Devigne en cave

Domaine Vernay

rons, ces parcelles vertes sont un signe de négligence, mais
pour Christine Vernay, ce serait plutot ladémonstration qu'il
faut aller vers le naturel. « Jaime le rapport au végetal, dit-elle.
Lobservation est essentielle et je napplique aucune régle ou recette, jai
unevision pragmatique quejessaie de partager avec mes équipes. Cela
napas été facile au debut, il afallu convaincre de passer en bio, aban-
donnerleglyphosate leur faisait peur mais la pédagogie [ a emporté. »

Les sols sont donc seulement griffés, au treuil ou au cheval
lorsque cela est possible, I'herbe est tondue au rotofil ou pio-
chée. Les bois de taille sont évacugs, broyes et melangés a du
fumier pour un compost maison. Un compost qui est appliqué
alademande, pasforcémenttousles ans. Des essaisde paillage
sont menés depuis peu afin de bouleverser les sols le moins
possible, condition essentielle pourles garder en bonne sante.
Epamprage, roghage, mais on fait des essais d'enroulement,
traitements bio classiques, avec des faibles doses de cuivre.
Méme en 2018 ou le mildiou s'est fait menacant, on ne dépasse
paslkgparhectare, une stratégie aidée par les produits bio-
controéle qui diminuent les risques. Cette viticulture est favo-
risée par l'incursiondesvents du Sud quiviennent assécherles
raisins, alors que l'exposition du coteau les protege des vents
du Nord. Les étés peuvent étre tres chauds, le soleil frappe la
pente a angle droit, avec de fortesamplitudes de température,
lamaturiteé en est accélérée.

LERAISIN COMMANDE

Apreés la succession de son pére, Christine Vernay a presque
finide planterla totalite duvignoble, les quelques parcelles qui
restaient encore en friche du Coteau du Vernon sont en voie
d’'achévement, unvéritable travailde Romain, mais a deux pas
dutemple de Vienne, quoide plusnaturel. Le plateau, avec des
vighes classéesen IGP, est aussi prétd'étre entierement planté.

Les vendanges sont manuelles et plutot
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desmurets, les “chaillées”, est
colossal, maisil fait partie
durespectde 'héritage

et dela transmission pour

les générations futures.

sur levures indigenes sélectionnées par une petite dose de
SO,. Remontage et pigeages manuels au début, les tempé-
ratures sont régulées autour des 28° C, pour une semaine.
Maison Rouge est vinifiée en cuves bois et barriques ouvertes,
elle est ensuite cuvée quatre semaines, elle fait sa malolactique
dans la foulée, puis élevée dans 25 % de bois neuf, sans souti-
rage pendant deuxans. La presse est élevee a part, introduite

selon le millésime, la mise en bouteilles s'ef-

acrobatiques, déclenchées par analyse et sur- Nous sommes fectue par gravité. Ces grandes lighes he sont
tout dégustation. Les raisins sont transportés pas figées, Christine Vernay est en permanence
en caissettes de 20 kg, triés a la vighe pour les dGnS IG hClUt.e al'écoutedesesraisins, en train de peaufinerses
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du chai qui abien amélioré le confort. de Su bl imer haute couture, des vins de créatrice dont 'am-
Les raisins blancs sont pressés en grappes les origines bitionestbiende sublimerlesorigines. Unsignhe

entieres, avec séparation des jus, le mout est
ensuite mis a débourber a 11° C pendant 24 heures. Levures
indigenes pour la fermentation alcoolique, mais on ne s'in-
terdit pas d'ensemencer si nécessaire, des degrés élevés par
exemple, la philosophie de Christine Vernay s'interdit tout
dogme outouterecette, c'estle raisin quicommande. La sélec-
tionrespecteles parcellesetlesjus sont fermentés, soitencuves
inox, soit en foudres ou cuves bois tronconiques, soit en bar-
riques, selonleur destination. Les IGP seront mis en bouteilles
en avril, les Terrasses de 'Empire en juillet, les Chaillées de
I'Enfer et le Coteau du Vernon passent un an en élevage, avec
batonnage aprésfermentation. Lesvinssontlégerement filtrés
avant mise, avec un ajustement du SO,

Pour les rouges, égrappage total ou partiel en fonction du
raisin. L es grains arrivent entiers a la cuve, ils sont fermentés

quine trompe pas: ellerefuse de céder alafaci-
lité d'ouvrir une partie négoce, une pratique courante dans ce
vighoble, Elle tient & ne travailler que des raisins estampillés
“parcelles Vernay” et en tirer toute la personnalité.

LESTYLEDES VINS

On ne présente pluslesvins blancs du domaine, portés a l'ex-
cellence par Georges Vernay, le “pape” de Condrieu ; sa fille
perpétue un style qui a gagné en précision et délicatesse, une
féminisation en quelque sorte.

Les Terrasses de 'Empire 2019, une cuvée issue de petites
parcelles de 'appellation avec des vignes de 35 ans, élevée dix
mois sans bois neuf, est tres aromatique et expressive, flo-
rale, avecdela fraicheur, des fleurs blanches, de la péche, une
palette tresimmédiate. Labouche est appétente, fruitée, avec
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