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L'emplacement de la Treille n'était pas comme vous le voyez aujourd'hui. Bon. Alors effectivement les acquisitions de terre vont se faire autour du château. François1er, dans sa deuxième période après sa captivité de Madrid vers les années 1528 va se fixer à Fontainebleau. Il sera aussi à l'origine d'acquisition de terre, le Jardin de Diane, jardin du Grand Parterre, le jardin des Pins, la Cour d'Honneur… Je ne sais pas si vous voyez un petit peu l'organisation de tout ça, il achète aussi l'Étang des Carpes, il va y avoir tout un tas de rétrocession qui vont être faite d'achats, il y avait tout un tas d'échanges, et la dernière partie sera le Parc. François 1er va commencer par le fief d'Avon avec la Seigneurie du Montceau et d'autres transactions financières pour être propriétaire du Parc. Mais c'est Henri IV qui va être à l'origine de la mise en place des clôtures. Parce que le raisin que vous voyez est un raisin qui est aujourd'hui palissé. Celui-ci était palissé sur des fils de fer et autres. 
L'origine du raisin aussi remonte à François 1er, vous savez que c'est un raisin, un raisin blanc de table dont les origines remonteraient à Cahors. C'est seulement à partir du XVIIIème siècle que ce raisin va être planté et palissé le long des murs. Quelques questions m'ont été posées sur un village qui est avoisinant à Fontainebleau qui est Thomery et qui quelque part va au XIXème siècle étendre cette culture fruitière pour justement obtenir une meilleure rentabilité productive et financière. Pour aller le vendre à Paris, du raisin et des fruits extraordinaires sur Paris et, chose qu'on ne fait pas à Fontainebleau le raisin sera conserver dans des caves et sera vendu à partir du mois de janvier à des prix qui sont quand même exorbitants.

Les acquisitions d'Henri IV, la clôture, il y a déjà toute une organisation de l'espace qui va se créer, avant de mettre ce raisin le long des murs.
Alors voilà, du raisin a été planté, il y avait du raisin noir, il y avait du raisin blanc à partir du XVIIIème siècle. Il y a un doute entre le pineau qui était noir et le passage au raisin blanc, qui pour moi apparaîtra sous Louis XV au XVIIIème siècle.

Et le palissage, alors est-ce que vous savez pourquoi ? 

Bon alors. À Fontainebleau on aura un raisin de table qui est un Chasselas doré de Fontainebleau. La situation géographique, n'est pas une terre de prédilection pour le Chasselas. Vous savez pourquoi? Quelle est la différence entre les régions de Cahors et de Fontainebleau - , par rapport au Chasselas ?

-À cause du froid.
La température est essentielle. Donc on va organiser des coteaux. Et sur ce mur, tout au moins, il va y avoir un ensoleillement qui va durer toute la journée. Il faut savoir qu'à l'origine on avait 1,2Km de mur qui était palissé, d'accord, tout ce raisin va se trouver sur le mur et va, pendant la journée profiter du rayonnement solaire.
L'avantage du mur est, qu'il va capter les rayons solaires, accumuler de la chaleur et la restituer durant la nuit. Donc, quelque part les murs ont un effet d'accumulateur de chaleur et vont permettre de palisser. 

Est-ce que vous avez remarqué le rythme de plantation le long des murs ?

Nous avons deux types de plantation : Nous avons une plantation à la bilatéral ce que l'on appelle en cordon bilatéral à la Thomery et nous avons une plantation en palmette. 

Les palmettes, qui, elles sont plantées à 80cm les unes des autres. Les palmettes c'est tout simplement une sorte de cordon vertical avec de chaque côté les coursonnes. 

Donc les coursonnes vont être alternées et vont avoir une distance de 25 cm de chaque côté. Ce qui nous permet d'avoir une coursonne à droite et une autre à gauche. Donc, voilà les 2 types de formation qui vont être employés. Donc vous avez un mur qui possède des pitons qui eux supportent des fils de fer. Les fils de fer nous permettent de rythmer d'une part le palissage des branches charpentières en cordons bilatéraux ou si vous voulez de maintenir ce que l'on appelle le treillage. 

Continuons la définition même du mur : vous avez donc ce que l'on appelle le chaperon. 

Le chaperon c'est la hauteur du mur qui va définir la hauteur définitive à laquelle on va arrêter. Si vous voulez, la mise en place du palissage puisqu'il faut généralement avoir 65cm d'écart entre le dernier palissage et la hauteur du mur. Pour permettre justement de glisser les rameaux.

Est-ce que vous voyez la différence entre un rameau et un rameau jadis ?

C'est la transformation des vaisseaux, des tissus herbacés qui grâce à la lignine se trouvant à l'intérieur même de ces vaisseaux vont durcir et seront appelés plus tard des vaisseaux du bois. Alors, au mois d'août nous avons l'Aoûtement, période pendant laquelle un rameau herbacé va se solidifier et va durcir. Il va s'aoûter pour devenir une branche. Dans nos régions et au cours des saisons il peut y avoir des différences de températures et les rameaux non aoûtés lors d'une chute de température importante gèleraient et finiraient par pourrir. 

Vous savez qu'il y a une période où la sève est descendante puis montante. La sève est montante deux fois dans l'année. Au (printemps) quand vous voyez le débourrement. Période à laquelle les bourgeons qui sont à l'aisselle des feuilles apparaissent. Vous avez les bourgeons (sur l'aisselle) des feuilles, vous avez une gaine, un pétiole, le limbe et les nervures et la partie supérieure est la partie pubescente généralement, c'est là où il y a les poils absorbants voilà la composition de la feuille. C'est le poumon de la terre quelque part, la feuille respire comme nous, elle transpire et elle absorbe le gaz carbonique de l'atmosphère à partir d'une certaine température pour rejeter de l'oxygène : c'est le rôle de la feuille qui par ce biais là va transformer la sève gorgée d'éléments minéraux puisés dans le sol, en sève élaborée.

