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INTRODUCTION

Le Chateau Lilian Ladouys est basé a Saint-Estéphe en Gironde (33). Depuis le premier millésime
du chateau en 1989 celui-ci a su se faire une place de choix dans le monde des crus Bourgeois du
médoc depuis son rachat en 2008 par Jacky Lorenzetti. Le Chateau Lilian Ladouys fait aujourd’hui
partie des crus bourgeois exceptionnel du Médoc depuis 2020. Le domaine est constitué de 80 ha
dont 60 en production, la totalité des surfaces est au sein de I'appellation Saint-Estéphe.

De septembre 2021 a mars 2022 (et plus largement depuis avril 2021), j’ai participé aux
travaux de vinifications, de chai ainsi qu’a la mise en bouteille et au conditionnement. J'ai donc pu,
grace au maitre de chai et a I’équipe du chai, effectuer I’ensemble des travaux lors d’'une année au
chai.

Ce rapport présente tout d’abord le domaine, son histoire ainsi que son environnement
géographique et géologique en s’attardant sur I'appellation de Saint-Estephe. Je décrirai ensuite le
vignoble, les moyens de productions mis en place ainsi que les moyens humains. Enfin je
m’intéresserai a la vinification de nos vins rouges avant d’aborder I’élevage et le conditionnement.
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Partie | — Présentation du domaine et étude du milieu de production

PARTIE |: PRESENTATION DU DOMAINE ET ETUDE DU MILIEU DE
PRODUCTION

1 HISTORIQUE DU DOMAINE

Les origines du Chateau Lilian Ladouys remontent a 1654, le Chateau était alors connu sous le
nom de « La Doys ». Le Chateau est racheté au 18°™ siécle par la famille Barre, qui restera en charge
du Chateau Ladouys (son nom de I’époque) pendant plus de 150 ans. C’est sous la famille Barre que
les premiéres mentions d’un vignoble apparaissent. Le Chateau Ladouys est cité parmi les meilleurs
vins de Saint-Estephe en 1850 dans la premiére édition du « Cocks et Féret — Bordeaux et ses vins ».
En 1932 le Chateau Ladouys acquiert le statut de Cru bourgeois supérieur du Médoc.

Au début du 20°™ siécle les propriétaires vendent une partie du vignoble 3 la suite de soucis
financiers et le Chateau Ladouys tombe quelque peu dans I'oubli. Ce n’est qu’a la fin du 20°™ siécle
gue le Chateau va retrouver ses lettres de noblesses.

La famille Thieblot fait I'acquisition du Chateau en 1989, millésime le plus ancien existant a ce
jour du Chateau Ladouys, qui fut d’ailleurs renommé a I’époque Chateau Lilian Ladouys, en hommage
a Lilian Thieblot.

C’est en 2008 que Jacky Lorenzetti fait I'acquisition du Chateau Lilian Ladouys, celui-ci rentre
alors dans une nouvelle phase de développement et d’extension avec 'acquisition des Chateaux
Clauzet et Tour de Pez dont le parcellaire vient s’ajouter a celui du Chateau Lilian Ladouys. Le
vignoble passe alors de 40 a 80 ha.

C’est en 2020 que le Chateau Lilian Ladouys obtient le titre de Cru bourgeois exceptionnel du
Médoc, et ce pour les 5 années a venir.

2  L’APPELLATION SAINT-ESTEPHE
L’AOC Saint-Estephe fut initialement reconnue par le décret du 14 novembre 1936. Seule la

production de vin rouge est autorisée en AOC Saint-Estéphe. Le vignoble de Saint-Estéphe s’étend sur
1230 ha.

2.1 Géographie

L’appellation Saint-Estéphe est I'appellation communale la plus septentrionale du médoc
(figure 1). Positionnée au nord de I'appellation Pauillac les vins en AOC Saint-Estéphe sont produit
exclusivement sur la commune de Saint-Estéphe.

11



Partie | — Présentation du domaine et étude du milieu de production

»; &
o VIGNOBLE DU

Figure 1 : Carte du vignoble Médocain
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Figure 2 : Carte géologique de la commune de Saint-Estéphe



Partie | — Présentation du domaine et étude du milieu de production

2.2 Aire de production

221  Climat
La zone bénéficie d’un climat océanique global. Le microclimat local est cependant adouci
par la proximité de l'estuaire de la Gironde appelé localement « la riviere ». Cette riviére a une
influence limitant les excés de température aussi bien positif que négatif, limitant grandement les
effets du gel sur la commune de Saint-Estéphe en 2021.

2.2.2 Sol

Les sols de Saint-Estéphe sont principalement graveleux (figure 2), c’est une caractéristique
commune a I'ensemble des appellations communales du Médoc. Le sous-sol est composé d’un socle
calcaire présent a I'affleurement dans certaines zones de Saint-Estephe. On distingue ensuite des
graves majoritaires, celle-ci sont séparées en 3 terrasses différentes a la suite de 3 dépdts successifs.
Enfin une présence importante de nappes d’argiles, plus que dans les autres appellations, est une des
caractéristiques des sols de Saint-Estéphe. Les sols de I"appellation sont donc principalement
graveleux (Seguin, 1970) mais présentent tout de méme une importante diversité d’horizons a
I’affleurement.

2.2.3 Encépagement
Les vins de Saint-Estephe sont issus des cépages suivants : Cabernet Sauvignon N, Merlot N,

Cabernet Franc N, Petit Verdot N, Malbec N et Carmenere N.

Le Cabernet Sauvignon, comme dans le reste du Médoc, est le cépage majoritaire a Saint-
Estéphe. Le second cépage le plus planté est le merlot N. Ces deux cépages représentent la majorité
des cépages plantés a Saint-Estéphe, malgré cela il n’y a pas de cépages principaux et secondaires
pour la vinification et aucune obligation de cépage majoritaire dans le cahier des charges. De méme
en vinification il n’existe pas de consigne particuliére pour les assemblages.

3 LE VIGNOBLE DU CHATEAU LILIAN LADOUYS

Le vignoble du Chateau Lilian Ladouys représente aujourd’hui 80 ha dont 60,36 ha en
production. 20ha ont été arraché en 2020 et un plan de replantation est actuellement en place avec
un objectif de production d’ici 2025. Le parcellaire du vignoble est présenté figure 3.

3.1 Conduite du vignoble
L’encépagement du vignoble est le suivant, d’aprés Pl@ntGrape?:

e 30 ha de Merlot (MN): ce cépage issu du Bordelais est issu d’'un croisement entre le
Cabernet Franc et la Magdeleine noir des Charentes. C’est un cépage a la vigueur
moyenne a forte avec une bonne fertilité. C'est un cépage sensible a la coulure, au

mildiou et a la pourriture grise. Son débourrement précoce en fait aussi un cépage
sensible au gel printanier. Le Merlot convient bien aux terroirs argilo-calcaires. Le merlot
donne des vins ronds, puissants, riches en alcool et en couleur. Ces vins structurés mais
avec des tanins souples sont de bons candidats a I’élevage sous bois.

e 26,25 ha de Cabernet Sauvignon (CS) : ce cépage originaire de la région Bordelaise est
issu d’un croisement entre le Cabernet Franc et le Sauvignon Blanc. Le Cabernet
Sauvignon est un cépage vigoureux au débourrement tardif. Il est trés sensible aux

maladies du bois et a I'oidium. Le CS convient bien aux sols graveleux et drainant ce qui
explique son succes dans le Médoc. Le CS donne des vins structurés avec une couleur
soutenue. Ce sont des vins aptes au vieillissement qui peuvent étre abruptes si vinifiés
seuls, d’ol son assemblage quasi systématique a d’autres cépages comme le Merlot dans
le médoc.
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Chateau Lilian Ladouys
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Figure 3 : Parcellaire du Chéteau Lilian Ladouys
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e 3,43 ha de Petit Verdot (PV) : Le Petit Verdot est un cépage originaire du Sud-Ouest de la
France. C’'est un cépage fertile et assez productif se comportant bien sur sols graveleux. A
bonne maturité le Petit Verdot donne des vins riches, colorés et tannique tout en
conservant une bonne acidité. Ces caractéristiques en font un cépage tres utilisé dans les
assemblages.

e 0,68 ares de Cabernet Franc (CF) : Le Cabernet Franc est originaire du Sud-Ouest. C’est un
cépage assez vigoureux, les meilleurs résultats sont obtenus sur sols argilo-calcaire. En
vinification le CF produit des vins aromatiques de qualité avec un potentiel de garde
moyen.

Le plan de replantation prévoit une plantation majoritaire de Cabernet Sauvignon par rapport
au Merlot. Le vignoble étant aujourd’hui majoritairement composé de Merlot, cette domination est
amenée a changer, et le style de nos vins aussi (Allamy, 2015).

La densité moyenne de plantation au Chateau Lilian Ladouys est de 7550 pieds hectares, la
distance sur le rang et entre les rangs varie quelque peu entre 0,9 et 1,3m. C’'est donc une densité de
plantation classique dans le médoc, les vignes sont conduites « a la médocaine » avec la téte du cep
prés du sol. Cette densité induit I'utilisation de tracteurs enjambeurs pour I’ensemble des travaux au
vignoble (travail du sol, traitements etc).

Une grande partie des travaux en verts sont effectués manuellement, seul I'effeuillage est
mécanique. Le vignoble est vendangé a la main. Le Chateau Lilian Ladouys s’est aujourd’hui spécialisé
dans les couverts végétaux (par semis direct) et dispose d’'une renommeée locale pour cette pratique.

3.2 Agriculture biologique

Le Chateau Lilian Ladouys a entamé sa transition officielle en Agriculture biologique depuis le
1 septembre 2020, 'organisme certificateur est Ecocert. Pour la campagne viticole 2021 l'intégralité
du vignoble était conduite dans le respect du cahier des charges AB ainsi que les vinifications du
millésime 2021. La transition s’étalant sur 3 ans, le vignoble sera donc certifié en septembre 2023.

3.3 La gamme des vins
La gamme du Chateau Lilian Ladouys est assez simple (figure 4) :

- Chateau Lilian Ladouys, Cru Bourgeois Exceptionnel du Médoc, Saint-Estephe : il s’agit du
grand vin du Chateau, uniguement en rouge
- La Devise de Lilian, Saint-Estéphe : Second vin du Chateau, uniqguement en rouge.
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Figure 4 : Présentation de la gamme
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PARTIE Il : LES OUTILS, LES MOYENS DE PRODUCTION ET LES
HOMMES

1 LE CHAI
La totalité des installations vinicoles (voir figure 5) du Chateau Lilian Ladouys est située a
Blanquet sur la commune de Saint-Estephe.

1.1 Zone de réception

La zone de réception (en rouge figure 5) est située a I'extérieur du cuvier sous un grand
chapiteau mis en place pour les vendanges et les écoulages. Cette zone de réception est composée
de deux lignes, une ligne d’encuvage « gravitaire » (c’est-a-dire sans pompage) et une ligne
d’encuvage a la pompe a vendange.

Cette zone de réception permet d’entreposer I'ensemble des bacs (palox plastique) dans
lesquels la vendange est transportée ainsi que les 2 chariots élévateurs loués pour la période des
vendanges. Enfin la zone de réception permet I'accueil des transporteurs de la vendange et le
déchargement des bacs.

1.2 La cuverie
La cuverie est composé uniquement de cuves inox avec différentes capacités de stockages pour
un total de 62 cuves et 2 gardes-vins :

- 18 cuves inox d’une capacité de 175 hL

- 10cuves inox d’une capacité de 185 hL

- 4 cuves inox d’une capacité de 200 hL

- 2cuvesinox d’une capacité de 123 hL

- 8cuvesinox d’une capacité de 127 hL

- 6 cuvesinox d’une capacité de 150 hL

- 12 cuves inox d’une capacité de 100 hL

- 2 cuvesinox d’une capacité de 50 hL

- 1garde vininox a chapeau flottant de 25 hL
- 1garde vin a chapeau flottant de 50hL

Les cuves (sauf les gardes vins) sont équipées d’un systeme de thermorégulation. Une large
partie de la cuverie est équipée de serpentins et de drapeaux, une plus petite partie (le chai semi
enterré) est équipée de ceinture plus efficace. La capacité en frigorie de la cuverie est trés
importante, le systeme de refroidissement est donc trés efficace pour le contréle des températures
pendant les vendanges et pour la stabilisation tartrique. Les investissements du Chateau au niveau
de la cuverie sont donc conséquents.

La cuverie est dimensionnée pour la vinification d’environ 4000 hL. Les années a bons
rendements, et avec les 80ha en production celle-ci est tout juste suffisante. Pour le millésime 2021
avec 60ha en production et un rendement moyen de 37hL/ha la cuverie était donc largement
dimensionnée pour accueillir e millésime.

L’ensemble du cuvier est spacieux et la circulation entre les cuves y est facile. Celui-ci est bien
équipé en arrivé d’eau froide et chaude ainsi qu’en arrivée pour le gaz d’inertage (Azote, et CO3).

1.3 Le chai a barriques
Le chai a barriques est composé de deux étages de surfaces égales. L'ensemble est climatisé
avec une température maintenue entre 12 et 14 °C et une hygrométrie autour des 82% d’humidité.
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Figure 5 : Plan de masse - Chéteau Lilian Ladouys
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Le chai est spacieux et la circulation y est plut6t facile (figure 6). Le fonctionnement du chai a
barrique de rouge est assez simple et sera présenté plus en détail dans la partie travail de chai (Partie
V.2). l'élevage des vins dure 1 an, le nouveau millésime « pousse » le millésime précédent hors des
contenants bois. La totalité du vin (a I'exception d’une faible part du second vin) passe en barrique.

