Les vins de Béziers, Agde, Condoulet, Montpellier, Narbonne et Langlade, Pézenas, Roquemaure, Orsan, Tavel, Uzès, sont connus et exportés dans le monde entier. Ceux de Capestang, Lézignan, Pézenas, St-Georges, peuvent rivaliser avec les meilleurs vins de table.
Les crus de Frontignan, Lunel, Maraussan, Vic, Mirevault, méritent et justifient leur antique réputation. Ce dernier vin, au dire de Rabelais, fit les délices de Pantagruel, qui but à Montpellier «force bon vin de Mirevault».
CHAPITRE II
Le Languedoc et ses vins
Cette ancienne province française comportait jadis trois parties: le HAUT-LANQUEDOC (avec l’Albigeois, le Toulousan, le Lauraguais, le Mirepoix, le Carcassonnaïs) ayant Toulouse . comme capitale; le BAS-LANQUEDOC (avec les pays de Narbonne, Béziers et Nimes) avait Montpellier pour capitale. et les Cévennes (avec le Vivarais, le Velay, le Gévaudan et le diocèse d’Alès).
Elle forme aujourd’hui les départements de la Lozère, de l'Ardèche, du Gard, de l'Hérault et de l’Aude, plus une partie de quatre départements Hte-Loire (arr. du Puy et d’'Yssingeaux) Tarn et Garonne (arr. Castelsarrazin) Hte-Garonne (arr. Toulouse et Villefranche) et Pyrénées orientales (arr. Perpignan).
G'est un pays de plaines et de montagnes, connu, autrefois, sous le nom de Gaule Narbonnaiïise sous l'occupation romaine. Dès ce temps là on y cultivait l'olivier et la vigne, tout comme en Provence.
En ces contrées ensoleillées, la vigne paraît être autochtone et se trouve dans ses éléments: n'’a-t-on pas trouvé des feuilles de vigne fossiles à coté de pierres à cupules d'âge néolytique?. Bien des agronomes et poètes latins ont cité et glorifié les vignobles du Languedoc et l’on sait que dès le VIle siècle avant J. C. les Grecs avaient déjà établi des comptoirs pour commercialiser les vins de Languedoc. À Agde, notamment, dénommée par eux .
Agathé Tyché, ce qui signifie «port de la bonne fortune».
Climat. Cette région participe du climat méditerranéen, cévénol, et par partie, pyrénéen.
Ce climat, certes privilégié, tient un juste milieu entre les climats marins et continentaux et est réputé comme le plus chaud de la France. La moyenne des pluies est de 651 M/M c’est-à-dire moindre que partout ailleurs, les régions provençales exceptées. On a calculé que les pluies d'automne sont les moins rares (40% environ) viennent ensuite celles d'hiver (25%), celles de printemps (24%) et enfin celles d'été (11% à peine). C’est assez dire
combien la saison estivale manque d'humidité, alors que la sècheresse, aggravée encore par le Mistral, ce vent violent du Nord- Ouest, y déssèche le sol et ses cultures. Y soufflent aussi les vents du Nord, particulièrement déssèchants. Les gelées tardives sont à redouter du 10 avril au 15 mai, et seules les brises de mer soufflant, en été de 9 à 16 heures, contribuent à rendre l’état hygromètrique acceptable, pour les gens, les animaux et la vigne.
Les pluies d'automne gènent, souvent, la récolte des raisins, et entraînent la pourriture des fruits. Les hivers sont peu rigoureux et les températures inférieures à -10° sont exceptionnelles, en ces régions, réputées comme particulièrement favorables à la viticulture.
Les vignobles vont en s’étageant depuis la mer et ses lacs, jusqu'aux garriques des côteaux dominant les vastes plaines du Gard, de l'Hérault et de l'Aude, sans atteindre une hauteur excessive où le climat trop rude ne permet pas la culture de ces cépages.
Nature des Terrains.
La nature des terrains varie d'ailleurs profondément, selon les lieux. Ce sont d’abord des terres d’alluvions riches, dues aux cours d’eau et rivières qui arrosent ces plaines: Dans le Gard, les vallées de la Cèze, de l’Azon, du Gard, du Vistre et de la Vidourle ; dans l'Hérault celles du Lez, de l'Hérault, du Lergur, de l'Orb et de la Cessée; dans l'Aude celles de l’Orbieu et de l’Asou, de l'Aude et de ses affluents sont couvertes de verts vignobles, notamment dans les régions de Lunel, Bessann, Florensac, Agde Vias, Villeneuve, Coursan, Salles d’'Aude et tant d'autres. Ces régions étaient jadis plantées d’'Aramon, dont les grappes pouvaient donner de 300 à 400 hectolitres à l’hectare d’un vin léger pesant à peine 5 à 6° d'alcool. Aujourd’hui nos viticulteurs méridionaux semblent avoir compris que la qualité de ces crus doit primer la quantité et sur toutes les routes allant de Nimes à Montpellier, à Narbonne, Limoux et Castelnaudary on ne voit que pampres verts très soignés, en cépages de qualité.
Au dessus de ces plaines se trouvent des terrains un peu plus élevés, au delà des vallées, dont le sol ondulé et incliné est formé de calcaires plus ou moins mêélés d'argile, de marnes, de sables et de graviers, appartenant au sub-apennin tertiaire ou «terre de Soubergue» et «garrique» selon l'endroit.
Là, croissent à l'envie les cépages d'Aramon, de Clairettes, de Malvoisie, de Picardans, de Picpouls et de Terre-Bourrets, qui donnent de bon crus de blancs et rouges, dans les bonnes années. Cependant la plupart des vins d’'Aramon et de Terre- Bourret sont réservés à la confection d’eau de vie, plutôt qu'à la consommation de table à l’état naturel.
Les vins de Garrigues issus des cépages qui croissent entre les plaines et les montagnes avoisinantes, sont de meilleure qualité, grâce aux terrains lacustres de la période tertiaire qui les portent.
On trouve aussi des Garrigues couvertes de cailloux roulés, tantôt calcaires, tantôt mêlés de quartz et de Silice.... désignés sous le nom de Grès et donnant des produits d’une qualité spéciale, recherchée pour le coupage des vins inférieurs.
La plupart de ces crus peuvent être vinifiés en blancs ou en rosés, beaucoup sont aussi distillés en vue de la fabrication d'eaux de vie de qualité.
Plantation. Tous ces vignobles sont plantés en ligne ou en quinconces, et taiilés en gobelets, de 5 à 8 bras, portant un courson à 2 ou 3 yeux.
La taille en vert n’est point recommandable, par suite des dangers qu'elle risquerait d'entraîner, dans ces régions trop sèches, en ralentissant le cours de la végétation. Quelques pincements suffisent, quand la végétation est trop exubérante, comme sur la «Clairette». L'’'ébourgeonnement et l’effeuillage sont parfois à recommander, en certains cas déterminés.
Les 3 «façons» que réclament les vignobles du Bas-Languedoc se font à la charrue (araire ou fourcat), à la houe à deux ou trois dents (dénommées Bigot : deux dents, ou Harpe: trois dents). La première façon faite à la charrue vigneronne, à la fin de l'hiver, est la «Foucha», la seconde, effectuée à la houe fourchue, ou à l'araire, est la «majenqua». On utilise de préférence un «fourcat» (monté en raclettes pour la 3e façon qui est l'ultime binage ou «tierça»).
Contre les attaques éventuelles de l’Oïdium, toujours à redouter en ces contrées, les viticulteurs Languedociens procèdent à trois soufrages préventifs de leurs vignobles: en Mai, dès le départ de la floraison, au cours de la seconde quinzaine de Juin, et enfin au cours du mois de Juillet.
Les Vendanges ont lieu en Septembre, comme dans toutes les régions viticoles du Midi.
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CHAPITRE III Vins du Gard
Le département du GARD, si riche en cépages de toutes sortes, est relativement pauvre en Vignobles de qualité, aptes à donner des grands Vins de Côtes du Rhône.
Les rares grands vignobles de ia région se trouvent dans l'arrondissement d'UZÈES, (cantons de Bagnols-9.-Cèzes et de Roquemaure-s.-Rhône) et occupent une surface de 38 km sur la rive droite du Rhône. Les premiers grands crus de Vins rouges non cuvés se préparent à TAVEL, à LIRAC et à CHUSCLAN, en particulier. La plupart sont des Vins rosés.
Les «Tavels» ont été célébrés par BALZAC, SAVARIN, E. CHAVETTE, MONSELET, qui les avaient en grande estime pour leurs nombreuses qualités. «Souples et moelleux, ils laissent après eux une haleine suave, qui n’est point le fait des autres vins, tout en ne ressemblant à aucun d'eux. Leur riche nuance de topaze. mélangée de rubis chatoyant, dans le cristal, est infiniment plus élégante, plus joyeuse et séduisante à l'oeil que de rouge plus foncé des Vins bourguignons et bordelais. «Ils sont acceptés par les estomacs les plus délicats et donnent aux convives, dans la «chaleur communicative des banquets» plus d’entrain, et de gaieté. C’est le vin très sec et fort capiteux, délicieux avec les rôtis plus encore qu'avec les huitres et poissons quand il est bien «chambré». Il n’a rien d’un vin de dessert et gagne beaucoup en vieillissant.... c’est alors un véritable
«soleil en bouteille).
Les vins de LIRAC ressemblent beaucoup à ceux de TAVEXL. D'une tonalité rose vif, et sensiblement plus fermes cependant,
ils sont aussi très secs.
Les vins de CHUSCLAN sont au contraire liquoreux à souhait. Ils sont à base de Grenaches, récoltés à maturité complète
et vinifiés en mistelles.
A ST-GENIËS DE COMOLAS on prépare un vin liquoreux de bonne qualité, qui ressemble beaucoup à ceux de CHUSCLAN et
que les amateurs rangent volontiers dans la 2e classe des Vins rouges (non cuvés) des «Côtes du Rhône),
A ORSAN, on obtient un vin rouge non cuvé de ton foncé et plus tendre que les précédents rangé également dans la 2e classe des «Côtes du Rhône».
Les Vins rouges de ROQUEMAURE et de ST-LAURENT DES ARBRES sont rangés dans la 3e classe des bons vins des uCôtes du Rhône.
Ici comme dans l’ensemble des cépages des «Côtes du Rhônen ce sont les Grenaches, Gainsaults, Picpouls, Terret qui do: minent dans ces vignobles rouges, de qualité, tandis que pour les blancs, ce sont les Clairettes, Ugnis, Bourboulencs. C’est à LAUDUN, dans le canton de ROQUEMAURE que se rencontrent les meilleurs vins blancs de qualité du Gard; ils sont pétillants, légers et fort agréables. On les vinifie en vins secs et en vins doux des Côtes du Rhône. A Bellegarde près de BEAUCAIRE, on cultive la Clairette rose et blanche qui donne l'excellente “Clairette de Bellegarde», fort appréciée des gourmets de la région.
Les Crus de Tavel
Les crus de Tavel sont régis et réglementés par le décret du 45 Mai 1936, modifié par ceux du 13 Janvier 1938 et du 24 Juin 1938.
Ces décrets fixent la liste des cépages dont les raisins servent à faire ce vin d'appellation contrôlée, les terroirs et parcelles de terrain où ils sont cultivés, ainsi que les modes de taille admises pour ces vignobles, le rendement maximum à l’héctare et la teneur en sucre et en alcool.
Il n’y a que 5 ou 6 cépages nobles admis à produire ce vin de qualité. Ce sont: les Calitors, les Clairettes blanches et roses, les Carignans, le Bourboulenc et les Picpouls.... Ces plants doivent se cultiver dans toute la commune de TAVEL, sauf dans les quartiers suivants: LE PLAN, LES PRÈS, LES GAROUYAX. Les parcelles de la commune de Roquemaure constituant le domaine de Manisey (sect. K No 310 à 318, 318 à 321, 323 à 325, 326 à 337) sont considérées comme TAVEL. Ces vignes doivent être taillées en gobelet à 2 yeux en sus du bourillon. Les moûts doivent renfermer un minimum de 187 gr de sucre naturel, avant tout enrichissement ou concentration à titrer au moins 14° d'alcool. Le rendement à l’hectare ne doit pas excéder 35 hectol. à l’hectare. Il va sans dire que les Vins de presse sont exclus de l’appellation contrôlée. Pour ceux-là, le moût ne doit séjourner que quelques heures en cuve.
Ces grands crus — les plus célèbres du Gard — joignent à leur ton rosé foncé, si agréable à l'oeil, une saveur d’une finesse exquise, souple et tendre, avec un parfum délicat et finement bouqueté. Comme il s'allie à tous les mets le Tavel peut être consommé tout au long du repas...
Le rendement annuel varie de 2990 hectolitres en 1943, en 1947 et en 1948 il fut de 4464 hectolitres.
L'on peut citer comme «Vins de bonne année» celui de 1933, comme »très bonnes années» ceux de 19341, 1932, 1938, 1941, 1942 et 1944, et comme «vins d’années exceptionnelles) ceux de 1937, 1943, 1945 et 1947.
En dehors des crus de TAVEL et de BELLEGARDE, le département du GARD comporte de nombreuses communes dont les Vins ont droit à l'appellation «Côtes du Rhône»; les 25 communes de l'arrondissement d'Uzès: Bagnol, Chusclan, Chodolet, Gaujac, Orsan, St-Etienne des Sorts, St-Michel d’'Euset, St- Nazaire, Treque, Pont-St-Esprit, St-Alexandre, Lirac, Laudun.
Les Crus de Tavel, Lirac, Laudun, Chusclan, Lecenon-St-Gilles
Le plus fameux des Vins rosés du Gard est incontestablement le «Tavelr. L'appellation «Tavel» est homologuée depuis le 45 Mai 1936. Nous avons noté au chapitre précédent les qualités de souplesse et de moelleux de ces grands vins du Gard et des Côtes du Rhône et rappelé en quelle estime les tenaient d’éminents gastronomes tels que BALZAC, BRILLAT-SAVARIN, E. CHAVETTE et MONSELLET.
L’'aire de production des crus de Tavel ayant droit à l’appellation contrôlée sont ceux provenant de la commune de Tavel et d’une fraction du domaine de Manissy (commune de Roquemaure) sauf ceux provenant des quartiers de Tavel, dénommés: les Carouyas, les Prés, le Plan, ou qui sont issus des 2 cépages dénommés «Petit Bouschet» et «Gros-Noirs).
Au nord de Tavel, les 4 communes comprises dans le triangle bordé par les garrigues nimoises portant les bois de Roquemaure, Tavel, St-Victor, figurent depuis le 11 Octobre 1945 dans l'aire délimitée de l'appellation «Lirac» et un décret du 16 Octobre 1945 fixe les conditions règlementaires à remplir par ces vignobles pour avoir droit à cette appellation.
L'Officiel du 17 Octobre 1945 est venu fixer les conditions d'encépage et de rendement des vins blancs et rosés de cette région où dominent les grenaches, les cinsauts et les mourvèdres, dans la proportion de 60% de l'encépagement total, avec 40% de grenache. Celui-ci donnera l’alcoolicité tandis que les 2 autres
apporteront le bouquet et le tanin indispensables. D'autres cépages secondaires, tels que: le bourboulenc, le cabéo, le calitor, le carignan, la clairette, le maccabéo, le picpoul, l’ugniblanc, la syrah donneront à ces crus fameux les autres qualités et vertus requises: le calitor, le maccabéo, la syrah apporteront chacun le cachet spécial qui les caractérise, tandis que la clairette, apportera le degré alcoolique et la force que viendra tempérer le bourboulenc. Mais tandis que la clairette doit entrer pour 33% dans l'ensemble du mélange les 8 autres ne doivent y figurer que pour 25%.
L'on retrouve naturellement dans ces vins les caractères dominant du grenache et de la clairette, qui, ici, a le bon goût de ne point «rancioter» comme dans l'Hérault.
Selon les connaisseurs, le «Vin rosé de Liracr est très aicoolisé, corsé à souhait et harmonieusement bouqueté; mais il est un peu «traitre» si l’on n'y prend garde. Il est indiqué avec les entrées un peu relevées où dominent le parfum des truffes et la saveur de l’huile d'olive, qui ont besoin d'être accompagnés d’un vin fin et complet, capable de stimuler les glandes digestives des convives méridionaux, £saturées d'épices de toutes sortes. Le «Vin blanc de Liracy est recommandé pour accompagner la bouillabaisse et d’autres plats de poissons, surtout quand il a 3 ou 4 années de bouteille.
ke * *
L'aire délimitée par le Tribunal d'Uzès pour bénéficier de l'appellation «Lirac» comprend les 4 communes de Lirac, Roquemaure, St-Laurent des Arbres, et St-Geniès de Comolas.
Le sol de cette région est formé par des sables de l’Aptien ou par une terre rouge sur alluvions fluviatiles à cailloux roulés.
L’aire de production du «Rosé de Chusclan» et du «Blanc de Laudun» reste encore à délimiter.
Clairette de Bellegarde
L'aire de production ce cette Clairette du Gard s'étend sur tout le plateau surmonté de dilluvion alpin qui va de Bellegarde
à Beaucaire et Jonquières, vers la pointe de la camargue, sur la rive droite du Rhône.
Une décision du Tribunal de Nîmes (datée du 5 Juillet 1944) limite à 300 hectares environ la surface de ce vignoble qui est cultivé sur un sol formé de grès, surmontant une sorte de poudingue, dénommé «taparasy en patois languedocien.
Selon Marcel LUGAN, les terrains en bordure de cette costière, qui comportent du dilluvion alpin (transporté donc sur une faible épaisseur) ont été éliminés, car sous la couche de dilluvion existe, en place, une terre plus riche et à l’intérieur même de l'aire, ont été rejetées les surfaces constituant 3 petites vallées où l'érosion a enlevé le dilluvion et où des alluvions ont augmenté la richesse du sol.
Ce sol s'apparente donc aux terrasses rhodaniennes s'étageant tout le long du couloir allant de Lyon à la mer, parmi les cailloux roulés et portant les grands crus des Côtes du RC de Châteauneuf du Pape, de Tavel etc.
Cette clairette ressemble fort aux autres vins blancs des Côtes du Rhône, de Bandol et de Cassis (à base de suc de Bourboulenc) qui sont moins chauds et alcoolisés que les Clairettes qui titrent au moins 11%. Elle sert de base aux vermouths de Sète et aussi aux crus de Canteperdrix.... celui-là même qu’Olivier de SERRES qualifiait de «Vin clairet et friandn.... il y a quelques lustres. La 1ère édition des «ÆEscrits sur le Vin, le vigne et autres gentillesses procédantes de raisins) est parue en Juillet 1600...
La renommée des Crus de Clairette de Bellegarde et de , Canteperdrix est fort ancienne; elle date au moins des foires moyennageuses de Beaucaire et l’on sait que les Pères trappistes, depuis un temps immémorial, font leur vin de messe à la Trappe de Notre-Dame des Neiges, à 1000 m d'altitude, avec le suc affiné de l’exquise Clairette de Bellegarde.
La température qui règne à Notre-Dame des Neiges (en Lozère) contribue, à cette altitude, à clarifier ces vins de Clairette (sujets, comme on le saït, à la casse ferrique, par suite de la teneur en fer du sol où croissent ces vignobles).
Il est nécessaire de prendre certaines précautions dès la récolte des délicates grappes de clairettes, pour éviter d’accroître la teneur en fer des raisins au cours du transport et des mouts au cours des diverses manipulations. La première précaution à prendre consiste à recouvrir d’une couche de vernis spécial (dit vernis de brasserie) la surface métallique des tombereaux servant au transport de la vendange de la. vigne aux pressoirs. Les pressoirs continus doivent être éliminés d'office et il convient de re point mêler le «Vin de goutte» au «Vin de pressoir». Le premier doit être vinifié et conservé séparément, et même réservé à la confection des vermouths si le moindre trouble apparaît, à moins de transporter les vins clairets au froid qui règne à l'altitude de Notre Dame des Neïges (1000 m). Il convient donc d'équiper toutes les caves coopératives ou non où
s'extraient les raisins et les mouts de Clairettes en vue de traitements spéciaux par le froid artificiel plutôt que par SO* ou par un «collage bleu» au ferrocyanure de potassium.
La méthode du Professeur VANTRE et VIVIEN (Directeur de l'Institut coopératif du Vin) donne de bons résultats et doit être recommandée et poursuivie.