La plante respire comme nous 24h/24. C'est ce qu'on appelle le phénomène de la photosynthèse. Le tropisme va permettre d'aspirer les éléments minéraux qui proviennent du sol et de l'eau pour les faire circuler, avec une pression osmotique. Ils vont circuler par les vaisseaux du bois pour se transformer, avec le système de la photosynthèse dans la feuille, et redescendre en sève élaborée. C'est ce qui permet la vie de la plante. 

Donc à l'automne, il va y avoir, les géloses qui vont bloquer les vaisseaux du bois. Les vaisseaux du bois vont être bloqués, et bien quand ça va se bloquer, la feuille va tomber, parce qu'elle n'est plus alimentée. Donc la plante va rester en léthargie. 

Arrivé à cette période là, on va voir le bourgeon qui va persister pendant toute la période hivernale. Le bourgeon va dormir, et va être protégé. Il y a toute sorte de protection comme de la soie, du coton et tout ça. Il y a une montée de sève qui se fait au printemps dès le 1er réchauffement. Dès qu'il y a une montée de sève, il y a une éclosion extraordinaire, il y a toute une accumulation de réserves qui va être fait pendant la période hivernale, les racines et tout ça vont pouvoir puiser quelque part. Et là il y a un débourrement et la sève monte. 

Mais il faut savoir que la nature a des protections subsidiaires, c'est à dire que les yeux axillaires ; des yeux latents, des yeux dormants, sont des yeux qui se substitueront. Ce sont les lenticelles. 

Nous avons un morceau de bois, et, il y a les mouvements des nœuds car il y a des nœuds et des entre nœuds, c'est à dire entre les nœuds, (entre les feuilles), et puis il y a des bourgeons. Si l'un d'entre eux tombe, il y a les yeux latents, des yeux dormants qui sont là pour le remplacer. 
Dans certaines technologies on borgnera cet œil là en le pinçant, en le borgnant, ce sont les yeux latents qui vont démarrer et qui seront exactement à la même hauteur. 

Cela permettra d'avoir une pousse à droite et à gauche équilibrée.

Pour sortir les coursonnes, c'est pareil, il y a un bout qui continue à pousser, le jardinier va compter et va borgner toujours sur un œil supérieur. Donc, il y aura un œil supérieur qui va pousser, qui va s'arque bouter et enfin de compte qui va commencer à monter, la coursonne est formée. Quand il y a un bourgeon à force de le pincer, il va se renfler, il va durcir, et à force de souffrir va favoriser le fleurissement.

Un arbre fait des fruits pour se reproduire. Les fruits on a des graines dedans. C'est ce qu'on appelle des angiospermes et les gymnospermes. 

Nous avons vu les angiospermes et les gymnospermes. Angiosperme, angio à l'intérieur donc ça veut dire que le fruit, le noyau est entouré par la matière. La matière qui entoure le fruit sert à le protéger. Et puis quand il tombe au sol il se décompose. Il ramollit les pigments de la coque et permettre à la génule de sortir et de se nourrir de la décomposition qui entoure le fruit. L'accumulation des feuilles qui vont tomber vont créer une couche d'humus. Et en fin de compte, il va y avoir là justement, l'enracinement l'apparition d'une génule puis toute l'organisation d'une petite graine. 

Alors maintenant je vais encore vous donner une subtilité de la nature parce que je suis sûr que vous allez être émerveillés là. Il y a des plantes, il y a des familles qui permettent de s'associer. Donc, il y a des familles de rosacées par exemple. La rose, on peut greffer les roses ensemble, comme on peut greffer les noms de même famille. Je vous expliquerai sur la vigne c'est la même chose. Une plante qui aime les terres acides, c'est-à-dire une terre de bruyère. Vous allez en forêt, il y a des plantes, il y a des bruyères, il y a des fougères, ce sont des plantes qui vont se décomposer et faire une terre acide. On parle de terre acide, de terre calcique aussi, on parle de terre basique, le potentiel hydrogène le " PH ". Dans le sol il y a des terres acides, il y a des terres basiques. Ça va de 4-5 a peu près jusqu'à un PH de 8-9. 8-9 c'est très calcaire, quand on a de la vigne par exemple. Quand on va dans la région de Reims où il y a du champagne, on a des terres calcaires, on le voit les montagnes sont blanches. Donc on va en Bretagne, il y a des hortensias plantes de terre de bruyère de terrain acides. Donc en fin de compte la rose, de terre acide et une plante de terre calcaire qui ne peut aller sur des terres acides, va devenir jaune, va avoir des chloroses ce que l'on appelle des carences. On va les greffer. On va planter la rose de terrain acide, on va lui couper la tête, on va couper les pieds de la plante de terre calcaire on va les mettre l'une sur l'autre et elles vont commencer à se coller ensemble. On aura un porte-greffe rose et on va avoir une plante qui n'aurait jamais poussée dans un terrain acide.

Maintenant, on va faire encore mieux. La rose qui est un porte-greffe ne pousse pas vite, si on met une greffe de végétation vigoureuse, il va aspirer le porte-greffe qui n'est pas vigoureux et ça va faire une bonne moyenne et vice-versa. Mais il y a encore mieux, dans les années 1950, il y a une grave maladie qui a touché le territoire français, et ben oui le phylloxera, qui est un insecte, c'est une sorte de puceron qui va créer des nodosités au niveau des racines. Les nodosités empêchent la circulation de la sève, et vont être à l'origine de toute la perte de nos cépages en France. 