Au Chateau Lilian-Ladouys 3 types de contenants bois sont utilisés :

- Des barriques « Bordelaise » de 225L
- Des barriques « Bourguignonne » de 228L
- Des barriques de 400L

Enfin la part de bois neuf dans le parc a barrique est d’environ 1/3. Le millésime 2021 sera
donc élevé dans des barriques de 2019, 2020 et 2021. Une faible part de barrique plus anciennes
(2018, 2017 etc) est conservée pour les presses.

Le chateau Lilian-Ladouys travail avec 9 tonneliers pour le millésime 2021 ainsi qu’un grand
nombre de modalités différentes. L'élevage en barrique est une des marques des grands vins de
Saint-Estéphe et I’équipe technique du Chateau apporte une attention toute particuliére au choix des
barriques chaque année.

Enfin depuis le millésime 2020 le Chateau Lilian-Ladouys s’est équipé de différentes
amphores d’élevage. Celle-ci sont pour le moment a I’essai et leur proportion dans le parc d’élevage
pourrait étre amenée a augmenter. Les amphores sont les suivantes :

- 2 amphores de 720L du fabricant Italien Tava.
- 2 «oceufs » (225 et 550L) du fabricant Francais Biopythos.
- 1amphore de 850L du fabricant Italien Sirio.

14 La zone « logistique »
La cave est aussi équipée d’une grande zone annexe appelée « zone logistique » permettant
d’entreposer toute sorte de matériel :

- Karcher

- lLaveuse

- Une partie du matériel de vendange (balances, pompe a vendange, tuyaux en 70mm...)
- Matiére séche

- Une boucheuse manuelle pour les échantillonnages

- Cuvons plastiques de transfert de 10hL (figure 7)

- Intrants et additifs cenologiques

- Produits d’entretiens et de nettoyages

La logistique permet également le nettoyage des barriques qui ne peuvent pas étre lavées en
place dans le chai a barrique. Elle sert également a la réalisation des différents contréles ainsi qu’a la
tracabilité lors de la mise en bouteille.

2 EQUIPEMENTS SPECIFIQUES DU CHAI

Le chai du Chateau Lilian Ladouys est tres bien équipé permettant un grand confort de
travail. Encore une fois les investissements matériels du Chateau sont conséquents.

2.1 Les pompes
Le domaine possede une pompe a vendange servant uniquement a I’encuvage d’une partie
de la vendange.
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Figure 6 : Chai a barrique - rez-de-chaussée

Figure 7 : Cuvon de transfert de 10 hL
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Le domaine est ensuite équipé de 7 pompes a rotor avec 2 débits réglables (150 et 300hL/H)
et possibilité de marche avant/arriére. Ces pompes a débit important sont uniquement utilisées pour
les travaux d’extractions (voir Partie 1V.4.4.2).

Pour les transferts de vin plus délicats (soutirage, entonnage) le domaine posséde 1 pompe a
rotor en 50mm avec variateur de débit (10 a 300hL/H) et marche avant/arriére. Deux pompes
péristaltiques avec variateur de débit et marche avant/arriére (figure 8).

Le domaine posséde aussi 2 pompes a rotor d’appoint. (2 débits réglables et marche
avant/arriere) pour les transferts de vins et de lies ainsi que deux pompes Aspic servant
principalement au nettoyage des barriques au sous-sol.

Enfin pendant les vendanges, une pompe a palette Francesca est utilisée pour les transferts
des jus de bourbe a la cuve de débourbage.

2.2 Les échangeurs tubulaires

L'une des spécificités en vinification du Chateau Lilian Ladouys est la macération pré
fermentaire a froid, pour cela le molt doit étre rapidement descendu en température lors de
I’encuvage. Les échangeurs de chaleurs équipés sur nos cuves ne permettent pas une diminution de
température aussi rapide. Le domaine est donc équipé de 2 échangeurs tubulaires (figure 9)
permettant de descendre la totalité du modt jusqu’a une température de 5 a 6 °C en quelques
heures sur des cuves de vinification de 175hL.

2.3 Matériel de nettoyage de barrique
Le nettoyage et la désinfection des barriques est réalisé a I'aide d’'une canne de la marque
MOOG® (figure 10) couplée a un nettoyeur a haute pression. Le nettoyage est complété a I'aide d’un
générateur de vapeur suivi d’un choc thermique réalisé a I’eau froide.

3 MISE EN BOUTEILLE, HABILLAGE ET STOCKAGE

La mise en bouteille est réalisée par un prestataire, I'entreprise Aroma embouteillage basée a
Pauillac. Cette entreprise est spécialisée dans la mise en bouteille et le conditionnement et intervient
principalement en Gironde.

Le Chateau possede un « bouteiller » avec sa propre lighe d’habillage, de mise en caisse/carton
et de palettisation. Le bouteiller comprend également un large espace a température et humidité
régulée servant au stockage et a la conservation des vins avant et aprés habillage.

4 LES MOYENS HUMAINS

Jacky Lorenzetti et sa fille Manon Lorenzetti sont les propriétaires du Chateau et prennent les
décisions finales, ils sont impliqués principalement dans la partie commerciale et dans la relation
avec la presse et le monde du vin.

Emmanuel Cruse est le Directeur Général du groupe comprenant le Chateau Lilian Ladouys, le
Chateau Pédesclaux a Pauillac, le Chateau d’lssan a Margaux et plus récemment le Chateau Lafon-
Rochet a Saint-Estéphe.

L'ensemble de la partie administrative, commerciale, oenotouristique et comptable est
centralisée pour le Chateau Pédesclaux et le Chateau Lilian Ladouys. Une équipe de 9 personnes
s’occupe de cette gestion, les bureaux sont au Chateau Lilian Ladouys.
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Figure 9 : Echangeur tubulaire — mo(ts et vin Figure 10 : Canne MOOG®
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Pour ce qui est des employés sur place au Chateau Lilian Ladouys, seule I'équipe technique est
présente sur le domaine. Vincent Bache-Gabrielsen, le directeur des propriétés (Lilian Ladouys et
Pédesclaux) s’occupe de la direction technique du Chateau, il est secondé par Frédéric Godart, maitre
de chai et Ludovic Wallet, chef de culture.

L’équipe du chai est constituée de 2 permanents, un assistant maftre de chai et un caviste. Pour
I’année 2021 cette équipe était renforcée par ma présence en tant que stagiaire. Cette équipe est
renforcée par des titulaires du viticole pendant les vendanges et les écoulages (voir figure 11).

L’équipe viticole est constituée d’un assistant Chef de culture et de 11 permanents (un chef
d’atelier, tractoristes, vignerons, mécaniciens etc). Cette équipe est régulierement renforcée par des
stagiaires.

Une équipe de prestation de taille variable est embauchée pour les travaux viticoles (taille,
effeuillage, épamprage etc). Pendant les vendanges les coupeurs sont aussi des prestataires et des
saisonniers sont embauchés pour les tables de tri.

Le personnel du Chateau est ensuite complété par une responsable du bouteiller et une
intendante.
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Figure 11 : Données supprimées : Non conforme RGPD

Figure 11 : Equipe du chai pendant les écoulages
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PARTIE Il : LES VENDANGES

1 SPECIFICITES DU MILLESIME 2021

Le début de saison est marqué par un hiver tres doux puis débourrement précoce a la suite de
températures quasi estivales fin mars/début avril puis par un fort épisode de gel printanier en
suivant. Cet enchainement dévastateur pour de nombreux vignobles en France fut plutot bénin au
Chateau Lilian Ladouys avec environ 2% du vignoble touché. En effet la présence proche de l'estuaire
a fortement limité les effets du gel sur la commune de Saint-Estéphe avec des températures ne
descendant pas ou rarement en dessous des -1°C.

La floraison fut marquée par d’'importants épisodes pluvieux, on dénombre ainsi une coulure
et un millerandage important avec un impact non négligeable sur nos rendements.

Au niveau des maladies cryptogamiques le début de saison présente une pression
relativement faible avec un premier traitement positionné fin avril/début mai. Cependant le reste de
la saison et principalement les mois de juin/juillet et ao(t furent calamiteux avec une pression
mildiou et black rot rarement observée. Au mois de juin et juillet (figure 12) les conditions étaient
tellement humides et pluvieuses que certaines fenétres de traitement ne se sont pas ouvertes,
soulevant d’importantes problématiques pour notre domaine en conversion a lagriculture
biologique avec 100% du domaine traité en bio. Le travail acharné du chef de culture et de I’équipe
viticole a tout de méme permis de limiter les dégats avec de trés longues journées de traitement.
Limitant grandement les effets du mildiou, principalement sur grappe, par rapport a la pression
cryptogamique tres importante sur cette saison. Finalement nos rendements se trouvent amputé de
15% a cause des maladies cryptogamiques, ce chiffre est plutot bas par rapport aux autres domaines
en agriculture biologique de la commune de Saint-Estéphe.

Pour finir, la saison peu ensoleillée impacte fortement la maturité avec un retard d’environ 2
semaines par rapport a 2020 et des maturités technologiques basses a la récolte. Le mois de
septembre assez humide favorise |'apparition de pourriture grise au vignoble avangant quelque peu
la date de vendange. Finalement la météo du mois d’octobre fut favorable et les vendanges se
déroulérent dans de bonnes conditions avec une vendange peu atteinte par la pourriture grise.

Le millésime 2021 fut donc trés compliqué et ce d’autant plus pour les domaines en agriculture
biologique. Les évenements marquants sont donc un fort épisode de gel, suivi d’une coulure
importante, un été exécrable avec une pression mildiou quasi jamais vue au domaine et donc des
maturités plutét faibles avec une apparition assez préoccupante de pourriture grise en fin de saison.
Cela fait donc du millésime 2021 un millésime a faible rendement, méme si celui-ci fut mauvais au
niveau des quantités, la qualité est au rendez-vous, principalement avec de trés beaux cabernets
sauvignon.

2 CONTROLE MATURITE
Le contréle de la maturité se fait de deux manieres au Chateau Lilian Ladouys :

- Une analyse chimique réalisée au laboratoire Oenocentre de Pauillac (figure 13)
- Des dégustations de baies régulieres
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Figure 12 : Pluviométrie du mois de juillet 2021 sur la station de Bordeaux (source www.météociel.fr?)

Adhérent n® 675  Pagen®: 1/2 Fax:05-56-59-35-97 27/09/2021
Le rapport d'essais ne concerne gue l'échantillon de vin apporté par ['intéressé of soumis g {'essai

Contenant 1-B01 16-B22 17-PO3A 20-NO1 21-GO7D
Volume

Millesime 2021 2021 2021 2021 2021
Couleur Raisin Rouge Raisin Rouge Raisin Rouge Raisin Rouge Raisin Rouge
Divers

Essai labo

Identification Labo 2109276089 2109276090 2109276091 2109276092 2109276093
Appellation

Etat du vin M M M Ccs Cs
T.A.P. réfractométrie (a 16.83) (%0Vol) 11.8 11.6 11.6 11.2 11.3
T.A.V. en Puissance (a 16.83) (%o Vol) 11.95 11.74 11.66 11.33 11.30
Sucres réducteurs (g/L) 202.1 198.6 197.3 191.6 191.1
Acidité Totale (g H2SO4/L) 36 3.8 31 41 4.2

pH 3.47 3.55 3.54 352 3.46
Anthocyanes (mg/L) 120 130 130 170 180
Indice de maturité 15 12 14 10 10
Poids de 100 baies (g) 180 168 179 137 126
Nombre de baies 100 100 100 100 100
Poids des baies (g) 180 168 179 137 126
Acide L-Malique (g/L) 1.8 2.8 2.1 3.8 33

Figure 13 : Bulletin d'analyse - Contréle maturité
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2.1 Analyse en laboratoire
Les contrOles de maturité s’échelonnent en 2 étapes, une premiere avec des contréle de
« maturité précoce » se font uniquement sur quelques parcelles témoins et uniqguement sur le merlot
a partir de fin ao(t — début septembre. Viennent ensuite les controles de maturité réalisés sur
I’'ensemble du parcellaire a partir de mi-septembre.

Les prélévements sont réalisés aléatoirement selon la technique des 100 baies. On choisit 100
baies au hasard a hauteur de 5 baies sur 20 grappes dans un rang identique a chaque prélévement.
Les sachets de préléevements sont ensuite apportés au laboratoire Oenocentre de Pauillac qui réalise
les analyses des parameétres suivants :

- T.A.Préfractométrie (a 16,83) (%vol)
- T.A.Ven puissance (a 16,83) (%vol)

- Sucres réducteurs (g/L)

- Acidité Totale (g H,SO4/L)

- pH

- Anthocyanes (mg/L)

- Indice de maturité

- Poids de baies (g)

- Acide L-Malique (g/L)

Ces analyses sont réalisées une fois par semaine.

2.2 Dégustation de baies

En complément des analyses en laboratoire nous avons effectués des dégustations de baies
régulieres 2 semaines avant les vendanges. Le déroulement de ces dégustations est soumis a un
protocole trés précis. A chaque dégustation la totalité des parcelles du Chateau Lilian Ladouys est
dégusté (soit plus de 90 échantillons) a I'aveugle en salle de dégustation par un panel de 9
dégustateurs divisés en 3 groupes de 3. Chaque groupe est composé d’un « chef » de groupe qui
dirige la dégustation. Pour chaque parcelle dégustée a I’'aveugle une fiche de dégustation évaluant
des criteres de maturité du raisin (voir figure 14) est complétée. Une grande importance est attribué
a la « maturité phénolique » du raisin lors de la dégustation (Lacampagne, 2010) Apreés la dégustation
le groupe se concerte autour d’'une date de récolte « idéale » et réalisable pour la parcelle sous la
direction du chef de groupe.