La *x *
Définition de l’appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde»
Le président du conseil des ministres; Sur le rapport du ministre de l’agriculture;
Vu la loi du 4er août 1905, sur la répression des fraudes dans la vente des marchandises et des falsifications des denrées alimentaires et des produits agricoles modifiée et complétée par les lois des 5 août 1908, 29 juillet 1912, 12 juillet 1929 et par le décret-loi du 14 juin 1939. |
Vu la loi du 6 mai 1919 sur la protection des appellations d'origine, modifiée par la loi du 22 juillet 1927;
Vu les articles 20 et suivants du décret-loi du 30 juillet 1935, relatifs au marché du vin et au régime économique de l'alcool;
Vu la loi du 13 janvier 1938 complétant les dispositions du décret-loi du 30 juillet 1935 sur les appellations contrôlées, modifiée par la loi du 3 avril 4942;
Vu la délibération de l'institut national des appellations d’origine en date du 4 février 1949;
DECRETE
Article premier. — Seuls ont droit à l'appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde», les vins blancs qui répondant aux conditions ci-après ont été récoltés sur les parcelles de la commune
de BELLEGARDE (Gard), situées sur la Costière couverte par le diluvium alpin.
Les experts désignés par le comité directeur de l'institut national des appellations d’origine, délimiteront l'aire de production ainsi définie. Le plan établi par leurs soins sera, après
approbation par l'institut national, déposé à 1 iri = PAU p à la mairie de BELLE
Article 2. — Les Vins ayant droit à l'appellation «Clairette de Bellegarde» devront provenir du cépage Clairette, à l'exclusion de tous autres.
Article 3. — Les vins ayant droit à l'appellation «Clairette de Bellegarde» devront provenir de mouts contenant au minimum 196 grammes de sucres naturels par litre et présenter après fermentation un degré alcoolique minimum de 11° d'alcool acquis.
Article 4. — L'appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde» ne sera accordée que dans la limite de 35 hl par hectar de vigne en production.
Cette limite pourra être modifiée chaque année par décision du comité directeur de l'institut national des appellations d'origine, suivant la qualité et la quantité de la récolte, après consultation d’une commission de 5 membres nommés sur proposition du syndicat de défense de la «Clairette de Bellegarde, adoptée par une assemblée générale dudit syndicat.
Les quantités excédentaires seront déclassées sauf justification reconnue valable, après enquête des agents de l'Institut national des appellations d'origine.
Les jeunes vignes ne pourront entrer dans le décompte de la surface plantée qu’à partir de la 4ème feuille (celle-ci comprise) après greffage sur place ou après mise en place des racinesgreffées.
Article 5. — Les vignes produisant le vin ayant droit à l’appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde» devront être taillées à deux yeux au maximum au-dessus du bourillon.
Article 6. — Les vins ayant droit à l'appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde» devront provenir de raisins récoltés à bonne maturité. Les vins de presse n'auront pas droit à l’appellation d'origine. L'emploi des pressoirs continus est interdit.
Toutes opérations d'’enrichissement ou de concentration même pratiquées dans la limite des prescriptions légales, sont interdites.
Article 7. — Les vins pour lesquels aux termes du présent décret sera revendiquée l’appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde» ne pourront être déclarés après la récolte, efforts aux consommateurs, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, l'appellation d'origine susvisée soit accompagnée de la mention «appellation contrôlée» en caractères très apparents.
Ils ne pourront être mis en circulation, sans un certificat de qualité, délivré après analyse et dégustation par une commission de dégustateurs désignés par l'Institut national des appellations d'origine. Il sera fait mention de ce certificat sur les pièces de régie, délivrées par l’administration des contributions indirectes.
Un règlement intérieur du Syndicat de défense de la «Clairette de Bellegarde» approuvé par l'Institut national, déterminera la procédure à suivre pour la délivrance du certificat de
qualité.
Article 8. — L'emploi de toute indication ou de tout signe susceptible de faire croire à l'acheteur qu’un vin a droit à l’appellation contrôlée «Clairette de Bellegarde» alors qu'il ne répond pas à toutes les conditions fixées par le présent décret sera poursuivi, conformément à la législation générale sur les fraudes et sur la protection des appellations d’origine (article premier . et 2 de la loi du 4er août 1905; art. 8 de la loi du 6 mai 1919; article 43 du décret du 19 août 1921) sans préjudice des sanctions d'ordre fiscal, s'il y a lieu.
Article 9. — Le ministre de l’agriculture est chargé de l’exécution du présent décret qui sera publié au «Journal Officiel» de la République française.
Fait à Paris, le 28 juin 1949.
Henri QUEUILLE,
Par le Président du Conseil des ministres
Le ministre de l’agriculture Pierre PFLIMLIN.
(Journal officiel du 30 juin)
Les «Costières du Gard»
Sous le nom de «Costières du Gard» l’on désigne une région de petites collines, au sud de NIMES, (entre le Rhône, la Camargue et la Vistre) nettement délimitée et comprenant les territoires des 10 communes viticules suivantes: BEAUCAIRE BELLEGARDE, MANDUEL, REVISSAN, BOUILLARDE, CAYS.
Sn de SAINT-GILLES, GÉNÉRAC. BEAUVOISIN, VAU-
L on y cultive les principaux cépages des «Côtes du Rhône» : arignans, Cinsaults, Clairettes, Grenaches, Macabéo, Malvo'sin,
Mauveire, Oeillades, Marsanne, Muscat blanc, Picpoul, Roussanne, Terret, noir Syrran....
La vigne y est cultivée comme dans le reste du Languedoc, et la vendange, vinifiée en rouge donne un vin de table de bonne qualité ordinaire titrant au moins 40° d'alcool, classé dans la seconde catégorie des Vins rouges du Midi. Le rendement moyen est de 40 hectolitres à l’hectare.
On en fait aussi des Vins rosés, fort agréables à déguster. ANALYSES de quelques VINS des «COSTIÈRES DU GARD»
Vins rouges ordinaires Vin rosé Densité à 15 994,7 394,6 994,5 990,8 Alcool en vol 44° 44° 11°2 14°9 Acidité sulf. totale 5,1 4,9 4,5 4,8 Acidité sulf. fixe 4,72 4,48 4,02 4,1 Acidité sulf. volat. 0,78 0,37 0,48 0,79 Extrait sec à 100 20,18 20,20 20,10 23.20 Somme Alcool/Acide 45,72 15,53 12,22 19,91 Rapport Alcool/Ext. 4,5 4,5 4,5 5,15
Dans un département nous trouvons plusieurs zones viticoles différentes.
Au bord de la mer, prolongeant la Crau, en terrain sablonneux, s'étale un magnifique vignoble donnant des Vins rouges à haut degré, et des blancs bouquetés fournis par les cépages Picpouls.
Les Vignobles de St-Gilles, Beauvoisin, Vauvert, Cénérac, Manduel. Redessan, Ledenon, Jonquière, (croissant en sols caillouteux, en prolongement des Costières) donnent des crus capiteux et corsés, titrant 13 à 14%.
Ceux des plaines du Rhône et des vallées du Vidourle et du Vistro, tout autour de Beaucaire, de St-Laurent d'Aigouze, d’Aimargues et du Caïllar (où l’Aramon domine) ne dépassent guère 8 à %, mais ils possèdent un certain fruité et une saveur agréable.
” Ceux des côteaux fe Langlade et de Nagès (à base de Grenache et de Syrah) titrent aisément 13 à 14°; ils ont beaucoup é’étoffe et de corps et leur réputation, surtout quand ils sont en de «vieilles bouteilles» ne date pas d’hier.... La vallée et les côteaux de la Vaunage récèlent d'excellents crus, particulièrement à Calvisson, Charensac, Caveirac. Congéniés, St-Coles, St- Dionysie.
Les bons crus de Combas, Crespian, Fons, Gajan, Montmirail, Montpezat, St-Mamers (qui sont plus au nord) donnent d’excellents «vins de café».
Ceux de Cardet, de Cannes, de Lérignan, de Lézan, de Quissac, de St-Christol, de St-Géniés, de St Théodorit sont des Vins de montagne, colorés et fruités à souhait.
L'appellation contrôlée de «Vins des Côtes du Rhône» est réservée aux vins de côteaux des communes de Bagnols, Codolet, Pont-St-Esprit, St-Gervais, Chusclan, Laudun, Orsan, St-Victor la Coste, Rochefort, Roquemaure, Sauveterre, St-Geniès de Colomas, St-Laurent des Arbres, et surtout de Lirac et Tavel. Ces deux derniers crus (à base de Grenache, de Carignan, mêlés de Bourboulenc et de quelques Aramons) jouissent d’une réputation mondiale, amplement justifiée. Certains de ces crus donnent des Vins liquoreux qui peuvent rivaliser avec ceux des Vins cuits de PROVENCE et même de FRONTIGNAN ou de LUNEL.
En dehors des grands Vins des «Côtes du Rhône» et des uCostières du Gard) les vins de ce département, de consommation courante, et surtout les Vins dits «Vins de café» sont soumis à un cuvage peu prolongé,suffisant, cependant pour leur assurer une jolie robe rouge cerise, et une finesse de goût et de parfum aui justifie leur classement parmi les vins de qualité; leur acidité volatile est relativement faible; l'extrait sec et l'acidité totale des mouts et des vins, normaux.
Cépages et Vins de Plaines de la Camargue et du Bas-Rhône
oo
Entre Avignon et la Méditerrannée, s'étalent les vastes plaines de Tarascon-Beaucaire et de la Camargue, dite aussi «l'ile de la Camargue».... Dans cette région, en bordure du delta du Rhône, les vignes croissent en terrain ségonnal, facile à inonder. Ici, comme dans la plaine de Beaucaire ce sont les cépages d’Aramons qui dominent. On y trouve aussi des Carignans et des Hybrides-Bouschet, Alicante et Petit Bouschet.
Les Vins d’Aramons de plaine: Ces vins ne brillent guère par la qualité de leur arôme, ni par leur teneur alcoolique; celle-ci
varie de 32 à 86, et l'acidité volatile de: 1.35 à 0.40 tandis que l'extrait sec oscille de 15.10 à 17.80.
Voici d’ailleurs quelques résultats d'analyses complètes:
a b c d e L Degré alcoolique .. 6°62 6°4 6°6 7°2 8°2 8°6 Acidité totale ...... 5.80 5.55 5.59 5.04 4.39 4.01 Acidité fixe ........ 4.45 4.34 455 592 3.73 5.13 Acidité volatile .... 41.35 1.21 1.04 1.12 0.66 0.88
Extrait dans le vide 22.80 23.00 24.00 22.40 241.80 20.00 Extrait sec à 100° 16.55 17.60 17.95 17.67 17.07 15.17
Cendres "77... 2.95 2.55 2.60 2.75 2:72 2:40 Acidité des cendres
(en C‘H°'O'K) .. 4.46 3.20 3.30 4.60 3.85 4.70 Crème de tartre .... 4.37 3.84 4.11 4.11 3,80 3.20 Acide tartrique total
dE cé ériemese 5.48 4.70 4.86 4.63 4.34 2.90
Potasse totale (Id) 4.97 4.22 5.12 5.08 4.82 4,33 Potasse totale
(CneK20)2777::... 1.24 4.17 1.28 1.27 4.20 1.08 Sucre réducteur .... 41.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 Somme acide-alcool 11.66 11.72 12.05 12.16 12.60 12.70 Somme Blarez ...... 10.26 10.48 11.06 11.12 11.93 11,73 Rapport Blarez .... 4.52 1.56 1.48 1.83 219 2.74 Rapport Halphen .. 426 4.83 5.06 6.80 8.10 9.40 Rapport Roos ...... 3.40 3.60 3.68 3.30 3.10 2.60
Rapport alcool-extrait 3.00 2.90 3.00 3.30 3.80 4.50
Les Vins d'aramons, en provenance de terrains ségonnal camarguais, sont peu chargés en alcools: leur titre alcoolique va de 6°1 à 8°7; leur acidité volatile varie de 1,58 à 0,78 et leur extrait sec de 13,75 à 18.30.
Le rapport Blarez varie de 1,74 à 2,95; celui d'Halphen de 5,8 à 9,7, et celui de Roos, de 2,44 à 4.00...
Les hybrides Bouschet (Alicante-Bouschet et Petits-Bouschets) donnent des petits Vins de 6°2 à 8°3 et 95, avec acidité volatile de 0,50 à 1.00 et extrait sec à 100°, allant de 23.00 à 27.60.
Les rapports Blarez donnent de 1.30 à 2.20; ceux de Halphen, de 3.73 à 8.10 et ceux de Roos de 3.60 à 4.40.
Les vins de Carignans (ou de Carignanes) sont, en général, de meilleure qualité, bien qu'ils fassent partie des Vins ordinaires
de plaine (rouge et blancs); ils titrent de 8 à 9° d'alcool, avec 0,69 à 1,05 d'acidité volatile et de 24 à 26.50 d'extrait sec à 400°. Ils satisfont aux règles normales des rapports Blarez, Halphen, Gauthier et Roos.
Il est assez rare que ces Vins de plaine soient issus de cépages nettement différenciés. -I!s résultent, en général, d’un mélange de ces cépages, dont les raisins sont écrasés et mis en cuve, sans aucun triage, étant donné leur peu de différence essentielle, comme composition et leur absence de bouquet...
Dans une thèse de 46 pages, sur l'Analyse des vins récoltés en 1907, dans les régions de Beaucaire, Tarascon et la Camargue, notre confrère À. DESCOMPS, relate les résultats d’une quarantaine d'analyses de Vins effectuées au cours d’une année où la récolte avait été particulièrement désastreuse pour la région. ll en tire les conclusions suivantes, après avoir signalé les concordances et discordances dans les sommes et rapports qui servent ordinairement de base à l'analyse chimique:
a) Comparant les résultats de ces analyses, on trouve, en ce qui concerne la somme acide-alcool:
I° Vins de somme acide-alcool 12,59 Aramons de plaine .......... 3 sur 9 Aramons de terrain ségonnal O — "7 Hybrides Bouschet ............ 4 sur 7 soit 19 sur 42 Carignans Re Marre 3 — 3 Vins de plusieurs cépages .... 2 — 4% (en terrain ségonnal) Vins de plusieurs cépages .... ‘7 — 12 (en plaine)
2° Vins de somme acide-alcool, comprise entre 12,5 et 11,5: 18 Vins
3° Vins de somme acide-alcco! 41.50: 5 de terr. ségonnal et 4
dont la somme alcool-acide était supérieure à 41.50, parmi les Vins conservés.
b) Pour le degré alcoolique HALPHEN, on trouve
1° Vins dont le degré alcoolique HALPHEN est inférieur au degré alcoolique observé:
Aramons de plaine .......... 9 sur 9
Aramons en sol ségonnal .... 1 187
Hybrides Bouschet ............ 6 sur 6
CATIENAN SEE TM rte SISUTES .
Vins de plusieurs cépages SONPÉEMEN EE (SÉRONDAD INR NE MEN EN 2 — 4
Vins de plusieurs cépages
CUT ET pe de RO RNA 2 — 12
2° Vins conservés, dont la première analyse satisfaisait à la règle HALPHEN: 5 sur 7
c) Sommes BLAREZ: Sommes minima acidité fixe-alcool seulement ( )
4' Vins entrant dans la première catégorie:
Hybrides Bouschet .......... 2 sur 6
MATIN An 3 — ;
Vins de plusieurs cépages SECOURS EC (D'aime) EE rer Peer. 5 — 12
2° Vins entrant dans la 3ème catégorie de BLAREZ, dits Aramons de plaine et autres:
Aramons de plaine............ FLEURI DR)
Aramons ségonnal ............ 41 — 7
Hybrides Bouschet .......... & — 6
Vins de plusieurs cépages
(plaine) Fi AS Fo. 740 00 SON 22 Sr 41 Vins de plusieurs cépages
(SÉCORTO DE dec 3 — 4
Vins de conservation ........ 4 — 5
3° Vins ne pouvant être rangés dans la 3ème catégorie de BLAREZ:
Aramons de plaine .......... 2 sur 9 Aramons ségonnal ............ 6 sur 7 Vins de plusieurs cépages
(Ségonnal) 0 nr eeteupe 4 — 4 Vins'conservés:.......,..... 4 — 5
On peut observer que la plupart des éléments constitutifs des Vins analysés peu après leur fabrication diminuent après 4 mois d'existence tandis que leur degré d'alcool ne varie point non plus
que l'acide tartrique total. Il n’en est point de même de l'acidité totale (qui passe de 5,83 à 5,60, ni de la Crème de tartre qui tombe de 4,50 à 3,73, tandis que l'extrait sec est réduit de 17,50 à 15.82. La règle acide-alcool de A. GAUTHIER qui était normale à 12,57 tombe à 12,34, par précipitation de la Crème de tartre.
Les raisins très mûrs donnent des Vins à faible acidité (par manque d'acide tartrique) ce qui influence ou diminue la somme acide-alcool et le degré HALPHEN qui tend à se rapprocher du degré alcoolique.
Certains Vins provenant de Cépages Aramons ségonnal présentent une somme acide-alcool, bien inférieure à 11,50, par suite du calcaire introduit accidentellement dans les moûts, au cours du transport des raisins pendant la pluie, génératrice de boues qui souillent les comportes.
Les Zones Viticoles du Gard: Conclusions
En somme le Gard comporte différentes zones viticoles:
Aux bords de mer, prolongeant la Crau, en terrain sablonneux, s'étale un magnifique vignoble donnant des Vins rouges à haut degré, et des blancs bouquetés fournis par les cépages Picpouls.
Les vignobles de St-Gilles, Beauvoisin, Générac, Manduel, Redassan, Lenenon, Jonsière, croissant en sols caillouteux, en prolongement des Costières, donnent des crus capiteux et corsés, pouvant atteindre 13 à 14°.
Ceux des plaines du Rhône et des vallées du Vidourle et du Vistre, tout autour de Beaucaire, de St-Laurent d’Aigouze, d'Aimargues et du Caïilar (où domine l’Aramon) ne dépassent guère 8 à 9°, mais possèdent un certain fruité et une saveur agréable.
Ceux des côteaux de Langlade et de Nagès (à base de Grenache et de Syrah) titrent aisément 13 à 14°: ils ont beaucoup d’étoffe et de corps et leur réputation, surtout quand ils sont en de «vieilles bouteilles» ne date pas d’hier.... La vallée et les côteaux de la Vaunage récèle d'excellents crus, particulièrement à Calvisson, Carensac, Caveirac, Congénies, St-Cômes, St- Dionysie.
Les bons crûs de Combas, Crespian, Fons, Gajan, Montmirail, Montpezat, St-Mamers, — qui sont plus au nord — donnent d'excellents «Vins de Café).
Ceux de Cardet, de Cannes, de Lézignan, de Lézan, de Quissac, de St-Christol, de St-Geniès, de St-Théodorit sont des Vins de Montagnes, colorés et fruités à souhait.
L'appellation contrôlée de «Vins des Côtes du Rhône» est réservée aux Vins de côteaux des communes de Bagnols, Codolet, Pont-St-Esprit, St-Gervais, Chusclan, Laudun, Orsan, St-Victor la Coste, Rochefort, Roquemaure, Sauveterre, St-Geniès de Colomas, St-Laurent des Arbres, et surtout Lirac et Tavel. Ces 2 derniers crus (à base de Grenache. de Carignan, mêlés de Bourboulenc et de quelques Aramons) jouissent d'une réputation
Analyses de vins du Gard et de la Camargue Q)
Aiguemortes, Aiguemargues, Arles-Mas de la Ville, Beaucaire, Bellegarde, Calvisson, Dions, Franquevaux, Massilargues, St-Laurent d'Aigouze, St-Gilles, St-Côme, Tavel, Vauvert, Bellevue, et Camargues.
Alcoo!l vol.
Acidité tot.
« fixe
« vol.
Ac. tartriq.
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Sucre réduct.
Ext. sec à 1000 Cendres
Alcoo!l vol.
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Ext. sec 1000 Cendres
Ces vins rouges sont à base d'Aramons, de cante, Bouchets et Petits Bouchets.
Seul le Tavel
Clairettes.
1) selon ASTRUC et MAHOUX de la Station
St-Laurent d’Aigouze St-Gilles St-Côme Tavel Vauvert Bellevue Gamargues
0,68 3,49 qe 3,07 IS 13,5 2,10
0,73 3,82 Fe 3,58 1,22 15,4 3,58
est à base de Grenaches,
Carignans, d’Ali-
Carignans
Oenologique de Nîmes.
et
mondiale, amplement justifiée. Certains de ces crus donnent des Vins liquoreux qui peuvent rivaliser avec ceux des Vins cuits de FROVENCE, et même de FRONTIGNAN ou de LUNEL.
En dehors des Granäs Vins des «Côtes du Rhône» et des «Costières du Gard» les vins de ce département de consommation courante et surtout les Vins dits «Vins de Café» sont soumis à un cuvage peu prolongé, suffisant cependant pour leur assurer une jolie robe rouge-cerise, et une finesse de goût et de parfum, qui assurent leur classement parmi les vins de qualité: Leur acidité volatile est relativement faible: l'acidité totale des moûts et des Vins par conséquent, est généralement suffisante, de même que leur extrait sec, tant il est vrai que tous sont harmonieusement composés et solidement cherpentés.
