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Un bon cru pour le Vin Bleu des Vosges

D’années en années, le succés est grandissant pour ce vin du terroir,

produit

par les 34 adhérents de la coopérative des Coteaux du Montfort. Et le cru 2017

£ S

s’annonce d’ores et déja trés bon, aprés une récolte qualitative et quantitative.

amedi 9 septembre, les
producteurs et leurs
vendangeurs se sont
déployés sur les 4 hec-
lares de vignes des coteaux du
Montfort pour la traditionnelle
journée des vendanges. Un
moment loujours attendu des
bénévoles ofl régne un esprit a
la fois amical et convivial. «lci,
les vendanges sont synonymes de
Jéte pour les vendangeurs. Aprés
la récolte, on se retrouve tous
aulour de la table pour partager
le repas» explique Gilles Cousot,
président de la coopérative. Pour
Ia récolte, les producteurs font
appel & la famille, aux amis, et
aux connaissances. En tout, ce
sont pres de 300 vendangeurs qui
viennent préter main forte aux
producteurs. Des vendanges qui,
celte année, ont été au-deld des
espérances laissant entrevoir une
belle production de Vin Bleu et
de Gris Fruité, les deux vins pro-
duits depuis 1999 par la coopéra-
tive des Coteaux du Montfort.

Qualité et quantité

Pour définir Ia période des ven-
danges, Gilles Cousot préléve
une cinquantaine de baies par
vignes qui sont ensuite broyées.
Le jus récolté est mis dans un
réfractometre, un outil qui permet
de déterminer le taux de sucre
contenu dans les grappes. «A par-
lir du moment on Ion juge que
la maturité du fruit est bonne,
on lance alors les vendanges en
accord avec l'ingénieur eno-
logue qui nous suit tout au long
de I’année. On a eu des gelées
prinianiéres qui laissaient & pen-
ser que les vignes étaient grillées.
Mais finalement, aprés les gelées
nous avons eu une végétation
Irés dense, faisant que les raisins
éialent protégés par les feuilles.
Tout s’est alors développé trés
rapidement donnant bien plus
de raisins qu’espéré. On esti-
mail une récolte aux alentours de
10 tonnes, au final celle-ci atteint
les 16 tonnes. C’est l'une des
meilleures années de la coopé-
rative» se réjouit le président. Et
d’aprés les mesures de ’ceno-
logue, le vin devrait atteindre
un degré d’alcool de 12,7 cette
année. Un taux qui correspond

Gilles Cousot, président de la Coopérative des coteaux du Montfort,
expllque avec passlon le travall effectué par les producteurs.

aux attentes des clients.

Deux types de production

La coopérative produit deux vins
rouges issus de cépages hybrides
Oberlin et Kullman. Le Gris Frui-
té, un vin qui se boit frais, en
apéritif ou pour accompagner des
barbecues, en entrées ou pour les
charcuteries. L’ingénieur eno-
logue le décrit comme un vin
agréable et fruité A la belle robe
rouge groseille, au nez expressif
et infense avec une légére touche
de fruits rouges. I est obtenu par
simple presse du raisin le jour
des vendanges, la fermentation
se faisant uniquement avec le jus
obtenu qui est ensuite mis en cuve
pour la vinification. Le Vin Bleu
est plus tannique que Ie Gris Frui-
t€, il est conseillé de le boire avec
des viandes rouges, ou du fro-
mage. Un vin a Ia belle robe gre-
nat, au nez discret, velouté, avec
toujours cet ardme de fruits rouges
propre & la production des coteaux
du Montfort. Il est issu des mémes
cépages que le Gris Fruité, mais
son €laboration différe. Le Vin
Bleu est obtenu par égrappage.
C’est-a-dire que les raisins sont
passés au fouloir-égrappoir le jour
des vendanges ; les baies obte-
nues macérent ensuite pendant
deux jours en cuve avant d’étre
pressées. Le jus obtenu est mis
en cuve pour I’étape de vinifica-
tion. La mise en bouteille sera
ensuite faite fin février, «le plus
tot possible car nous n’avons
tout simplement pas de stock, la
production doit donc se faire le

plus rapidement possible» pré-
cise Gilles Cousot. En effet, les
vins des coteaux du Montfort
sont victimes de leur succés. Pour
16 tonnes de raisins récoltés, la
production devrait s’établir 2
13.000 bouteilles cette année.

 Des vins naturels

«Nos vins sont appréciés car
ils sont naturels, on ne fait pas
de traitements. La production
du raisin est faile naturellement
grdce a des cépages résistants
aux maladies. On utilise du com-
post bio pour une production en
culture raisonnée. Et surtout, nos

Pour la productlon du Gris Fruité,

vins sont vinifiés naturellement
en collaboration avec un eno-
logue & qui nous envoyons quo-
tidiennement nos analyses lors
de la vinification. On applique
- tout simplement ce qu'il nous dit,
c’est un peu le chef d’orchestre
de notre production». Bt c’est ce
processus qui plait en partie aux
clients de ce vin du terroir. «En
ce moment on parle sans cesse du
bio, alors quand on explique com-
ment on travaille notre vin cela
intéresse les gens» précise le pas-
sionné. Si 30 % de la production
revient aux producteurs, le reste
est vendu pour les restaurants du
département, les magasins du ter-
roir, et les amateurs. Au fil des

années, la production a conquis
une clientele fidele. «Victime de
notre succés, nous sommes trés
sollicités, et il est donc impossible
de vendre en trés grande quantité.
Par exemple, il ne nous reste plus
que 2.000 bouteilles de la pro-
duction précédente. Sachant que
Uon doit aller jusqu’a mars avec
celle-ci, il faut donc la répartir au
mieux». Un beau succgs pour le
travail d’un petit groupe de pas-
sionnés, qui produisent pour le
plaisir d’avoir un vin vosgien ;
«on se professionnalise au fur et
a mesure. Notre objectif est de
s’améliorer encore et toujours».
Matthieu PALMIERI
Le Paysan Vosgien

Un réfractométre est utilisé pour mesurer le taux de sucre dans le
ralsin, c’est celul-cl qul permet de définir le début des vendanges.

les ralsins sont pressés le jour des vendanges dans un pressoir. Le
Jus obtenu est ensulte mis dans des cuves pour la fermentation.
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