Ainsi chaque dégustation de baie, mis en relation avec les analyses en laboratoire permet au
chef de culture de réaliser un pré-planning de vendanges. Celui-ci sera bien sir modifié en fonction
des conditions météorologiques et/ou sanitaire qui furent I'une des principales préoccupations en
2021 pour le choix de la date de récolte.

3 ORGANISATION ET TRANSPORT DE LA VENDANGE

Au Chateau Lilian Ladouys le vignoble est vendangé manuellement. Un premier tri est donc
réalisé a la parcelle par les coupeurs. Les grappes sont disposées dans des cagettes de 15-20 kg. Des
porteurs équipés de hottes récupérent ensuite le raisin et le transfert dans des bacs/palox plastiques,
d’une capacité d’environ 300kg, disposés sur des remorques.

Chaque remorque contient 6 paloxs qui sont ensuite acheminés jusqu’a la zone de réception
par les tractoristes.
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Partie Ill — Les vendanges

Comme précisé précédemment, la zone de réception, au niveau de I'acceés cuvier (figure 5,
figure 16), est composée de 2 lignes dissociées I'une de I'autre. Les équipes de vendanges sont ainsi
séparés en 2 et fonctionnent séparément. Chaque équipe est constitué de 15 a 20 coupeurs et de
transporteurs de la vendange, les équipes sont constituées par des entreprises de prestation (Presta
CAP).

Chaque équipe est ensuite dirigé par un chef d’équipe qui est un titulaire du domaine. Pour
chaque équipe il y a 3 tractoristes qui se relayent dans le transport de la vendange afin que les
coupeurs n’aient jamais a patienter et que les lignes de tris soient constamment approvisionnées.

Le temps de trajet de la vendange est variable, le parcellaire de Lilian Ladouys étant tres
éparpillé (figure 3) celui-ci peut aller de 1 a 20min en tracteur. Celui-ci reste tout a fait raisonnable
d’autant plus que la vendange n’est que trés peu écrasée dans les bacs de transports. Une fois
arrivée a la zone de réception la vendange est déchargée par un cariste affilié a la zone de réception.
Chaque tractoriste est chargé de transmettre les informations permettant la tragabilité de sa
cargaison, de nettoyer des nouveaux bacs et de les charger sur sa remorque avant de rejoindre son
équipe de vendange.

4 PREPARATION DE LA CUVERIE AVANT VENDANGE

Avant les vendanges I'ensemble de la cuverie est désinfecté grace a un mélange de soude
caustique et d’acide peracétique (figure 15) qui est pulvérisé a I'intérieur des cuves ainsi que sur le
matériel d’acheminement de la vendange. Cette désinfection de matériel est réalisée avec les EPI
adaptés et nécessite ensuite un ringage a I’eau abondant du matériel.

L’ensemble du matériel nécessaire au transport de la vendange et au fonctionnement de la ligne
de réception et ensuite testé a vide. Celui-ci ne fonctionnant qu’une fois par an il n’est pas rare
d’avoir rapidement des pannes sur ces machines. Les réparations et ajustements nécessaires sont
donc réalisés le plus possible en amont.

Enfin les travaux d’extractions (voir partie 1V.4.4.2) sont réalisés avec des tuyaux de 70mm de
diameétre qui ne servent que pendant la période de vinification. Ces tuyaux sont donc sortis de leurs
boxes, nettoyés, désinfectés et mis en place dans le cuvier.
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Figure 15 : Systeme Dosatron®
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Partie IV — La vinification des rouges

PARTIE IV : LA VINIFICATION DES ROUGES

1 RECEPTION ET LIGNE DE TRI

Pour rappel la réception est composée de 2 lignes de tri distinctes (figure 16), celle-ci sont
identiques a I'exception de I'encuvage qui sera détaillé dans la partie suivante. A l'arrivée du
tractoriste les paloxs sont déchargés et pesés. Ceux-ci sont ensuite vidés sur un convoyeur
approvisionnant une premiére table de tri vibrante ou non (en fonction de la ligne). Un premier tri
est alors réalisé sur grappe par 3 opérateurs, la vendange est ensuite acheminée dans un érafloir a
I’aide d’une girafe, I'érafloir est un érafloir vibrant de la marque Viniclean, modéle SOCMAZ®. Les
baies éraflées passent ensuite sur une ultime table de tri ou 4 opérateurs réalisent un tri sur baie. La
vendange ainsi triée peut ensuite étre encuvée.

2 ENCUVAGE ET OPERATIONS PRE FERMENTAIRES
Au Chateau Lilian Ladouys nous réalisons deux types d’encuvages.

2.1 Encuvage gravitaire

Une des lignes de tri permet un encuvage « gravitaire » c’est-a-dire sans pompage dans notre
cas. La vendange triée, est disposée dans des paloxs sur roulette d’environ 300kg positionné en bout
de la ligne de tri. Un cariste est alors responsable du chargement de ce palox dans une girafe a I'aide
d’un chariot élévateur. La girafe de tres grande dimension permet ensuite d’acheminer la vendange
jusqu’en haut des cuves et de réaliser un encuvage « gravitaire », la vendange n’est jamais pompée
sur cette ligne de tri. La disposition du cuvier ainsi que les dimensions importantes de la girafe font
gue seule une partie des cuves de vinification peut étre remplie selon cette méthode, c’est pourquoi
une autre méthode d’encuvage est utilisée au Chateau.

2.2 Encuvage a la pompe a vendange
L'autre ligne de tri se termine par une pompe a vendange, ainsi une partie du cuvier est encuvé
par pompage. Le cuvier est équipé de lignes fixes (diamétre 200mm) avec un acces au chapeau de
toutes les cuves de vinifications. Les parcelles dont la qualité est estimée inférieure a celles encuvées
de maniére gravitaire sont donc encuvées a la pompe a vendange.

Cette année la totalité de la vendange a été sulfité a 4g/hL a la vue de I'état sanitaire de la
vendange.

2.3 Macération préfermentaire a froid (MPF)
Au Chateau Lilian Ladouys nous réalisons une macération préfermentaire a froid (MPF) sur la
totalité des cuves de vinification. Cette macération a froid dure 3 jours et possede 2 grands intéréts :

- L'augmentation des ar6mes fruités du vin avec une meilleure extraction des esters lors de la
macération a froid

- Facilite la logistique des vendanges en termes d’encuvage, de départ en fermentation et de
démarrage des travaux d’extraction en décalant de 3 jours les départs en fermentation.

D’un point de vue pratique, les cuves sont descendues en température grace a |'utilisation des
échangeurs thermiques présentés dans la partie 11.2.2.2. La température des cuves durant le pré
fermentaire a froid est donc autour de 3 a 6 °C, celle-ci est réajustée grace aux échangeurs tubulaires
si nécessaire. Afin d’éviter les départs en fermentation les cuves ne sont pas levurées a I'encuvage,
seule une bioprotection a hauteur de 5g/hL est réalisée afin d’éviter la colonisation du milieu par
d’autres souches non sélectionnées. Cette année, avec la bioprotection, le sulfitage assez fort a
I’encuvage et le bon maintien des températures, aucun départ en fermentation n’a été détecté
pendant les MPF.
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3 LA FERMENTATION ALCOOLIQUE
Apres 3 jours de MPF, la fermentation alcoolique des vins rouges démarre, les vins sont
vinifiés en cuve inox.

3.1 Levurage et correction des mo(ts et des vins

La température des cuves est remontée a 18°C apres 3 jours de MPF. On levure alors les
cuves a hauteur de 20g/hL. Levurage réalisé avec des levures excellence XR® de Lamothe-abiet (fiche
technique en Annexe). Avant chaque départ en fermentation une analyse est réalisée sur les cuves
afin d’évaluer les parameétres suivants (figure 17) :

- T.A.Ven puissance (a 16,83) (%vol)
- Sucres réducteurs (g/L)

- Acidité Totale (g H,SO4/L)

- pH

- Acide L-Malique (g/L)

- Azote ammoniacal (mg/L)

- Azote aminé (mg/L)

- Indice de maturité

- Azote assimilable Nass (mg/L)

- Carence azotée (mg/L)

Ces analyses permettent de déterminer les corrections a apporter. L’acidité volatile est aussi
contrbélée en cas de libération pendant la FA (Blondin et al., 2002). Pour le millésime 2021 des
apports d’azote organique et minéral ont été effectué ainsi que des chaptalisations. L’ensemble des
ajouts réalisés est consigné dans une fiche de suivi de vinification propre a chaque cuve, permettant
la tragabilité de chaque lot.

3.1.1 Nutrition azotée
Les quantités en azote assimilables de nos modts sont généralement faible (entre 60 et 120
mg/L), le millésime 2021 ne déroge pas a la régle et la totalité des cuves seront réajustées. La
concentration en azote assimilable est systématiquement ajustée a 180mg/L indépendamment du
degré alcoolique. Tout d’abord nous évaluons la carence du mo(t selon I’échelle suivante :

- <60 mg/L=trés carencé
- 60<7?<120 mg/L=moyennement carencé
- >120 mg/L = peu carencé

Les stratégies d’apports azotés différent quelque peu en fonction du niveau de carence mais
sont réalisées en 2 apports d’azote minéral et organique, seul la proportion minéral/organique
varient pour les carences moyennes a faible. Pour les mo(ts fortement carencés, un 3°™® apport est
réalisé a -50 points de densité.

Pour le millésime 2021, la stratégie d’apport est la suivante (figure 18) :

- Un premier apport a -5 points de densité correspondant a 40% de la quantité a apporter. Ce
premier apport est divisé en deux avec 40% d’azote organique (Nutristart®) et 60% d’azote
minéral (Thiazote®). Fiches techniques Nutristart® et Thiazote® en annexe.

- Un deuxieme apport a -30 points de densité correspondant a 60% de la quantité a apporter.
Ce second apport est divisé en deux avec 30% d’apport organique (Nutristart) et 70% d’azote
minéral (Thiazote).
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Adhérentn® 675  Pagen®: 1/1 Fax:05-56-59-35-97 29/09/2021
La t s L '8 ] ] ure) - I'intéraced ef soumis d 'esgai
Contenant 12 15

Volume

Millesime 2021 2021
Couleur Raisin Rouge Raisin Rouge
Divers

Essai labo

Identification Labo 2109296001 2109296002
Appellation

Etat du vin

T.A.P. réfractométrie (a 16.83) (%oVol) 11.4 11.5
T.A.V. en Puissance (a 16.83) (% Vol) 11.59 11.71
Sucres reducteurs (g/L) 196 198
Acidite Totale (g H2SO4/L) 3.0 31

pH 3.57 3.50

Azote ammoniacal (mg/L) 17 9

Azote aminé (mg/L) 69 58

Indice de maturite 15 15

Arzote assimilable (mg/L) 86 67
Carence azotée (mg/L) 04 83

Acide L-Malique (g/L) 2.0 1.8

TAP réfracto confirmé sur 12 et 15 .

Forte carence azotée sur 12 et 15 .

En cas de fortes carences en azote assimilable, il est conseillé de fractionner les apports de
nutriments afin d'éviter I'emballement de la température.

Figure 17 : Bulletin d'analyse a I'encuvage

Apport

P ler apport 2e apport
_ [Mass [Nass a R DD.SE BT Dose Apport Vérificati DU_SE Apport Dose Apport \:-]";::: TH[:E:"IEIN Ecart dose Nass
Cuven® Volume |Volume vin initiale] | apporter] | 2 -5 pts a-30 | MNutristart cuve Thiazate cuve on dose Nutristart|  cuve Thiszote cuve S apporté/prévu
vdge (hL) | (81%) e P 1 ots | oRe (g/hL | Nutristart € | Thiazote | 2" "% | opg (/L |Nutristart '€ | Thigzote [thiamine|E (mg/L)
(mg/L) (mg/L) vin) P gfhlvin @ thiamine vin) T g/hlvin @
40% 60% 40% 60% 30% 70%
12 143 115,83 B6 o4 38 56 15 1742 11 1244 13 17 1960 19 2178 23 35 0
15 139 112,59 67 113 45 2] 18 2036 13 1454 15 20 2290 23 2545 27 43 0
B 140 115,40 92 BB 35 53 14 1587 10 1140 12 16 1796 18 1996 21 33 0
13 140 113,40 96 B4 34 50 13 1524 10 1089 12 15 1715 17 1905 20 32 0
9 133 107,73 72 108 43 65 17 1862 12 1330 15 19 2094 22 2327 26 41 0
14 135 109,35 B6 34 38 56 15 1645 11 1175 13 7 1850 19 2056 23 35 0
10 141 114,21 115 65 26 39 10 1188 7 848 9 12 1336 13 1485 16 25 0
17 141 114,21 100 BD 32 48 13 1462 2 1044 11 14 1645 16 1827 1% 30 0
16 141 11421 97 83 33 50 13 1517 2 1083 11 15 1706 17 1896 20 31 0
7 141 114,21 20 o1 36 55 15 1663 10 1188 12 16 1871 18 2079 22 34 0
33 147 119,07 75 105 42 63 17 2000 12 1429 14 19 2250 21 2500 25 40 0
6 142 115,02 59 121 48 73 19 2227 14 1591 17 22 2505 24 2783 29 46 0
34 79 63,99 70 110 44 66 18 1126 13 B04 15 20 1267 22 1408 26 41 0
32 144 116,64 68 112 45 67 18 2080 13 1483 15 20 2351 22 2613 27 42 0
5 140 113,40 57 123 49 74 20 2232 14 1594 17 22 2511 25 2790 30 46 0
4 145 117,45 51 59 24 35 9 1109 T 792 B 11 1247 12 1386 14 2 0
3 145 117,45 16 104 42 62 17 1954 12 1396 14 19 2199 21 2443 25 39 0
2 132 106,92 73 107 43 54 17 1830 12 1307 15 19 2059 21 2288 26 40 0
1 107 B6,67 114 66 26 40 11 915 8 654 9 12 1030 i3 1144 16 25 0
1] 18D 12 45 5 (1] 3 1] 4 40 (1] (1] (1] 0 4

Figure 18 : Tableau des apports azotés réalisés sur le millésime 2021
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3.12 Chaptalisation
Comme précisé dans le paragraphe concernant I'année 2021, les maturités sur ce millésime sont

plutot faibles. C’'est pourquoi la totalité des cuves ont été chaptalisé cette année. Les dérogations
accordées par les douanes pour |'appellation Saint-Estéphe sont les suivantes, il est possible
d’augmenter le degré potentiel de 1,5 (%vol) maximum ou jusqu’a 13,5 (%vol) si le degré alcoolique
initial est de 11 degrés (%vol) minimum.