CHAPITRE IV
Les vins du Comtat-Venaissin
Vignobles et Vins du Comtat-Venaissin et Limitrophes.
Les vertes vallées du Rhône de l’Aygues et de la Durance comme les côteaux et collines qui représentent les premiers contreforts des Alpes de Provence, sont couverts de Cépages de qualité jusque sur les rives du fleuve et l’on sait que les Vins de cette région sont fort appréciés:
La vaste plaine du Comtat est dominée par le Mont Ventoux, les monts du Vaucluse et la montagne du Lubéron: l’on rencontre des Vignes jusqu'à une altitude de 300 m environ.
Sur la rive droite du Rhône les plants sont orientés S—E. tandis que sur l’autre rive l'orientation est S.—0O. A gauche on rencontre d'abord le petit massif d'Uchaux avec les terroirs de Sérignan. Uchaux, St-Cécile, la Garde-Paréol, Visan, Valréas (et quelques communes de la Drôme) entre le LEZ et l’AYGUES. Le sol est ici, formé de grés du Turonien ou crétacé supérieur. La plaine d'Orenge, entre l'EYGUES et l'OUVEÈZE, comporte les terroirs de Villedieu, de Vaison_la-Romaiïine, le Rasteau, Cairanne, Cameret, Travaillan, Orange, Violés. Le sol est constitué par des moïlasses lacustres de l’Helvétien et des marnes de l’Astien. Plus à l'Est, sux pieds du Ventoux, entre Vaiïison et Carpentras, ce sont les Vignobles de Sablet, Vacqueiras, BEAUMES, Sarrians, BÉDOIN, Flasean, puis de part et d'autre des Monts du Vaucluse, les communes de Mormoiron, Pernes, Velleron, le Thor, la Fontaine-de-Vaucluse et l’Isle-sur-Sorgues, entre cette rivière et la
Nesque (Sol crétacé de l'Urgonien et jurassique des «Dentelles de Gigondas).
D'Orange à St-Rémy de Provence s'étend vers le sud une colline (formée de mollasses marines de l’Helvétien et de diluvium alpin) large de 4 à 5 km. où s’étagent les glorieux cépages de Châteauneuf-du-Pape, de Jonquières (entre le Rhône et l’'Ouvèze)
et entre cette rivière et la Durance ceux de Bédarrides, Sorgues, St-Saturnin, Gadagne, Caumont et Morières.
À l’est de Cavaillon, entre la Durance et son affluent le Coulon, la chaîne de montagnes du Lubéron (à 1.200 m d'altitude) le sol calcaire urgonien et néoconnien, abrite les Vignes de Bonnieux et Maubec (au Nord) et celles de Pertuis, Sannes, Ansouis, La Tour-d’Aigues, La Motte-d'Aigues, Grambois. Ici, le terrain est varié: la montagne calcaire est entourée de mollasses calcaires à faciés miocène (au Nord) de molasse d'eau douce, gréso-sa-
bleux (au Sud) de marnes de l’aquitanien et de calcaires lacustres (Sud-Est).
Le massif du Ventoux et les collines qu'il domine, de Nyons à Visan et à Sablet, des 2 côtés de l’Aygues, méritent une mention particulière pour la diversité de leur terroir: Tandis que le Mont-Ventoux (nu et aride) est formé de roches crétacées de l'Urgonien et que les «Dentelles de Gigondas» (au sol Jurassique) sont encerclées de mollasses marines de l’helvétien, tout autour de Beaumes et de Séguret, Bédoin, repose sur des marnes et des grès rouges de l'étage landénien de l’éocène, et Flassan sur des marnes aptiennes du crétacé supérieur.
Plus bss, entre les vallées de la Nesque (affluent de la Durance) les monts du Vaucluse portent sur leurs pentes les jolis vignobles de Mormoiron, de Pernes, de Vauciuse, du Roussillon, de St-Saturnin-d’'Apt et du Gouet.. au sol marneux et calcaire du tongrien (à Mormoiron et Pernes) mollasseux marin (à Vaucluse), Aptien ( Apt), gréséo-sableux de l'étage vraconien du cré. tacé supérieur (à Roussillon et à St Saturnin d’Apt).
Tout en bas, enfin, le «Lubéron» dont il est question plus haut, termine et limite la série des Vignobles du Vaucluse, vers les Bouches du Rhône.
Depuis le Tricastin — dans la Drôme — jusqu’en Avignon, entre le Lubéron, la Durance et le Rhône, jusqu'aux premiers contreforts des Alpes de Provence, s’étalent 2 vastes plaines: celle d'Orange et celle des Palud qui sont, aussi, couverts de nombreux vignobles aux pampres verts et aux grappes vermeilles.
Dans la plaine d'Orange le sol est constitué par des alluvions anciennes des terrasses pleistocènes en provenance de l’'AYVGUES et de l'OUVÈZE (rivières capricieuses, toujours à sec durant l'été et qui débordent de leur lit dès la fonte des neiges). Là se trouvent le «Plan de Dieu» et le «Bois des Dames»...
Âu-dessous des alluvions ocreuses et caillouteuses recouvertes de poudingues plus ou moins consistants et blanchâtres de Carbonate calcique, recouvrent les territoires de Cairannes, Camaret, Travaillan, Violés et Jonquières…
Entre l’Ouvèze et la Durance, un ancien marécage, aujourd'hui désséché, constitue la plaine des Paludes qu’arrosent l'Ouvesque, la Nesque et le Coulon. Ici, le sous sol argilo-tourbeux est recouvert d’une terre fine et légère, d'aspect sableux, riche en calcaires (80%) et en coquillages fluviaux et terrestres, recouvrant les territoires de Veleron, Le Thor, l’Isle-s.-Sorgues, au sud de la Fontaine de Vaucluse.
Dans les nombreuses îles du Rhône: Piot, La Bartelasse, l'Oisellet, Miéma, la Piboulette le Colombier, St-Georges, comme pour les rives du Rhône en terrasses, de Piolenc, Mornas et Mondragon (rive gauche) et de Pujaut, Roquemaure, Sauveterre et Villeneuve-les-Avignon (rive droite) ainsi que sur les rives de la Durence dans le Vaucluse à Avignon, Courtine, Cavaillon, Cheval blanc et dans les Bouches du Rhône (à Graveson, Noves, Cabannes, Orgon) le sol argilo-calcaire et graveleux est recouvert d’alluvions modernes déposés par les débordements du Rhône et de la Durance...
Sur les côteaux dominent les Grenaches et les Clairettes, puis viennent les Carignans, Bourboulenc, Counaises, Morrattels, Mourvèdres et Petites Syrahs. Les Grenaches, à eux seuls, figurent pour les 90% de ces encépagements et celà donne à ces crus de qualité, beaucoup de finesse, de moelleux et d'alcool. Ils
prennent rapidement une saveur de rancio. qui est diversement appréciée.
Dans les plaines c’est l’Aramon qui domine, avec les Autuns, les Corrignans, les Terrets, Bourrets et les Hybrides Bouschets. Ils donnent des Vins abondants, à faible degré, généralement colorés. Comme cépages teinturier on doit avoir recours au Grand-
Noir-de-la-Caimette qui ne donne que peu d'alcool et d’acidité aux vins.
Les raisins de table: Chasselas et Gros verts, proviennent de Cavaillon, de l’Isle-sur-Sorgues et du Thor... On peut en faire de petits vins, assez faibles en alcool et autres éléments.
Vins de Châteauneuf _du-Pape et de la Nerthe et de Condorcet.
Vins de Ste-Cécile, de Mazan, du Rasteau, de St-Sauveur et de Sorgues.
À peu de distance d'Orange, les pampres verts des glorieux vignobles de Châteauneuf-du-Pape s’étalent sur de riants côteaux, comme dans la plaine sur plus de 600 hect. de terrains argileux ou calcaires, mêlés de sables rouges et de cailloux. Ici ce sont les Grenackes, les Picpoule; les Tintos et Terrets noirs qui dominent parmi les cépages noirs et les Clairettes, les Muscats et les Ugnis, parmi les blancs.
Le provignage est ici fort en honneur, chez les vignerons et se pratique avant Noël, en Février et Mars. On taille les vieilles vignes en Novembre-Décembre et les jeunes en Février, afin de retarder le plus possible l’éclosion des bourgeons, en laissant 2 ou 3 yeux à chaque sarment. Les cépages noirs de Grenache, Terret et Tinto, donnent des fruits à partir de la 3ème année jusqu'à la 20ème. Ceux de Clairettes, Muscats et Ugnis ne commencent à produire qu’à la 3ème année. On ne fume que rarement ces vignobles et l’on se borne généralement à des transports opportuns de terre au pied de chague souche. En Septembre, on éparpre les jeunes vignes logées dans les bas-fonds. La vendange se fait au début d'Octobre, auard le fruit est parvenu à maturité parfaite, comme pour tous les cépages de qualité : le rendement moyen est de 20 hect. à l’hectare, et même de 30 hect. en sol fertile pour les raisins de Grenache dans leurs (Grenach'ères)» bien exposées et ensoleillées.
Aussitôt récoltés les raisins sont égrappés, et transportés dans des cornues en bois jusqu’à la cuve (de dimension conve. nable) que l’on doit emplir en 1 ou 2 jours et où la fermentation devra s'effectuer en une dizaine de jours. Après quoi on soutire en tonneaux qu'on ne bouche qu'avec une simple brique jusqu’à la Noël... Il convient d’ouiller tous les 2 jours durant les 15 premiers jours, puis tous les 15 jours jusqu’en Mars. On peut alors bender les fûts, après un second soutirage et n’ouiller que tous les mois avant la fin de Septembre où l’on soutirera de nouveau.
Il faut mettre ce vin en bouteilles dès la 3ème année car il ne se conserverait point en fût au-delà de 3 ans et se décolorerait promptement.
Châteauneuf-du-Pape.
A Condorcet on cuitive surtout le Terret noir (dans la proportion des 3/5) et puis ies Grenache, Picpoul, Clairette et Tonto ur les © autres cinquièmes). On y cultive aussi la Syrrah depuis quelques années. Le sol est, ici, argilo-_calcaire et abondamment caillouteux et l’on sait que ces cailloux contribuent lar-
gement à la haute spirituosité des Vins.
Au Château de la Nerthe se cultivent principalement les Grenaches (pour les 2/3) et les Clairettes, Picpouls et Terret (pour l'autre 1/3). L'on y rencontre aussi des plants de Tinto, si recherché comme teinturier, malgré son peu de finesse... Ces vignobles sont disposés en terrasses sur un terrain en pentes douces de composition calcaire et ferrugineuse et alumino-silicomagnésienne, qui ne sont point sans influence sur la qualité des crus de ce vignoble si renommé. Sa réputation était due à ses qualités de fraicheur, de finesse, comme à sa robe son bouquet, sa générosité et un tantinet d’âprété qui n’était point sans charmes.
A la Fortia, les vignobles de même espèce qu’à la Nerthe reposent sur un sol argileux, étagé en terrasses, comme le précédent. Le vin qui en résulte est plus spiritueux et plus corsé qu’à la Nerthe; mais il manque un peu de finesse.
Au château de Vaudieu, on ne cultive que des cépages de qua. lité des blancs principalement: Clairette, Bourboulenc; Muscat, Pascal et Ugni….
Ici la vinification se fait d’une façon spéciale : Le raisin, cueilli
bien mûr, est égrappé avec soin, puis porté au pressoir. On ne recueille que le premier jus, que l’on enferme dans des tonneaux bien méchés et que l’on abandonne tout l'hiver à la fermentation en se bornant à faire le plein de temps en temps: c’est-à-dire à «ouiller» le vin jusqu’à son soutirage, qui s'effectue en Mars... à moins que l’on ne veuille obtenir du Vin doux... Dans ce cas on arrêtera la fermentation sans retard, par addition de 2 litres d'eau de vie, à 20°, par hect. Il conviendra de soutirer 5 à 6 fois, avant la fin de Décembre, pour avoir un excellent vin blanc doux apte à rivaliser avec les bons vins d’Espagne.
Notons en terminant qu’à côté des 4 grands crus cités cideseus, il en existe d’autres, tel celui de «la Jacaœuinotte» dont les
vieilles souches donnent, bon an, mal an, quelques 60 à 70 pièces de vin de aualité.
Le VAUCLUSE peut s’enorgueillir de ces crûs estimés: dans l'arrondissement d'Avignon on doit citer les vins de Côteau brûlé
produits par les vignes de SORGUES et ceux de ST-SAUVEUR, en provenance d’Aubignan ,errondissement de CARPENTRAS. On trouve de bons vins muscats à BEAUME, des Grenaches excellents à MAZAN, aux environs de Carpentras.
Entre ORANGE et VAISON_LA-ROMAINE les vignobles du Rasteau donnent des vins de dessert parfait, grâce aux raisins grenaches qui servent à leur confection: ils sont fins, liquoreux et bouquetés à souhait. Ceux de BAUMES LES-VENISE sont également liquoreux.
Les crûs de CHATEAUNEUF-DU-PAPE sont régis et réglementés par les décrets du 15 mai 1936, du 31 juillet 1937 et du 24 mars 1938, modifiés par celui du 24 juin 1938.
Treize cépages sont également admis à fournir les grappes de raisins, qui donnent ce vin de haute qualité. Ce sont: les Clairettes, Cinsaut, Counoise, Bourboulenc, Grenache, Ferret noir, Mouvèdre, Muscadin, Picardan, Picpoul, Roussanne, Syrrah, Vaccarèse. Tous ces vignobles doivent être taillés à 2 yeux en sus du bourillon, sauf la Syrrah pour laquelle la taille longue et un support en fil de fer sont autorisés. La sumersion est interdite, sauf en cas de sécheresse persistante et encore deux fois seulement par an.
Les mouts doivent renfermer, avant tout enrichissement ou concentration, 225 gr de sucre naturel par litre et titrer au minimum, 425 d'alcool, après fermentation. Le rendement maximum ne doit pas dépasser 35 hectolitres à l’hectare.
L'on peut dire de ce grand vin qu'il est «rutilant dans sa «pourpre cardinalice», chaud de tout le soleil provencal qui l’a fait naître /embaumé des arômes de ses garigues, tout vibrant du chant des cigales et qu'il termine en feu d'artifice, les grandes appellations des collines rhodaniennes».
L’aire délimitée de Châteauneuf-du-Pape comporte actuellement 4.800 hectares de glorieux vignobles, donnant en moyenne 33.000 hectolitres de vins de qualité, dont 250 hectolitres de blancs. Mais cette production varie de 17.884 hectolitres (en 1939) à 45.405 hectolitres (en 1944). Ce sont les meilleurs et les plus corsés des «Côtes du Rhône». L'on peut citer comme vins des grandes années ceux de: 1931, 1936, 1941, 1944; (bonnes années) 1933, 1934, 1943; (très bonnes années) 1937, 1945; (années exceptionnelles) 1946 et 1947.
Le décret ministériel précise que «à part les Oliviers, tous les arbres fruitiers doivent disparaître des vignobles de Beaumes et de Dauvignan dans un délai maximum de 10 années, à dater du décret du 4er juin 1945.»
Vin Grenache du Rasteau
Entre Vaison la Romaine et Carpentras le Vignoble du Rasteau produit le fameux crû de ce rom, à base de Grenaches passerillés, vinifiés en V. D. N. ou en V. D. L,,, selon la technique usuelle dans le Midi de la France. Ils sont régis et réglementés par décret.
Le rendement maximum est de 30 hectolitres à l'hectare pouvant varier selon les qualités et quantités de la récolte chaque année. La concentration par surmaturation ou séchage sur l'aire est seule licite.
La richesse saccharine des mouts doit correspondre à 14° d'alcool en puissance, étant admis qu’une addition de 5 à 10% d'alcool pur doit intervenir avant ou pendant la fermentation des mouts pour arriver à 15° d'alcool acquis, tout en moins 125 gr. de sucre par litre.
Ces vins sont plus ou moins colorés, selon que la refle a séjourné plus ou moins longtemps dans le mout, au cours de la fermentation ; ils titrent de 15° à 17° d'alcool et cet alcool est plus ou moins perceptible au goût selon que le mutage a été effectué avec de l’alcool de vin ou de l’alcool industriel à 90°.
Le «Châteauneuf du-Paper est réglementé par le décret äu 15 Mai 1936 (J. O. du 17/35/36) modifié par ceux du 31/7/1937, du 16/3/1943, art. 38,8/2 46, art. 2.; la taille étant réglementée par le decret du 3/5/48 (art. 5) et VA. M. du même jour.
Les mouts de ces grands crus doivent titrer 225 gr de sucre naturel donnant 125 d'alcool.
Le rendement étant fixé à 35 hectolitres par hectare.
Les V. D. N. et V. D. L. du Rasteau, comme les rouges, rosés et blancs, sont réglementés par le décret du 5 Janvier 1944, modifié par celui du 24 Février 14949 (J. O. du 25/2/49).
En dehors de Châteauneuf-du Pape et de Beaumes-les-Venise l’on trouve des vins à l'appellation contrôlée à Camaret, Jonquières, Orange, Piclenc, Sérignan, Travaillan, Violés, Uchaux ; Valréas, Visan, Buisson, Cairanne, Le Rasteau, Roaix, Séguret, St-Roman de Malegarde, Vaison, Villedieu, Gigondas, Sablet Vacqueras, Sarrians, dans l'arrondissement d'Orange, à Bollène, La Garde Paréol; Ste-Cécile-les Vignes, Châteauneuf _de-Gadagne, Jonquerette, St-Saturin, Caumont, Courthézon, Bédarrides, Sorgues, Védens et Morrières (arrondissement d'Avignon).
Les vins de BEAUMES LES VENISE et du RASTEAU sont des vins liquoreux à base de Grenache et de Muscat blanc.
Vins doux naturels du Comtat
Le département du Vaucluse produit d'excellents vins doux naturels dans certains terroirs de l'arrondissement d'Orange: ce sont les vins Muscats de BAUMES-LES-VENISE et les Grenaches du RASTEAU.
À 214 km d'Orange les territoires de BAUMES-LES-VENISE et de DAUBIGNAN (dans le canton de OCsrpentras) produisent des Muscats de qualité, qui vinifiés en V. D. N. ou en V. D, L, donnent les fameux vins muscats de Beaumes-les-Venise. Ils sont régis et réglementés par le Décret du 1er juin 1945 (J.0. du 3.6.45: No 45.128).
Le rendement maximum à l’hectere est de 30 hectolitres de mout (cette quantité pouvant varier chaque année selon les qualités et quantités de la récolte). Bien entendu toute opération d'enrichissement — sauf le mutage à l'alcool — est illicite, notamment la chaptalisation, la concentration et la congélation. Seule la concentration par surnaturation ou séchage sur l'aire
ou sur claies, est admise.
Les V. D. N. sont obtenus avec des mouts d’une richesse saccharine correspondant à 14° d'alcool en puissance; l'on y ajoute 5 à 40% d'alcool neutre, en cours de fermentation, de manière que ces vins titrent au moins 15° d'alcool acquis, tout en leur conservant une richesse saccherine au moins égale à 17° par litre.
Le décret du 4er juin 1945 distingue entre les jus de presse et les jus de goutte. Le rendement des premiers ne doit point excéder le quart des seconds. L'adresse postale des producteurs et négociants de ces V. D. N. ou V. D, L, doit seule figurer sur les bouteilles contenant des vins autres que ceux qui ont droit à l'appellation d’origine.
Leurs mouts doivent renfermer Q. S. de sucre pour donner 14° d'alcool en puissance dans lequel a été fait, en cours de fermentation, un apport en alcool évalué à 5% min. et 10% max. d'alcool à 90°, à la condition expresse qu'ils soient vinifiés de façon à titrer 21°5 d'alcool acquis titrant 15% au moins.
Les V. D. L. sont obtenus par addition aux mouts de Q.S. d'alcool à S0° de sorte que le vin titre au moins, 215 d'alcool acquis plus l’alcool en puissance, le premier des 2 étant au minimum de 15°,
CHAPITRE V
Les Vins de l'Aude
Entre les Cévennes et la Méditerranée, le département de l'Aude étale ses 631.324 hectares de monts, vallées, plaines et lagunes.
Ses plaines alluviales — où domine le généreux Aramon — et les pentes calco-schisteuses de ses côteaux couvertes de vignobles où se distinguent les grenaches, carignans, cinsaults, picpouls et terrets de diverses couleurs. Si l’on en croit FON- TENELLE, «le vignoble de l'Aude est de tous les vignobles de France celui que la tradition indique comme le plus ancien pour la culture de la vigne.» De nombreux documents ampelographiques ou historiques nous rappellent le grand rôle que le sol de l’Aude a tenu dans la genèse du vignoble Français, et l’on peut dire que le vignoble audois offre aux gourmets toute la gamme des bons vins de France, depuis les Vins rouges ordinaires de plaine jusqu'aux vins blancs et roses de côteaux et aux vins doux, plus ou moins corsés, comme ceux des Corbières et du Minervois — où émerge le cru de Titou — sans omettre la pétillante «Blanquette de Limoux).