A Fontainebleau on a un type de sol qui empêche le phylloxera de s'installer, c'est un sol limoneux battant qui de par sa battance évite justement l'extension si vous voulez du phylloxera. La battance d'un sol, c'est son pouvoir, tampon d'écrasement, limoneux, les limons sont une sorte de sable très très fin, qui en fin de compte en se tassant est asphyxiant et c'est ça la battance du sol. Regardez, quand il fait chaud ici, c'est tout de suite de la poussière. 

En fin de compte la battance du sol évite que ce phylloxera puisse s'étendre chez nous, donc il n'y a aucun pied qui a été greffé ici. Vous avez tout compris. Ça va, on continue ?

Au-dessus du chaperon, normalement on a des tuiles comme ça qui sont quelque part pour protéger le raisin et on a mis des auvents, des auvents, ben quand on a de la grêle ou quand on a des pluies battantes ça évite ce que l'on appelle le lessivage. Quand on a de la pluie à la période de la floraison, lorsque la fleur est là. 

La fleur a des organes mâles, des organes femelles avec la température, une pollinisation se fait. La pollinisation qui permet aux organes mâles et aux organes femelles de se rencontrer et de créer le fruit. Quand on regarde une vigne on voit des grappes, elle est…. Mais les gens ne voient pas il y a une fleur, elle existe. 

Vous voyez la fleur et ensuite cette fécondation dure une huitaine de jour et ensuite on voit la transformation des grains. 

Alors dans cette culture de vigne, donc on a les périodes de fleurissements à l'époque de juin. Au mois de juin la fleur va féconder et on voit apparaître à partir du 25 juin, 28 juin les premiers grains. Alors, ces grains, quand ils sont fécondés nous devrons les protéger, de problèmes parasitaires, et puis surtout le problème des champignons, le plus gros souci de la culture de la treille c'est surtout l'oïdium. Cette sorte de feutrage blanc qui quelque part, lorsqu'il se pose sur les grains, bloque les grains qui éclatent. Et en fin de compte la culture est totalement perdue. L'oïdium est un champignon qui se développe dans les périodes très orageuses. Il y a une hygrométrie très importante, une température et une hygrométrie qui monte et en fin de compte, cette hygrométrie est très favorable au développement de l'oïdium. 
Jadis, les anciens utilisaient du soufre, de la fleur de soufre, en moyen préventif. Tout simplement parce qu'il y a dégagement sulfureux qui se crée et ce dégagement sulfureux est âpre et empêche le champignon, ce mycélium de se créer. D'accord. Alors un autre champignon qui se crée par un excès d'humidité, mais lui dans des froids plutôt humides, températures de 18°, 19° c'est le mildiou. Alors lui il forme une tache huileuse qui s'étend, qui a une forme concentrique et qui lorsqu'elle se pose sur les grains occasionne des portions de pourriture. Et ce qui cause aussi d'énormes dégâts, c'est le botrytis, ce qu'on appelle la pourriture noble. Alors le botrytis cinerea, doit être combattu préventivement. Il faut savoir que le botrytis dans certains cépages est utile pour la vinification, l'attaque du champignon donne si vous voulez une saveur supplémentaire au vin. Mais comme on a un raisin de table, ça doit être un raisin immaculé. En ce qui concerne la conduite de la vigne et ben vous comprendrez bien que quand on a la nouaison ce qu'on appelle la période de fécondation, à partir de là ou même avant antérieurement on concentrait déjà la sève sur les grains. Parce que vous comprenez plus c'est irrigué, plus on apporte d'éléments minéraux, plus on apporte de nourriture plus les grains en profite. Alors pour cela on va supprimer des gourmands, on va supprimer des vrilles. Vous avez vu qu'on pinçait que deux entre nœuds après la dernière grappe. Pourquoi ? Tout simplement si on l'a pincé beaucoup plus près on aurait pu faire couler la dernière grappe parce qu'il y aurait trop de flux de sève. 

Celui-ci encourage plutôt, une pousse de rameau que les substances nécessaires a constitué là, la rafle ou la grappe.

Ici on n'a plus le temps, on a plus suffisamment de personnel pour faire du ciselage qui est une opération pratiquée de juillet à août par des petits ciseaux à bout très effilés qui permettaient de sélectionnait les meilleurs grains pour avoir des grappes beaucoup plus importantes, et même on enlevait les ailerons et un grain sur trois subsistaient de manière à laisser la place pour avoir des gros grains.

L'espèce de feutrage blanc qu'on voit sur certains grains, c'est la pruine du fruit, cette pellicule peut vous garantir de la qualité d'un fruit …

On a de gros grains. On a effectué des traitements pour pouvoir s'assurer de la garantie de la production d'une part et puis on a fait de l'ensachage. C'est une sorte de sac en papier dans lequel on a quelques alvéoles, quelques trous qui permettent aux fruits de respirer, de voir si vous voulez quelque part la lumière du jour et ça évite surtout les papillons, les " coccidies ". 

Les coccidies, papillons qui piquent le fruit et créent des vers. Ceux-ci se nourrissent à l'intérieur et alors là gare à la récolte. On utilise des produits rémanents, c'est à dire un produit qui va être appliqué et va avoir une rémanence de trois semaines. Dans le cycle il va protéger de toutes ces attaques parasitaires, et puis bien sûr on ensachait aussi avec du grillage comme celui-ci pour éviter les piqûres de guêpes. Aujourd'hui on n'a plus de guêpes, on a moins d'insectes et même moins de papillons. Les papillons nocturnes. Quand on est arrivé à ce stade là on est à peu près à une quinzaine de jours de la récolte. Vous savez que l'on fait la cueillette on ne vendange pas. 