Les quantités de sucre a ajouter sont calculées sur cette base (figure 15), cette année nous avons
décidé de chaptaliser avec un pour objectif un volume final a 13,2 (%vol). (Figure 19).

Le sucre utilisé est du sucre de betterave sous forme de « semoule » afin de faciliter la
dissolution de celui-ci (Ribéreau-Gayon et al., 1976). Les ajouts sont réalisés a -40 points de densité
apres les deux ajouts d’azote. L’objectif de cet ajout a -40 points de densité est d’obtenir le meilleur
rendement sucre/alcool possible, en effet le métabolisme des Saccharomyces Cerevisiae aurait une
« meilleure » utilisation du saccharose pendant la phase stationnaire que pendant la phase de
croissance (communication personnelle — Boissenot Eric) avec donc une potentielle perte de
rendement sucre/alcool dans le cas d’un ajout au lancement de la fermentation.

L’ajout du sucre est réalisé lors d’'un remontage a la comporte, le sucres a ajouter est mélangé et
dissous a I'extérieur avant d’étre réincorporé dans la cuve de fermentation.

Finalement les analyses apres fermentation montrent que méme avec un ajout a -40 points de
densité, moment optimal d’apreés la littérature, le rendement sucre/alcool obtenu reste moyen a bas.
(Figure 19).

3.2 Suivi des températures et des densités
Un tour des températures et des densités (masse volumique ici) est réalisé chaque matin lors du
1°" délestage (voir partie IV.4 .4.2) et chaque soir lors du dernier. La température et la densité des
cuves est donc évalué deux fois par jour a I'aide d’'un densimeétre en verre. Ces mesures sont ensuite
consignées dans un fichier Excel de suivi des densités (figure 20) permettant de piloter précisément
les températures en fonction de la densité pendant la fermentation. Le protocole est le suivant :

- Aprés MPF température a 18°C pour le lancement de la fermentation.
- T=18°Csiladensité > 1080.

- T=20°Csi 1080 >d > 1060.

- T=22°Csi 1060 >d > 1040.

- T=25°Csi 1040 >d > 1000.

- T=28°Csid<1000.

Comme précisé dans le 1l.1 la capacité du froid du Chateau permet un controle trés précis des
températures durant la fermentation simplement en modifiant les valeurs de consignes sur la
console présente dans le bureau du maitre de chai (figure 21).

En fin de fermentation, des analyses sont réalisées sur chaque cuve afin d’évaluer la quantité de
sucre résiduel et donc de vérifier que les cuves sont bien séches avant de démarrer la fermentation
malolactique. Cette année les temps de fermentation sont autour de 7 jours par cuves, aucune
fermentation languissante n’a été détecté. Cela peut surement s’expliquer par un protocole de
levurage bien respecté avec une bonne nutrition des levures et une bonne gestion des apports
azotés. De plus, le controle fin des températures permet cette durée de fermentation de 7 jours en
freinant les fermentations trop rapides si nécessaire. Avec des MPF de 3 jours cela fait 10 jours par
cuve, de I’encuvage a la fermentation de tous les sucres.
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chaptalisation 2021

85% 1,683
cuve volume volume de vin % initial % souhaité |veérif 1,5% quantite date de qua"t_ltTI degré degré final
vendange | fini prévu ( 85%) (max 13,2%) max ?uc.re chaptalisation sucn.e.re'e fl realise Labo
théorigue utilisée
15 138 117,3 11,71 13,2 1,49 2941 05-oct 295,0 1,43 12,98
12 140 119 11,59 13 1,41 2824 05-oct 295,0 1,47 13,08
8 140 119 11,53 13 1,47 294 4 06-oct 295,0 1,47 13,01
13 140 119 11,94 13,4 1,46 2024 06-oct 290,0 1,45 13,46
Figure 19 : Tableau de suivi des Chaptalisation - millésime 2021
Courbe de suivi densité - température : Cuve 12
1100 30
1080 25
1060
1040 20
1020 15
1000 10
980
960 >
940 0
X X X XUt o X Xt Xt Xt XUt X X X X
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Figure 20 : Courbe de suivi densité - température
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Figure 21 : Console de gestion des températures du cuvier
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4 LES TRAVAUX D’EXTRACTIONS

Les travaux d’extractions réalisés au Chateau Lilian Ladouys sont assez originaux dans le sens
ou tres peu de domaines utilisent ces méthodes, pour ma part je n’en avais jamais entendu parler. Si
nos extractions peuvent semblées lourdes au premier abord, elles permettent en fait une extraction
fine sans alourdir la trame tannique et sans sur-extraction (Amrani Joutei, 1993). L’ensemble des
travaux qui sont présentés ci-dessous sont accompagnés de dégustations réguliéres.

4.1 Brassage au « R’pulse® »

Les travaux d’extractions débutent a I’encuvage avec un premier brassage réalisé sur modts, par
la suite un brassage journalier est réalisé durant la MPF. Ce brassage est réalisé avec un « R’pulse® »
(figure 22). Le fonctionnement du R’Pulse® est assez simple, il s’agit d’un extracteur d’air, il s’utilise
comme une pompe avec des tuyaux flexible de 50mm de diameétre. Une entrée aspire un gaz de
notre choix (02, CO,, Argon, Azote...) a I’extérieur et une sortie branchée a une canne inox renvoie
I’air sous pression dans le marc. Au Chateau Lilian Ladouys les brassages sont réalisés uniquement au
CO,, celui-ci est soit pompé au-dessus du chapeau de marc des cuves en fermentations ou dans un
cuvon inerté (pour les premiéres cuves du millésime). Le diameétre de la canne permet un brassage
simple et rapide, de plus ce travail n’est réalisé que pendant la phase pré-fermentaire ou le chapeau
de marc n’est pas encore formé, facilitant le brassage. Cette opération est réalisée pendant 1 a 2min
le temps d’avoir une bonne homogénéisation du marc.

4.2 Délestages

Au lancement des fermentations les brassages sont remplacés par 3 + 1 délestages journaliers.
Comme présenté dans la partie 11.1.1.2 le cuvier est équipé d’un cuvier semi-enterré (figure 23) d’une
capacité de 14 cuves de 127 et 150 hL. Ce sont ces cuves qui serviront de cuves tampons lors des
délestages. La particularité de ce cuvier semi-enterré est que le chapeau des cuves est situé sous le
niveau des vannes de vidanges des cuves du cuvier du rez-de-chaussée. Cette particularité
structurale permet une vidange par gravité de la totalité des cuves de vinifications dans les cuves du
semi-enterré. Chaque cuve ou la vendange a été encuvé est donc associée a une cuve de délestage
situé dans le chai semi-enterré, une ligne en tuyau de 70mm de diametre est mise en place entre ces
cuves et restera en place jusqu’a la fin des travaux d’extractions. (Figure 24).

Un délestage se déroule de la maniére suivante : le vin présent dans la cuve du rez-de-chaussée
est descendu par gravité dans sa cuve correspondante, celui-ci est ensuite remonté par pompage et
dispersé sur le chapeau de marc a I'aide d’un « chapeau chinois » pendant 30min. Une fois la totalité
du vin remonté et passé a travers le chapeau de marc, celui-ci est immédiatement redescendu dans
sa cuve du semi-enterré ou il attendra son prochain remontage. Cette opération est réalisée 3 fois
par jour et le soir apres le dernier délestage le vin est redescendu dans sa cuve correspondante du
semi-enterré ou il ne sera remonté et remis en contact avec le marc que le lendemain matin. C'est de
ce fonctionnement que vient le 3 + 1 délestages journaliers présenté plus haut. La spécificité de ces
extractions est donc qu’a la différence d’un délestage classique ou le vin est simplement remis sur le
chapeau de marc par le haut de la cuve puis laisser comme tel, il chemine ici a travers celui-ci avant
de retrouver sa cuve de stockage. Ainsi chaque lot dispose de deux cuves : une cuve ou la vinification
est réalisée en phase liquide et une cuve de marc au travers de laquelle passe la phase liquide 3 fois
par jour. La vinification de nos vins rouges est donc quasiment réalisée en phase liquide avec les
avantages de cette vinification au niveau de la facilité des ajouts et du contrdle des températures. En
effet les cuves du semi enterré sont équipées de ceintures permettant une régulation optimale des
températures. Les désavantages de cette méthode sont qu’elle nécessite une importante
organisation logistique et matériel.
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Figure 22 : R'pulse® (source www.monrpulse.fr3)

Figure 23 : Photos du chai semi-enterré, a gauche hors vendange, a droite pendant les travaux de délestage
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En effet 2 cuves sont nécessaires par lot et il n’est donc pas possible de réaliser les extractions
sur plus de 14 cuves simultanément du fait du dimensionnement du chai semi-enterré. Ensuite 3
délestages par jour et par cuves nécessitent un équipement trés important en pompes, en effet 7
pompes (présentée partie 11.2.2.1) sont mises en place, chaque pompe est utilisée pour le remontage
de 2 cuves positionnées face a face dans le cuvier (figure 23). Le débit de 300hL/h permet de
remonter la totalité de la phase liquide (maximum 100 a 110 hL en fin d’extraction) en 20min
environ. Ainsi 2 cavistes peuvent réaliser le délestage de la totalité des 14 cuves en un peu moins
d’une heure, et ce, 3 fois par jour. L'équipement et une bonne logistique sont indispensables a la
réalisation de ces travaux d’extractions.

La dégustation permet de piloter le nombre de passages nécessaires a |’extraction souhaitée par
le directeur technique et le maitre de chai. Lorsque celui-ci est considéré suffisant et que des
passages supplémentaires pourrait assécher et/ou durcir le tanin, les travaux sont arrétés. Cet arrét
arrive généralement vers les 1000 points de densité pour le millésime 2021.

43 Opération spécifique de correction

La spécificité du millésime 2021 et des maturités tardives font que certains lots, principalement
les Petit Verdot étaient tres faible en couleur et une faible matiere tannique a la dégustation. C’est
pourquoi le maitre de chai et le directeur technique ont décidé de réaliser pour une cuve de Petit
Verdot quelques passages sur le marc d’un lot de Cabernet Sauvignon avec une intensité colorante
plus importante. L'organisation des travaux d’extractions durant la vinification permet assez
simplement d’intervertir des volumes. Ce passage sur marc de Cabernet Sauvignon a finalement
permis une amélioration significative de la couleur et de la structure tannique du lot de Petit Verdot.

5 ECOULAGE

5.1 Décision
Le choix de la date d’écoulage est décidé lors d’une dégustation avec I'cenologue conseil du
Chateau, Eric Boissenot. Cette année la totalité des Merlot a été dégusté aprés fermentation, puis les
Cabernets et Petit Verdot la semaine suivante. Cette année la durée de cuvaison était d’environ 20
jours pour les cuves de Merlot et de Cabernet, et d’environ 14 jours pour les Petits Verdots. Mr
Boissenot privilégie en effet les cuvaisons courtes afin d’éviter tout alourdissement de la structure
tannique des vins et de préserver la fraicheur.

5.2 Déroulement des écoulages
Une fois la date d’écoulage décidée, le jus de goutte est écoulé par gravité dans une cuve du
cuvier semi enterré. Deux cuves sont écoulées par jour, si besoin des pré assemblages peuvent étre
réalisés entre lot de qualité similaire, la décision est prise a la dégustation par le maitre de chai et le
directeur technique.

La cuve est égouttée toute la nuit et sera décuvée le lendemain. Les cuves sont décuvées
manuellement dans des paloxs pouvant contenir 300 a 400kg de marc. Ces paloxs sont ensuite
chargés dans un pressoir horizontal a membrane pneumatique d’une contenance de 50 hL. Une cuve
de vinification de 175 hL permet de remplir un pressoir (si nécessaire on démarre le cycle de
pressurage afin de faire de la place dans la cage). Un cycle de pressurage dure 2h30 permettant de
réaliser deux cycles par jour. Le cycle de pressurage est un pressurage séquentiel avec une montée
par palier (300 mbar, 500, 800, 1200 et 1500) avec 2 rebutages par pallier. (Figure 25).
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Figure 24 : Schéma de la mise en place des délestages dans le cuvier
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Les presses ne sont pas dégustées au pressoir et ne sont pas séparées en fonction des paliers de
pressurages. Elles sont directement entonnées dans le chai a barrique au sous-sol et seront
dégustées plus tard lors d’'une dégustation avec notre cenologue conseil (voir partie IV.7). En fonction
du rendement de pressurage, un pressoir permet d’entonner 6 a 10 barriques de presses.