Le cru de Fitou à appellation contrôlée — peut être considéré comme la quintescence des Hautes Corbières et des Corbières maritimes. Il est parfait après quelques années de bouteille...
Le vin de Leucate s'apparente à celui de Fitou, ainsi que ceux du canton de Durban et du Val de Dagne, à la jolie robe aux tons de rubis et de grenat, capiteux et bouquetés dans leur jeune âge, mais si moelleux quand ils ont un peu de bouteille; leur tonalité est d’un rouge vif dans les sols schisteux, plus foncé et plus bleuté dans les sols calcaires.
Les vins des Côtes de Narbonne s’apperentent à ceux des Corbières; le plus fameux est le «Quatourze»: ce vieux cru du Narbonnaïis dont les cépages croissent sur un cailloutis analogue à celui des graves. D’autres proviennent des terroirs de Bizanet, Lézignan, Montredon, Névian, Ornaison (vallées de l’Aussou et de l’Orbieu).
Les vins du Cebardès et de l’Orbiel, au parfum délicat et fin, méritent d'être mieux connus et répandus. Ceux de Durban, St- Jean, Tuchan, Roquefort des Corbières méritent amplement leur
excellente réputation.
Toute cette région viticole donne des Vins de Plaines et de montagnes classés en 8 catégories :
1ère catégorie: Vins doux naturels, aux Grenaches rouges et Grenaches dorés des Côtes d'Agly: «Château des Nouvelles» à Touchan; au Rancio vieux à Lapalme.
2ème et 3ème catégories: Vins des Corbières à Barbeira, à Douzens, à Jouarre, à Narbonne, à St-Laurent de la Cabrerisse, à Tezan, à Tournis.
4ème catégorie: Vins du Minervois: à Argelliers, à Avzille, à Caunes-Minersanvois, à Bize-Minervois, à Jouarre, à Ginestas, à Laroderie, à Pouzol, à Puicherie, à St-Couat, à St-Prichoux, à Rieux-Minervois, à Villalier, à Villeneuve.
5ème catégorie: Vins de Chatourne et Vins de la Clafe.
6ème et 7ème catégor'es. Vins des Côtes de Narbonne: Rouges et Rosés d’Ouveillan, de Cuze d’'Aude et des La Narbonnaise (plaines).
8ème catégorie: d'Orbeil et du Cabardès à Conques (rouges et rosés).
Les Vins de Mauzac ou (Blanquette de Limoux)
Au Sud de Carcassonne, le bassin supérieur de la rivière qui donne son nom au département de l'Aude forme, tout autour de Limoux une série de bassins où de jolis vignobles croissent à merveille depuis les temps les plus reculés :
È C'est le Mauzac roux à grains dorés qui domine dans cette région viticole qui va de Limoux à Carcassonne et qui est dénommé «Mauzac de Limoux». Il diffère sensiblement du Mauzac à grains roses et à feuillage à duvet blanc (d’où le nom de «Blanquette») qui était autrefois très répandu daans la région et qui s'y raréfie de plus en plus, présentement. Ces Mauzacs à Blanquettes donnent un excellent vin blanc bien connu depuis certain édit d’un Lieutenant du ROI, datant de 1349, interdisant «l'introduction dans la Ville de Limoux d’autre AA blanc que celui de la Blanquette, afin qu’il ne soit point atténué dans ses qualités par le mélange de vins étrangers),
L'on sait que 2 siècles plus tard — en 1531 — François 4er recevait du Seigneur du QUERC Y : Jacques de GENOCILLAC, des plants de Chasselas, provenant des Vignobles de Montauban. qui sont à l’origine de la Treille du Roi de Fontainebleau, et qui provenaient eux-mêmes de l'Abbaye de St-Hilaire, entre Limoux et Carcassonne. C'est en effet aux Abbés de St-Hilaire que l'on doit la découverte du Vin mousseux des Mauzacs (vers l’an 1553), qui découvrirent alors la curieuse propriété de ces crus de mousser en pétillant dès le mois d’'Avril-Mai qui suit leur fabrication.
De ce temps-là datent les 2 méthodes de «prises de mousses» de ces Vins: la fermentation naturelle et tumultueuse du jus sucré des Raisins Mauzac roux à grains dorés qui donne le «Vin de Blanquetten et la méthode champenoise de Don Perignon qui donne la «Blanquetse de Limoux». Ces derniers vins mousseux ont une mousse fine et un délicieux bouquet de noisette, avec dégagement gazeux persistant. Pour arriver à ce résultat, il faut opérer sur des raisins à maturité parfaite comme en Champagne et laisser s'effectuer les multiples opérations de cuvaison, de vinification, de prises de mousse et de clarification par des maisons spécialisées qui achètent les grains de raisins aux producteurs aussitôt après la vendange comme en Cham-
pagne.
Ce Vignoble couvre, présentement, au moins 2.400 hectares d’un sol calcaire et rocailieux, excellent pour la culture intensive de la Vigne. L'aire délimitée de la Blanquette de Limoux est répartie sur 3 centres de production:
4° — le bassin de St-Hilaire, avec les communes de Gardie, Villars, St-Enselme, et St-Polycarpe; ici les Vignes s’étagent sur les côteaux dominant la rive de l'Aude;
2° — au centre de l'aire les vignobles de Pieusse et de Pomas bordent les rives de l'Aude d’un côté et ceux de Gournanel et de Magrielle tendent les branches sur l’autre rive.
3° — Plus au sud, tout autour de Cuiza, les Vignobles de Fa, l'Espéraza et de Campagne s/Aude complètent heureusement l’aire de notre «Blanquette si douce et si parfumée. Signalons au passage que la région d’Alet (entre Limoux et Gouiza) au sol schisteux, le Mauzac ne donne que des produits de déplorable qualité, peu recommandable pour faire de la bonne Blanquette correspondant aux qualités exigées par la Loi du 6 mai 1913 et par les décrets des 18 février 1938 et 16 mars 1943 et du 22 mars 1949, qui ont fixé les conditions de production et de vinification de ce grand Vin mousseux préparé uniquement dans le Limouxin avec des raisins de Clairette et de Mauzac de la région.
S'il était besoin de quelques références pour établir le pédigré de la célèbre Blanquette de Limoux nous les trouverions dans l'oeuvre de M. H. GUILHEM, Dr. en droit, qui cite de nombreux textes établissant l'existence de la Blanquette dès 1544: «Déjà à cette époque, elle avait des caractéristiques particulières qui la distinguaient des autres vins et même du vin clairet. De plus, la possibilité technique de mousse est confirmée par le fait que la Blanquette était contenue dans des «flacons» très certainement en verre, puisque les «veÿras) étaient utilisés antérieurement par les «cridas que criden in per la vila dé Limos». Nous sommes donc conduits à admettre que dès le début du XVIème siècle la Blanquette avait un caractère pétillant qui faisait son originalité.» — Cette particularité est constatée par divers documents datant l’un de 1578, l’autre de 4584: Le premier est un cahier de fournitures et dépenses faites par les affaires du diocèse d'’Alet et de Limoux, pour 2 cartons de Blanquette (à 5 sous le carton) et 2 cartons de vin clairet (à 2 sous, 6 deniers) pour la table de M. le Prévot général du Roi. Le second, nous apprend que le «Duc de Joyeuse et ses troupes fêteront la prise de Brugairolles (près Limoux) en consommant quelques charges de Blanquette. Chaque charge équivalant, alors à 140 lit. environ.
«En l'an 1589, la Blanquette est mentionnée par le clavaire de Limoux dans le rôle des fournitures faites au Duc de Joyeuse dont le camp était alors dressé près de Lauraguel, contre les larrons et voleurs occupateurs de Pauligne.»
Au XVIIème siècle, la renommée de la Blanquette dépasse le cadre régional et PEUCH, dans une description du Languedoc déclare que «la Clarette de Limoux est connue dans toute la province du Languedoc». Au siècle suivant la Blanquette est citée dans de nombreuses lettres de remerciements, consécutives à des cadeaux de ce Vin de choix.... généralement entre grands seigneurs de l'endroit ou des environs. L’archevèque de Narbonne, notamment, remercie les Consuls de Limoux d’un envoi de Blanquette, par lettre du 22 janvier 1737. — En l'an 1772, c'est le Dr. P. J. BARTHEZ, savant médecin de la Fac. de Montpellier qui recommandait la Blanquette de Limoux aux malades, et dnns les hôpitaux de la Capitale.
En 1774 la Blanquette est connue et estimée dans la France
entière et «l’on débite cette liqueur dans toutes les bonnes villes du royaume».
La Blanquette se distingue donc de tous les autres vins, par son caractère particulier: les cépages entrant dans sa composition donnent facilement un vin mousseux, déclare notre Auteur et «Comme ces impératifs techniques remontent tout le long des
siècles, nous admettons que ce caractère remonte à la date où la Blanquette est distinguée des autres vins du Limouxin. La Bianquette de Limoux est mentionnée dans les nombreux textes que nous avons cités et par conséquent elle leur est antérieure. il est norrnal d'admettre que son ancienneté remonte au moins au débu’ du XVIème siècle et que ce vin mousseux doit être considéré comme le plus ancien du monde....»
Les Corbières et Minervois
Les Vignobles des Corbières occupent une partie du département de l'Aude et une partie de celui de l'Hérault tout le long d’une crête de montagnes allant des Pyrénées (à l’ouest de Couiza) jusqu'aux abords de Narbonne et de la Mer. Cette région est divisée en 3 parties inégales:
les Hautes et Basses Corbières et les Corbières Maritimes.
Tout au Nord du Massif montagneux la chaîne principale se scinde en 2 tronçons dominant le bassin de la Berre dans le canton de Durban avec les terroirs bien connus de Cascatel, Embres, St-Jean de Barrou, Villeneuve et Villesèque et formant les Hautes-Corbières. Sur les bords de la mer méditerranée les Corbières maritimes, occupent tout le canton de Sigean, avec les terroirs de Fitou, Leucate, Lapalme, Treilles, qui donnent des vins remarquables de 42 à 15°, mais dont les Vignobles sont de faible rendement (20 hectol. au maximum à l’hectare).
Les Basses Corbières occupent, à l'est des précédents, le Val de Dagne, dans le canton de Lagrasse, puis le bassin de l'Orbieu, depuis Lézignan jusqu’à Thézan, St-Laurent, Fabrezan, Ferrals, Boutenas, Montséret et St-André de Roquelongue. Ici les Vins ont de 16 à 12°. Cette région particulièrement aride qui tire son nom d’un village dédié à «Glaucopies Athénéer —- Minerve aux yeux d'azur — qui soutint en l’an 1212, un siège célèbre contre SIMON de MONTFORT — est encore toute parsemée de ruines de châteaux forts et d’abbayes fortifiées du temps où les Rois d'Aragon défendaient leurs monts et vallées si riches en Vignes contre l’envahisseur étranger au cours de luttes célèbres et épiques.
Les géographes et géologues ne sont point d'accord pour fixer les limites précises de ces Corbières; on peut cependant les situer entre les «Petites Pyrénées», le massif schisteux avoisinant Mouthounet, dans l'Aude, et le canal du Midi: les reliefs montagneux sillonnés de dépressions profondes (orientées N-E- S-0) où dominent les terres primaires, sombres, compactes,
résistantes et tourmentées sont couverts de vignobles où domine le Carignan, plus ou moins mêlé de Grenaches, de Morastels
et d’Aramons.
Dans les Corbières maritimes on replante les Vignes en Grenaches, Maccabéos, Malvoisies et Muscats afin de produire des Vins doux naturels, comme dans les Pyrénées orientales, à Lunel et à Frontignan, dans l'Hérault.
Le Minervois, qui est lui aussi, à cheval sur les 2 départements de l'Aude et de l'Hérault, était autrefois dénommé «Suburbium Minervense» avant de former le vicomté de Minerve, dans un cirque de marnes ou causses calcaires plus ou moins recouvertes d’alluvions fertiles, complantées de verdoyants vignobles où dominent les Carignans entremêlés de Grenaches et de Morastels, comme dans les Corbières. Selon J. MIQUEL cette région est formée par un «synclinal rempli de diluvium descendu de la Montagne noire et reposant sur des terrains nummulitiques et grumiens» couverts de 15.000 hectares de Vignes, donnant un excellent cru rouge, comparable à certains crus de Bordeaux pour leur bouquet et leur finesse. Si leur production est peu élevée cela est compensé par leur riche couleur grenat et leur goût si particulier et si fin qui va en se développant avec l’âge. Le rendement est de 4 hectolitres à l’hectare.
Ces Vins titrent au moins 10° d'alcool et souvent 12° avec une acidité volatile de 4 gr. à 1 gr. 20 (selon la méthode du Pr. JAULMES de Montpellier). Pour cela il convient de pratiquer un cuvage assez court des mouts et de fermer la trappe, vers la fin de la fermentation, en ayant soin de sulfiter le chapeau si le cuvage doit se prolonger. Mieux vaut laisser ce chapeau en présence de GO° que de l'air. L'air sera cependant fort utile pour assurer le vieillissement de ces Vins, selon la théorie de PASTEUR. Pour cela la chaleur, la lumière, le froid ou l’agitation jouent, comme on sait, un grand rôle...
La teneur en Manganèse des Vins de Minervois est bien connue des Chimistes oenologues: Elle oscille de O gr. 0013 à
CO gr. 002 m/gr par litre (La moyenne étant de 1 mmegr. 7) selon les localités.
Vins de Bize renferment 1 mmgr. 3 de manganèse par litre
» Laure » 4 mmegr. 55 » » »
» Vilieneuve » 4 mmgr. 7 » » »
» La Redorte » 1 mmgr. 9 » » »
» Poujols » 2 mmgr. » » »
» Rieux » 2 mmegr. » » »
Ce sont de bons Vins rouges ordinaires, agréables, frais et corsés, titrant de 10 à 13° en provenance des communes de Périac-Minervois, Pépieux, Trausse, Rieux, Minervois.
Jadis les Vignobles du Minervois étaient complantés de Grenaches, Malvoisies, Picpouls, Alicantes-Grenaches et Jacquez.
Le sol particulièrement ingrat et stérile de cette région du Minervois se prêtait à merveille à la culture et à l’épanouissement de ces nobles cépages, donnant en ces terres pauvres des crus remarquables de qualité et même de super-qualité, alors qu’elles ne donnent rien de bien ni de bon avec des cépages à grand rendement tels qu’on en rencontre à foison dans les plaines du Languedoc.
Deux jugements du Tribunal de Narbonne, en date des 2 et 6 juillet 1923, suivis de ceux du Tribunal de St-Pons des 31 juillet 1923 et 10 juillet 1924, puis par celui du 6 juillet du Tribunal de Carcassonne sont venus délimiter ces 2 régions viticoles dont la révision est d’ailleurs sollicitée présentement, par les intéressés. Il est vrai qu’un décret-loi du {er juillet 4935 ayant exonéré de la distillation et du bloquage tous les Vins à appellation d’origine ceux-ci ne tardèrent pas à se multiplier, sans souci excessif de la qualité. Ceux des Corbières et Minervois atteignaient 4 millions d’hectolitres environ sur les 5 à 6 millions d’hectos de la production courante.
Aujourd’hui la production viticole du Languedoc est vinifiée en caves coopératives sur une vaste échelle et tous les Vins faibles sont envoyés à la distillerie pour en faire ces Eaux-de- Vie si répandues, tandis que un peu partout la consigne est de replanter partout où cela se peut, ces glorieux et nobles cépages tels que Muscats, Grenaches, Malvoisies et Maccabéos, aptes à produire ces V/D/N bien dignes de réjouir le coeur de l'Homme et à le rendre heureux: «L’homme a, pour être heureux, le Vin doux naturel» a pu dire un poète de l'endroit, tandis que d’autres déclaraient, à propos de ces Vins du cru:
«Tu n'auras pas la toilette de cire,
Ni le bouchon qui marque un cru choisi, Le verre étroit où le Vin se désire,
Ni le flacon artistement moisi
Tu n'auras pas les atours de rencontre Qu'une coquette appelle à son secours Un coeur fidèle à découvert se montre, Vin ordinaire ami de tous les jours.»
Le Vin de Fisou
Ce cru rouge des Corbières provient de certaines communes délimitées du département de l'Aude, par le décret du 28 avril 1948 (J. O. du 4/5/48). Ce décret fixe également la liste des cépages principaux et accessoires dont les raisins sont admis
dans sa composition.
Ce sont les Carignans et les Grenaches, dans la proportion de 75% et les Cinsauts, Maccabéos, Malvoisies, Muscats, Picpouls et Térets noirs, dans la limite de 25% comme cépages
secondaires.
La taille est réglementée à 2 yeux en sus du bourillon.
Le rendement à l’hectare de vigne en pleine production est limité à 30 hectolitres par an, les jeunes vignes n’entrant dans le décompte de la surface du vignoble qu'à partir de la 4ème feuille (après greffage sur place ou mise en place des plants racinés-greffés.
Les mouts de ces vins doivent titrer 204 gr. de sucre devant donner 12° d'alcool après fermentation.... Toute concentration étant, bien entendu, interdite.
Ces Vins devront présenter un ton rouge rubis foncé caractéristique.
Ils ne doivent être livrés à la consommation qu'après un séjour en fût de 2 ans au moins.
Après quelques années de bouteille c’est le plus parfait des crus rouges de l'Aude et de tout le Languedoc. On peut le considérer comme la quintessence des crus des Hautes-Corbières et des Corbières maritimes.
Vin d’Argeliers (Aude)
cest un cru mordoré fortement madérisé, d'abord trouble et s’éclaircissant par repos prolongé.
L'on distingue au Microscope des plaquettes de matières
amorphes, quelques levures atrophiées et quelques éléments de mycoderma acéti, épars.
Voici la composition moyenne d'un cru d'Argeliers:
Alcool centésimal 12°8 Extr. sec 100 18.80 Acidité tot. en SO‘H’ 4.75 Acidité fixe 2.99 Acidité volatile 4.76 Acide tartrique T. 2.41
Mat. min. 3.00
CHAPITRE VI
Les vins de l'Hérault
Ce département, gros producteur de vins, possède plusieurs cépages très différents, suivant les sols qui les portent. Des Vins de montagne, fort appréciés, sont produits par les collines du Minervois, de Cébazan et de la Gardiole de Pezenas: l’un des meilleurs crus est le vin de St-Chinian, justement réputé.
Les côteaux produisent aussi des vins de qualité: en particulier ceux de Murviel-les-Montpellier, St Christol, St-Georges et St-Drezery.
Les Picardans proviennent de Florensac, Marseillans et Pomerols.
Les Plaines de l’Orb et de l'Hérault donnent des vins de plaine qui sont consommés sur place, ou bien servent de vins de coupage avec les Vins d'Algérie. Une grande partie est distillée pour la production des Eaux de vie de Béziers.
Les crus les plus importants de cette région sont surtout les Clairettes, et, dans un genre très différent les Muscats de réputation mondiale: Vins de Lunel et de Frontignan. Si le Vin de Lunel qui faisait partie de toutes les Pharmacopées françaises, est maintenant d'une production fort réduite (quelques hectolitres), le muscat de Frontignan reste très apprécié et est con. sommé en quantités appréciables, tant comme apéritif que comme vin médicamenteux.
Les Clairettes de l'Hérault
C'est un cépage blanc ou rosé qui vinifie séparément ou avec 2 autres cépages blancs: le Picpoul et le Terret-Bourret, donne des Vins blancs classés parmi les «Vins délimités de qualité supérieure).
Un décret du 28 septembre 1948 classe la «Clairette du Languedoc» parmi les appellations d’origine contrôlée et fixe son aire délimitée sur le territoire des 7 communes suivantes: ASPIRAN, PAULHAN, ADISSAN, FONTÈS, PÉRET, CA- BRIÈRES, CEYRAS (Hérault) avec possibilité d'ajouter, selon les indications d’une commission de délimitation, certaines parcelles de communes limitrophes déterminées. Pour l'appellation «Clairette du Languedoc», les raisins de Clairette (blancs ou rosés) peuvent seuls être utilisés: les moûts devant titrer au moins 221 gr. de sucres naturels par litre, et présenter, après fermentation, un degré minimum de 13° d’alcool acquis.
