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Du fond et une pleine forme
Notre magazine a rénové sa maquette inspi-
rée d’une énergie renouvelée.
Mais le fond des sujets traités au fil des pages
reste fidèle à ce qui fait l’identité de notre
communication : l’information sans langue de
bois sur nos initiatives, la mise en valeur des
hommes et des femmes qui font la conviviali-
té de notre entreprise, les avancées tech-
niques que nous avons à cœur de partager, et
toutes ces nouveautés qui jalonnent notre
quotidien.
L’état d’esprit de notre maison participe de la
réputation de la cave de Viré : nous sommes
convaincus que c’est ensemble que nous pro-
gresserons encore, en développant sans
cesse la qualité de notre production et la
rationalité de notre travail. Avec, à la clé, la
consolidation du statut de coopérateur et des
parts de marchés qui restent à conquérir, y
compris à l’export. Nos interlocuteurs nous
font confiance car ils savent que nous ne
dévions pas de ce fil conducteur qui fait la
solidité de notre entreprise. 
MicroClimat est le reflet de notre image,
nette, tonique et bien cadrée. Notre miroir
n’est ni déformant, ni grossissant, ni
magique : à nous de ne pas le faire mentir !

Christian Guiochon
Président de la Cave de Viré
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cions le Viré-Clessé par secteurs,
sélections et lieux-dits. Nous pou-
vons en effet vinifier séparément
quatre produits différents le même
jour. Le « Viré d’Or », de l’ordre de
50 hl vendangé à la main le dernier
jour est plus que prometteur. Les ven-
danges 2005 ont été  exceptionnelles,
grâce à une météo très favorable, un
degré moyen de 12,5 voire 13. Je n’ai
qu’un seul souhait, sans trop en
demander : que ce soit tous les ans
comme ça !».

Ciel d’azur, température
idéale, planning
impeccable et belle récolte
à l’arrivée : les vendanges
de rêve existent, les
vignerons de la Cave de
Viré les ont faites.
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L
es années se suivent et ne se
ressemblent pas : si le mois
d’août très humide avait large-

ment retardé  les vendanges 2004, un
mois de juin humide suivi de trois
mois secs a permis en 2005 de ven-
danger plus tôt tout en ayant une
maturité optimale. Tout a commencé
le 8 septembre par les Crémants,
cueillis à la main comme le veut la
réglementation. L’apport d’un
convoyeur flambant neuf a permis
l’utilisation de tous les pressoirs ; un
investissement venu à point nommé,
la cave désirant augmenter sa produc-
tion de crémant pour répondre favo-
rablement  au marché.

Un planning rigoureux
Le 12 septembre, les vignerons ont
marqué une  pause, avant « d’atta-
quer les blancs », une semaine plus
tard, avec sous le bras le planning

concocté par la Commission Tech-
nique que préside Michel Gaillard :
«les contrôles de maturité effectués
chaque semaine depuis le 26 août
2005, nous ont conduit à établir le
planning de vendanges selon les dif-
férentes appellations.
Nous avons donc commencé par les
Mâcon Villages et mis en œuvre tous
les moyens pour  réduire les temps
d’attente, apportant ainsi la meilleu-
re vendange aux quais de réception. 
Le quatrième jour, nous commen-
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Vinifications sélectives
Au pied des cuves, le nouveau chef de
cave Vincent Bartement confirme :
«les moûts sont arrivés dans un état
sanitaire exceptionnel, pour une vini-
fication de l’ordre de  27 000 hl de
Viré-Clessé, Mâcon-Villages et
Crémants. Le vignoble Viré-Clessé a
été séparé en deux catégories intitu-
lées « sélection », et « première caté-
gorie ». Ces dernières ont été  subdi-
visées en dix  secteurs à l‘intérieur
desquels ont été vendangés plusieurs
lieux-dits (le Virolis, les Fargettes,
etc.). Ces différents secteurs et sélec-
tions ont été bien sûr, vinifiés séparé-
ment. Nous voulons  mieux caractéri-
ser l’appellation en suivant leur évo-
lution, avoir une palette de vins suffi-
sante à proposer à notre clientèle tant

française qu’étrangère».
Et si quelqu’un croit encore que « les
coopératives mélangent tout », qu’il
vienne voir à la Cave de Viré !

Quid du millésime 2005 ?
Mais déjà on ne peut s’empêcher de
poser la question : qu’en sera-t-il de
ce millésime 2005 ? Le chef de cave
de Viré est confiant : « s’il faut attendre
la fin de la fermentation malolactique
pour en avoir une idée plus précise, ce
millésime déjà très expressif offre des
nuances élégantes de fruits et des tonali-
tés florales très marquées. Sa maturité
idéale, son bel équilibre laissent augurer
un millésime de garde ».  Que deman-
der de mieux, à part le découvrir soi-
même le temps venu ? 

La Cave de Viré a choisi la
société ISA France pour
mener, en novembre, un audit
de certification de son systè-
me de management de la
sécurité alimentaire. Ce réfé-
rentiel de qualité « IFS ver-
sion 4 » garantit  la traçabili-
té des produits de la cave et
répond ainsi à la demande de
la grande distribution fran-
çaise et étrangère qui devrait
se généraliser aux grands
comptes.

Référentiel 
de qualité 
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Le réfractomètre
permet d’établir le
degré potentiel
alcoolique de la
vendange. En
déposant une goutte
de jus de raisin sur
la lamelle, on lit par
transparence
(colorimétrie) et le
degré s’affiche
automatiquement.
Cette année, ce
travail a été exécuté
par Virginie, jeune
intérimaire de la
Cave, formée à cet
exercice par Frédéric
Chapeau. Virginie ne
connaissant pas les
vignerons, sa
neutralité a permis
la meilleure
objectivité des tests.
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Des nouvelles
de l’export

E
n avant-première des
fêtes de fin d’année, la
Cave de Viré propose

ses journées portes ou-
vertes les 26 et 27
novembre à Viré et les 9, 10
et 11 décembre au chai de
Sennecé. Cadeaux à faire
ou à se faire, la palette de
choix sera vaste, entre le
V i ré - C le s s é v i e i l le s
vignes, la cuvée spéciale
2004, le Viré d’Or, les fins
de loge et les produits
gastronomiques régio-
naux. Fidèle à sa ligne
culturelle, la Cave de Viré
s’est alliée pour l’occa-
sion à un collectif d’ar-
tistes qui exposeront sculptures,
céramiques et peintures dans les deux sites.

L
es marchés à l’export progressent,
à l’exception de la Grande-
Bretagne. La Cave de Viré a pros-

pecté en Asie et notamment au Japon.
D’autres contacts sont pris dans les pays
émergents consommateurs de vins, en
Europe de l’Est et en Russie.

Nouvel an,
nouveau site

L
a Cave de Viré a confié à une société
spécialisée la rénovation de son site
Internet. La nouvelle présentation sera

disponible en janvier mais son adresse reste
la même : www.cavedevire-bourgogne.com

Un ouvrage
consacré
à Viré-Clessé

A
la mi-novembre,
sortira le livre
d’Henri Cannard

« Viré-Clessé en Mâcon-
nais » qui retrace la genè-
se de la désormais presti-
gieuse appellation, l’histo-
rique des deux communes
au riche patrimoine, et
toute l’importance d’un
terroir à nul autre pareil.
Edité à comptes d’auteur,
en français et en anglais,
cet ouvrage sera disponible en librairie, à la
Cave de Viré et directement auprès d’Henri
Cannard au 03 85 40 11 09.
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