On vendange le raisin pour la vinification, on récolte le raisin de table, on fait la cueillette.

Avant il y avait la vente aux enchères du raisin puisque ce raisin était cueilli avec une partie du sarment, c'est une partie du bois qui soutient la grappe. D'une part pour la conservation et celui-ci était ensuite vendu aux enchères. Jadis, il y avait des ventes aux enchères sous la halle du marché avec un défilé de chars, ça c'était assez sympa, c'était une fête locale et encore dans les années 1940 il y avait la fameuse " cure uvale ". Donc vous aviez tout simplement à longueur de journée des gens qui pressaient le raisin et on pouvait profiter de ses vertus médicinales qui permettaient justement d'avoir une bonne santé. Donc il y avait la cure uvale, on pressait le raisin et on en buvait, voilà. 

Par contre à Thomery à partir du 18ème siècle ça doit être François Charmeux qui s'est intéressé aux travaux qui avaient été réalisé au Château de Fontainebleau. Les1,2km de mur qui permettait une culture près des murs, culture adossée, treille palissée sur les murs. Donc à Thomery à partir du 18ème siècle vont s'installer des murs. Parce qu'avant, le coteau de Thomery avait la particularité de par le nom " Pressoirs du Roy " donc on avait déjà du raisin de Thomery, mais l'idée si vous voulez de créer, de produire des fruits va naître de Fontainebleau. Donc au 18ème siècle François Charmeux va mettre en place toute une organisation qui va voir apparaître au 19ème siècle près de 280 km de murs qui vont être distants d'une dizaine, d'une huitaine de mètres les uns des autres. Cette accumulation de chaleur va permettre justement une fructification. Mais eux, vont vendre du raisin. Mais vont profiter aussi de la culture intercalaire des fruitiers. Il va y avoir une température qui va être dans ces sortes de sphères crées au niveau du bâtiment et vont permettre justement de favoriser une fructification particulière. Tout ça palissé, ça permet justement d'avoir une bonne fructification, une bonne maturité du fruit, ce n'est pas le tout d'avoir un fruit c'est qu'il faut le pousser à maturité. On va profiter donc de cette sorte de micro climat qu'on va créer pour avoir des fruits extraordinaires dans une région qui n'était pas une terre de prédilection. 

Et puis après il va y avoir la fameuse conservation parce qu'à Thomery effectivement on va avoir du raisin. Il y a une dame qui à partir du début du siècle, va avoir l'idée justement de récupérer la rafle, de la couper à 25cm et de la mettre dans des sortes de bouteilles en verre dans lesquelles il va y avoir de l'eau et du charbon de bois, le charbon de bois dans l'eau évite que l'eau croupisse, donc l'eau ne va pas se troubler et va permettre d'alimenter en eau la rafle qui va permettre au raisin de continuer sa maturité. Donc on récoltait le raisin dans les périodes du mois de septembre et octobre ensuite on plaçait dans des chambres froides, avant on avait des caves au milieu du sol, c'était des caves qui étaient soufrées pour éviter l'extension de certains champignons faut savoir qu'elles n'étaient pas forcement bien régulières, elles oscillaient entre 8°, 12°. Les rafles qui se trouvaient avec des éléments vivants puisqu'on n'a pas fait sécher la rafle. Les mettre dans un verre avec du charbon de bois ça permettait justement de contenir tout ça et on pouvait avoir du raisin jusqu'au mois de mars avril, alors les gens avaient jusqu'à 500 ou 600kg de raisin dans leur cave ça leur permettait en toutes saisons de pouvoir approvisionner à des prix exorbitants la Région Parisienne et de vendre du fruit, voilà.

Vous m'avez demandé : annuellement un cépage comme Fontainebleau nécessiterait combien de personnes ?

Alors il faut dire que rien que pour les 300 pieds de vigne que nous avons aujourd'hui on a 150m de mur seulement qui sont plantés tous les 50cm hormis les cépages en palmettes qui sont tous les 80cm. 

Je vous parlerai aussi des travaux d'hiver et des travaux de printemps. Mais il faut savoir que c'est excessivement prenant hein !.

Vous avez des travaux d'hiver qui nécessitent le labour des apports de matières nutritives, et après les matières nutritives vous avez les traitements aux huiles d'antracelle qui évitent justement à toutes sortes d'insectes. Vous avez les tailles des coursonnes à deux yeux, pour les former et garder deux rameaux. Ensuite vous avez tous les pincements, les coursonnages, les ensachages, les traitements intermédiaires en cours d'années et pour terminer il y a la cueillette. 

On va avoir donc, la cueillette et après la commercialisation, si on peut dire, pour la vente aux enchères et quand on va avoir fini la cueillette on va refaire un traitement cuprique, c'est à dire avec du cuivre, pour favoriser la protection contre le mildiou. Nettoyer si vous voulez tous les champignons qui peuvent être incrustés à l'intérieur même du cep, normalement on devrait faire un grattage et ensuite un re labour. Alors 300 pieds de vigne comme ça sur 150m de mur il faudrait à peu près à temps complet 2 personnes. Une personne seule pendant la période hivernale pour le bêchage, la taille. En période d'affluence il faut plus de personnes donc la moyenne s'équilibrerait à 2 personnes. 