Bien entendu les raisins doivent être récoltés à bonne m&turité et les vins ne doivent provenir que d'opérations licites: l'enrichissement et la concentration de ces vins, même dans les limites des prescriptions légales, sont interdites. La couleur doit être jaune-clair doré ou légèrement verdâtre et de goût sec ou moelleux. Si le degré atteint 14 au lieu de 15 degrés d'alcool acquis et si le vin (provenant de raisins cueillis à surmaturité) présente une saveur nettement madérisée, après 3 ans de vieillissement, on peut adjoindre le qualificatif de «Rancio»..… après, toutefois, l'avis d'une commission de dégustation qualifiée.... pour avoir droit à l'appellation contrôlée.
Le décret précise la conduite à tenir pour la culture de ce cépage: taille en particulier...
pans des sols relativement peu fertiles, ce cépage donne des moûts fort riches en sucre et aptes à donner des crus de
qualité malheureusement trop souvent vinifiés en rouge ou rosés avec des raisins noirs.
Dans le Gard (à Bellegarde), dans l'Hérault (région d’Aspiran) la Clairette, vinifiée seule, donne un vin blanc de qualité de 14 à 15°. Le moût doit être soumis à la fermentation — après séparation des rafles et pépins — en présence de levures elliptiques et d’une faible dose de SO".
Après remontage destiné à faciliter la fermentation, le Vin est soutiré, mis en tonneau, où on le laisse déposer et vieillir avant de le mettre en bouteilles et le livrer à la consommation. après collage et soutirage opportuns. L'estérification, après un délai suffisant de vieillissement, lui donne une saveur de rancio, qui ne manque point d'agrément.
L'addition de 15 à 16% d'alcool aux moûts de Clairette permet d'obtenir des Mistelles appréciés et qui gagnent beaucoup en vieillissant.
On en fait surtout des vermouths, pour la consommation locale et pour l'exportation.
Depuis la création du port de Sète et l'ouverture du canal des Deux-Mers (ou Canal du Midi), on exporte beaucoup de ces Vins vers l'Angleterre et les Pays-Bas.... malgré le faible rendement de ces cépages de qualité.
Voici, à titre documentaire, la composition moyenne de quelques vins de Clairette:
a b c d e Densité à +180 990,2 991,2 9997 1.005, 1.008, Titre alcoolique 13,2 13,05 14,20 13,6 13,5 Sucre 1522 19,9 19, 33,3 35,1 Acidité totale 3,9 3,9 4,9 4,75 4,55 « volatile 0,43 0,46 0,61 0,69 0,79 « fixe 2,87 20,81 4,09 3,76 3,92 pH 2,90 8,03 Potasse totale (en tartrate) 3,30 3.76 Indice de tartre 0,92 0,82 Acide tartrique totale (en bitartrate de K) 2,86 3, anhydride sulfureux Lib : 0,07 0,10 0,05 0,03 0.01 « « combiné 0,13 0,13 0,15 0,25 0,23 « « total 0,21 0,20 0,23 0,23 0,25 Extrait sec densim 16,27 17,9 37,4 Cendres 1,84 1,96 Rapport Alcool/Extrait 6,6 6,15 5,85 Somme Alcool/Acidité fixe 16,1 15,85 18,3 17,38 17,02 Glycérine 5,20 8,95 9,96 10, 15,
Ces vins sont secs ou moelleux et recherchés pour les poissons et le dessert. C'est aussi un vin de messe et de pélerins… et cela, dès le moyen-âge. On raconte que, dès cette époque, les religieux qui traversaient le Languedoc pour se rendre à St- Jacques de Compostelle (au N. O. de l'Espagne) faisaient halte aux abbayes et lieux saints qui sillonnaient leur route et notamment à Arles, St-Gilles, N.-D. des Tables, à Montpellier, N.-D. des Vertus, de Paulhan, N.-D. de Liesse, aux Neiges de Pézénas, Ste-Aphrodise de Béziers, etc..... Partout on les abreuvait avec le vin de Clairette du cru et naturellement ils ne manquaient pas de célèbrer les louanges de ces vins dans leurs prières et dans le Monde entier...
N'est-ce point dans l'antique cartulaire de l'Abbaye Bénédictine de St-Sauveur. d'Aniane que fut découvert le testament de Guilhem STEPHANI, de Cabrières, datant de l'époque médiévale et où il était stipulé que les héritiers du ‘de cujus» auraient à fournir aux prêtres de l'endroit le vin de Clairette du pays «pour célèbrer la messe de l’Abbaye d'Aniane,; «vinum ad sacrificandum celebrandum monesterio Aniensi)....
Ce magnifique cépage paraît originaire de l'Hérault et nul ne contredira le savant Henri MARES, lorsqu'il écrivait, vers l'an 1890: «Ce beau cépage pourrait bien être originaire des bords de la rivière de l’Hérault.... C'est là qu’on le rencontre aux flancs dépouillés des côteaux, où il figure de plant primitif...»
Plus récemment encore, un poète du crû, Pierre CAUSSE, disait, dans sa langue colorée et sonore:
Quand DIEU aguet credat, dins sa mansuetuda, La Terra barroulant jout lou sourei de floc, Gaquet a soun boun grat, creissé sans et garryda La vigna sus lou sol de nostre Languedoc
ce qui signifie:
Quand DIEU, dans sa mansuétude, eut créé la terre, qui tournoie sous le soleil de feu, il fit, de son bon gré, apparaître, saine et vigoureuse, la Vigne sur le sol de notre Languedoc. Aux flancs dépouillés de côteaux il répandit la clairette. P. CAUSSE.
Les Muscats
Le Raisin Muscat est «l’Uva apiana) des Romains et sa culture en Languedoc et en Roussillon date de bien longtemps: Dès le XVème siècle les Rois de France et d'Aragon ne manquaient point de déguster, comme dessert les fameux Muscats de Frontignan ou de Rivesaltes.... Son faible rendement a fait abandonner peu à peu la culture intensive de ce noble cépage, bien que, depuis peu, certain «Muscat de Terracina» semble faire merveille en sols calcaires de la région de Calce, et donne un «Muscat» de qualité s’il est convenablement vinifié en V. D. N. Il peut produire de 20 à 30 hectos de vin légèrement fruité à l'hectare.
Il existe diverses variétés de Muscats: les plus usités en Roussillon et en Languedoc sont le «Muscat d'Alexandrie» et le «Muscat de Frontignan).
Le premier est un cépage tardif, usité surtout comme raisin de table: Il donne de belles grappes, à gros grains ovoïdes et succulents. Vinifié en V. D. N. il donne un moût assez faible, qui atteint péniblement 14° d'alcool en puissance.
Le second se distingue par ses sarments forts, aux entrenoeuds longs et aux vrilles rameuses, longues et fortes. Les Bourgeons naissent teintés de rouge et légèrement duveteux; les feuilles, égales en longueur et largeur, sont assez grandes, avec dents allongées, larges et pointues, elles sont de ton vertfoncé et glabres en dessus et légèrement duvetées sur les nervures inférieures; les grappes moyennes, souvent ailées, sont cylindriques et compactes. Elles portent des grains sphériques, inégaux, de taille moyenne, souvent déformés par la pression et portés par des pédicelles courts. Ils sont recouverts d’une pellicule épaisse, virant du vert-jaunâtre au jaune d’or puis au jaune ambré tacheté de roux du côté ensoleillé. La pulpe est juteuse, craquante, très sucrée et fortement musquée. C'est un cépage de vigueur moyenne, résistant assez bien au mildiou, mais fort mal à l’oïdium et aux piqûres des innombrables hyménoptères
(guèpes et abeïlles) qui viennent se repaitre du suc de ces raisins musqués. Il y aurait donc intérêt à vendanger avant que les insectes n'aient dévoré la majeure partie des grains. Malheureusement, il faut les récolter à maturité parfaite pour avoir tout l'arôme et le précieux sucre des fruits.
Il est préférable de vinifier cette vendange en mistelle, pour conserver tout cet arôme, avec d’infinies précautions, et éviter une fameuse oxydation et une madérisation trop précoce. Dès la première année ces vins ont acquis toutes leurs précieuses qualités et cet excellent parfum musqué si apprécié de nos palais méridionaux. Il suffit, d’ailleurs, d'ouvrir le bel ouvrage de À. JULIEN sur la «Topographie de tous les Vignobles connus» pour y relire ceci: «Le Vin Muscat de Rivesalfes, y lit-on, est, sans contredit le meilleur vin muscat du Royaume, plein de finesse, de feu et de parfum, il embaume la bouche et la laisse toujours fraiche.
«Après les Vins de Rivesaltes, les Muscats de Frontignan étaient les meilleurs du Royaume, se distinguant par leur douceur, beaucoup de corps, un goût de fruit très prononcé et un parfum des plus suaves. Ils gagnent à vieillir et se conservent très longtemps.
Les Muscats de Lunel sont excellents, les meilleurs jouissent de la même estime que ceux de Frontignan, ils sont plus précoces e4 plus fins, mais ils ont moins de corps, un goût de fruit moins prononcé et ils se conservent moins longtemps.»
Vins muscats à appellation contrôlée du Midi
Trois régions vinicoles de l'Hérault et Vaucluse produisent des V. D. N. à appellation contrôlée à base de Muscat doré et
autres variétés locales. Ce sont celles de Frontignan, Lunel et Beaumes-de Venise.
, Comme pour les V. D. N. du Roussillon les moûts de ces raisins muscats devront titrer au moins “4° d’alcool en puis-
sance et être mutés en cours de fermentation, avec 40% d'alcool de vin titrant 90° au moins.
Si l'on doit vinifier un vin liqueur l'on doit, pour conserver intacte la totalité du vin naturel, introduire en une seule fois
145% d'alcool pur (en volume) dans le moût, avant tout départ en fermentation. Ces mistelles, ainsi alcoolisées, doivent également contenir 15% d’alcool acquis et 125 gr. de sucres réducteurs pour 1.000 cc, soit 21,9 de puissance totale pour les V. D. N. à appellation «Muscat de Frontignan». Pour les vins de liqueur à appellation contrôlée, le minimum d'alcool en puissance serait 9,8° pour 15° d’alcool acquis et 178 gr. de sucre par litre.
Muscats de Frontignan (Hérault).
Son aire de production comprend les territoires des communes de Frontignan, Vic la Gardiole, à l’intérieur d'un périmètre déterminé par décision du Tribunal de Nîmes (4. 7. 1935) homologuée par décret du 31. 5. 1936, paru au Journal Officiel du 5. 6. 1936. Le rendement à l’hectare ne doit pas excéder 20 hectolitres.
Muscats de Lunel (Hérault).
Son aire de production comprend les territoires des communes de Lunel, Lunel-Viel et Vérargues, délimitée par la commission d'experts aux appellations contrôlées et fixée par le décret du 27. 10. 1943 (No. 2.364) paru au J. O. du 31. 10, 1943 (No. 261). Le rendement maximum à l’'hectare est fixé à 20 hectolitres, que l’on peut vinifier soit en V. D. N. soit en V. D.L,
Les V. D. N. de Frontignan provenant des moûts dont la richesse saccharinée correspond à 44° d'alcool en puissance par suite d’un apport de 10% d'alcool de vin, donnant 15° au maximum, en présence d’un excès minimum de 125 gr. par litre de sucre naturel justifient cette appellation d'origine.
Les V. D. L. sont obtenus par addition au moût avant toute fermentation, d’une quantité suffisante d'alcool pur (extraneutre) pour qu'ils titrent 15° en volumes tout en gardant au moins 178 gr. de sucre naturel par litre.
Les vins muscats de Lunel sont soumis aux mêmes règles de vinification ou de garantie que ceux de Frontignan.
Le rendement maximum à l’hectare est fixé à 20 hectolitres de moût pour l'un et l’autre de ces V. D. N. ou V. D. L, Toutes opérations d’enrichissement autre que les cuvages ci-dessus développés (notamment la chaptalisation, la congélation et concentration) sont légalement interdites.
Les noms «Muscats de Frontignan ou Lunel» ne peuvent figurer sur les bouteilles autres que celles qui ont droit à ces appellations.
La bouteille à Muscat de Frontignan (d’un volume de 75 ctl.) porte des canelures Torsadées en relief. Elle ne peut servir qu'aux seuls vins à appellation d'origine, portant le nom et la marque «Frontignan», ou «Muscat de Frontignan» ou «Vin de Frontignan)».
Une circulaire de la répression des Fraudes en date du 17 juin 1948 précise que le Muscat de Frontignan ne doit provenir que du seul cépage muscat de cette région.
Les vins muscatés provenant d’autres cépages malgré leur saveur prononcée de Muscat n’ont aucun droit à l'appellation «Muscat de Frontignan)».
Seuls pourront figurer sur les étiquettes les noms et adresses postales des producteurs et négociants en vins de Lunel et de Frontignan qui n’ont aucun titre à l’appellation d’origine de ces grands vins doux ou de liqueur.
Une autre localité du Vaucluse, le Rasteau (entre Carpentras et Vaison la Romaine) donne un V. D. N. fort apprécié dans la région. Il est à base de grenaches et le raisin muscat n'entre qu'en infime proportion dans sa composition.
Muscat de Beaumes de Venise (Vaucluse)
L'aire de production de ce cépage comprend aussi les territoires des deux communes de Beaumes de Venise et Dardignan, selon la délimitation fixée par la commission d'enquête aux appellations d'origine contrôlée et homologuée par decret du 1. 6. 1945 (No. 45.1129) parue au Journal Officiel du 3. 6. 1945 (No. 135).
Le rendement maximum à l’hectare est de 30 hectolitres.
Analyse des vins Muscats de Frontignan
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Les vins de Frontignan ayant droit à cette appellation contrôlée ou à celle de «Frontignan» ou de «Muscat de Frontignan» sont obligatoirement vinifiés pour donner au moins 15° d’alcool acquis à un quantum de sucre naturel de 125 gr. par litre pour les vins doux naturels et ordinaires.
Essais officiels de modernisation des cultures dans l'Hérault.
Vignobles Pilotes et Vignobles de comportement.
Le Ministère de l'Agriculture a entrepris depuis trois ans un programme de propagande basé sur l'établissement de vignobles pilotes. Quoique les moyens financiers employés soient de faible envergure, les bonnes volontés y ont suppléé dans une grande mesure, et des réalisations intéressantes ont été menées à bien.
La Direction des Services Agricoles de l'Hérault a créé et contrôlé 15 vignobles de raisins de cuves (13 de viniferas, 2 d'Hybrides), 7 de raisins de table de viniféras et 2 vignobles de comportement pour la fumure. Ce nombre a permis d'en répartir sur l'ensemble du territoire pour tenir compte de la variation des différents éléments naturels. L'action de propagande est complétée par le concours de la plus belle vigne.
Le but de cette action est le progrès, l’expérimentation et la vulgarisation des méthodes modernes, la diffusion de méthodes sûres et la mise en culture de variétés et de porte-greffes éprouvés.
A l'entrée de chaque vignoble, se trouve un panonceau qui fait connaître la répartition sur le terrain des porte-greffes et des variétés greffées qu'il contient: les vignerons de cette région peuvent donc s’y rendre pour observer eux mêmes son évolution et le comportement des diverses variétés mises à l'essai comparatif.
Les plants et greffes sont fournis au départ par l’Administration et rigoureusement sélectionnés. Le bon état sanitaire du sol est soigneusement vérifié, toutes précautions ont été ainsi prises pour que la dégénérescence infectieuse n’apparaisse pas. Les Ingénieurs des services agricoles peuvent ainsi rappeler sur le terrain les règles qui doivent présider à la reconstitution du vignoble.
Pour l'étude de la fumure, des essais sont pratiqués de la même manière, en mettant en application les principes mors découlant des travaux les plus récents.
Les Vignobles de comportement ont pour but d'établir la formule ge fumure la plus rationnelle, par le procédé du diagnosti foliaire. Les Professeurs de chimie agricole de l’Ecole de Montpellier, MM. Lagatu et Maume, ont mis au point un procédé de
micro-analyse qui permet de déterminer les éléments que ia plante a absorbés, et à comparer les résultats d'analyse à une moyenne générale qui constitue des normes.
Le principe consiste à prélever à quatre périodes déterminées de la vie végétative (avant et après la floraison, véraison, vendanges) au même empiacement (en principe à la base des sarments) deux feuilles. Les trois éléments: Azote, Potasse et acide phosphorique, sont analysés, ainsi que leurs résultats par rapport aux normes. On pense ainsi déterminer l'excès ou la carence de certains éléments.
CHAPITRE VII
Le Roussillon et ses vins
Sol et Climat du Roussillon
La plaine du Roussillon est une sorte de quadrilatère irrégulière, bordée au Nord par le département de l'Aude et le promontoire de Leucate à Ille, qui va en s’inclinant du N.E. au S.O. jusqu'au rebord méridional des Corbières et du chaînon de Força- Réal en direction des Pyrénées.
Le côté sud, suit le pied septentrional de la chaîne des Albères, de Céret à Argelès s/Mer. Sur 40 km le côté oriental est bordé par la mer. Du côté occidental, le massif du Canigou, domine les «Vallées Pir» où coule le Tech, en liaison avec les Monts Pyrérnéens. du côté de l'Espagne.
Dans toutes les directions, des lignes de côteaux limitent l'horizon. Quelques parties de la région sont cependant horizontales: telles sont le plateau de Rivesaltes, la plaine de la Salanque, et la basse vallée Tech.... selon Ch. DEPERRET (in: Thèse sur le bassin tertiaire du Roussillon).
De nombreuses rivières sillonnent le Roussillon. Les plus importantes sont: l'Agly, la Tet, le Réart, le Tech, l'Aude, l'Ariège, la Sègre y prennent leur source.
C’est le Pliocène tertiaire qui constitue la base du sous-sol de cette vaste plaine, formé de sables jaunes marins, d'’argiles sableuses et d'algues bleues marines. Le terrain quaternaire qui recouvre le tertiaire est formé d'’alluvions anciennes et récentes, ainsi que de limons de rivière. Dans la vallée de l’Agly, au nord du département des Pyrénées-Orientales, qui représentent maintenant l’ex-province du Roussillon, le sous-sol de la plaine est calcaire et schisteux: calcaires urgoniens, marnes albiennes noires, cailloux roulés, quelques grès rouges, quartz et roches granitiques. Partout ailleurs le calcaire est rare. Dans la vallée de la Tet se trouvent des alluvions anciennes, formées de sables rouges et de cailloux roulés et quelques alluvions plus récentes du côté de la mer.
Dans la vallée du Réart, on rencontre des alluvions anciennes, sur la rive gauche où dominent des sables rougeâtres D montés de gros cailloux de quartz rose ou blanc, de quartzite jaune; alors que sur la rive droite, le sous-sol est constitué par des sables jaunes marins, surmontés de cailloux de quartz et de
quartzite.
Dans la vallée du Tech, le sous-sol est formé de sables marins jaunes surmontés d’alluvions anciennes, sur une grande surface dans les régions de Banyuls, Le Boulou, jusqu'au pont de Céret.
Sur la rive gauche, jusqu'à 130 m d'altitude, entre Céret et le Boulou, on rencontre des couches d'alluvions anciennes sur toute la rangée de collines tertiaires, depuis Elne jusqu'à Banyuls-des-Aspres.
Plus bas, de Brouilla jusqu’à Boulon se trouve une terrasse horizontale faite de cailloutis rougeâtres, mêlés de sable et de graviers. Cette terrasse s'étend sur la rive droïte, à la même altitude et recouvre toute la plaine de St-Genis (de Sorède jusqu’à Albérès à la mer). Le reste du territoire est constitué par des terrains silico-argileux et caillouteux, particulièrement secs et compacts, qui ont pour effet de favoriser la production de Vins moelleux et corsés.
Climat. — Ici le climat est fort variable, comme dans la piupart des régions pyrénéennes; les hivers sont, en général, assez doux, au moins dans une partie de la saison; parfois, ils se montrent pluvieux et même orageux ou neigeux.
Les saisons printanières sont, souvent froides et humides, parfois sèches, venteuses, et plus ou moins ensoleillées; les chutes de neige ne sont point rares et suivies de fâcheuses gelées, qui ne sont point sans graves inconvénients pour la Vigne et ses bourgeons. Le mois de mai est souvent pluvieux et orageux, avec quelques chutes de grêle ainsi que la fin d'avril.
Les étés sont souvent décevants: bien que peu orageux ils sont souvent humides, alors que les chaleurs de juin-juillet succédant à une humidité génératrice de maladies crytogamiques sont néfastes à la vigne. Le début du mois de septembre, parfois assez froid et pluvieux, mais la fin rétablit souvent la moyenne thermique normale et permet de vendanger en temps normal: fin septembre ou début d'octobre.
