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La gazette du vignoble

Le vignoble de Clairoix

N°18 Ete 2023 ‘Retour sur Autour de la vigne’

Le 24 juin 2023, la 2éme édition de ‘Autour de la vigne’ réunissait 7 vignobles de 1’Oise et 7 producteurs
locaux .

Vignemont, Rémy, Noyon, Gouvieux, , Montépilloy, Herchies et Clairoix.

Fromager, champagne, pétillant rhubarbe, miel, confitures, rhumerie, vins, biere et huitres.,

L’association Art Histoire et Patrimoine Clairoix était présente pour évoquer I’historique des vignes .
Grand soleil pour cet événement ou les vignobles de 1’Oise se sont retrouvés et

ont pu échanger sur I’année écoulée .

Nous avons eu le plaisir de recevoir La Reine du muguet, Louise Rollet et une
de ses demoiselles d’honneur.

Cette année le concours des vins de 1’Oise concernait 5 vignerons
(Noyon, Gouvieux, Montépilloy, Herchies ‘le jardin du Brile’ et
Clairoix )

Résultat du concours :

ler. dans la catégorie vin blanc chardonnay 2022 Le jardin du
Brtle, Herchies :
ler dans la catégorie pétillant cépage chardonnay 2022 Le jardin ®
du Brile, Herchies

ler dans la catégorie rouge cépage pinot
noir 2020

Gouvieux

Merci au jury d’avoir jugé tous ces vin avec
sérieux et expertise.
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VENDANGES 2023

Grand nettoyage
de pré-vendanges.
Des murs au pla-
fond rien
n’échappe a
I’équipe avant
d’attaquer le ma-
tériel.

' Cette année le concours du poids de raisin a été gagné par Patrice Simard du vignoble d’Abel
W% de Vignemont avec 465 kg annoncé pour 466kg récoltés, bravo pour sa perspicacité.



Vendange des réservoirs d’eau de la Ste SUEZ le 20/09/2023 Baco 120 kg de raisin

Avant tout, petit café pour motiver la troupe

’ Y .

Vendange des carriéres de Montigny de Machemont 22 kg de raisin

Début septembre nous recevons un appel du secrétaire de 1’association ’ la Machemontoise ‘ des car-
rieres de Montigny qui nous proposait de récolter le raisin de leur vignoble laissé a 1’abandon faute de
bénévoles pour 1’entretenir.

Le 7/09 nous nous sommes rendus sur place pour évaluer la maturité et la quantité de raisin a récolter.
Nous avons regu un chaleureux accueil de la Présidente, Mme BOUCHAIN et de 5 membres de 1’asso-
ciation. Une quarantaine de pieds implantés au dessus des carric¢res portent quelques belles grappes de
raisin blanc et rouge que nous reviendrons vendanger plus tard.

.Le 18/09 nous vendangeons 22 kg de raisin dans ce magnifique endroit magique et chargé d’histoire.
Guidés par les commentaires passionnants des bénévoles de cette association qui souhaitent aujourd ’hui
renouer avec la culture et I’entretien de leur vignoble.
BT A T Le Vignoble de Clairoix apportera
| ‘ les conseils nécessaires a la réim-
plantation et a ’entretien de I’exis-
tant suivant des procédures mises
en place.
Un événement commun est envisa-
gés en 2024.
D’ores et déja le VC participera au
marché de Noél de la Machemon-
toise début décembre 2023



Trélou sur Marne 6 septembre 2023, choix des liqueurs , dégorgement et coiffes pétillant 2022

Choix des liqueurs a
I’aveugle avec Antonin
suivi du dégorgement
pour la pétillance du
vin.

242 bouteilles de pétil-
lants blancs.

19 bouteilles de pétil-
lants rouges.

Merci de nous accorder
de votre temp en pleine
période de vendanges
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Evénements a venir

# marché de Clairoix19/11/2023 Banderole identificatrice du Vignoble

marché de Noél le 3/12/2023
aux Carricres de Montigny

.tl_pv

marché de Noél de Clairoix

# AG de I’association en janvier
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FERMENTATIONS ALCOOLIQUE ET MALOLACTIQUE

La fermentation alcoolique.
Consiste a mélanger le modt, 'eau déminéralisée, la levure et éventuellement de sucre si le degré

d'alcool potentiel s'avere trop bas.

On soutire 2,5L de moUt pour préparer le levain.

Dans un récipient propre mettre 200ml d'eau distillée on porte I'eau a 37° on y ajouter la levure a
raison de 20 gr/100 L et on remue. On laisse la levure se réhydrater, et le mélange se refroidir
naturellement.

On prend la température du modt. Lorsque la différence de température entre le modt et le mé-
lange eau + levure n'excéde pas 10°, on peut transférer le mélange dans le modt, bien mélanger
I'ensemble et le couvrir.

Le lendemain, on fait un débourbage pour épurer le modt de la cuve et le transférer dans une cuve
propre.

On ajoute le levain, on remue et on laisse la cuve ouverte ( la transformation du sucre du modt en
alcool génére du CO? et de la chaleur). IL ne faut pas que pendant la fermentation alcoolique la
température de la cuve atteigne 24-25°, parce qu'a partir de ce moment les levures sont inhibées.
La température du chai doit étre a 17° environ.

Ensuite on fait les mesures de densité et de température tous les jours a I'aide du mustimétre,
lorsque la densité atteint 995-993, la fermentation alcoolique est terminée.

La fermentation malolactique
On fait un nouveau transfert de cuve sans ajouter de bisulfite parce que ¢a bloquerai la fermenta-

tion malolactique. On monter la température de fagon a ce que les cuves soient a 20-21° pour dé-
clencher la fermentation malolactique.

Le but de cette fermentation est de diminuer I'acidité du vin en transformant I'acide malique en
acide lactique.

L'acide malique a 2 fonctions acide alors que l'acide lactique n'en a qu'une.

Au bout de 3 a 4 semaines, prélever les échantillons et les envoyer a I''OC pour les analyse.

Colonnel ﬂCoIonneZ ﬂCoIonneS ﬂ

vendanges 2023 - VIGNOBLE de CLAIROIX
date
taux de
le 17/09 |sucre [litre jus

allée A 48 kg

allée B 47 kg

allée C 60 kg

allée D 79 kg

allée E 85 kg

allée F 65 kg

allée G 82 kg

TOTAL 466 kg 12,3° 250
Relevé de températures journalier rond point M0ke e 16/09

particuliers 10 kg le 17/09

Montigny 22 kg le 18/09

TOTAL 242 kg 7" 125

Mt Ganelon 90 kg le 20/09

Levignen 30 kg le 23/09 11°

TOTAL 120 kg 75

TOTAL 828 kg 450




