Renaissance d'un nectar!

/,Qa cuvée MNinon au caveau
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Avec la cuvée “Ninon’, le caveau d'Alba-la-
Romaine fait renaitre un cépage oublié ici
depuis plus d'un siécle, le muscat a petit grain,
associant & des techniques particuliéres,

notamment le passerillage.

Le caveau des vigne-
rons d'Alba prépare sa
troisieme cuvée
“Ninon” de muscat pas-
serillé, un nectar unique
en son genre. Apres les
vendanges qui se sont déroulées entre
le 15 et fin septembre et une période
de séchage d’'un mois @ un mois et
demi, le raisin a été pressé tout début
novembre et le processus de vinifica-
tion a commencé. Pour les premiéres
dégustations, il faudra attendre
jusqu'en décembre. La quantité de rai-
sin récolté est similaire a I'an dernier.
Ce millésime 2010 s'annonce excel-
lent, au moins aussi qualitatif que
2009. En tout cas le raisin est de tres
bonne qualité. Il est en parfait état sur
le plan sanitaire. Il conserve aussi un
bon niveau d'acidité.
La cuvée “Ninon” est née de la volonté
d’une poignée de viticulteurs de réin-
troduire sur le territoire un cépage ou-
blié ici depuis plus d'un siécle mais qui
a fortement marqué la mémoire col-
lective & Alba et aux alentours : le
muscat a petit grain. Et sur les terres
mémes ol leurs ancétres le culti-
vaient, & savoir essentiellement les co-
teaux de Saint-Pons et en particulier
du lieu-dit Ninon.
L’aventure commence en 2004 par la
réinscription du muscat a petit grain
dans le cahier d'encépagement figu-
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rant dans le décret régissant I'appel-
lation vins de pays de coteaux. En
2005, les premiéres parcelles Ninon
voient le jour. Elles sont au nombre de
six et représentent un total d’un peu
moins de trois hectares. Si ce cépage
a été oublié dans notre région, il reste
trés présent dans tout le pourtour mé-
ditérranéen. Aussi a-t-il été relative-
ment facile de se procurer des
greffons. Aprés quelques tatonne-
ments, la premiére cuvée est com-
mercialisée en 2009.

Cahier des charges

Mais la cuvée Ninon ce n'est pas seu-
lement un cépage retrouvé, c'est aussi
tout un cahier des charges en matiére
de méthodes culturales, de ven-
danges, de techniques de vinification.
Les méthodes culturales allient la tra-
dition ancestrale et e contemporain.
Elaguer, effeuiller etc. les vignes de
maniére a ce que les grappes recoi-
vent ni trop ni trop peu de soleil né-
cessite beaucoup de doigté. Les
vendanges sont faites a la main, le rai-
sin doit entrer entier en cave.

La cuvée “Ninon” fait I'objet de “pas-
serillage”. Cela consiste a laisser sé-
cher les raisins avant de les presser et
d’entamer la vinification. Ceci afin
d’augmenter la teneur en sucre et
d’améliorer les ardmes et le bouquet
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du vin, tout en conservant I'acidité du
raisin. On obtient ainsi un bon équilibre
entre sucre et acide, et un vin d’'une
agréable fraicheur. Quant au degré
d’alcool, il est de 13,5° environ. Pour
sécher comme il le faut, les raisins
sont soigneusement rangés sur une
seule couche dans de petites cagettes
de bois et placés dans des granges
bien ventilées. Le passerillage dure de
quatre & huit semaines, avec un
contrle régulier de I'état sanitaire du
raisin. Le caveau d’Alba est le seul en
Rhone-Alpes & pratiquer cette tech-
nique avec du muscat pefit grain.
Aprés le passerillage, le raisin est a
nouveau pesé pour déterminer la
concentration et ['évaporation de
I'eau. Il est ensuite pressé délicate-
ment & I'aide d’un petit pressoir pneu-
matique. La fermentation démarre
dans une cuve inox spécialement
achetée pour la cuvée Ninon. Tout au
long du processus de vinification, la
fermentation est régulée uniquement
par des moyens naturels (refroidisse-
ment et filtrations multiples).

Tout cela fait que la cuvée “Ninon™ de-
mande beaucoup plus de travail que
les autres : 160 a 200 heures par hec-
tare contre une centaine. De plus le
rendement ne dépasse pas les 25
hectolitres par hectare. En outre le
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Une affaire de viticulteurs passionnés.

5, 12 et 19 décembre

produit sera sans doute tres variable
d'un millésime & |'autre. On comprend
donc a la fois le prix (11,8 euros la
bouteille) et pourquoi “Ninon” est
avant tout une affaire de passionnés.

6 500 bouteilles

Drailleurs, “Ninon™ représente une
part infime de la production du caveau
: 6 300 bouteilles en 2009 sur environ
100 000, 3 hectares sur 620 & 640.
Pour autant, les vins sucrés tels que
“Ninon" ont le vent en poupe, en pre-
mier lieu auprés du public féminin.
“Ninon” permet aussi au caveau
d’Alba de proposer un second liquo-
reux avec le Viognier vendanges d'oc-
tobre. “Ninon” est encore en phase de
promotion, qui passe notamment par
beaucoup de dégustation. Pour I'heure
cette cuvée est commercialisée uni-
quement au caveau. Mais elle com-
mence a se faire connaitre du public
local. Bien mise en valeur sur un pré-
sentoir dédié, “Ninon” suscite la cu-
riosité des visiteurs. Elle figurera aussi
bientét sur le site Internet du caveau.
Au dernier salon de I'agriculture, Ninon
a décroché une medaille d’argent. -
047552 40 23, g
caveau.alba@free.fr
www.caveau.alba.free.fr

Ouverture
exceptionnelle
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+ Viognier 2009 eSS
» Mise en vente du Chaud Abri 2009
¢ Pinot Noir 2005 : =
504 bouteilles =
+ “Ninon” Muscat Petit Grain
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Idées cadeaux *» Coffrets gourmands
Exposition Jean AMOROS, peintre animalier

Renseignements au 04 75 52 40 23
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