Crus et Cépages du Roussillon
La culture de la Vigne en Roussillon remonte au moins à l'an 130 avant J. C. lors de la domination romaine et PLINE s'extasie sur les pampres vigoureux qui décoraient alors les côteaux des Pyrénées maritimes, jusqu'à 500 à 600 m d'altitude. Il y en avait sur les hauts plateaux de la Cerdagne et de Pratsde-Mollo. Et VIRGILE regardait comme dignes de la table des Dieux, les crus du Roussillon, véritables nectars comparabies à ceux de Scio et qui ne sont autre chose que nos Banyuls et Grenaches actuels.
Sous la dénomination des rois d'Aragon (de 1172 à 1659) les Vins de cette région avaient les honneurs des tables ducales et royales, mais leur exportation ne dépassait guère les limites des provinces limitrophes. Ce n’est qu’au XIIIème siècle que par le port de Collioure, l'exportation lointaine de ces vins fameux se fit, par la voie maritime.
Après l'annexion de cette province à la France en 1659, une certaine extension des Vignobles de côteaux, jusque dans les vastes plaines (plus faciles à arroser) se fait dangereusement sentir: en ce sens que la quantité de Vins quelconques était alors recherchée, trop souvent aux dépens de la qualité d'antan.
Le résultat ne tarde point à se traduire : la mévente des Vins, suivant nécessairement leur défaut de qualités. Le coup de grâce leur fut, cependant, porté par les édits de LOUIS XVI, ordonnant (en 1781) l'arrachage des vignes sur 3000 hectares de terres, au profit du blé et autres céréales, qui menaçaient alors de faire défaut.... tout comme aujourd’hui.
La grande Révolution de 1789 vint heureusement améliorer la situation des grands Vignobles du Roussillon.... jusqu’à l'apparition du fâcheux «Phylloxera vastatrix et de ses inévitables dégâts trop connus. «Vingt ans après» cependant, les vastes plaines alluviales de la Salanque et les côteaux qui la dominent, resplendissaient, de nouveau, de pampres verts et de grappes vermeilles, où dominent Aramon puis l’Alicante, le Bouschet, le Carignan et le Mourastel.
Ces mêmes cépages se retrouvent encore dans les plaines basses et sur les côteaux du bassin de la Teï, ainsi que dans les vallées du Réart et du Tech. C'est le bassin de l’Agly qui est, cependant, le mieux partagé, au point de vue cépages de qualité, tels que Grenaches, Carignans, Muscats et Clairettes qui dominent sur les côteaux élevés et dans les plaines de Rivesaltes et de Salces. Ici les Vins liquoreux, résultant de ces cépages titrent de 12 à 15° d'alcool, tandis que ceux des bords de l’Agly, à base
de Carignan, ne titrent que de 9 à 10°. Ceux des bassins du Réart et du Tech sont assez corsés et titrent 11° au moins. Les crus du bassin de la Tét tirent, en moyenne, 13°, et ceux de la Salanque 7 à 8°5 seulement... Les Vins d’Aramons de plaine. titrent donc de 7 à 85 d'alcool avec un minimum de 4 à 3 gr. d'acidité fixe.
Les Vins ordinaires (de coupage) de plaine, titrent de 7 à 40°5, avec un minimum d'acidité de 4,70 à 3,10 (Acidité fixe Blarez).
Les Vins rouges de côtes titrent de 10 à 15°5 d'alcool avec ‘un minimum d’acidité fixe de 3,90 à 0,30 (Ac. fixe d’Halphen).
Tous ces crus provenant de raisins rouges, peuvent être vinifiés en blancs ou en rosés: En général on utilise, pour cela les raisins dont les moûts sont de faible richesse saccharine.
Il en est, cependant qui présentent une teneur alcoolique assez élevée — allant de 12°4 à 14°2 pour une acidité fixe de 3.03 à 3.30 et un extrait sec à 1400° variant de 13.30 à 16,60. Ce sont des Vins «anormaux» dont le seul examen des rapports alcoolextrait (allant de: 6,98 à 7,69) pouvait les faire, à priori, considérer comme suspects de vinage.... ou de mouillage?
Nous avons vu quels sont les principaux cépages cultivés en Roussillon : Carignan ou Carignanne Espar ou Mataro; Grenaches blancs, gris et noirs, Muscats blancs et noirs, le San Antoni.... qui est cultivé dans les Pyrénées Orientales, surtout comme raisin de table par suite de la beauté de ses fruits et à chair
ferme et croquante, mais peu juteuse, quoique savoureuse à déguster.
San Antoni
Ce cépage n’a pas de synonyme dans la région, ni ailleurs. Ses souches et sarments de moyenne vigueur ont des mérilthalles de longueur moyenne, ainsi que le feuillage dont le type est tri ou pentalobé et largement denté, mais glabre sur les 2 faces. La grappe courte et serrée, mais volumineuse. porte des grains ovoides, très gros, à peau épaisse de ton noir bleuâtre, savoureuse de goût et recherchée pour la table plus que pour la cuve. Son peu de fertilité justifie son peu d'extension, même dans ce département d’où il semble originaire.... et sans con-
currence. Sa maturité se situe entre la 2èm e et 3èm Pulliat. ee
Vignobles et vins du Roussillon
Banyuls, Grenaches, Muscats, Malvoisies,
Maccabeos, Collioures, Rancios, etc.....
De tous les grands vins du Roussillon, le Banyuls tient incontestablement la première place parmi les crus liquoreux: A BANYULS S/MER les nobles vignobles de Carignan et de Grenache s'étalent pour les 3/4 sur des côteaux abrupts disposés en terrasses et pour 1/4 seulement dans la plaine d’alentour. Ici le sol est surtout schisteux et alumino-ferrugineux (I). Ce sont naturellement les cépages de côteaux qui donnent les meilleurs crus: les raisins grenaches y entrent pour les 2/3 et les carignans pour 1/3, avec une faible proportion, de Mataro (ou Mourvèdre) et de Picpoul.... Sur les côteaux la vigne donne ici 15 à 18 hecto de vin, alors qu'on en peut tirer 25 dans la plaine.
Pour obtenir de Banyuls rouges ordinaires, les raisins non égrappés. sont mis à fermenter durant une vingtaine de jours dans des futs de faible capacité ou bien dans des grands foudres durant 30 à 40 jours et le plus souvent dans des cuves non couvertes. On ne soutire ce vin qu’en mars, puis on se décide à bonder les tonneaux qui le contiennent.
Les Banyuls de qualité sont constitués uniquement de raisins grenaches que l'on presse aussitôt cueillis, en ayant soin d'éviter toute fermentation sur le marc. On soutire donc sans délai le suc du raisin aussitôt son expression et on l’additionne de Q.S. d'alcool ou de trois-six, dans la proportion de 2%. Après un repos de 45 à 20 jours, on soutire à nouveau, par temps sec et on recommence cette opération tous les mois durant 5 à 6 mois. Mais on doit attendre une quinzaine d'années pour que le Vin soit bien dépouillé, avant de le loger en bouteilles. Les Muscats, Malvoisies et Maccabeos sont admis, dans les Banyuls.
A Collioure et à Port-Vendres on fabrique aussi des Banyuls rouges, sensiblement égaux à ceux de Banyuls-sur-Mer comme qualité: à mi-chemin entre les Vins secs et les Vins de liqueur. Ils ont du corps, de la générosité, une belle robe et gagnent en vieillissant, en tonneaux, du bouquet et de la finesse. On ne les met en bouteilles qu'après 10 ans de fût, quand ils sont bien dépouillés. Ils ont alors un joli ton doré et peuvent supporter la comparaison comme goût et qualité avec les Rancios d'Espagne.
À Rivesaltes on cultive sur plus de 10.500 hectares (dont la moitié est en côteaux, exposés au Midi) les Claireties, Garignans, Grenaches, Mataros et Picpoules noirs. Ici le sol est riche en Alumine et en Oxyde de fer (2)
Ce sont les Carignans qui dominent dans cette région: les Mataros et Grenaches viennent ensuite. Avec les Grenaches seuls, on a des «Roussillons doux». On y cultive aussi les Muscats, Maccabeos et Malvoisies.
Les raisins muscats doivent demeurer sur leur souche le plus longtemps possible, après quoi on les laisse se passeriller, au soleil sur des claies. Quand ils ressemblent à des raisins secs, on les foule, sans les égrapper et on les presse aussitôt; le moût doit marquer 20 à 25° au mustimètre. On le loge en tonneaux et l’abandonne à lui-même, sans ouiller jusqu’à fermentation à peu près complète, avant de le soutirer. Ce n'est qu’au bout d’un an qu'il s’éclaircit et commence à s’affiner en se bouquetant. Mais ce bouquet fameux et si apprécié qui le fit classer parmi les meilleurs Vins de l'univers est fort fugace et commence à décroître après sa dizième année.
Les Maccabeos et les Malvoisies n’ont nul besoin de passerillage, comme les Muscats. La cueillette de ces raisins là est assez délicate et il faut éviter de les comprimer au cours de leur transport au pressoir. On exprime le suc aussitôt. Le moût du premier est tout d’abord soumis à l’action de la chaleur du feu jusqu'à ce qu'il écume, avant d’être logé dans un tonneau, avec q. s. d'alcool ou de trois-six. On doit soutirer chaque mois durant 5 à 6 mois. Quant au moût du second, on le loge en fût avec q. s. d'alcool sans le chauffer, afin qu'il fermente longtemps. On soutire quand celle-ci a cessé puis une fois encore au cours de la première année. On a ainsi du Vin de Malvoisie doux.
Pour avoir du Malvoisie sec, il convient d'égrapper les raisins avant de les porter au pressoir et de les laisser fermenter durant 5 à 6 jours avant de loger le vin en tonneaux.
À PERPIGNAN et aux alentours du Chef-Lieu des PYRE:- NÉES ORIENTALES, l'on cultive les mêmes cépages qu'à Rivesaltes sur une surface de 5000 hectares de plaines et de côteaux fortement ensoleillées, aux sols argili-silico-calcaires.... Les vendages se font de la fin septembre à la mi-octobre. Après l'expression du suc des raisins on laisse cuver assez longtemps: de 25 à 35 jours environ. D'’ordinaire les vins rouges restent en tonneaux, tandis que les Vins blancs sont mis en bouteilles en mars. On ne doit embouteiller les rouges — après de nombreux soutirages — qu'après une quinzaine d'années.
Les meilleurs crus de cette région perpignanaise sont analogues au Rancion sec; ce sont le Torremila, l’'Esparon, le Pia, le St-Nazaire, le Haut. et le Bas-Vernet. Ils virent naturellement de couleur, par suite de leur faculté de dépouillement dans le fût où s'effectue leur évolution: de ton rouge-noir au début, ils virent au jaune, à 15 ans et au jaune-paille doré au-delà. C’est le moment opportun pour les loger en bouteilles entre 15 et 20 ans. Ils se gardent alors, indéfiniment...
A Victor REBDU, auteur d'un ouvrage d’Ampelographie française nous devons un classement des vins du Roussillon, en 3 catégories:
Vins de liqueur: Muscat de Rivesaltes, Maccabeo, Grenache, Malvoisie.
Vins blancs mousseux: Torremila.
Vins blancs secs: Rancio de Banyuls s/Mer, de Torremila, de Rivesaltes, de Terrats, Malvoisie sec et Picpoule.
Vins rouges liquoreux: Ceux de Banyuls s/Mer, de Collioure et Port-Vendres, de Corneilla de la Rivière, de Pezilla de la Rivière, de Tautavel, de Montner, de Banyuls des Aspres.
Vins secs ordinaires: Ceux d'Espira-de-l'Agly, de Rivesaltes, de Baïizas de Salces, de Millas, de St-André et des environs de Perpignan.
Aux termes des décrets qui règlemerntent ces V. D. N. ceux-ci doivent obligatoirement avoir des moûts possédant une teneur en sucre correspondant à 14° d'alcool en puissance et dans lequel a été fait en cours de fermentation, un apport de 5% d'alcool pur et 10% d'alcool à 90°, vinifiés de façon à titrer au moins 21°5 d'alcool acquis plus alcool en puissance, le premier étant au minimum de 15°.
Les mêmes décrets règlementant les V. D. L. précisent que ces vins, obtenus par addition au moût, avant ou au cours de la fermentation, d'une quantité d'alcool à 90° telle que le vin fait titre au moins 21°5 d'alcool acquis plus l'alcool en puissance, l'alcool acquis étant au minimum de 15°. Deux N. B. I. prévoient le surmüûtage à l’eau de vie avant le 31 décembre pour les vins mûtés à l'alcool ne dépassant pas 8,5% du volume des moûts jusqu’à 10% de ce même volume.
N. B. III bloque la 1/2 des V. D. N. à base de Muscat, jusqu’au 1er mai qui suit leur élaboration jusqu'à 50%; le reste demeurant bloqué jusqu’au Âer septembre suivant.
Les Vins doux naturels: Banyuls, Grenaches et Muscats mi rte at are EL
Ce sont les cépages nobles de Grenache, Muscat et Carignan qui donnent ces Vins liquoreux à appellation contrôlée.
Les vins doux naturels sont définis par la LOI du 13 avril 1898 (art. 22) ainsi conçue: «Les Vins doux naturels, possédant naturellement une richesse alcoolique totale (acquise ou en puissance) d'eau moins 14’, pourront, à la demande des producteurs et sur justification de leur nature, être maintenus sous le régime des vins ordinaires.»
Ces vins sont ainsi qualifiés pour les distinguer des «Mistelles ou moûts vinés, sans fermentation et dont la teneur en alcool est due à l'addition de C6H5OH. Cette addition est licite jusqu'à 6 à 10 gr. par hectolitre d'alcool pur (Circ. du 5/9/1910 des Contr. directes des Pyrénées-Orientales), La teneur alcoolique totale peut donc égaler 20°.
Le mâüûtage doit donc être effectué au cours de la fermentation (par addition d'alcool à la vendange ou aux moûts) avant la fin des opérations, (circulaire en date du 25 avril 1908).
Les crus de Banyuls s/Mer, Cosprons, Collioure, etc..... sont protégés par le décret du 18 septembre 1909, limitant la région qui les produit :
«L’appellation régionale «Banyuls) est exclusivement réservée aux Vins récoltés et manipulés sur le territoire des communes de Cerbère. Port-Vendre, Banyuls s/Mer et sur la partie de la commune de Collioure, voisine des précédentes jusqu'au Ravaner.»
Les crus de Banyuls proviennent de la région de Banyuls (Pyr.-Or.) et des communes avoisinantes, dans la vallée de l'Agly. Les moûts ont une richesse saccharine supérieure à 44°. Ici, le mûtage (s'il a lieu) varie de 7 à 8° selon les années et la maturité des raisins qui restent sur leurs souches 4 ou 2 semaines de plus que les autres: le titre alcoolique de ces vins dépasse 15° en général et leur richesse en sucres réducteurs
oscille de 30 à 80%. À Lunel, à Frontignan on trouve des Muscats de qualité.
Quant aux Mistelles, leur densité est supérieure à 9 et inférieure LUS On doit en tenir compte lors de leur môûtage, par addition d'alcool: il suffit de 45% environ pour prévenir toute
fermentation ultérieure, car elles renferment encore tous les sucres du raisin.
DOSAGES. — Dans l'immense majorité des cas, écrivaient BLAREZ et CHELLE, (dans le Bull. de la Soc. de Pharmacie de Bordeaux en 1909) les moûts de raisins arrivés à maturité complète, renferment de 150 à 250 gr. de sucres, par litre, ces sucres sont le lévulose et le glucose en proportions sensiblement égales. Si dans ces moûts on dose les sucres totaux par litre (P.) et si on détermine d'autre part la déviation saccharimétrique de ce même moût, dans un tube de 2 décimètresdéviation à 15° exprimés en divisions saccharimétriques, on obtient en divisant P par X un rapport qui oscille entre 5 et 6.
Quand la fermentation alcoolique habituelle se produit, les 2 sucres disparaissent, mais le glucose est plus rapidement consommé que le lévulose, au début de la fermentation tout au moins, notamment pendant la première moitié. Par conséquent lorsque le moût fermente, dès le début, le glucose disparaissant plus rapidement que le lévulose, la quantité des sucres totaux diminue plus vite que la déviation lévogyre.
Alors, si on divise P par X, on obtient un rapport inférieur à celui fourni par l'examen du moût non fermenté: ce rapport devient inférieur à 5 puis à 4 et atteint 3 et arriverait à 2, si la fermentation continuait; mais à ce moment le moût aurait fermenté bien au-delà de 5°; ce chiffre nous intéresse, ici, plus particulièrement...
A la suite de nombreuses expériences, BLAREZ et CHELLE ont admis un rapport maximum de 3,5 pour caractéristique des moûts à 5° d'alcool dus à la fermentation exclusivement. Ils en ont tiré la conclusion suivante: «Le rapport P d'un moût suffisamment fermenté pour avoir acquis 5° d'alcool doit être inférieur ou tout au moins égal à 3,5.
Les chimistes analystes de ces Vins liquoreux auront donc recours pour le dosage des sucres à l’examen polarimétrique et à la méthode CAUSSE BAUMANS, au ferrocyanure et à la liqueur cupro-potassique.
Voici, à titre indicatif, 3 analyses de Vins de Banyuls:
Densité à + 15° ................ 1.0236 4.0260 41.0351 Alcool vol % ...-................ 455 45° 41405 date CN AU So deoooatsocvor 87.88 93.70 115 Sucres réducteurs .............. 56.68 60.30 87.23 (HER AESS Loochocopocadtoodoato 000 2.00 3.20 2.60 Alcalinité des cendres .......... 1.31 1.17 1.03 Afcidité totale ec. 5.14 5.20 3.93 Acidité volatiles 2" 0.62 0.58 0.92 Déviation polarimétrique ......- 384 à +150 -401 à +19° -394 à +220 Déviation après correction DIATOZS sur ruodrd R sRe -40< -454 7 45,6 RODDOPtAP/ en. Nr 1.41 41.31 4.91 LéVUIOSO RARES EN LR elec 47.56 54.27 62.80 GIUCOSE ln brecs 9.12 6.03 24.42 Et quelques analyses de Mistelles.... à titre de comparaison Densitéta 257 0. en ce 4.0602 41.0609 1.0434 AICOOLIVOLR ET ere 14°6 45°1 4602 Extrait sec a 1002.77... 200.87 185.40 184.80 SUCTES A TÉAUCIEUTEN 178.57 160 159.83 CENTS me se Mmes eee 2.40 2.45 2.90 ACIdIté OLA EE -ene cneee 3.33 3.38 3.57 ACIQTEAVOIATUIE SR. eee re 0.12 0.14 0.15 Déviation polarimétrique ......- 344 à +220 -32d à +200 -31d à + 160 Déviation après correction DIAPOZ ruse ce Me ee —39,3 —36,2 —33 RADDOr PP NT ue CD ue 4.54 4.41 4.84 LOVUIOBÉ Sn me mr 93.06 84 81.51 UD ee NP EUR 85.51 76 78.31
Signalons en passant les altitudes extrèmes des différents vignobles donnant les grands V. D. N. du Roussillon:
Altitude minima Al%itude Maxima
Crus de Banyuls ................ 5 mètres 450 mètres Crus de Rivesaltes .............. 45 mètres 460 mètres Côtes du Haut-Roussillon ....….. 30 mètres 350 mètres Côtes td'Agly TR 41 mètres 350 mètres CTUEIMaAUry NO RCOR 100 mètres 280 mètres
Il va sans dire que l'altitude a une grande influence sur ie climat et sur les vents, et que c'est aux sommets et sur les parcelles supérieures et les mieux ensoleillées des côtes que l'on récolte les meilleurs raisins donnant les meilleurs V. D. N. et V. D. L. La distinction entre les Vins doux naturels et les Vins de liqueur est assez subtile: Le procédé L. SEMICHON est insuffisant. L'acidité volatile, le quantum de glycérine et des acides solubles dans l’éther peuvent donner d'utiles indications, mais peu de précisions. Le meilleur et, sans doute le seul critérium est certainement le rapport entre le poids total des sucres (P) et la déviation saccharimétrique (a) indiqué par le rapport P/a. Si le rapport P/a est inférieur à 3,5 c’est que la fermentation naturelle a excédé 5° d'alcool acquis et c’est un minimum pour que un V. D. N. titre 15° d'alcool acquis. Si le chiffre est supérieur à 3,9 l'on est en présence d’un Vin de Liqueur, d’un mélange de mistelle d'un moût muté ou concentré additionné d’un vin sec.
CHAPITRE VIII
Vins doux naturels ou liquoreux du Roussillon
Ces vins doux naturels ne se rencontrent que dans le Roussillon et quelques communes gt régions méridionales, ‘telles que Lunel et Frontignan, par exemple, dans l'Hérault.
Dans les Pyrénées-Orientales, il y a cinq grands crus liquoreux «Banyuls» — «Maury» — «Rivesaltes» — «Côtes d’'Agly» et «Côtes de Haut-Roussillon».