5.3 Rendements
Pour le millésime 2021 au Chateau Lilian Ladouys les rendements sont les suivants :

- 1845 hL de jus de goutte
- 339 hL de presse

Soit une répartition avec 18,4% de presse et 81,6% de jus de goutte. Au-dela de cette
répartition générale il est important de souligner que les rendements goutte/presse étaient trés
variable en fonction des cuves. De plus les rendements moyens du millésime 2021 font que les cycles
de pressurages ont été augmenté avec |'ajout d’un palier de 30 minutes a 2000mbar.

6 FERMENTATION MALOLACTIQUE

Au Chateau Lilian Ladouys les FML sont réalisées en cuves inox en phase liquide, dans un
second temps apres la FA. Cette année aucune FML sous marc n’a été détecté. L'objectif est que la
totalité des lots ai réalisé leurs FML avant la dégustation d’assemblage qui cette année a eu lieu
début décembre.

Pour la FML un pied de cuve est réalisé dans un cuvon de 10 hL. Le vin est inoculé avec des
O.oeni ainsi que des nutriments/activateurs pour les bactéries lactiques. Pour le pied de cuve, une
dose pour 100hL est utilisée dans un cuvon de 10hL. La température du pieds de cuve est maintenu
autour de 20°C. Cette année les départ en FML était plutot compliqué malgré la régulation en
température de nos cuves qui sont remontées a 18°C pour lancer les FML. Aucun départ ne s’est fait
spontanément et la totalité des cuves ont été inoculés d’abord par le pied de cuve puis par transfert
de cuve a cuve.

Le suivi des FML est simple, deux fois par semaine les analyses suivantes sont réalisées en
laboratoire (figure 26) : acide L-malique et acidité volatile.

En effet ces analyses permettent de vérifier qu’il 'y a pas d’augmentation de I'acidité
volatile lors de la FML.

Une fois la FML effectué sur la totalité de nos cuves (Acide L-malique <0,2 g/L) les vins sont
préts pour la séance d’assemblage.

Pour le millésime 2021 I'élévation moyenne de |'acidité volatile lors de la FML est de 0,15
gH2S04/L. Lorsque la FML est terminé les vins ne sont pas sulfités mais mis au froid en attendant
|’assemblage.

7  ASSEMBLAGES

Les assemblages sont réalisés sur une journée entiére au Chateau Pédesclaux (autre chateau
du groupe) avec notre cenologue conseil Eric Boissenot. Avant de réaliser la séance d’assemblage 2
prérequis sont nécessaires : présentés au 7.1 et 7.2.

7.1 Classements des différents lots de goutte
Les lots sont dégustés par I'cenologue conseil, le directeur technique et le maitre de chai. Un
pré classement est alors établi avec 3 qualités :
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Figure 25 : Cycle de pressurage (couple P/temps) similaire a celui utilisé au Chdteau Lilian Ladouys
Adhérentn® 675  Pagen®: 2/2 Fax:05-56-59-35-97 08/11/2021

Le rannort d'essais ne concerna aue l'échantillon de vin annortd nar 'intéressé ef soumis d 'assai
341

Contenant 17 33

Volume

Millesime 2021 2021 2021

Couleur Rouge Rouge Rouge

Divers

Essai labo

Identification Labo 2111080057 2111080058 2111080059

Appellation

Etat du vin

Acidité Volatile (g H2SO4/L) 0.15 0.19 0.16

Acide L-Malique (g/L) 3.5 2.3 235
0.14 0.20 0.16

Acide Acetique (g CH3COOH/L)

AM confirmé sur 7.4 .

Malo terminée ou pouvant étre considérée comme telle sur 7.4 .

malo: 5 g/hL (vérifier les pH).
Les autres cuves :suivre la malo SVP.

Figure 26 : Bulletin d'analyse - suivi de la FML

Dose usuelle de sulfitage post
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- Qualité1
- Qualité intermédiaire
- Qualité 2

Ce premier classement donne une idée de la qualité du millésime et donne une base pour la
dégustation d’assemblage. Le classement des lots du millésime 2021 est présenté dans le tableau ci-
dessous :

Tableau 1 : Classement des lots 2021

Origine lot Volume Cépage Qualité
15-12 127 MN
8-12 155 MN
10-14 184 MN
13-16 205 MN
9 100 MN
7-4 155 CS
6-4 155 CS
3 127 CS
34-1 127 CS-PV
17 100 PV
5-32 155 CS
2-32 155 CS Int
33 100 PV 2

7.2 Classement des presses

Comme présenté dans la partie 1V.5.5.2 les presses ne sont pas séparées par palier de
pression lors du pressurage et sont simplement entonnées en barrique en suivant l'ordre du
pressurage. Ainsi chaque barrique est identifiée par le numéro de son lot de provenance ainsi qu’un
numéro indiquant I'ordre d’entonnage. Cette année 159 barriques de presses ont été entonné, soit
83 barriques de Merlot et 76 barriques de Cabernet Sauvignon/ Petit Verdot.

Les presses sont dégustées par I'cenologue conseil et I’équipe technique. Chaque barrique se
voit attribuée une note parmi les suivantes : A, B+, B ou C (figure 27). Cette année aucune note Cn’a
été attribuée. Trois lots sont donc assemblés, un lot de presse A, un de B+ et un lot de presse B.
Selon le millésime ces lots peuvent étre distingués par cépage, ce ne fut pas le cas en 2021.

7.3 Séance d’assemblage
La séance s’articule en 2 étapes :

e Dans un premier temps les lots établis précédemment sont dégustés. Pour le millésime 2021
nous disposions de 13 lots de jus de gouttes (voir tableau 1) et 3 lots de presses (A, B+ et B).
Pour les lots de gouttes le classement pré établi peut étre revu lors de la séance
d’assemblage, cette année le classement initial fut conservé.
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Chiteau Lilian Ladouys Dégustation des presses de Cabernet Sauvignon/Petit Verdot 05/11/2021
Barrique
Cuve 1 2 3 3 5 3
e A [ A | B+ 4B | A
1 by &+ A 4" A R4+
7 A 6 | A s
6
32
5
4
2
3

Figure 27 : Exemple de fiche de dégustation des presses
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e Dans un second temps les lots de qualité 1 sont assemblés et forme la « base » du Lilian
Ladouys 2021. Des essais d’assemblage sont ensuite réalisés afin d’ajouter tout ou partie des
lots intermédiaires. Vient ensuite I'incorporation des lots de presses, principalement les
presses A et B+ pour le grand vin. Le second vin est ensuite assemblé avec les lots restants.
Enfin un solde intermédiaire (faible volume) est gardé a part, ce lot sera redégusté lors d’une
seconde dégustation d’assemblage et intégré soit au grand vin soit au second vin.

Deux parametres sont pris en compte lors de la séance d’assemblage, la qualité, en effet
I’objectif est de réaliser un grand vin le plus qualitatif possible en premier lieu. Mais le volume ainsi
que la proportion grand vin/second vin sont aussi des paramétres non négligeables
économiquement. Cette année les faibles volumes de récoltes ont amené I'équipe technique a
assembler une proportion importante de grand vin avec 86,8% de grand vin, 8,3% de second vin et
4,9% de lots intermédiaires. (Figure 28).

L’assemblage est ensuite réalisé en cuve a l'aide d’'un oenocompteur® permettant de
mesurer les volumes, en effet le Chateau ne dispose pas de cuve d’assemblage de gros volume
comme cela peut se faire classiquement dans le médoc. Le vin est ensuite prét a étre entonné.
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vol % ohjectif goutte
(0 | 1435 65, %% LL 21 Bl 1476 BS% 1568 25 9% 16605
0 1.5 310 14, 2% DL 21 20% 369 15% 276,75 10% 1845
Q2 100 4 6%
total goutte | 1845
Pty 155 T3 objectif goutte + presses
PB + 127 6% LL 21 Bl 17472 BS% 18564 9% 19656
PB 57 3% DL 21 20% 4368 15% 3276 10% 2184
total presse 339
LL 2021 DL 2021
réalisé goutte + presses Cépage % %
LL 21 B6,B% 1895 MM 41 100
DL21 B8.3% 182 Cs 53 0
soldes 4,9% 107 PV ] 0

Figure 28 : Résumé de la séance d'assemblage du millésime 2021
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PARTIEV : ELEVAGE ET TRAVAIL DE CHAI

L’élevage long en barrique est une des spécificités des vins de Saint-Estéphe, ainsi le travail de
Chai a une place importante dans |"élaboration de nos vins. Une fois le millésime assemblé, celui-ci
est entonné dans le chai a Barrique.

1 PARC D’ELEVAGE ET CHOIX DES CONTENANTS

Tous les ans, deux dégustations concernant les contenants d’élevages sont réalisées, une a mi-
élevage courant juillet et une en fin d’élevage fin janvier. Lors de ces dégustation la totalité des
modalités d’élevage est dégustée, pour le millésime 2020 c’est un total de 103 modalités qui sont
dégustées. Ce sont ces dégustations qui déterminent les barriques neuves choisies pour le millésime
suivant. Cette année la répartition des contenants est la suivante :

1.1 Contenants d’élevage du Chateau Lilian Ladouys

Tableau 2 : Répartition des contenants d'élevage - Chdteau Lilian Ladouys 2021

Chateau Lilian Ladouys

BARRIQUES Bordelaise 225L Bourguignonne 228L 400L

2021 100

2020

2019

2018

2017

Total en hL 1707 hL

Les contenants d’élevage du grand vin sont donc tres diversifiés au Chateau Lilian Ladouys, a
cela s’ajoute les modalités tonneliers présentées dans la partie V.1.3. Cette année avec des
rendements moyens la quantité de barriques neuves achetées a quelque peu diminuée, c’est
pourquoi la proportion de bois neuf est autour de 25% du parc d’élevage tandis que celle-ci est
plutot de 33% en temps normal.

1.2 Contenants d’élevage de la Devise de Lilian

Tableau 3 : Répartition des contenants d'élevage - Devise de Lilian 2021

La Devise de Lilian
CONTENANTS Bourguignonne 228L Cuve douelle Totalen hL
2021 100 hL 100 hL
2020 15 34 hL
2019 21 48 hiL
Total en hL 82 hL 182 hL
1.3 Modalités tonnelier

Au Chateau Lilian Ladouys, 9 tonneliers différents sont utilisés pour I'élevage du millésime
2021, avec un total de 95 modalités différentes (Tableau 4). L'ensemble de ces modalités est
présenté dans le tableau ci-dessous.
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Tableau 4 : Présentation des différentes modalités tonnelier

Tonnelier Modalités Modalités Modalités Modalités Modalités
barrique 2021 | barriques 2020 | barriques 2019 | barriques 2018 | barrique 2017
SOL CML
, . SOL ML SOL CML
Ana sélection 400 SOL CML 400L SOL CML 400L SOL CML
Terra CML
22 M
M M 22 M+
Darnajou M+ M+ 27 M
400L M+ 27 M +
400L M+
MR Selmer B selmer 8
Selmer B Selmer R Selmer R
Francis Miquel | ¢ | orR 400L MR L 40‘:)(10;':/'”?; R
400L MR L 400L Selmer R
MR
;(())illﬁ XXLR XXLR
Orion 400 ML XXLT XXLT
400 XXL 400L ML 400L ML
Y LDL Y LDL
Y+ LDL+ YLDL Y+ LDL+
. Y+ LDL+ Y LDL
Stockinger Y+ LDL v+ LDL Y+ LDL v+ LDL Y LDL
400L Y LDL 400L Y LDL 400L Y LDL
400L Y+ LDL Y ML
400L Réserve
Svlvain 400L réserve 400L Réserve CML 400L Réserve
y CML CML Sélection CML CML
Réserve CML
112 GC 112 GC
112 GC+ 112 GC 112 GC+
116 GC 112 GC+ 116 GC
Taransaud 116 GC+ 116 GC 116 GC+ 117722(?(;
132 GC 116 GC+ 132 GC
132 GC+ 172 GC 132 GC+
172 GC 172 GC+ 172 GC
172 GC+ 172 GC+
. Respect
Marchive M4+
. M
Morlier 160
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2 TRAVAIL DE CHAI SUR NOS VINS ROUGE
Une fois les FML finies et I'assemblage réalisé le vin est prét pour |’élevage. Cet élevage ainsi
que les travaux présentés ci-dessous s’étalent sur une période de 12 mois.

2.1 Entonnage

La période d’entonnage s’étend sur les mois de décembre 2021 et janvier 2022. Le vin,
encore riche en CO, dissous, est entonné au pistolet et a la pompe péristaltique. Les barriques
neuves sont entonnées prioritairement. Chaque cuve entonnée constitue un lot de barrique qui est
indiqué sur celle-ci, ce sont ces lots qui sont ensuite suivis pour les analyses microbiologiques de
routine. Comme précisé le vin a une concentration importante en CO; dissous a |’entonnage, les
barriques sont donc fermées avec des bondes en verres qui permettent au vin de dégazer (figure 29).
Un suivi du CO; dissous est ensuite réalisé et les bondes verres sont remplacées par des bondes en
silicones lorsque la concentration atteint les 0,7 — 0,8 mg/L, généralement courant février.

2.2 Ouillage

Les barriques sont ouillées tous les mois, en effet cette année les données de suivi d’élevage
montre une consume avoisinant les 4,5% sur les barriques. Cette part des anges comprenant
évaporation et absorption de vin par la barrique doit étre comblées afin d’éviter |’oxydation du vin
(Blouin et Peynaud, 2001) et la formation d’un voile en surface, modifiant les caractéristiques
organoleptiques de nos vins.