Donc on a les palmettes, vous voyez on a une sorte de treillage qui sont des coulissages afin de pouvoir palisser des rameaux le long des coulissants. Alors les cordons bilatéraux et tout ce qui est lignifié sont palissés avec de l'osier et les rameaux eux sont palissés avec du jonc. Ça c'était les techniques que l'on employait jadis.
Les acariens eux attaquent, ce sont des araignées aussi. Il y a des attaques d'érinos. Ce sont des araignées microscopiques qui justement se nourrissent et piquent les feuilles, pas tellement les fruits mais surtout les feuilles, qui ont une fonction importante, elles protégent aussi. On peut effeuiller la vigne, pas trop pour laisser passer la lumière pour obtenir cette couleur dorée quand on l'appelle le Chasselas doré de Fontainebleau. Il peut être doré mais il ne doit pas être cuit, parce que ça durci le tégument, ça durci la pellicule du fruit et il y a un désagrément lors de la dégustation.

Alors voyons le questionnaire.


Cordons bilatéraux dit à la Thomery….
Le binage et le sarclage n'a pas été….
Le problème c'est un problème de personnel. Alors, j'ai un jardin, j'ai un parc qui couvre 80ha qui ne sont entretenus que par 3 personnes. Vous avez les tontes, vous avez les terrains derrière, vous avez l'entretien des allées par rapport au public nous devons assurer un entretien correct des allées pour éviter toutes les glissades, pour éviter toutes chutes de vélo par rapport aux marrons. On se doit de débroussailler les sous-bois on se doit de maintenir le contenue des allées. Plus la vigne… la personne est chargée d'entretenir la vigne, toute la taille des charmilles, toute la taille des débroussaillages qui sont en bordure des bassins, du canal. Quand on voit la quantité de travail qui est phénoménal dans un parc, aujourd'hui on a plus le personnel nécessaire.

Vous devez être bien payés.
Non toute façon on a un temps de travail à effectuer. Les gens ne travaillent pas plus que 35 heures. C'est pas un problème de salaire qui augmenterait si vous voulez l'intensité du travail. Mais quelque part sachez que oui il y a beaucoup de travail mais il faut savoir qu'on est des jardiniers du ministère de la culture, on fait partie d'un service administratif donc nous sommes des fonctionnaires. 

Et la cueillette vous allez la faire quand ?
La cueillette on l'a fait la semaine prochaine.

Là le raisin… il est presque bien…
Ça a une très grande valeur à l'unité les grappes?..

Plus qu'une très grande valeur. Si on justifiait le prix par rapport à la quantité de travail que la personne doit fournir je peux vous dire qu'il n'y a pas de prix. C'est une valeur à caractère historique. Vous savez qu'aujourd'hui on retourne vers les choses ancestrales, on a en plus si vous voulez le soufre et la bouillie bordelaise. Alors le soufre, la fleur de soufre. On utilisait jadis la bouillie bordelaise, c'est à dire une association de cuivre et du talc et d'autres substrats qui permettent d'avoir une bouillie qui protégeait contre le mildiou. On utilise plus ces produits. On respecte les traditions, mais on ne les fait plus dans l'art puisque à la limite on a plus le personnel pour. On préserve quelque part et on conserve un esprit par rapport au lieu, puisque le lieu du château se veut quand même un lieu historique. 

C'est quoi la différence entre le goût du raisin qui sert à faire du vin et le goût du raisin de table ?
Le goût du raisin quand on fait la cure uvale, pour assurer cette production on a si vous voulez du raisin qui nous permet d'assurer un pressage de raisin pour en faire du jus, imaginez-vous la quantité de grappe qu'il faut pour faire du jus de raisin. Bien quand on fait une cure uvale imaginez vous la production, si vous voulez pour faire un tonneau ça se trouve tout mon cépage d'aujourd'hui serait pressé.

Si vous voulez il était bon de boire du raisin tout simplement parce que cela facilitait le transit. C'est différent, on vivait dans un autre contexte. Il faut se mettre dans le contexte de l'époque. 

Il fallait allumer les chandelles, après quand il fallait du feu, il fallait aller chercher du bois en forêt, fallait le faire sécher, on ne se rend plus compte pour vous se sont des choses qui sont totalement désuètes. Oh ! du raisin il y en a partout sur le marché, mais à l'époque le raisin, ben il n'y en avait pas dans la région de Paris, dans la région parisienne, hormis comment on appelle ça Montmartre, vous savez les Buttes de Montmartre. 

La cure uvale été utilisé parce qu'il y avait un surcroît de production, c'était aussi une façon si vous voulez de boire du raisin pour des raisons de santé, d'offrir aux gens de boire du raisin pour faciliter le transit. 

Avant vous avez le Jardin des Plantes, le Jardin des Plantes c'est un jardin de collection de plantes qui a été mise à la disposition du public à partir de 1625 par Buffon Ce Jardin des Plantes permettait de piquer les plantes médicinales, pour faire des médicaments, pour que Buffon qui était un médecin du roi puisse avoir tous les éléments pour soigner le roi, donc vous voyez il y a toujours une relation entre les plantes, le soin la production pour les fruits, la nature vous voyez on a un autre contexte aujourd'hui, mais malgré tout, les plantes sont quand même très importantes.

Au point de vue historique depuis combien de temps existe la Treille ?
À partir de 1528 sous François Ier. Il a sollicité des vignerons de Cahors pour venir planter une vigne sur Fontainebleau. Je ne peux pas vous dire la nature de la vigne, la seule chose que je sais c'est que l'état de la vigne sous forme de Chasselas blanc doré de Fontainebleau qui est un raisin de table va apparaître au 18ème siècle et c'est un jardinier de Thomery qui est François Charmeux qui va transborder cette vigne sur Thomery pour encourager la culture fruitière à Thomery.