Les crus de Banyuls et des Côtes de Haut-Roussillon se trouvent en terrains siliceux ou silico-argileux (à réaction acide), alors que les 3 autres sont logés en sols calcaires (à réaction alcaline). Le climat est varié. Ceux de Banyuls dans l’arrondissement de Céret, s'étendent sur les localités de Banyuls, Cerbère, Collioure et Port-Vendres. Ici les cépages sont étagés sur des terrasses innombrables, tout au long de côteaux escarpés, en terrain maigre, sec, ensoleillé et chaud.
Ceux de «Maury» dans l'arrondissement de Perpignan sur les collines qui dominent l’Agly, ne comprennent que les territoires de Maury et des localités avoisinantes, sur 1500 hectares de superficie environ.
Ceux des «Côtes d'Agly» dans la vallée du Verdouble et de l'Agly, affinent la réputation des villages d’Estagel, Cases de Pène, Saint-Paul de Fenouillet, Tautavel et Vingrou, en particulier, dans l'arrondissement de Perpignan et déborde un peu sur le département de l’Aude, par le Nord.
Ceux de «Rivesaltes» s’étalent des côteaux de Baiïixas, Calce, Espira-de-l'Agly, Opoul, Perillos, jusqu'aux plaines de Rivesaltes, Alces, St-Hippolyte, toujours dans l'arrondissement de Perpignan, en empiétant au Nord, sur le département voisin: l'Aude.
Ceux des «Côtes de Haut-Roussillon», dans les collines du Canigou et des Albères, englobent la vaste région des Aspres, où se trouvent les communes de Fourques, Pollestres, Ponteilla,
Terrats, Caixas, Camélas et Montauriol. Là aussi les vignobles sont logés en terrasses caillouteuses, à sol siliceux ou silico-
argileux.
LE SOL — La nature du terrain joue, comme on sait, un grand rôle dans la valeur des crus de qualité qui y sont cultivés, Le sol des vignobles de Banyuls est formé de schistes plus ou moins foncés dérivés des 3 étages du silurien. Ce sol est rocailleux dans la proportion de 70 à 85% et les terres assez maigres, superficielles, résultent de la désagrégation de la roche mère. C'est même à travers les fissures de ces roches que les racines de vigne vont puiser leur subsistance solide et liquide, avec le peu d'humidité indispensable.
Le Vignoble de Maury prospère de son mieux sur un sol silico-argilo-calcaire, provenant de la désagrégation de Schistes crétacés, encore parsemés de marnes noires de l'Albien. Ges terres sont riches en Azote, faibles en acide phosphorique et normales en Chaux et en Potasse.
Les Vignobles des (Côtes d’Agly» poussent dans des terrains de composition assez variée: A l'est de Cases de Pène et de Tautavel, dans la région de St-Paul, le sol est analogue à celui de la région de Maury. Dans le massif de Força-Réal, ce sont des schistes siluriens. Dans les autres régions, à Estagnel, Plabèze, Tautavel, Vingran, ce sont des sols calcaires aptiens ou urgo-aptiens, pauvres en azote et en acide phosphorique, où la Vigne se développe favorablement.
Les terres rouges, argilo-calcaires, où croissent les Vignobles de «Rivesaltes» sont favorables à la culture du Grenache blanc, du Muscat et du Maccabio. Elles sont pauvres en azote et acide phosphorique, riches en potasse et surtout en Caiïlloux (ou silex).
Les Vignobles des «Côtes de Haut-Roussillon» occupent une grande superficie dans le Massif du Canigou et des Albères, en sols assez variés: ce sont surtout des terres d'alluvions quaternaires, caillouteuses: siliceuses sur les collines et silicoargileuses sur les terrasses les plus basses. On trouve des schistes cambriens à Caixas, Camélas, Montoriol, etc.
Le Climat — En Roussillon, pays à climat semi-méditerranéen, semi-aride et venté par la «tramontane» sèche et froide comme tous les vents du Nord et N. O. la température est des plus variables, selon les diverses régions et selon que domine le vent du Nord et N. O. (Tramontane), le vent d’Est (ou du Levant) le vent marin ou le vent d'Espagne,
La température oscille de 13° à 16° en moyenne au cours des étés (secs et chauds). Les froids de l'hiver sévissent de décembre à mars; les gelées ne durent qu'une quinzaine de jours; la neige est rare. L'humidité moyenne de 646 (Maury) à 68° (Perpignan). C’est dans la région de Banyuls que les Vignes sont le mieux abritées des vents ©. et N. O. et bénéficient d’un climat plus favorable que dans le Haut-Roussillon et dans la Vallée de l’Agly, où les averses de printemps et d'automne sont fréquentes; le pluviomètre donne 550 mm de moyenne, à Rivesaltes et en Haut-Roussillon, et atteint 600 à 700 mm ailleurs. -
Les Cépages
Ici «les Nobles Cépages» dominent, dans la proportion de 90%. Ce sont: le Grenache, le Muscat, le Maccabéo, le Malvoisie et dans une certaine mesure le Carignan,
Les raisins grenaches se rencontrent principalement dans les crus de Banyuls, des «Côtes d’Agly», bien qu'ils soient nettement en régression dans la vallée de l’Agly. Les crus de «Rivesaltes» étaient, naguère, avant l'apparition du «Phylloxera devasiatrixr constitués surtout de raisins muscats et dans sa «Topographie de tous les vignobles connus) A. JULLIENN a pu dire: «Le Vin muscat de Rivesaltes est, sans contredit, le meilleur Vin, plein de finesse, de feu et de parfum. Il embaume la bouche et la laisse toujours fraiche.» Ceux de Malvoisie et Maccabéo dominaient jadis dans la vallée de l’Agly, mais le premier est presque totalement disparu de ces régions ensoleillées et privilégiées de Dame Nature. Nous avons gardé souvenance d’un cru de Malvoisie, servi à Espira de l’Agly par une Mère-Grand de 85 ans, qui avait été mis en bouteille le jour de sa naissance. C'était un véritable nectar «fin et bouqueté», comme il convient.
Les crus de Carignan, de Banyuls et de Maury re sont point à dédaigner: Mêlés dans la proportion de 25% aux Grenaches noirs (selon la Loi du 15 juillet 1914) ils donnent «d’excellents Banyuls» et de parfaits «Maury».
Ces grenaches noirs ou rouges, ancètres vénérables de tous nos Vins doux français (V. D. N. F.) donnent un vin fin et bouqueté fort apprécié des gourmets. Disparu, presque complètement des plaines roussillonnaises il s’est réfugié sur les côteaux avoisinants. Des Grenaches gris et rosés remplacent les rouges, dans les régions de Maury et de Banyuls et servent à améliorer
les cépages de Grenaches blancs, moins fins et bouquetés des uCôtes d’Agly» de «Haut-Roussillon» et de «Rivesaltes».
Les PORTES-GREFFES. Comme partout ailleurs, le Phylloxera est passé en Roussillon, au grand dam de ses crus réputés de V. D. N. F. et les vieux cépages ont dû être reconstitués avec des plants américains comme «porte-greffes)). Indépendamment du Rupestris du Lot, âu Riparia, du Riparia-rupestris 3.309 on utilise à cet effet : Berlandieri-Rupestris-Richter 57 à 99, Riparis Berlandieri 333 E. M. et Berlandieri-Colombard I. Ces trois derniers conviennent bien aux crus d'Agly et de Maury. Les hybrides de Rupestris-Berlandieri-Richter, les Riparia cordifolia 152-2 et Rupestris-cordifolia 44-53 font merveille dans la région maritime de Banuyls-sur-Mer.
Dans la région de Rivesaltes, les portes-greffes utilisés comme support des Grenaches sont le Riparia-Berlandieri 161- 496 et les hybrides de Berlandieri-Rupestris 99 et 110. Dans le Haut-Roussillon aux terrains riches, on donnera la préférence aux Berlandieri-rupestris 57 et au Riparis-cordifolia rupestris 106-8.
La RECONSTITUTION de ces grands crus, jusqu’en 1920, a souffert un peu de la soif immodérée de gros gains consécutifs à l'exploitation de vignobles à rendement intensif. Les Crus de Banuyls et de Maury. seuls ont été reconstitués en cépages nobles et réputés, dans les trois autres les grenaches ne figurent plus qu'en assez forte minorité... heureusement relevée, d’ailleurs depuis 14940 et qui va chaque jour en s’améliorant.
CARACTERISTIQUE DES V. D. N. L
Ces vins doux sont, pour la plupart, de tonalité blanche ou rosés : 50% pour les blancs, 40% pour les rosés. Les Vins rouges (obtenus par macération avec les rafles et pellicules) ne se rencontrent que chez les Banuyls et les Maury. On ne les délivre qu'après un an d'âge. Ante bellum, l’on attendait qu'ils aient 2 à 3 ans. Il serait grandement souhaitable que l’on revienne à cette méthode, et surtout que les producteurs s’abstiennent de fâcheuses substitutions.
Ces vins doux et liquoreux, selon le voeu de la loi, doivent titrer, au moins 21°5 d'alcool acquis. Le quantum de sucres réducteurs est de 46 à 118 gr. p. 1000; soit 2:6 à 6°5 en puissance alcoolique. Leur teneur en extrait sec, en acidité fixe et volatile est assez faible. Leur densité oscille de 4.010 à 1.035 et le Rapport P/a est toujours inférieur à 39.
On les utilise, en Pharmacie, comme base de Vins médicamenteux, et en bromatologie comme vins de dessert, et surtout comme base d’Apéritifs plus ou moins réputés.
CEPAGES NOBLES A V. D. N.
On sait que le décret du 31 juillet 1935 prescrit que les V. D. N. doivent contenir 90% de cépages nobles et 10% de cépages secondaires.
En France les quatre cépages nobles à V. D. N. sont le Grenache, le Muscat, le Maccabeo et le Malvoisie. Leur sélection constitue le principal élément de qualité de ces grands crus renommés. Le plus important et le plus répandu des quatre cépages est sans conteste le Grenache de diverses couleurs : noir ou rouge, gris ou rosé et blanc.
GRENACHES
Ce sont de vigoureux cépages s'adaptant merveilleusement à presque tous les terrains, même les plus maigres, secs et caillouteux. Ils prospèrent surtout sur les pentes des coteaux argileux, argilo-calcaires, graveleux, marneux ou schisteux. Leur origine est fort ancienne et ils semblent provenir de l’Aragon, de la Castille ou de la Catalogne. Ils sont parfaitement bien acclimatisés en France notamment en Roussillon et Languedoc.
L'’ancètre est le Grenache noir ou rouge, qui domine dans les terroirs de Banuyls et de Maury. On le rencontre un peu partout, dans les plaines et sur les pentes des Coteaux de la vallée du Rhône et de ses affluents. Il est fort recherché pour la finesse de son bouquet, malgré sa fâcheuse tendance à la coulure et l'irrégularité de sa production.
Les grenaches gris ou rosés se rencontrent dans les cinq régions viticoles du Roussillon, où ils donnent des récoltes plus
res et abondantes que les noirs. Leur suc améliore beaucoup celui des grenaches blancs.
Le grenache blanc est à la base des crus secondaires de Rivesaltes, des Côtes d’Agly, et des Côtes du Haut-Roussillon. Ces terroirs lui conviennent parfaitement, car il est à la fois proauctif et vigoureux. Son vin, cependant, moins fin et bouqueté que ceux des autres Grenaches. Il est moins «coulard» que les deux autres variétés.
Ces cépages se caractérisent par des sarments portant de gros nœuds des yeux largement développés, des mérithales courts, de ton jaune-brun. Les bourgeons cotonneux et carminés sont d’abord de roux-clair, virant au vert clair et brillant. Les feuilles, de taille moyenne, sont épaisses et gondolées, cassantes, pentalobées, à sinus pétiolaire ouvert tandis que les deux autres sont peu marqués ou peu profonds. Les deux faces sont de ton vert-clair, unies et glabres mais le dessus est très brillant, tandis que le dessous est luisant ; les dents sont anguleuses, inégales et largement ouvertes. Il n’y a que deux ou trois grappes, ailées et moyennes par sarment, portées sur un court pédoncule ligneux, assez gros et dur ; grains petits ou moyens, serrés et légèrement ovoïdes, de ton noir ,;rouge, violet, gris ou blancs à pédicelles courts.
Hors du Roussillon ensoleillé, ce cépage craint les gelées printanières par suite de son débourement trop précoce qu’on peut retarder par l'application de certaines phyto-hormones. Il est fort sensible au mildiou et à la pourriture grise, mais résiste bien à la sécheresse et à l’oidium.
Si le Grenache rouge est le plus répandu par ses qualités (malgré quelques défauts) on peut dire que le Grenache gris gagne à être connu pour certaines qualités et son meilleur rendement alors que le Grenache blanc acquiert chaque année la faveur justifiée des viticulteurs et producteurs de V. D. N. et de V. D. L. Les Grenaches rouges sont des vins corsés, fins et capiteux qui gagnent beaucoup en vieillissant. Les Rosés sont fort appréciés et s’améliorent plus vite; les blancs sont fert agréables, chauds et bouquetés malgré une certaine rudesse: ils se colorent vite et jaunissent en vieillissant et contractant la saveur du «Rancio».
MACCABEO
Ce cépage du Roussillon est encore d’origine espagnole, comme les Grenaches. D'abord limité à quelques vignobles de la vallée de l’Agly, il a rapidement conquis droit de cité et la faveur des viticulteurs pour sa régularité et sa grande productivité, surtout dans les sols trop fertiles.
Ses sarments : peu résistants, de moyenne longueur sont cannelés, dans leur jeune âge et légèrement aplatis, avec de longs mérithales et des vrilles bien développées. Les bourgeons cotonneux et blanchâtres sont de ton vert tendre. Les feuilles de ton vert glauque, sont grandes, bien découpées ,glabres en haut
et tomenteuses en bas avec nervures apparentes; à dents assez larges et irrégulières. Le sinus pétiolaire est ouvert, le sinus supérieur saillant et les secondaires assez irréguliers.
Les grappes allongées et ailées sont de belle taille et de belle apparence. Elles portent de gros grains ronds, serrés et compacts, de ton roux, pour les cépages peu productifs. Les grains de la variété fructifère sont plus petits et serrés fortement, leur peau est plus fine que dans l'autre variété improductive et coulard qui a la pellicule épaisse et coriace. La pulpe du fruit est agréable au goût, aromatique, juteuse et sucrée. Selon L. LEVADOUX, le Maccabéo est un cépage femelle dont le pollen serait incapable de féconder des ovules fonctionnels. (Le Progrès Agric. et Vitic. No de Janvier 1947, pp. 54 à 60).
Ce cépage ressemble fort à l’'Ugni blanc de Provence et du Bordelais. Le Maccabéo à petits grains est recherché comme raisin de table. Son vin est nettement meilleur et plus alcoolique que le Grenache. Il est aussi plus fin, plus léger et fort agréable. C'est un excellent vin de table qui conserve longtemps sa frafcheur et sa saveur fruitée. Il contribue à donner du moelleux aux Grenaches, quand il est vinifié avec ce cru en V. D. N. Comme V. D. N. seul il donne un vin fameux pour sa distinction et son extrême finesse. Vinifié en blanc comme V. D. L. il s’apparente aux Sauternes supérieurs, tant son bouquet est remarquable.
Le cépage qui donne ce cru de qualité est remarquable pour sa résistance au mildiou et à l’oïidium. Les sols secs et terres rouges, schisteuses ou silico-argileuses lui conviennent à mer. veille, mais il redoute les brouillards et l'humidité à retardement quand ses grosses grappes frôlent le sol humide.
MALVOISIE
C'est le moins répandu des quatre cépages du Roussillon et on ne le rencontre que dans la vallée de l’Agly.…. bien que «son nom seul fasse venir l’eau à la bouche)» selon le professeur L. RAVAZ.- La Malvoisie blanche est la plus courante des diverses variétés de ce cépage, assez vigoureux mais peu productif.
Ses sarments assez forts, à port étalé, ont des entre-nœuds assez court, ses bourgeons d’abord roux et duveteux, virent rapidement au vert jaunâtre. Ses feuilles, d'un vert foncé en dessus, sont assez grandes et plus longues que larges, tandis que l’autre côté est duveteux, le pétiole est allongé. Les grappes assez grosses ou moyennes portent des grains moyens, olivoides
et serrés de ton blond cireux, avec un côté brun rougeâtre du côté ensoleillé. Ils ont la peau ferle et la pulpe délicate, croquante, sucrée et aromatique.
Les sols argilo-calcaires, secs, légers, et chauds lui conviennent. Il est peu sensible à la coulure et aux maladies crypto: gamiques. Son rendement est assez faible (de 10 à 20 hectol. à l’hectare). Son vin doux est légèrement bouqueté et fruité, s’il est bien soigné; et après 3 à 4 ans de conservation, surtout s'il est fait avec des raisins passerillés, c'est un véritable nectar dont l'excellence justifie la boutade du Duc de Clarence, choisissant un tonneau de vin de Malvoisie pour y être noyé vivant.
Le cru «Banyuls»
Les deux cépages rouges, dont le suc donne le cru de Banyuls, croissent sur un terrain particulièrement pauvre que les pédologues qualifient de «squelettique sur arènes de phyllades» où dominent les roches schistiques et dégradées au milieu d’une terre rare, de ton brun, maintenue en terrasse ou restanques sur une assez faible épaisseur, avec des pierres superposées.
Le vignoble «Banyuls» s'étend des 2 côtés d’un petit ruisseau dénommé Banyuls, de ces terrasses jusqu'à la mer, sur les territoires de 4 communes: (Cerbère, Collioure, Banyuls, Port- Vendres.
C'est le Grenache Rosé qui forme la base du Vin de Banyuls, aux termes du Décret du 18/9/1909 réglementant l'appellation régionale de ce Cru, pour les Banyuls blancs ou rosés (la production moyenne annuelle est de 30.000 hectolitres environ). Le Vin de Grenache rouge doit sa coloration à une petite quantité de Carignan (surmuri ou passerillé) ajoutée aux Grenaches et obtenu par une macération de 15 à 20 jours. (La production annuelle moyenne est d'environ 34.000 hectolitres.)
Il est recommandé de soumettre la vendange à plusieurs pressurages, (7 à 8) afin d'obtenir le maximum de rendement alcoolique des marcs. On arrive ainsi. à un titre de 25 à 26», après 6 heures de pressurage. Mais les types courants de Banyuls titrent de 15,5° Baumé à 16,3° Baumé, pour les Blancs alors que les Rouges arrivent à 16/4 Baumé à 18 +2° Baumé. Ce maximum paraît nécessaire pour avoir une madérisation suffisante (après vieillissement) et cet incomparable bouquet de «Rancio» recherché des connaisseurs.
On sait que ce bouquet si rare, est obtenu en iaissant vieillir le Vin sur ses vieilles lies, dans des foudres de faible contenance (40 à 20 hectolitres) demeurés en vidange, après la 2ème année, pour assurer son oxydation.
11 faut 2 à 3 ans à un bon Banyuls rosé et 3 à 5 ans à un Banyuls noir pour acquérir ainsi toutes les qualités souhaitables et nécessaires: bouquet merveilleux, ton de topaze, et chaleur au palais.
L'on cite parmi les meilleurs crus de Banyuls ceux des années 1943, 1935, 1930 et 1910.
L'excellence et la notoriété de ces Vins date de l'occupation romaine mais la vente de ces crus a connu quelques éclipses dues à des crises économiques, notamment en 1935/36 où le kilogramme de raisins grenaches était tombé à 1 fr. Actuellement les prix de ces Vins sont remontés aux environs de 11 à 142.000 frs l’hectolitre, cn à l’afflux de touristes étrangers émerveillés par ses RU ea . et qu’une habile PRE Eee peut et doit encore développer.
Le décret du 48/9/1909 fixant l'aire d'appellation contrôlée du Cru Banyuls a été complété et précisé par le décret du 6 août 1936 (J. O. du 14/8/36).
Le rendement maximum à l’hectare est fixé à 30 hectolitres.
