Travaux de la vigne et vinification

Avant d’arriver à ce petit vin jaune paille du cépage chardonay des côteaux de Beynes, des travaux répartis sur toute l’année sont nécessaires et de saisons en saisons suivons les différentes étapes qui amèneront à la mise en bouteilles.

[image: image1.jpg]MATURATION

REPOS ' g DEBOURREMENT FLORAISON/NOUAISON

VERAISON




L’hiver est , pour nous, une période de repos mais dés le mois de MARS  la «taille » s’impose permettant de couper les branches de la vigne et de n’en laisser que quelques unes afin de régulariser et améliorer la végétation et la fructification.

La taille est un travail minutieux , d’elle dépend en grande partie la récolte de l’année.

Le procédé de taille que nous effectuons est celui du pays chablisien :la taille Guyot.

Deux branches seulement sont conservées :la « baguette » qui est coudée à environ 40 cm du sol qui doit partir horizontalement le long du fil de fer inférieur taillée à 8 ou 10 yeux qui donneront les branches fructifères. L ’autre branche (le courson) est taillé à 2 yeux pour préparer les branches de remplacement de l’année suivante.

En AVRIL aura lieu le « baissage » qui consiste à accrocher la baguette au fil de fer inférieur (la sève commence à monter et le bois devient plus souple).La position horizontale de la branche permet de ralentir la circulation de la sève pour freiner le développement du bois au profit des fruits.

De MAI jusqu’aux vendanges les travaux de désherbage sont ininterrompus et souvent fastidieux, mais il est indispensable d’aérer le sol en surface et de retirer les herbes qui concurrencent la vigne, sans parler du côté esthétique et la satisfaction d’avoir une vigne propre et bien entretenue.

En JUIN : Le « relevage » consiste à placer les nouvelles branches entre le double fil de fer tendu au milieu du palissage pour éviter qu’elles ne partent dans toutes les directions. Ces 2 fils sont resserrés à l’aide d’agrafes.

En JUILLET a lieu le « rognage» : il s’agit de tailler l’extrémité des rameaux de façon à ce que les matières nutritives nourrissent plutôt les grappes déjà bien formées.

A ce moment commence pour nous la période des traitements pour enrayer le mildiou ou l’oïdium et parasites divers. Nous avons optés pour un traitement systématique tous les 15  jours pour être à l’abris de mauvaises surprises. Ces traitements sont diversifiés pour plus d’efficacité et arrêtés vers le mois d’août.

L’ « effeuillage » a lieu en JUILLET et permet de supprimer les feuilles près des grappes pour favoriser l’ensoleillement et éviter la pourriture grise (champignon :botrytis cinéréa)
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