Le Chasselas est-il le seul raisin utilisé pour la Treille ?
Il n'y a que la Treille. Il faut savoir que Alain Dominique Perrin, je ne sais pas si vous connaissez qui était donc aussi un bâtonnier de la Confrérie de Cahors est aussi à l'origine de plantation, c'est une manifestation qu'on a faite six ou sept ans en arrière et lorsqu'on a remis la Treille en émoi, il est venu accompagné de ses vignerons de Cahors. Il a planté du Pineau, du Pineau noir, il y a quelques pieds de Pineau. 

Est-ce que le raisin de table est typique de la Région ?
Non, il ne fait pas assez chaud, mais il est quand même typique puisque 280km de mur c'est le village de Thomery, c'est quand même l'un des villages d'Europe qui possède la plus grande longueur de mur, donc c'est particulier. Il y a une question qui ne m'a pas été posée c'est, le Chasselas vous savez que c'est le raisin le plus sensible aux maladies, c'est la culture qui est la plus difficile.

Quelle est la hauteur maximum des palissages ?
À un certain niveau plus on laisse monter la vigne, plus elle se dégarnit à la base. Parce qu'il faut savoir que la pousse de végétative est toujours à l'extrémité, à l'apex des tiges. Tout ça parce que la sève a plus facilement tendance à remonter qu'à redescendre. C'est pour ça qu'il y a une densité plus importante de feuillages et de pousses à l'extrémité des rameaux plutôt qu'à la base. 

Vous avez dit que ça c'était une cueillette que pour le vin c'était une vendange. Y a-t-il un rapport ou pas ?
Quand je vous ai parlé des murs en palissages, la treille est formée le long des murs par un treillage, treille treillage treillage en bois qui palisse la vigne treille c'est une vigne palissée le long des murs. Et il est cultivé sous forme de treille, pour que le mur absorbe le maximum de chaleur pour favoriser la fructification. 

Est-ce que les vignes ont besoin d'être plantées ou se reproduisent-elles seules ?
La vigne effectivement on peut récupérer des graines, d'accord, elles peuvent se reproduire, ça peut se faire, mais ça ne se fait pas.

Ça se fait dans les recherches d'obtention de variété. C'est à dire que quand on croise génétiquement si vous voulez par une fleur et par une autre plante on obtient une variété, elle est bonne, des fois elle n'est pas bonne, forcément les lois de Mendel. D'accord, donc quand on a des graines généralement derrière on est obligé de les greffer, alors il y a cette technique là de récupérer un type de porte greffe obtenu par graine, on greffe et on a une plante. Ou on peut utiliser cette méthode pour chercher de nouvelles variétés et ensuite l'autre moyen qui est utilisé ce que l'on appelle le marcottage. C'est à dire qu'à la base des pieds généralement on a des rejets. Alors on récupère le rejet on peut le charger de terre, il va se former un système de racine et ensuite on baignera et on récupèrera le sarment.

Alors le semis, le semis c'est un mode de multiplication cela dit, il nécessite un greffage après.

Combien de temps met la grappe pour être mûre ?
Quand est-ce que la fécondation a lieu ? Juin, fin juin, donc après la fécondation on a une apparition des grains fécondés, on a la formation d'un fruit et puis après on a la période estivale et puis on a septembre octobre, faut 3 mois et demi à peu près. 

Au bout de combien de temps les rameaux deviennent trop durs pour faire la manipulation ?

C'est vrai qu'il y a une période d'aoûtement, mais c'est vrai qu'au printemps quand on a des rameaux qui sont trop longs. Quand il y a le durcissement des vaisseaux c'est ce que l'on appelle la lignification. Mais je tiens à vous dire qu'au printemps on a des pousses, très importants, ils vont jusqu'à 2,50m et il est vrai que quand on les passe et qu'on veut les palisser on risque la rupture, c'est pour ça qu'il faut les conduire régulièrement, tous les 15 jours. 

Que doit-on faire quand il y a une baisse de température ?
Pas grand-chose. 

On ne peut pas mettre une couverture chauffante ?
Non, mais en automne quand on a de grands cépages et quand on a les moyens, il y a des hélicoptères qui descendent et qui brassent des fois l'air, ou on allume des pneus pour éviter justement que le gel se forme sur les fruits. Mais la nature est quand même bien faite et quand on a des baisses de température elles ne sont pas subites, elles arrivent progressivement, mais arrivé en automne quand il y a des gros froids et qu'on veut pousser un petit peu pour la maturité des fruits, nous on aura pas de souci le long des murs, mais quand on est dans les cépages et bien, bien souvent il y a des hélicoptères qui viennent ou bien il y a des arroseurs pour éviter la gelée, il faut savoir qu'un brouillard entretien si vous voulez une certaine hygrométrie, mais il faut que ce soit un brouillard constant parce que si on arrête le brouillard l'eau qui tombe sur la feuille ou sur le fruit, le froid gèle. Constamment, un brumisage constant et bien effectivement ça protège.

Ne pourrait-on pas mettre une serre ici ? 
Vous savez ce que l'on appelait, on appelait ça des cloches je ne sais pas vous savez des cloches en verre, donc quand on mettait des graines dans le sol on mettait la cloche, vous pensez bien que le rayonnement vous savez comment ça se produit il y a des rayonnements, les ultraviolets et les infrarouges. Alors les ultraviolets se sont les rayonnements qui quelque part donnent, ce sont surtout les infrarouges qui donnent la température les ultraviolets donnent au niveau de la couleur les infrarouges donnent de la chaleur donc quand ils arrivent au niveau du sol, ils traversent le vert mais quand ils arrivent au niveau du sol ils se retransforment, ils sont emprisonnés dans la terre, c'est ce qui fait des différences de température.