L’ouillage est réalisé a I'aide d’un kit d’ouillage. Ce kit est constitué d’un chariot sur lequel est
montée une bombonne d’azote gazeux ainsi qu’un bidon inox de 50L de vin (figure 30). Le vin dans le
bidon est mis sous pression et inerté grace au gaz, un flexi ainsi qu’un pistolet relié a la bombonne
permettent de réaliser I'ouillage. Ce dispositif permet de réaliser 'opération d’ouillage rapidement,
proprement et en inertant le vin lors de I'opération.

2.3 Soutirages

Un soutirage d’été est généralement réalisé au Chateau Lilian Ladouys, celui-ci est décidé
apres la dégustation des modalités tonnelier de mi-élevage. L'équipe technique décide alors s’il est
nécessaire d’apporter un peu d’air ou non. Le millésime 2020 a été soutiré lors de I'été 2021, I'apport
d’oxygeéne dissous mesuré était en moyenne de 2mg/L lors de 'opération soutirage et réentonnage.
Ce soutirage est aussi I'occasion d’effectuer une mise au propre du vin afin de prévenir les risques
microbiologiques.

Les vins sont donc soutirés lot par lot puis réentonné aussitot apres que les barriques ont été
nettoyées et désinfectées (voir parti V.3). Le soutirage est réalisé a I'aide d’une canne et d’une
pompe péristaltique, le vin est le plus possible mis a I’abri de I'oxygene. L'entonnage est cette fois-ci
réalisé a I'aide d’une canne afin d’éviter au maximum I'oxygénation des vins et de réaliser les
transferts de la maniére la plus douce possible.

Finalement I'opération de soutirage/nettoyage/entonnage et remise en place du chai a
barriques s’étale sur une période d’'un mois et demi.

Un soutirage est réalisé selon le méme fonctionnement en fin d’élevage vers
décembre/janvier afin de libérer les barriques pour le millésime suivant.

3 SUIVI CHIMIQUE ET MICROBIOLOGIQUE

Un suivi mensuel est réalisé sur différents parametres de nos vins, |'objectif est principalement
d’éviter le développement de Brettanomyces et/ou une piqure acétique. Pour cela nous suivons les
parametres suivants (figure 31) :
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Figure 29 : Barrique sous bonde verre

Codeca1140 Certificat d'analyses n® 104399 du 22 juillet 2021
ID Win LL CEVISE CEVISE DEVISE
Contenant 40T 3G 3B 35
Millésime 2020 2020 2020 2020
W olume
Mairice/Couleur in Rouge in Rouge Vin Rouge in Rouge
MW*® Labo 2107228003  |2107228004 2107228005 2107228008
Ethyl-4-Phenal bl 19 EL) 38 33
Ethyl-4-Galacol gL <3 4 4 3
I Phenols Volatils Bl 20 43 42 i)

I PVISP 0.05 0.10 0.10 0.08

40 T, 36, 38, 39 :Pas dévolution significative de |a teneur en phénols volatils depuis la demiére analyse.
Analyse microbiclogique en cours.

Figure 31 : Bulletin d'analyse suivi microbiologique
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- Concentration en phénols volatils (ug/L)
- Cytométrie

- pH

- SO, libre (mg/L)

- SO, total (mg/L)

- SOactif (mg/L)

- Acidité volatile (gH,S04/L)

Ce suivi est donc un moyen préventif, il permet de réaliser les réajustements en soufre quand
cela est nécessaire, ceux-ci sont réalisés avec des pastilles effervescentes oenostéryl® (fiche en
annexe). Ce suivi permet aussi d’intervenir en cas de développement de Brettanomyces sur les vins.
En complément de ces mesures, un suivi régulier de 'O, dissous permet également de maitriser ces
contaminations.

Toutes ces actions sont réalisées en paralléle d’un ouillage régulier ainsi que d’un respect des
regles de propretés et d’hygiene dans le chai.

4 GESTION ET ENTRETIEN DES BARRIQUES

La gestion des barriques représente un travail conséquent au Chateau Lilian Ladouys, en effet
notre le nettoyage, la manipulation et le roulement du parc a barrique nécessite du temps et de la
main d’ceuvre.

41 Nettoyage des barriques
Le protocole de nettoyage des barriques est le suivant :

Apres avoir été soutirées les barriques sont transportées dans une la zone logistique pour
étre retournées et vidées de la lie. Elles sont ensuite nettoyées avec une canne a haute pression de la
marque MOOG® (Canne Moog référence BRA voir figure 10) pendant 5min, temps nécessaire pour
effectuer un lavage/désinfection complet de la barrique (rotation compléte de la buse). Un passage a
la vapeur de 5min est réalisé puis les barriques sont rincées a I’eau froide et mises a égoutter.

Une fois les barriques seches celles-ci sont remises en place et méchées (Gayon, 1905) avec
des pastilles de soufres brilables (Laffort) de 2,5g/hL (fiche technique en Annexe). Elles sont ensuite
réentonnées dans la foulée.

Des contrbles de I'odeur des barriques ainsi qu’un méchage trimestriel sont ensuite réalisés
sur les barriques vides afin d’empécher le développement de pathogenes.

4.2 Mise en place et rotation des barriques

La mise en place et I'installation du chai a barriques (figure 32) se fait tous les ans lors de la
réception des barriques neuves. L'ensemble du chai a barriques est sur deux niveaux, le niveau
inférieur est positionné sur des tins en bois amovibles, le niveau supérieur est positionné a I'aide de
cales en bois. Le Chateau attache une attention particuliere a I'alignement ainsi qu’au
positionnement des barriques dans le chai. Celles-ci sont alignés au cordeau et au niveau a bulle. Le
niveau supérieur n’est monté que lorsque les barriques du niveau inférieur sont pleines afin de ne
pas faire bouger celles-ci. Les barriques n’étant pas nettoyées sur places, celle-ci sont démontées et
repositionnées plusieurs fois dans I'année en fonction des soutirages. Ces opérations demandent un
effort physique important pour les ouvriers de chai et le maitre de chai, principalement lors de la
mise en place des barriques de 400L.
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Chat barriques millestme 2021

Tie t Tie & Tin &
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172 GC. LL2 LL3 Diar 1 LLg s LOL
LL& ¥ LOL Diar 1 LL3 ‘e LOL LL&
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Dhar [+ LLg s LOLs LLg
LL3 LL3
B 12 GC+
LL3 MF LLg 12 GC-
Selmer A LLg 2 GC- LLg
LL3 LL3
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LL3 Selmer B LLg 2 GC
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Figure 32 : Organisation du chai a barrique - rez-de-chaussée

Tava

LLg
oo

TR & T T
11E GC- 116 GC»
LL3 12 GC. | LL13 116G |
116 GC+ LL& 116 GC+ LL14
LL3 LL13
118 GC 116 GC+
LL3 N2 GCs | LL 12 NEGC |
116 GC LL& 116 GC+ LL14
LL3 LL13
Selmer B 116 GC+
LL3 N2 GCs | LL 12 NEGC |
SelmerB | LLZ 116 GC» LL14
LL3 LL13
Selmer B 116 GC+
LL3 N2 GCs | LL 12 NEGC |
SelmerB | LLZ 116 GC» LL14
LL3 LL13
Selmer B 116 GC+
LL3 N2 GCs | LL 12 NEGC |
Selmer R | LL14 116 GC» LL14
LL3 LL13
Selmer B 1B GC+
LL3 12 GC- | LL 12 HEGC |
SelmerR | LL14 116 GC» LL14
LL3 LL13
Selmer B 1B GC+
LL3 12 GC- | LL 12 HEGC |
SelmerR | LL14 116 GC» LL14
LL3 LL 1319
1) r i T
—1
Siric Eiopythos
LLg LL&
260 B50L

Chat barriques millestme 2021

Tin & Tin 3
Diar M+ '+ LOL
LL 12 16 GC LL 12 Ana
Diar M LL 14 '+ LOL LL14
LL 13 LL 13
Diar M f+ LOL
LL 13 116 GC LL 13 Ana
Diar M LL 14 '+ LOL LL14
LL 13 LL 13
Diar M f+ LOL
LL 13 16 GC LL 13 Ana
Diar M1 LL 14 Y+ LOL LL 14
LL 13 LL 13
Diar M f+ LOL
LL 13 116 GC LL 13 Ana
Diar M1 LL 14 '+ LOL+ LL 14
LL 13 LL 13
Doar M-+ '+ LOL+
LL 13 116 GC LL 13 Ana
Diar M+ LL 14 '+ LOL+ LL 14
LL 13 LL 13
Diar M1+ '+ LOL+
LL 13 116 GC LL13 Ana
Diar M+ LL 14 '+ LOL+ LL 14
LL 13 LL 13
Diar M1+ '+ LOL+
LL 13 116 GC LL13 Ana
Diar M+ LL 14 '+ LOL+ LL 14
LL 12 LL 12
) F o I
&
Tava
Eiopythaos
LL% LL%
2261 THOL

Tim fo7 Tie
N2 GC Diar M
LL 12 2 GC LL 12 Diar b1
12 GC LL3 Diar M LL13
LL 13 LL 13
e GC WAL T
LL 13 116 GC LL 13 HELT
16 GC LL3 HELT LL13
LL 13 LL 13
16 GC-+ HeL R
LL 13 116 GC+ LL 13 #AL R
16 G- LL 14 HELR LL13
LL 13 LL 13
12 GC+ ¥ LOL
LL 13 M2 GC+ LL 13 ¥ LOL
N2 G LL 14 ¥ LOL LL13
LL 13 LL 13
Doar M-+ '+ LOL
LL 13 Dar M LL 13 f+ LOL
Diar M+ LL 14 Y+ LOL LL13
LL 13 LL 13
Selmer B '+ LOL+
LL 13 Semer B LL 13 '+ LOL+
Selmer B LL 14 '+ LOL+ LL13
LL 13 LL 13
Selmer B Ana
LL 13 Selmer R LL 13 Ana
Selmer B LL 14 Ana LL13
LL 12 LL 12
) F o I
HEL L
LL 14 LL 14
£ Y LOL ¥ LOL Y LOL
400L LL 14 LL 14 LL 14

Tim &
Selmer B
LL14 fna
Selmer B LL 14
LL14 Ana
Selmer B LL 14
LL 14 fna
Selmer B LL 14
LL 14
Selmer B
LL 14 Syluain
Selmer B LL 14
LL 14 Sylvain
Selmer B LL 14
LL 14 FrMELE
Selmer B LL 14
LL 14
FriMFLE
LL 14 FrMELE
FrMRLE| LL14
LL 14 FrMFLE
FrELE|  LL14
LL 14 FrMELE
FrMRLE| LL14
LL 14
f<3 =
400L

52




Partie VI — Mise en bouteille, stockage et expédition

PARTIE VI : MISE EN BOUTEILLE, STOCKAGE ET EXPEDITION

Une fois I"élevage en barrique terminé le vin est soutiré et remonté en cuve ou il va rester 4
mois de plus. Cette période de fin d’élevage permet de réaliser en cuve les opérations de
préparations a la mise en bouteille. En effet, réaliser ces opérations en cuves permet un gain de
temps et d’efficacité dans la réalisation de ces travaux.

1 STABILISATION ET PREPARATION A LA MISE EN BOUTEILLE

1.1 Stabilisation tartrique
La stabilisation des vins vis-a-vis de la cristallisation des sels d’acides tartrique est I'unique
stabilisation « au sens strict » réalisée sur nos vins (Ribéreau-Gayon et al., 1977). La stabilisation
tartriqgue n’est pas clairement établie au domaine, en effet celle-ci est réalisée juste apres la
fermentation et avant assemblage et non pas apreés collage, juste avant filtration et mise en bouteille
comme il peut étre observé plus classiquement.

Les vins sont simplement descendus en température pendant quelques jours, cette année avec
les maturités plutét tardives nous avons observé une précipitation importante de cristaux de sels
d’acides tartriques.

Cette opération n’est donc pas a proprement parlé une stabilisation tartrique, le couple
temps/température n’est pas réellement respecté et aucun test de tenue au froid n’est réalisé par la
suite. Cependant cette méthode est largement éprouvée au Chateau Lilian Ladouys et nos vins ne
montrent pas d’instabilité tartrique par la suite.

Le traitement stabilisant de la matiére colorante est réalisé de la méme maniére au méme
moment.

1.2 Collage
1.2.1 Choix de la colle

Au Chateau Lilian Ladouys l'unique objectif du collage est I'amélioration sensorielle et
gustative de nos vins, la colle ainsi que le dosage utilisé sont décidées lors d’une dégustation
d’assemblage réalisé au laboratoire de notre cenologue conseil. Cette année les deux colles utilisées
pour les essais de collage étaient la gélatine de porc et I'ovalbumine (figure 33) (sous forme liquide
préparée, pas de blanc d’ceuf). Deux semaines avant la dégustation les échantillons sont préparés par
les cenologues conseils. Les essais sont les suivants :

Tableau 5 : Résultats de la dégustation des essais de collage

Témoin 3 ceufs/barriques 4 ceufs/barriques 5 ceufs/barriques
(9cL/hL) (12cL/hl) (15cL/hL)
Gélatine | Ovalbumine | Gélatine | Ovalbumine | Gélatine | Ovalbumine
Chateau
Lilian
Ladouys
La devise
de Lilian
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PRODUIT DE COLLAGE

Ovaline®

Colle spécifigue de blancs d'mufs liguide recommandée
pour la clarification des wvins rouges.

@ CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

 Formmlation : Elanc d'ceut liguide pastewri=a.

