Phillppe Viret : I'idée de vinifier en jarres de terre cuite lui est venue apreés la dégustation de vins siciliens.
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ceil gourmand. 1l a également pris
soin de préparer la terre, un mélange
spécial de trois types d'argile proches
de ceux que I'on trouve sur les terres
du domaine Viret : 220 kilos de terre
pour une piéce ne pesant plus que
180 kilos aprés cuisson. Une jarre en
2007, huit en 2008, “on veul arriver
vingt".

Et pas seulement pour épater la gale-
rie. "Ca fermenle a basse température
grice a l'échange thermique entre la
terre cuite et la cave, explique Philippe
Viret. L'autre intérét, c'est l'oxygénalion
permanente qui lie bien les molécules,
aussi bien la matiére que les arémes. Ca
arrondil le vin, comme un microbullage
naturel, et ¢a ouvre bien le fruil du vin.
On gagne du lemps dans I'élevage, entre
deux et trois ans selon moi. Douze mois
aprés la vinification, le vin est déja pur et
abouli, trés ouvert”,

Le risque réside plutot dans une oxy-
dation précoce, d'autant que la cuvée
n‘est pas sulfitée. D’'oll la nécessité
de bien chaoisir les raisins, plutot
mourvédre et syrah, un peu de cari-
gnan, et de vieux grenaches : “Ca
minéralise davantage et ils sont naturel-
lement plus réducteurs”.

Du coup, le vigneron caresse déja un
projet d'élevage, avec des contenants
“plus petits et moins poreux”. Le potier
s'est remis & |'ouvrage.
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