On a un manque de personnel, si on a 1 personne pour entretenir, vous imaginez le temps d'ensachage, de palissage, la mise en place. Quand vous avez des jardiniers qui travaillent en plein été derrière le mur, vous avez une température de 40°, l'après-midi ils ne travaillent pas, on avait pas la possibilité de mettre un sac à chaque grappe qu'on ensachait, il faut voir le travail et puis après il faut les enlever les sacs et puis après il faut la couper pour la récolter la vigne, parce qu'il ne s'agit pas de les mettre il faut les enlever après mais c'est du temps, de temps en moins de manipulation, donc il faut simplifier la culture.

Alors le traditionnel quand on pratique avec des produits anciens, quand on pratique encore avec des méthodes anciennes, les technologies modernes nous facilitent la vie et ça n'enlèvent rien du goût du raisin. Si aujourd'hui vous avez des gens qui vous font une culture qui respecte le terrain, qui respecte la terre, qui respecte la pollution, la couche d'ozone et tout ça et qui utilise un produit comme ça pour protéger je ne vois pas où est le problème de culture.

Quelles sont les étapes les plus difficiles et les plus délicates à gérer ?
C'est quand on passe les rameaux sur les vignes.
Les étapes de la vigne les plus délicats c'est surtout les traitements parasitaires. parce que vous voyez aujourd'hui quand on se retrouve avec un cycle de travail de 35 heures on a une équipe qui a voulu travailler du lundi jusqu'au vendredi soir, on a quand même un week-end de 2 jours. Si j'ai une attaque parasitaire le vendredi soir et que je ne l'ai pas vu, en deux jours je peux perdre tout le cépage. La chance des produits actuels, c'est que quand on a peu de personnes ils mettent un systémique avec une rémanence, c'est un produit qui est appliqué sur la vigne et qui a une efficacité de 3 semaines, elle est dans la plante. Le produit d'avant qui était de la fleur de soufre était vaporisé c'étaient les émanations de soufre qui protégeaient. Dès qu'il y a une pluie, ce soufre est lavé, il est lessivé et il faut remettre du soufre tout de suite après. Donc, ça veut dire que si j'ai un orage, si j'ai une hygrométrie importante le samedi, si je ne peux pas mettre du soufre le dimanche matin, le dimanche soir le champignon s'installe. J'ai des interventions préventives et non pas curatives. Alors quand le champignon est là terminé chocolat.

Combien de temps vous prennent les travaux d'entretien ?
Bien ça je vous en ai parlé.

Pourquoi est-il déconseillé de toucher la vigne lorsqu'elle est humide ? 
Effectivement il y a de la pruine, et la pruine protège le fruit, c'est une substance naturelle qui protège le fruit.

Est-ce que le cuivre blanc est nocif ?
Le cuivre, vous avez une couleur verte, on a des couleurs vertes sur la grappe. Le cuivre blanc nickel on ne voit rien. Il n'y a aucune toxicité par rapport au produit pour l'être humain. Il ne pollue pas. Alors avant, sur les toitures en ardoises on mettait des crochets en cuivre parce que l'oxydation du cuivre faisait que l'oxyde de cuivre coulait sur la toiture et l'oxyde de cuivre étant nocif pour tout ce qui peut être mousse lichen et autre. 

De quoi est constituée la fleur de soufre ?
Alors là du soufre c'est du soufre je ne peux pas vous dire, je ne suis pas assez scientifique, je suis désolé il va falloir que vous fassiez une recherche. Je ne peux pas vous dire c'est chimique. 

Quelles sont les priorités de service ?
C'est garder les manières ancestrales, c'est respecter les traditions, de pérenniser la Treille même si on a 300 pieds et c'est surtout aussi d'avoir une vocation de vous l'expliquer, pour que vous-mêmes puissiez noter l'importance du Patrimoine qu'on conserve parce que c'est aussi votre Patrimoine.

Est-ce que les vignes demandent du travail toute l'année ou juste à cette saison ?
Vous le savez maintenant, toute l'année, vous savez qu'on travaille aussi bien en hiver qu'au printemps, qu'en été, qu'en automne. Il y a les récoltes en automne, en hiver il y a les labours, les préparations, les traitements, la taille, la taille d'hiver qui est importante qui se pratique en février surtout quand vous voyez hiver dans notre métier et même dans les brèves saisons, voyez que l'hiver ce n'est pas que décembre, ça démarre en décembre l'hiver, mais le plus froid de l'hiver c'est bien souvent janvier et on taille en février pourquoi parce qu'on a attendu que les gros gels passent, la plus grosse partie du froid soit passée d'accord.

Pensez-vous avoir une bonne récolte cette année ? 
Pas terrible, est-ce que vous avez remarqué que dans une saison, vous avez toujours l'avant saison. On a eu des périodes qui nous rappelaient l'automne, et puis on revient, c'est vrai on a encore des flashs d'été et puis quand on sera en automne arrivé au mois de novembre, même avant le mois de novembre on va avoir de gros froids qui nous rappelle que l'hiver est là. Novembre on est encore en automne et malgré tout on a quand même des températures qui peuvent descendre à -10° ; -15°. Non pas une bonne récolte par rapport à l'année dernière, non elle est moins bonne.

Après la cueillette quels sont les soins de la vigne ?
Je vous en ai parlé, traitement cuivre là, pour nettoyer tout ça. 

Quels sont les principaux outils utilisés dans le binage, dans le sarclage ?
Quels sont les outils utilisés dans le binage, binage parle de binage donc binette, donc en fin de compte on a une binette.