& Intérdt Enologhque : Dvalinge® est avant tout du blanc d'muf pur, clarifant raditlonnel des vins rouges de quallte. Caracteriste
jpar une densié de charpes de surface alevée, Ovaline® corvient particuliérement aux vins rouges struciurés dont elle adouck le
[prodil phénolique. Pasteuri=te dans des condithons specifiques et sans addIE. Ovaline® est d utiisation plus pradiqee et plus sire
que le bianc 4wl frails.

MODE D’EMPLOI

& Agiter avant owserbure. Verser Ovaline® dans un reciplent et remuer legerement sans fonmer de mousse [la mousse fobteralt &
I3 surface du win compromettant la claribication). Inbroduine ensuie lentement au cowrs dun remoniage pour assurer wne
répartithon Immédiatement homapéne. Pour kes collages en barrigue, Introduine Cwaline® en homogénésant & M'alde d'un fooet.

4 Dose "emplod - 3 cL d'Ovaline® equivaut & 1 blanc d'oeut Trals,
Vs rouges gpers - 133 cLhiL VAT rouge covsd - 3 3 6 cLML. Wi de prosse - 5 39 cLinL.

@ SPECIFICATIONS

PHYSHUES T e
» Aspect et couleur : Liquide translucide » Metaux lemrds - < 10 mgflg

= Arsenin : < 3 mgfg
CHIMIGUES = Plemb -« 5 mg'kg

. . » Meroure « « 1 mgikg
«pH-0,0-95
+ Gomme, Gélatine, Dexfrine = Abserce

CONDITIONNEMENT & CONSERVATION

& Bidons de 1 kg {1 L) {packs de & kgl et de 5 kg (5 L1

# Conserver dans son embaliage d'origine hermétiguement clos, dans un lliew frals, propre, sec et sans odeur. Respecter la DLLO
Irecrite sur I'emballage. Uilliser rapidement aprés ouverturs.

Figure 33 : Fiche technique Ovaline®
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Les échantillons sont dégustés a I'aveugle et la modalité préférée est sélectionnée d’un point
de vue uniqguement sensoriel. Les modalités sélectionnées par les dégustateurs pour le millésime
2021 sont en vert dans le tableau ci-dessus, soit une concentration de 4o/bqg pour le grand vin et de
50/bq pour le second vin.

1.2.2 Réalisation du collage

Le collage des vins est effectué en cuve inox, comme précisé précédemment cette méthode
est préférée au collage en barrique « traditionnel » pour des raisons pratiques. L’ovalbumine en
solution liquide est incorporée au vin au cours d’un remontage en circuit fermé, I’objectif étant de ne
pas oxygéner le vin. Lorsque qu’un demi-volume de cuve est remonté les cuves sont mises au froid et
restent pendant 5 a 6 semaines sur colle. La « levée de colle », soutirage final avant filtration, est
réalisée afin d’effectuer une mise au propre du vin avant filtration. Les lies de colles sont stockées a
part et seront elles aussi filtrées.

1.3 Filtrations

1.3.1 Microfiltration tangentielle (MFT)

Apres collage et soutirage, les vins sont préts a étre filtrés. Outre la filtration avant mise, les
différents soutirages et mises au propre réalisées durant I’élevage font que les vins sont globalement
bien clarifiés avant filtration. Cette année pour la filtration du millésime 2020 en février 2021 la
turbidité moyenne avant filtration était de 32 NTU. La microfiltration tangentielle est réalisée par un
prestataire de service (figure 35), Béarnais filtration, nos turbidités étant plutét bonnes nous n’avons
pas réalisé de test CFLA avant filtration, celui-ci n’étant ici pas nécessaire dans le cadre d’'une MFT.

Le débit de filtration était aux alentours des 90hL/heure, ainsi la totalité des 3200 hL est filtré
en moins d’'une semaine. Globalement la MFT est un procédé tres efficace, les vins sont ressortis
avec une turbidité moyenne de 0,5 NTU, elle permet une stabilisation microbiologique et cette année
les volumes perdus étaient de 2,5 hL soit 0,08% du volume.

1.3.2 Filtration par alluvionage
Les bourbes/lies de I'année ne sont pas filtrées par MFT car trop colmatant. Ainsi le méme
prestataire réalise la filtration des lies avec un filtre a plateaux (figure 34). Les lies filtrées sont
ensuite réincorporées au volume final du vin.

2 MISE EN BOUTEILLE

La mise en bouteilles est réalisée par un prestaire de service « Aroma embouteillage », celle-ci
est effectuée en mai de I'année N+2 des vendanges, la totalité de la production est mise en bouteille
a ce moment-la. Ce mode de fonctionnement, une unique mise en bouteille, fait qu’il n’est pas
intéressant financiérement pour le domaine de posséder sa propre chaine de mise en bouteille.

2.1 Commande et contrdle des matiéres séches

La commande des différents contenants verres et des bouchons est faite par le maitre de
chai le mois de février précédent la mise en bouteille. Nous utilisons un grand nombre de contenant
différents : demi-bouteilles / bouteilles / Magnum / double Magnum / Jéroboam / Mathusalem /
Salmanazar/ Balthazar / Nabuchodonosor / Melchior.

Pour les bouchons nous travaillons avec plusieurs bouchonniers (Abel, Lafite, Diam etc). Des
échantillons sont envoyés au préalable par les bouchonniers afin que les bouchons soient contrélés
par I’équipe technique qui a son propre cahier des charges. Nous vérifions ainsi si les bouchons sont
conformes a la qualité indiquée par le fabriquant. Les échantillons sont ensuite envoyés au
laboratoire Excell afin d’y étre analysé, principalement vis-a-vis du TCA.
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Figure 34 : Filtre terre (source : www.bearnais.com?)
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2.2 Déroulement de la mise en bouteille
Avant mise, une analyse est effectuée sur les vins afin de déterminer si un ajustement en SO est
nécessaire. La mise en bouteille s’effectue sur 3 semaines, par exemple la mise en bouteille du
millésime 2019 s’est effectué du 26 avril au 12 mai.

Le Chateau met a disposition les matieres séches au prestataire qui s’occupe de charger les
bouteilles sur la table d’accumulation jusqu’a la mise en box de 600 bouteilles. Le vin est refiltré
avant la mise en bouteille, il passe sur un filtre a cartouches composé de 6 cartouches de 1um. Les
changements de cuves, le transport ainsi que la mise en place des boxs est assuré par I’équipe du
chai. Une tracabilité par box est réalisée, comprenant :

- Numéro de lot

- Numéro du box dans ce lot
Type de bouchon utilisé

- Date et heure

De plus des contrdles sont réalisés par les équipes de chai afin de controler les parameétres suivants :

- Dépression dans I’espace de téte

- Température du vin

- Homogénéité du bouchage sur la table d’accumulation

- Temps entre le bouchage et la mise en contact du vin avec les bouchons (pour les bouchons
en liege naturel)

- Controle du dégarni

- Controle de I’O; dissous dans I’espace de téte et dans le vin (mesure réalisée en laboratoire),
la chaine de mise en bouteille n’étant pas inertée

Le prestataire assure ainsi la mise en bouteille des demi-bouteilles, bouteilles bordelaises et des
Magnums (figure 36). Les gros volumes sont mis en bouteille par I’équipes du chai, les bouteilles sont
rincées, égouttées, inertées et remplies au pistolet. Une boucheuse pour gros volume est louée pour
cette opérations qui se déroule sur 2 jours.

Globalement de tres nombreux contrdles sont réalisés en amont et pendant la mise en bouteille
au Chateau. Cette période est un point clé et I’équipe technique met tout en ceuvre pour que celle-ci
Se passe au mieux.

3 STOCKAGE, HABILLAGE ET EXPEDITION

Comme présenté dans la partie 1.3 le Chateau dispose d’un bouteiller, un large batiment
comprenant un espace de stockage permettant de ranger les boxs de bouteilles et les commandes
préparées ainsi que la ligne d’habillage. Il est nécessaire d’avoir une grande capacité de stockage, en
effet apres la mise en bouteille ce sont en moyenne 500 000 bouteilles qui sont stockées d’un seul
coup dans le bouteiller. La température et I’'humidité du batiment sont contrélées, garantissant un
stockage optimal des bouteilles.

Les bouteilles sont habillées et palettisées en fonction des commandes. Pour cela le bouteiller
dispose d’une pince a ventouse permettant de charger la table d’accumulation, les bouteilles sont
ensuite rincées et séchées avant d’étre habillées (étiquette, contre étiquette et collerette ; figure 37).
La mise en caisse, fermeture des caisses bois et chargement sur la palette se fait manuellement.
Enfin le bouteiller dispose d’une plastifieuse automatisée pour les palettes. (Figure 38 et 39).
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Figure 36 : Chaine de mise en bouteille du prestataire AROMA 2000 (source www.aromaembouteillage.fr°)
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Le bouteiller est bien équipé, le point important est qu’il dispose de pince (ventouses et
aspiration) facilitant le chargement des bouteilles et la mise en place des caisses sur la palette, deux
opérations pouvant amener des problémes de dos/articulation en cas de répétition.

La ligne d’habillage (figure 37, 38 et 39) permet I'automatisation de I’habillage des demi-
bouteilles, bouteilles et des Magnums. Les gros volumes sont cependant habillés et cirés a la main
par la responsable du bouteiller.

Les commandes sont ensuite stockées dans le bouteiller jusqu’a enlévement.
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Figure 38 : Bouteiller - de gauche a droite - Habilleuse/table d'accumulation/mise en caisse

‘: alw o e

Figure 39 : Bouteiller - de gauche a droite - Gravure des caisses/agrafeuse/palettisation
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PARTIE VII : ASPECTS ECONOMIQUES ET QUALITE

Ces aspects sont globalement abordés sous formes de remarques ou de précisions dans ce
rapport, I'objectif de cette partie n’est donc pas d’en faire une présentation exhaustive mais plutot
une synthése des éléments clés.

1 ASPECTS ECONOMIQUES ET COMMERCIALISATION

La commercialisation des vins du Chéateau Lilian Ladouys repose en grande majorité sur le
systéme des primeurs, en effet en moyenne 90% du grand vin est vendu lors de la semaine des
primeurs comme ce fut le cas pour le millésime 2020 lors des primeurs d’avril 2021. Nous pouvons
donc nous baser sur les chiffres de la campagne primeurs 2020. Cette année-la environ 90% du
Chateau Lilian Ladouys a été vendu, le prix en primeur était de 10,60€ la bouteille. Le reste de la
commercialisation est réalisé en livrables, notamment en vente au domaine ou en CHR.

Finalement le prix de commercialisation a la bouteille n’est pas si élevé, rappelons que le
Chateau Lilian Ladouys n’est pas un grand cru classé et que les prix en primeur sont fortement
contrélés par le négoce Bordelais, il est donc difficile d’augmenter ses prix.

Le systeme des primeurs est spécifique aux « grands vins » Bordelais, ce systéme est trés
puissant aujourd’hui et présentent selon moi des avantages et inconvénients qui sont présentés dans
le tableau ci-dessous.

Tableau 6 : Avantages et inconvénients du systeme des primeurs

La vente de la quasi-totalité de la production 6
mois seulement apres les vendanges donne une
avance de trésorerie importante.

Peu de flexibilité dans les variations de prix
d’'une année sur l'autre, contréle tres fort des
négociants de la place surtout pour les « petits »
chateaux du systeme.

Pas vraiment de nécessité de trouver des
marchés ou de démarcher des clients. La revente
étant assurée par les négociants de « la place de
Bordeaux ».

Prix faible par rapport au prix en livrable (de
I'ordre de 50%).

Possibilité pour le client d’obtenir des vins « a
bas prix ».

Pas de contréle en aval sur la commercialisation
du vin du Chateau.

Pas ou peu de stock et donc de frais de stockage

Quasi-impossibilité de sortir du systéme des

primeurs sans une trésorerie importante.

Comme présenté au travers de nombreux petits points dans ce rapport les moyens mis en place
au Chateau Lilian Ladouys sont importants et j’ai moi-méme pu en bénéficier lors de la mise en place
de mon mémoire de fin d’étude. Les équipes, le matériel et les moyens mis a dispositions permettent
de réaliser la production d’un vin premium. Cela dit, le prix de la vente en primeur est a mon sens
légérement bas au regard des moyens investis dans la production. En effet, pour avoir communiqué
avec d’autres chateaux et observé les méthodes de productions utilisées dans des grands crus classés
du médoc, le systéme mis en place au chateau Lilian Ladouys y est tout a fait comparable. Cependant
le prix de vente primeurs de ces Chateau et de 'ordre de 2 a 3 fois (si ce n’est plus) le prix d’'une
bouteille de Chateau Lilian Ladouys.

La stratégie aujourd’hui est donc basé sur un maintien en Cru Bourgeois Exceptionnel (figure 40)
pour 2023 ainsi que sur la conversion bio, I'objectif étant donc de faire augmenter le prix en primeur.
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Les 3 grandes ¢lapes
Candidature & ¢ligibilit¢ obligaloire
pour tous les candidats au classement

1 2 3
Dossier de Vérification des Analyse sensorielle
candidalure candidalures Dégustation verticale & l'aveugle

des 5 millésimes d’un méme cru.

Note obtenue par le eru candidat &
I'analyse sensorielle condifionne
l'accés du cru & I'un des niveaux

de Classement.

