pavid Caruso 4 .
st une star i .

ala tele ‘ace ; ;

a la série « Le

Experts : Miami e

de l'ouest

Mais pas sar gue
le cinéma Iui

ouvre leﬁ.b!‘as S | . ANGERS

PAGE TELEVISION
| VENDREDI 15 JUILLET 201

Un jour dans les 'paS' :
d’'un enologue de renom

Jean-Michel Monnier, oenologue de grand talent
ongmalre d’Angers, dévoile pour nous son metier.
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es pilles goiitent a I'eenologie

ivez-moi dans la peau d'un cenologue aux cotés de Jean-Michel Monnier qui exerce dans la région. :

efort-sur-Loire, Iundi
aine d’'années selon lui.

ine MARTINEAU
le.martineau@courrier-ouest.fr

ndi, 14 h. Départ d’Angers et di-
ttion le chateau de Piegiie, a
efort-sur-Loire oll nous rencon-
ins Antoine Van Der Becht, régis-
du domaine. Artivés sur place,
ection la chambre climatisée a
°C ol le vin de la récolte précé-
hte est conserveé. Le viticulteur y
upére les échantillons quil a pré-
avant notre arrivée.
tion ensuite la salle de dégus-
lion. Nous dégusterons d'abord un
vignon blanc. Premiere étape :

server le vin et analyser sa cou-

i, sa limpidité... Puis, il faut faire
irner le vin dans son verre. Je n'ai
demment pas [e coup de main de
compagnons du jour, peu im-
orie. Je m'essale ensuite a I'analyse
factive. Trop subtile pour moi.
_rés I'examen visuel et olfactif vient
camen gustatif. Et la les choses se
itent. Alors que I'cenologue de-
ande tout de suite un crachoir au

Jean-Michel Monnier, aznologue angevin, tient g se a‘ep acer d

viticulteur, javale ma premiére gor-
gee... Je m'essaie tout de méme a
I'analyse gustative du vin.

« Je ne suis pas Ia pour
imposer mes conseils »

du spec1ahste qui trouve dans ce vin
« Un peu d'écorce d'orange, une pointe
hoisée, des épices douces telles que la
cannelle et la muscade ». Parmi les
compétences d'un bon profession-
nel, «avoir un bon palais et I'envie de le
développer est primordial », explique
I'eenologue.

Viennent ensuite les analyses plus
scientifiques basées sur des ana-
lyses qu'a commandées le viticul-
teur a un laboratoire spécialisé. Une
chose essentielle dans la réussite des
vins. « [l faut trouver le point d'équilibre
entre fe taux d'alcool et celui de sucre
pour gbtenir un vin harmonieux », ex-
plique Jean-Michel Monnier. A cette
epoque de I'année, le viticulteur et

les vignes de ses Vi

I';enologue finalisent les assem-
blages de vins avant leur mise en
bouteille.

Nous degustons ensuite deux co-
teaux du layon en fermentation bar-
rique. Lun est un peu desequﬁlbre
on decide alors de faire un a

mais « pas pour imposer », tient & pré-

ciser le conseiller. Aprés un calcul un
peu compliqué, Jean-Michel Monnier
réalise le mélange des deux cépages
dans une éprouvette graduée. Un
assemblage qui satisfait les deux

-hommes. La décision est prise : le

viticulteur devra soutirer les deux
barriques, procéder a leur assem-
blage, bloquer la fermentation du
vin a l'aide de soufre et le remetire
en barrique pour [‘élever.

La dégustation est termin€e. Le
compte-rendu sera enregistré sur
la clé USB du viticulteur. « Aprés
chaque visite, le viticulteur recoit un
compte rendu », explique Jean-Michel
Monnier, cenologue a Angers depuis

teurs. Une pratique 1' se developpe depuis une

20 ans. Derniere etape de [a visite,
la vighe « pour voir son évolution et
son potentiel ». Avant de remonter -
dans la voiture, le prochain rendez-
vous est déja fixe. Le mardi 30 aou’s
a8h30

1966 : Jean-Michel Monnier nait a
Angers.

1987 : il obtient un dipléme univer-
sitaire technologique industries a-
groalimentaires a Créteil et iniegre
I'Ecole d'cenologie de Montpellier.
1989 : décroche le diplome natio-
nal d'cenologie et travaille aupres du
centre technique de la canne et du
sucre, un centre de recherche appli-
quée sur le rthum,

1991 :travaille en collaboration avec
Didier Coutericeau, ancien membre
de I'lnstitut de la vigne et du vin.
1993 : se met a son compte et crée
Loire cenologie promotion.