Le sarclage c'est la méthode de gratter la terre comme la bineuse, on sarcle le sol. Alors on dit souvent qu'un binage équivaut deux arrosages. Vous savez que la capillarité c'est l'humidité du sol qui remonte. Plus le sol est écrasé, plus il y a une cohésion par rapport aux agrégats, les agrégats se sont les éléments qui constituent la nature du sol. Vous avez des sables grossiers, des sables fins, des limons grossiers, limons fins, l'argile d'humus se sont tous les composants du sol et en fin de compte quand il y a un tassement du sol qui permet une cohésion au niveau du sol, vous verrez plus le sol est écrasé, plus l'eau remonte, c'est le phénomène de capillarité. Plus le sol est aéré, moins l'eau remonte en fin de compte un binage ça évite justement que l'eau constitué dans le sol s'évapore. Donc quand on fait un sarclage et un binage on évite cette évapotranspiration, c'est tout simplement un phénomène chimique.

La cueillette, les traitements, on utilise les sécateurs, on utilise des ciseaux pour ciseler le raisin, on utilise aussi des sachets pour ensacher, regardez on utilise aussi des filets. Et pour les traitements les pulvérisateurs. On peut avoir un tracteur, regardez en ce moment on en voit pas mal pour les vendanges alors on voit des tracteurs avec des grosses roues pour passer au-dessus au niveau des cépages au-dessus des cépages pour les enjamber. Mais aussi on peut avoir un tracteur avec une lance, c'est une buse, qui permet le traitement.

Pour quelle raison est-il plus développé dans la région ?
Thomery à l'origine il y avait du raisin c'est certain, vous savez quand on est dans le début du Gâtinais, donc sur Thomery il y a eu les coteaux. On a progressé, les choses ont une raison, elles prennent naissance et avec le temps elles évoluent et on essaye toujours de se perfectionner, et c'est vrai que quand il n'y a pas de raisin quelque part je ne vois pas pourquoi on perfectionnerait la mise en place de raisin. 

Vous voulez savoir si l'incidence de l'eau sur le raisin pourrait occasionner la perte des cépages ! D'abord la vigne. C'est une origine ancestrale. On n'en a pas parlé, ça remonte à l'Antiquité. Vous savez comment est constitué Thomery, vous savez que c'est une butte. Les murs sont toujours d'Est en Ouest, donc il y a toujours un côté de mur productif et un autre non. La Seine n'a jamais débordé elle n'est jamais arrivée rue du 4 septembre. Elle est toujours restée dans le creux de Thomery, mais l'eau, ce qui a été dévastateur dans le Gard par exemple c'est les courants d'eau. S'il n'y avait eu que de l'eau sans courant, sans avoir cet effet dévastateur, la vigne aurait largement supporté.

Oui je suis d'accord il y a plein de parasites dans l'eau. Dans 15 jours l'eau va avoir repris son cours, il va y avoir un drainage qui va se faire et dans 2 mois on peut avoir des problèmes de sécheresse. C'est clair. Vous savez ce qui provoque une inondation, c'est la sécheresse. Parce qu'en fin de compte le sol est tellement sec qu'il n'absorbe plus, donc quand il y a un flux d'eau important en fin de compte on a un écoulement qui se produit et c'est pas pour autant que le terrain est gorgé d'eau. Il est gorgé d'eau après, quand il y a des étendues d'eau, l'eau stagne et elle rentre gentiment. Sinon quand est terrain est sec on a plus un effet dévastateur de ruissellement plutôt qu'une pourriture qui s'installe. Et d'ailleurs on a ce phénomène aussi dans la fonte des neiges puisqu'on le dit bien de toute façon quand il y a des pluies quand il y a plus de neige, on regrette mais ça c'est un avantage parce que la neige elle, fondait gentiment et elle alimentait les nappes phréatiques. 

Pourquoi il y a des taches noires ?
Ah ! les taches noires je vous avais expliqué que nous avons eu une attaque d'oïdium importante, on a eu un secteur qui était sérieusement touché. J'ai eu peur que tout le cépage soit infesté. Donc j'ai fait faire plus de traitement qu'il en a été nécessaire pour la saison. C'est un produit qui s'est fixé sur le grain et il a brûlé un peu le grain c'est tout, c'est une brûlure due à un traitement intensif. Quand on vend des produits, quand vous achèterez des produits de légumes et autres, la rémanence du produit est très important, quand on vend des produits il faut savoir que la rémanence est vendue sur des index. On a des index phytosanitaires qui déterminent la rémanence du produit et les légumes ne peuvent pas être vendus tant que la dose et la période de rémanence du produit dans la plante est encore effective.

La plante a des protections naturelles et en fin de compte a des cloisonnements parce que quand on taille une branche d'arbre, quand on conduit un arbre on le coupe et bien à l'intérieur on voit qu'il y a une organisation extraordinaire puisqu'il se cloisonne, il a des zones de protection. De primaire, secondaire tertiaire même. Et il y a une pourriture qui s'installe mais il faut voir que la plante vit très bien avec cette pourriture, elle organise elle-même sa protection. Quand on coupe la vigne sur les pleurs on la voit faire des rameaux plus tard pour se développer pour faire une nouvelle fructification. Donc en fin de compte la plante se protège, jusqu'à la floraison on n'a pas de souci, mais après la floraison, il y a une période de fragilité. D'abord il y a une période par rapport au temps c'est une période de prédilection et puis à partir de juin juillet on a des orages donc on a des températures élevées, il y a tout si vous voulez pour favoriser le développement de ce champignon. Vous savez qu'il y a des périodes où la plante fleurie, des périodes où les feuilles tombent. Pour le champignon c'est pareil. Les périodes où il va se reproduire, les périodes où il ne se reproduira pas, s'il n'a pas tous les éléments pour se développer. À cette époque là, il y a un champignon qu'il faut combattre. Toutes les conditions climatiques sont réunies parce qu'il se développe. 