Analyses de vins de Banyuls rouges et rosés
Rouges Rosés Densité à +150 C 1.035, 1.030 1.035, 1.022 1.014, Alcool par disti lation 15015 1606 150 180 160 &« total 2128 21,3 21,— 22,— 23,— Acidité totale (en SO4 H2) 3,15 3,30 3,03 2,9 3,— « fixe id. 2,70 DT DT 2,4 2,3 « volatille id. 0,33 0,50 0,37 0,43 0,50 Sucres réducteurs vs #10. 99,— 69,50 "9260 115,50 Glucose . 53,— 89,— 15,60 25,10 45,00 Lévulose . 61,— 58,— 54,0 65,05. 73,60 Déviation £ -saccharimétrique. - .35 02 -38 -43 42, Sulfate de potasse 0,55 0,58 0,66 0,47 0,65 SO: total 0,045 0,050 0411-0380 0,31 Extrait sec réduit 26,5 27,6 20,50 21,10 23.50 Cendres 255 2,45 2,35 2,50 2,20 Alcalinité des cendres (en COS K2) 10081060 1,70 1,45 1,20 Couleur | rouge rubis rosée rosée rosée Saveur bonne excellent bonnes
Le cru Maury
Dans une vallée aride, bordée par les crêtes jumelées de l’Albèze et des fières Corbières qui s’estompent en ondulations bleuâtres jusqu’au Pech du Bergarach, encapuchonné de brumes, tout près d’une maigre rivière, jalonnée de peupliers frissonnants sous les assauts d’une bise sonore, perché sur une colline, l’humble et pourtant célèbre village Maury semble veiller jalousement sur son vignoble séculaire qui dresse aux alentours ses groupes verdoyantes....
Après des vicissitudes diverses l’année 1880 lui fut fatale: le Phylloxéra ravagea entièrement le Vignoble et ce fut un désastre complet. Patiemment et courageusement nos valeureux paysans, greffant le plant sur portegreffes américains, parvinrent à le reconstituer dans sa presque totalité. Dès lors, après quelques années d’'obscurité où seuls les vrais connaisseurs bordelais et bourguignons savaient discerner ses mérites, il ne cessa d'être apprécié par une clientèle de choix, séduite par son moelleux, et sa vigueur. Il parvint à se placer au premier rang des grands vins français...
Sur nos côteaux schisteux, encombrés de pierrailles, voisinant avec la lavande et le genévrier, la souche plonge ses racines dans la roche friable pour donner le jour à des grappes noires et luisantes, calcinées par un soleil implacable et desséchées par la chaude haleine du cers.
Un rendement réduit, un cepage peu prolifique (le Grenache noir) une terre avare, un climat sec et brûlant par surcroît, des vendanges tardives assurant une maturité complète.... C’est là tout le secret de nos vins généreux. C'est le laboratoire naturel de nos crus renommés, de nos grenaches colorés et savoureux, de nos «Rancios capiteux et d'Or...»
Telle est la présentation imagée faite par F. M. BORIE dans la «Revue des Vins de France» à propos des crus de Maury.
Ces grands vins doux naturels sont à base uniquement de grenaches récoltés sur le territoire de la commune de Maury, qui, seul, a droit à l'appellation contrôlée des G. V. D. N. Les meiileurs crus de Maury proviennent des Mas Amiel, Cayrol, Gironne, Talabert, Tastu.... aux sols caillouteux et d’argiles rouges. Les
raisins grenaches de Maury sont vinifiés en rouge ou rosé et titrent en général 21°5 d'alcool en puissance, soit 18°2, soit 4604. Ils ressemblent fort aux Banyuls. Comme eux ils sont bouquetés, enveloppés, souples, puissants et veloutés à souhait.... bien que moins répandus que le Banyuls. Quand ils sont suffisamment vieillis ces grands Vins bien racés, se conservent indéfiniment et sont l’une des gloires du Roussillon.
L'aire de délimitation de ces vignobles à appellation contrôlée a été fixée par le décret du 6 août 1936 (J. O. du 14. 8. 1936).Elle comprend la totalité du territoire de la commune de Maury et en plus certaines parcelles des communes de St-Paul du Fenouillet, de Tautavel, de Rasiguières et de Lesquerle, selon le plan cadastral annexé au dit décret.
Le rendement maximum à l’hectare ne doit pas excéder 25 hectolitres.
Un décret du 5 août 1938 (J. O. du 10 août 1938) fixe l'aire de production des crus du «Grand Roussillon» pouvant se réclamer de cette appellation générale et régionale de «Crus Grand Roussillon». Cette appellation peut se superposer à celles de «Banyuls, Maury, Rivesaltes, Côtes d'Agly et Côtes du Haut-Roussillon».
Analyses de vins de Maury roses et dorés
Densité à plus 15° C. ...... 4.013,5 1.018 4.029,3 41.032 Alcool par distillation .. 18° 17°2 46°6 45°7 Alcooktotal 7222 21.8 21.5 21.3 21.8 Acidité totale (en SO‘H’) 3.1 9:25 3.00 3.18 Acidité fixe) (4)... 223 2.60 2.50 2.70 Acidité volatile (id.) ...... 0.8 0.71 0.49 0.50 Sucres réducteurs ........ 68.6 78 102.20 415.60 GIUCOSE TRS NME 14.8 20 42.50 44.75 LEVUIOSeE: LR PNR UE 53.9 56.9 60.55 75.60 Déviation saccharimétrique -42,2 -39 -31,10 -35,15 Sulfate de Potasse ........ 0.71 0.70 0.82 0.85 SOSSLOLALREE Nr 0.022 0.015 0.025 0.033 Extrait sec réduit ........ 24.60 24.6 22.10 48.20 Cen Ares enr TN Es 2.12 2.05 2.35 2.30 Alcalinité des cendres (enrCOÏKT) SE Eee 41.20 1.10 41.30 4 COUIUTIENS A MONTE rosé rosé rogé rosé pâle foncé clair doré SAVEUT EESTI EME AN Bon Excellent Vin Bon vin vin parfait vin
Cru de Rivesaltes
L’aire de production de ce cru de qualité s'étend sur le territoire de 15 communes du département des Pyrénées-Orientales et de 5 communes du département de l'Aude.
Ce sont les communes de Baïixas, Baho, Calce, Claira, Espira de l’Agly (dans la partie nord-est de la route nationale No 12, allant de Rivesaltes à Tuchan) ainsi que 63 parcelles de la section A et 15 parcelles de la section B de cette commune moins les communes d’Opoul, Peyretortes, Pia, Pézilla-de-la-Rivière, Salses, St-Estève, St-Hippolyte, Villeneuve de la Rivière et Perpignan (rive gauche du Têt) dans les Pyrénées-Orientales.
Et les communes de Fitou, la Palme, Leucate et Trailes dans l'Aude. L'’encépagement ne doit comporter que des Muscats, Grenaches, Maccabéos et Malvoisie, comme cépages principaux et des Alicantes, Blanquettes, Carignans, comm cépages secondaires.
Le rendement maximum légal est de 35 hectolitres de Vin à l'hectare qui doit contenir 90% de raisins provenant des cépages principaux.
Ce sont les décrets des 13 janvier 1936 (J. O. du 21 janvier 1936) et du 6 août 1936 (J. O. du 14/9/36) complétés par le décret du 27 octobre 1943, n° 2365 (J. O. du 31/10/1943) qui règlent l'appellation «“Rivesaltesy.
Le terroir de Rivesaltes est remarquable par sa beauté: On y rencontre sous un sous-s0l de granit, de rudes terres allant du rose tendre au rouge le plus sombre, sur quelques kilomètres seulement (de Salses à St-Hippolyte).
Il couvre toute la plaine, en bordure des étangs sur la route de Narbonne à Perpignan, depuis Fitou-Pia au S. E. jusqu’à Calce, au S. O. Ici dominent les nobles cépages de Grenaches dorés, de Maccabéos, de Malvoisies et de Muscats, sur un sol d'argile et de chaux, qui donne à ce cru renommé son bouquet et sa couleur naturellement dorée, légèrement ambrée, si appréciés des connaisseurs, comme Vin de dessert: VOLTAIRE (au XVIIIème siècle) appréciait fort ce cru de Salses-Rivesaltes, quand il venait rendre visite à son ami le Gouverneur du Fort
de Salses, à proximité de Rivesaltes, patrie du Maréchal J OFFRE. Ces 2 localités, d’ailleurs, avec Baixas donnent les meilleurs crus de la région à appellation «Rivesaltes». Les vignerons de l’endroit arrivent par leur travail et leur ardent amour de ieurs nobles vignobles — sans vaines forfanteries ni réclame outrancière — à produire un vin somptueux, au bouquet inégaleble.... inégalé....
Cette région viticole — qui comprend les côteaux de Calce, Baixas, Pézilla, St-Estève, Espira de l’Agly, Opoul, Perillos et la vaste plaine de Salses, St-Hyppolyte, Rivesaltes et Perpignan — déborde un peu sur le département de l'Aude (4 communes). Il comporte 14600 hectares de nobles cépages, d’un rendement moyen de 20 à 25 hectolitres de Vins doux naturels (V. D. N.).
Légalement le rendement est fixé à 35 hectolitres à l’hectare. Tous enrichissements autres que le mûtage étant formellement interdits. Un arrêté ministeriel du 15/3/44 règlemente la taille de ces vignobles. La dénomination «Rivesaltes», «Rancio» est réservée aux V. D. N. et aux V. D. L, qui, en raison de leur âge et des conditions particulières de ce terroir ont acquis le goût de «Rancio»
Vins dorés et ambres de Rivesaltes
COUlEUT Le sl acr Vins dorés Vin ambré Densité à plus 15° C. ...... 41.016 1.022 4.030 4.042 Alcool par distillation .... 1'7°8 17°6 45°8 186 AICOOlFtOtAlE TC EP 22 24.92 21.8 22.7 Acidité totale (en SO‘H’) 3.38 3.33 3.45 74 Acidité fixe. (id.):...::..... 2.72 2.55 2.70 3.30 Acidité volatile (id.) ...... 0.50 0.76 0.55 0.33 Sucres réducteurs ........ 75.5 87.60 106.20 137.60 GIUCOSCR ES 1 Pen Ee e 17.10 29.10 38.50 58.10 LÉVUIDSO ed eu 56.15 58.80 68.80 79.20 Déviation saccharimétrique 39°2 -40%4 -41°3 -41°5 Sulfate de Potasse ........ 0.81 0.70 0.58 0.62 DOMtotAlS Sean 0.0206 0.0145 0.190 0.095 Extrait sec réduit ........ 22.90 23.3 20 18.80 Condres PA ARR Re 2.66 2.10 2.16 2.22 Alcalinité des cendres
Len CORTE. EMA 1.62 4.15 1.05 1.36 SAVEULELE LS AE one. NE Très bonne Fori bonne Bonne fruitée
Les crus «(Côtes d’Agly»
et «Côtes du Haut-Roussillon»
L'aire de production des crus «Côtes d’'Agly» comprend 16 communes des Pyrénées-Orientales et communes du département de l’Aude. Ce sont les communes de Bélesta, Caes de Pène, Cassagnes, Corneilla de la Rivière, Espira de l’Agly (exceptée la partie sise au N. E. de la route nationale n° 12 et 45 parcelles de la section A plus S1 parcelles de la section B) et d’Estagel. Latour de France, Milas (dans la section nord sur la rive gauche du Têt) et Montner, Néfiach, Planézès, Vingrau, ainsi qu’une partie de 4 communes non comprises dans l'aire de production contrôlée des «Maury» et qui sont: Lesquerde, Rasiguères, St- Paul de Fenouillet et Tautavel dans le département des Pyrénées Orientales.
Il convient d'y inclure les communes Cascastel, Pazios, Tuchan et Villeneuve des Corbières dans le département de l’Aude.
Ce sont les décrets du 6 août 1936 (J. O. du 14/8/35) et du 27 octobre 43 n° 2.366 (J. O. du 31/10/1943) qui régissent ces appellations contrôlées.
L'aire de production des crus du «Haut-Roussillon» est infiniment plus étendue. Elle comprend au moins 45 communes ou parcelles de communes. Ce sont: Argelès s/Mer, Bages, Banyulsdels-Aspres, Brouilla, Cabestany, Caixas, Calelas, Canet, Canohès, Castelnou, Céret, Collioure (mais seulement la portion non comprise dans la délimitation «Banyuls»), Corbère, Corbèreles-Cabanes, Fourques, Laroque des Albères, le Boulou, l’Ecluse, Llauro, Llupian, Maureillas, Millasg&ud, Montauriol, Montesquieu, Ortaffa, Passa, Perpignan (parcelle située sur la rive droite de la Têt), Pollestres, Ponteilla, Reynés, St-André, Ste- Colombe, St-Genis des Fontaines, St-Jean-Lasseille, St-Jean Pla de Corts, Saleilles, Sprède, Terrat, Thuir, Tordères, Trouillas, Villelongue-dels-Monts, Villemolaque, Villeneuve de la Raho et Vivès. à
Ce sont les mêmes décrets (6 août 1936) qui règlementent ces appellations d'origine des crus contrôlés.
La liste des cépages principaux et des cépages secondaires eat la même que pour l'appellation «Rivesaltes» et le rendement maximum à l’hectare est également fixé à 35 hectolitres.
Ces V. D. N. se vinifient en rouges, en rosés ou en dorés. Ils ont un bouquet spécial dû au terroir des côteaux de l’Agly au sol dur et grisâtre d’où émergent des roches, de ton identique, qui communiquent à ces vins une âpreté caractéristique. Il nous gouvient d’avoir dégusté à Espira de l’Agly, il y a bien longtemps, un V. D. N qui avait été mis en bouteille le jour de la naissance de la dame qui nous l’offrait. Elle avait alors 85 ans. Et c'était pour le palais.... un délicieux nectar....
Les meilleurs vins des Côtes d’Agly proviennent d'Estagnel, Tautavel, Vingrau, Montrer, St-Paul de Fenouillet et Cases de Pène. Ces nobles cépages occupent un millier d’héctares donnant 25 à 28 hectolitres hectare.
Pour les «Côtes du Haut-Roussillon», les meilleurs crus proviennent de Ponteilla, Terrats, Pollestre, Fourques, St-André, Sorède, le Boulou, Thuir, Argelès sur Mer et Camélas. Son aire de production égale celles des 4 crus réunis, mais les cépages d'élite n’occupent que 1500 hectares d’une production moyenne de 25 à 30 hectolitres à l’hectare. Ces cépages occupent toute la région des Aspres et des Hautes-Aspres, aux collines escarpées des premiers contreforts des Albérès et du Canigou, tandis que ceux des «Côtes d’Agly« occupent tout le bassin supérieur de l’Agly en englobant la vallée du Verdouble et le massif de Força-Réal. Il voisine à l’est avec le cru de Rivesaltes et enserre celui de Maury. Il déborde même au nord, dans le département de l'Aude.
Vins des Côtes d’Agly et du Haut-Roussillon
Côtes d'Agly Côtes du Haut-Roussillon
Couleur Roté clair Rat tuilé Doré Rocé doré Rosé tuilé Densité à +150 1.032 5 1.032,9 1034,6 1.028 1.032,15 Alcoo!l par distillation 1506 1507 1501 16040 15080 « total DD 229 2155 22,10 21,75 Acidité totale (en SO4H2) SL 3,54 8,15 3.70 3,66 « fixe « 2.95 3.06 2,63 3,22 3,18
« volatile « 0,60 0.53 0,50 0,40 0,50 Sucres réducteurs 117.80 11505 119,1 98,40 108,80 Glucose 52.10 45,05 47,40 85,10 46,50 Lévulose 66.96 67.60 71.80 65,05 64,10
Déviation saccharimétri. .3503 -8502 -3901 -3802 -330 Sulfate de potasse 0,93 0,84 0,60 0,65 0,56 SO3 total 0,0306 0,0265 0,096 0,081 0,071 Extrait sec réduit 20.55 22,68 17,8 2219 22.15 Cendres 2,40 220 2.25 2,50 2,380 Alcalinité des cendres 1,20 1,10 1,42 1,50 1,30
Saveur goût légèrement sulfureux Bonne Bonne Bonne
CHAPITRE IX
La Pasteurisation des vins
C'est vers l'an 1865 que notre génial Pasteur conçut l'idée de la stérilisation des vins, en mettant au point divers procédés industriels de la conservation des vins, par simple chauffage entre 60 et 70°.
L'une de ses expériences - et même un brevet- étant relatifs au «Vin de Cette» il semble opportun d'en parler. Le 11 avril 1865 PASTEUR prit un brevet (N° 67.006) pour un procédé relatif à la conservation du vin, dont voici le texte:
«J'ai reconnu que les maladies ou altérations spontanées des vins sont produites par des êtres microscopiques dont les germes existent dans le vin, avant qu'il devienne malade. Le vin ne s'altère pas si ces germes sont tués. Un moyen simple et pratique de faire périr ces germes consiste à porter le vin à une température comprise entre 60 et 100°. L'application de ce procédé empêche toutes les fermentations irrégulières des vins, quelle que soit leur nature. sans en altérer la qualité du vin.
1er certificat, en date du 27 mai 1865 4
Le procédé spécifié dans le brevet conduit à un moyen nouveau, sûr et rapide, d’'élévage des vins: Le vin est porté à la température de 60 à 70° puis abandonné jusqu’au moment où il est fait; ensuite il est mis en bouteille, s’il y a lieu. L’opération du chauffage est pratiquée soit en fûts (par l'air, l’eau ou la vapeur) soit en bouteilles, ou dans tels autres vases que l’on préfèrera.
L'application de ce procédé évite les fleurs, la pousse, la graisse, l’amer, l’acidité, et toutes les fermentations accessoires, supprime l’ouillage et les soutirages, et permet de remplacer les caves par des celliers.
Pour vieillir le vin plus promptement encore et lui donner les qualités de ceux qui ont voyagé, il faudra laisser de l’air dans les vases et opérer, de préférence, à la lumière.
Le commerce de détail exigerait un vin très robuste, pouvant être transvasé sans crainte et mis en vidange, au besoin, pendant un temps plus ou moins long. Ce sont, au contraire, les vins fins qui s’altèrent le plus facilement dans ces circonstances.
Le procédé indiqué remédie à ces inconvénients: le vin ne se détériore plus par la vidange; il présente d’ailleurs ces avantages quelle que soit l’époque de l'élevage à laquelle le vin est porté à une température de 60 à 70°. Il faut préférer celle qui suit une fermentation normale. Enfin ce procédé permet de supprimer les vinage et plâtrage des vins.
2° — Certificat, en date du 26 octobre 1865
La présente addition contient l'indication d’un procédé de vieillissement très rapide du vin, et celle-ci a pour objet de déterminer l'application de ce procédé à la fabrication des Vins de Cette.
Le vin sera placé dans des vases de verre, non remplis, renfermant une grande quantité d'air: plus ou moins, suivant la nature propre du vin, mais qui doit aller souvent jusqu’à plus de la moitié de la capacité des vases. Ceux-ci seront ensuite exposés au soleil soit directement, soit sous un hangar vitré. En quelques semaines, le vin ainsi traité sera devenu un «Vin vieux», aura fait ses dépôts et aura pris les principales qualités recherchées dans les vins préparés par les procédés actuellement suivis à Cette et qui consistent essentiellement dans l'exposition du vin au soleil en tonneaux ordinaires pendant 2 et 3 ans, plus ou moins (V. communications à l’Ac. des Sc. séances des 29 mai et 14 août 1865).
C'est le grand chimiste BALLARD qui, dans la séance du 26/2/1872. présenta le premier brevet de PASTEUR à l'Académie des Sciences, en ces termes:
«Ce brevet fut pris par PASTEUR, quand ses idées sur la conservation des vins furent bien arrêtées, afin de se mettre en garde contre les frelons de l’industrie. Il l’a volontairement laissé tomber dans le domaine public et ceux qui parlent avec un certain dédain, de cette manière de s'assurer la propriété d'une découverte industrielle peuvent en faire, dès lors, usage gratuitement.»
Commentant son procédé de conservation des vins devant l’Académie des Sciences, à la suite d’une communication de BOUSSINGAULT, faite au nom de M. de VERGNETTE- LAMOTTE L. PASTEUR s'exprimait ainsi:
«Aussi peut-on dire. que lorsque le vin est mis en bouteilles, le germe de sa maladie est enfermé avec lui; pour
conserver le vin il fallait donc trouver le moyen de tuer ce germe. J'ai eu recours, en premier lieu à l'addition de substances chimiques dont j'ai obtenu quelques résultats intéressants, mais qui ne m'ont pas complètement satisfait. Enfin, j'ai essayé l’action de la chaleur et je crois être arrivé à un procédé très pratique, qui consiste simplement à porter le vin à une température comprise entre 60 et 100°, en vase clos, durant une heure ou deux.
L'Académie comprendra qu'il faille attendre plusieurs années pour juger un tel procédé dans son application industrielle, parce que le vin met souvent un temps considérable à devenir malade. Je me suis borné, afin de prendre date, à une publicité dont j'ai déjà usé, et qui laisse au savant toute sa liberté d'esprit et d’action dans les recherches de cette nature. Je veux parler de la demande d’un brevet d'invention.» (Séance Ac. Ss. du 4er mai 1865).
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CHAPITRE X
Index Bibliographique
des Auteurset œuvres cités ou consultés au cours de cet ouvrage
ANDRIEUX : Les vins et Vins de fruits. Analyses & maladies des vins. Paris 1896.
Viticuiteurs, Vendanges et vinifications, Paris 1897.
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