Etude des eritéres pour les mentions
complé¢mentaires Supcricurs & Exceptionnels

Etablissement d'un dossier sur
les aspects techniques et markeling

Critere 1 Critére 2 Critére 3
Attestation d'une certification 1. Vignoble 1. Mise en valeur du site
environnementale de niveau 2. 2. Récolle 2. Qualité de I'accueil des visiteurs
3. Chais prefessionnels (du vin) et des particuliers
4. Conditionnement, étiquetage, 3. Promotion individuelle et collective
stockage 4. Mode de distribution
5. Systéme qualité 5. Valerisation national et internationale
du eru

a3

BOURBEDTS
Supérieur

it Des Crus Bourgeois du ( B
BoUREOR

a chaque niveau

Awvoir atteint le niveau 3 & l'analyse sensorielle ()

Avoir atteint le niveau 1 ou 2 & I'analyse sensorialla
Avoir atteint le niveau 1 & I'analyse sensorielle ()
Avoir candidaté @ une mention complémentaire

L]
[ ]
[ ]

Awvoir obtenu la majorité des 2/3 des voix du jury lors d'un vote é bulletin secret

Figure 40 : Fonctionnement classement des crus Bourgeois (source : www.crus-bourgeois.com®)
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Il est tout de méme important de noter qu’il existe une sorte de « plafond de verre » tarifaire
pour les Chateaux qui ne sont pas des grands crus classés et que celui-ci est difficile a briser. D’ou
I'importance du classement des crus bourgeois et de la mention « exceptionnelle » pour le Chateau.

2 CONTROLE ET QUALITE

Il 'y a pas de responsable qualité attitré au Chateau Lilian Ladouys, c’est un réle partagé par
I’'ensemble des cadres du Chateau. Pour ce qui est des conditions de travail et demandes des salariés,
des délégués du personnels sont présents et le directeur des propriétés recoit en entretien la totalité
de I’équipe au moins deux fois par an. Des locaux en bon état et bien équipés sont mis a dispositions
des salariés et des évéenements en dehors du travail sont organisés par I'entreprise (surtout avant
Covid). Les chefs d’équipes et cadres sont chargés de faire remonter les demandes du personnel a la
direction.

Pour ce qui est des contrdles, les responsables techniques du Chateau s’assurent de la
tragabilité de toute la production :

- Tragabilité phytosanitaire : parcelle, date, produit, dosage

- Tracgabilité des travaux a la vigne : nombre de personne, temps de travail, matériel

- Tracabilité vendanges et récolte : parcelle, équipes, maturité, nombre de caisse, rendements

- Tracgabilité de la cuverie et des fermentations : parcellaire, produits et intrants cenologiques,
opérations sur mo(ts et vins, volumes

- Tragabilité au chai : numéro de lot, produits et intrants cenologiques, opérations, volumes

- Tragabilité des analyses physiques, chimiques et microbiologique

- Suivi des stocks de matiéres seches

- Suivi comptable

La tragabilité est trés pointilleuse au Chateau, en effet les contrdles de I'organisme des crus
bourgeois, de I'appellation Saint-Estéphe et des organismes certificateurs en HVE 3 et en AB
(Ecocert) demandent une rigueur importante dans la tenue des différents registres.
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CONCLUSION

Le Chateau Lilian Ladouys a su développer sa renommée sur les dix derniéres années. En
effet, depuis son rachat par Jacky Lorenzetti en 2008 le Chateau s’est hissé au rang des meilleurs
avec la mention Cru Bourgeois Exceptionnel. Ces résultats sont le fruit d’'une méthode de production
rigoureuse insufflée par Vincent Bache Gabrielsen et portée par I'équipe technique du Chateau. En
effet les compétences techniques de I'équipe du Chateau Lilian Ladouys sont élevées et rien n’est
laissé au hasard, le travail au domaine est constamment remis en question et rien n’est jamais tenu
pour acquis.

La qualité de la production démarre donc a la vigne, I'équipe viticole en place est
expérimentée et connait bien le domaine. La plupart des travaux sont effectués manuellement et
dans le respect de la vigne et de I’environnement. Les vignes sont bien entretenues d’une année sur
I"autre et le potentiel de chaque parcelle est clairement identifié.

Le travail en cave prend le relais est a pour principal mission de sublimer le raisin produit. Les
intrants cenologiques sont réduits au maximum et le travail de vinification se concentre
principalement sur I’extraction des composés organoleptiques de nos vins. Celui-ci peut ensuite se
reposer pendant 1 an en barrique. La qualité des installations, la propreté et I'hygiéne sont des
points forts du Chateau, de méme que le confort de travail a la cave et au chai.

Le Chateau n’hésite pas a effectuer des achats matériels conséquents autant au niveau du
pole viticole que du chai. De plus les moyens mis en ceuvre dans les suivis et analyses permettent un
pilotage précis de la production des vins rouges du Chateau Lilian Ladouys.

Enfin la communication autour du Chateau Lilian Ladouys est importante, que ce soit au
travers de l'organisme des Cru Bourgeois ou directement par le domaine avec les journalistes,
restaurateurs, sommeliers...

Mon expérience au Chateau Lilian Ladouys a été excellente, que ce soit au niveau technique
ou au niveau humain. La rigueur et la précision de travail demandé par I'équipe technique est a la
hauteur de I'ambiance de travail au Chateau. J’ai pour ma part pu me former sur I'ensemble des
travaux réalisés lors d’'une année de production au chai et ainsi obtenue une vision assez transversale
du travail a la cave.
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Annexe 1 : Fiche technique Levure



FICHE TECHNIQUE

SUPERSTART®

Préparateur de levures (3 base d'autolysats de levures ef de (evures inactivdes sélectionnés),
Apte & 'élaboration de produits destings & la consommation humaine directe dans e cadre de emplol réglementé en
eenalagie. Canfarme au Réglement (LE) n°2019/934,

Caractéristiques physiques

Couleur ...,
T T T S

ﬁnalyses chimiqus et hinlugiques

L [V 1T Sy i
Azote total....ee sk
SAlmEnelles £ 258 s abs,
Escherichia colifg . .....dbs,

_—-1.

Staphylococcus auraus [ @ e,

Emploi en eenologie
Propriétés: Préparateur de levures & utiliser pour laréhydratation des LS4 pour une fin de fermentation
franche,
Dose moyenna demploi; 20 - 30 g/hL dans I'sau de réhydratation des L34 (avant dintroduire les LSA),
Pour le pied de cuve en cas d'amét de fermentation consulter notre protocole de reprise de fermentation,

[Préparation : - Utilizer un récipient propre et inerte
- Ajouter dans I'sau de réhydratation avant lincorporation des lavures.

- Me pas utiliser un emballage entamé.
Utilisation : suivre les protocolss préconisés,

Recommandation de conservation
{Conserver hors sol dans I'emballage d'origine non ouvert & température modérée dans des locaux
sacs non susceptibles de communiquer des odeurs. Me pas utiliser d'emballage entamé,
DLUD [emballage non entamé) : 3 ans

Conditionnement

Sachet de 10kg,

Annexe 2 : Fiche technique préparateur de levure
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Annexe 3 : Fiche technique azote organique



FICHE TECHNIQUE

PHOSPHATE DIAMMONIQUE

Phasphate n'fammunique- fNJ-L?;HP{L =132,
.d.p:re a " élabaration dep.rcln‘uin: destings 3 (3 consammation humaine adirecte dans le cadre da r'em:pfmi re’-gl’emente’
an cenologie, Conforme au Réglement (UE) n°2079/93d at au Food Chemical Codex (FCC),

Caractéristiques physigues

Aspect scristans incolores ou blancs
Bolubilité dans |'eau somplite
Crdeur Ammoniacale
Analyse type
P20 =53,/5%% Acide amalique [CiHAOS) ... absence
MiHz = 250595 ArSenic =3 ppm
pH a1 %) =8 Plemb =4 ppm
Cendres sulfurigues .= 05% Fer. = 50 ppm
Chlorres [HC) .. = 0. Fluorure < 10ppm
ZSulfates{HzA0q) Mercure = 1ppm

Emploi en eenologie

Propriétés - activatew de croissance des levuras durant la fermentation alcoolique
Dosewsuslle d'emploi- 20 & 50 g/'hl
Préparation :
®  Faire dissoudre dans 10 fois son poids d'eaw ou de modt ou incorporer directement au
couwrs du FE'I'I'IIIII"I‘tagE.
»  Ltilizer un récipient propre 2t inerte.
+  [Employer le produit dans I'heure suivant sa préparation
Réplementation LIE : dose maximals légals 100g/hL.

Recommandation de conservation

- Conserver hors sl dans l'emballage d'origine non ouvert & température modérée dans des
locaux secs non susceptibles de communiquer des odeurs,
-DLUG: 3 ans

Conditionnement

Sachets de Tkg et Skg/ Sac 25 kg

Annexe 4 : Fiche technique azote minéral



OENOSTERYL
EFFERVESCENT

Apte a I'dlaborafion de produits destinés 3 la consommation humaine directe, dans le cadre de M'emploi
réglemenié en cenologie. Conforme au réglement CE n*606/2009 ef au Food Chemical Codex.

Caractéristiques ph}rﬁiques

L0 U S S —odeur plquame et sufipcante du 50s
Analyses chimigues

Pyrosulfite de potassium (K2520s) .. T
I-hn:lmgenmarbcrnale de p-:ltasslurn {KHGDs:l ..... 1%
Plomb. . < 2 ppm

Emploi en eenologie

Eroprigtés : sulfitage des molts et des vins

Mode d'emploi: délivrent 2g, 5y de SO; aprés introduction directe dans le win ou le molt en
produisant une effervescence qui favorise le melange

Réglementation C.E: Se référer 4 la législation en vigueur pour la dose maximale d'anhydride
sulfurews: dans le vin.

Contient des sulfites. Pour Funion Eurcpéenne et certains pays. son emploi peut impliquer une
étiguette spécifique. Se conforme 3 la réglementation en vigueur.

Stockage - D.LULO.

Conserver hors sol dans lemballage d'origine & température modeérée (0 & 22° C) dans des
locaux secs non susceptibles de communiquer des cdeurs.

Produit instable, dont le titre en S0z et lNeffervescence diminuent a Fair libre : conserver dans son
emballage étanche

- DLUO : 24 mois

Sécurité utilisateur

Voir fiche de sécurité

Conditionnement

IE:tuis de 48 comprimes deélivrant chacun 2g d'anhydride sulfureux, scit 88g par etui.
Etuis de 4& comprimes deélivrant chacun 5g d'anhydride sulfureux, scit 240g par etui.

Annexe 5 : Fiche technique pastille effervescente soufre barrique



FICHE TECHNIQUE

SOUFRE PASTILLES

[arar:téristiques physiq ues

Couleur.., S ———

SUPPOM s s s - SR LST BG THNErales et pétales
Analyses chimiques

Cendres........ 2 25%

Emploi en enologie

Sulfitags des bamiques et cuves en bais, par combustian,

2,5g pour flit de 110 litres

5g pour fit de 220 litres

10g pour fit de G00 litres

Méchage des fiits & remplir : briller 2 pr de soufre par hectolitre de capacité,

Conservation de la futaille vide : briler 4 gr de soufre par hl de vide, renouveler tous les 40 ou 50
jours.

Litilisation - Accrocher ou poser la pastille (comprimé)], allumer, laisser la combustion se faire dans
e it
Produitd usage de combustion. Les résidusne sont pas destinés 3 &tre en contact direct avec le vin,

Réplementation LIE : Dose maximum d'anhydride sulfureus dans le vin, réglementée, Se référar
aux textas en vigusur,

Recommandation de conservation

Conserver hors sol dans l'emballage d'origine mon cavert & température modérée dans des locaux secs
non susceptibles de communiquer das odaurs,
Délai limite d'utilisation optimale (D.LU.0-emballage non entamé) : 3ans aprés le conditicnnement

Conditionnerment

Pastillesde 2,52 - &g - 10g (cartons de 12 kg)

Annexe 6 : Fiche technique soufre méchable
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Vinification, élevage et conditionnement au Chateau Lilian Ladouys

Résumé : Le Chateau Lilian Ladouys se situe sur la commune de Saint-Estephe. Cette propriété a
su se faire une place de choix dans le médoc en obtenant le titre de Cru Bourgeois Exceptionnel
en 2020.

L’équipe technique du Chateau réalise un travail soigné mettant en avant la qualité a la vigne et
au chai. Le vin produit est un grand vin rouge de garde, reflétant la puissance et la complexité des
vins de Saint-Estéphe.

J'ai réalisé mon stage pour I'obtention du Dipléme National d’CEnologue au Chateau Lilian
Ladouys. Ce mémoire présente et décrit le processus d’élaboration des vins rouges au Chateau.
Une présentation de la propriété, de son histoire et des moyens de production est faite dans un
premier temps. C'est ensuite la période des vendanges, la vinification et I'assemblage qui sont
présentées. Enfin |’élevage des vins, le travail de chai et le conditionnement sont décrit.

Ce rapport donne une présentation globale d’une année de travail réalisé au chai.

Mots clefs : Vendanges, vinifications, élevage, assemblage, production, vin rouge, Saint-Estéphe,
barriques, conditionnement.

Winemaking, ageing and packaging in Chateau Lilian Ladouys

Abstract : Chateau Lilian Ladouys is located in the commune of Saint-Estéphe. This property has
made a name for itself in the Médoc by obtaining the title of Cru Bourgeois Exceptionnel in 2020.

The Chateau's technical team carries out meticulous work, emphasising quality in the vineyard
and the cellar. The wine produced is a great red wine for ageing, reflecting the power and
complexity of Saint-Estéphe wines.

| did my internship for the National Oenologist Diploma at Chateau Lilian Ladouys. This thesis
presents and describes the process of making red wines at the Chateau. First, a presentation of
the property, its history and the means of production is made. Then the harvest period, the
vinification and the blending are presented. Finally, the maturing of the wines, the work in the
cellar and the packaging are described.

This report gives an overall presentation of a year's work in the winery.

Keywords : Harvesting, vinification, ageing, blending, production, red wine, Saint-Estéphe,
barrels, packaging.
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