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LA VIGNE ET LE VIN : UNE AFFAIRE DE GOOT
ET UN ENJEU SCIENTIFIQUE |

Le vin est l'un des plus anciens produits de consommation de I'homme,
enracine dans 5 000 ans d'histoire. Il benéficie d'une définition internationale
qui porte non seulement sur le produit final, mais surtout sur sa méthode
d'elaboration a partir du raisin : produit obtenu exclusivement par la fermen-
tation alcoolique, totale ou partielle de raisins frais, foulés ou non, ou de modts
de raisins.

Traditionnellement, le vin est bu dans les pays producteurs avec, le plus
souvent, une consommation de type culturel a fort contenu d'image. Dans
les anciens pays viticoles du bassin méditerranéen, cette image est liée a une
perception du vin comme produit naturel. Aujourd’hui, les nouveaux pays
producteurs, les « pays du Nouveau Monde >, n'ont plus la méme approche. Le
vin y est « industrialisé ». Au niveau mondial, les populations qui découvrent
le vin I'abordent sans a priori culturel. Elles s'initient a cette boisson au travers
de modéles simples, facilement reproductibles et repérables au niveau sensoriel
(vins de cépages, vins boisés, vins de marque).

Aujourd’hui, le vin est produit massivement en Europe occidentale, majo-
ritairement dans sa partie méridionale, mais aussi en Europe de 'Est, et dans
les pays du « Nouveau Monde » viticole (Etats-Unis, Australie, Amérique du
Sud, Afrigue du Sud, Nouvelle-Zélande, les pays émergents, Chine, Brésil, Inde).
L'importance économique de la filiere reste prépondeérante tant en France
gue dans le monde. La consommation mondiale de vin, globalement stabilisée,
s'élevait a 236 millions d’hectolitres en 2009, la part de I'Europe restant
majoritaire.

Dans le monde, la filiere vin occupe une place toujours originale dans
I'activité humaine. Un peu plus d’un million de personnes (vignerons, coopéra-
tives, négociants producteurs..) produisent du vin. Elle reste constituée majo-
ritairement, a I'opposeé des tendances de I'agro-industrie, de petites unités de
productions, y compris dans les pays du Nouveau Monde.

Le vin possede une organisation internationale. La France et sept autres
pays ont en effet décidé de protéger la filiére viticole par un arrangement
international en 1924 en créant 'OV, ['Office international du vin, devenu en
1958 I'Office international de la vigne et du vin. Son objectif est la mise en place
d'une collaboration scientifique internationale sur les themes suivants : effets
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bienfaisants et qualités hygiéniques du vin, protection des intéréts viticoles et
du consommateur, amélioration des conditions du marche, uniformisation et
concordance des meéthodes d'analyses, protection des appellations d'origine,
garantie de pureteé et d'authenticité des produits, répression des fraudes et de
la concurrence déloyale. Au niveau européen, une politique de protection de
l'origine et de la qualité est mise en place.

Le vin est devenu objet d'innovation : aujourd’hui, dans tous les pays
producteurs, la vigne et le vin font 'objet de recherches comme ['attestent
les nombreuses publications scientifiques sur le sujet, en particulier sur la
composition du vin.

Et l'innovation d'aujourd’nui sera la tradition de demain. Ce livre donne une
lecture de cette évolution afin que tous les amateurs de vin puissent mieux
apprehender ce qu'est le vin de nos jours, si present sur nos tables, quelle est
sa nouvelle culture, ce qu'est la vigne, liane ligneuse et plante pérenne a cycle
de vie long, si présente dans nos paysages.

Il permet de parcourir et d’approfondir la diversité des composantes de
cette filiere, a différents niveaux thématiques : les cépages, les cycles de la
vigne, la vendange, I'élaboration du vin, I'élevage, les arémes du vin, les grands
types de vin, les mots du vin.. pour mieux voir, sentir, deguster. Il est issu
des contributions scientifiques d'un collectif exceptionnel de plus de quarante
scientifiques de 'Inra, de Montpellier SupAgro, de l'Institut de la vigne et du
vin, de FranceAgriMer, dont les recherches et les études dans la filiére vin sont
le quotidien. La synthése remarquable de toutes ces contributions, réalisée
par Pascale Scheromm, assure a l'ouvrage rigueur scientifique et accessibilité
des connaissances au plus grand nombre. Si l'écriture le met a la portée au
grand public et permet de comprendre le réle de la science et de la technologie
dans la construction de notre environnement materiel, intellectuel et culturel,
il apportera aussi des eléments de connaissances précis aux professionnels de
la filiére ainsi qu'aux chercheurs, et permettra a chacun de s'exprimer sur le
sujet en qualité de citoyen averti.

A consommer sans modération et & faire connaitre.

Jean-Louis Escudier

Cépage de Grenache noir.
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LE VIN, UNE CONSOMMATION
PLURIMILLENAIRE

Inspirateur de Dionysos pour les Grecs, de Bacchus pour les Romains, le vin,
symbole religieux et culturel, a laissé son empreinte au travers de 'histoire des
hommes. Il est probable qu'il trouvait déja sa place dans les cultes a I'époque
prehistorique ; sa consommation est attestée deés le ve millénaire avant notre
ére chez les Sumériens et dans I'Egypte ancienne, ou il est donné en offrande
a Osiris, déesse de la fertilité.

« Dans le vin réside la vérité », affirmait Platon. Dans la Grece antique, le vin
accompagnait tout au long de la nuit les réunions et les discussions des élites
intellectuelles. Dans la Rome antique, on buvait aussi beaucoup, a toute occasion,
apres le bain, pendant les spectacles.. Une coutume était de boire autant de
coupes que de lettres dans le nom de la personne pour laguelle on les levait.
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Tout au long de notre histoire, le vin s'est imposé comme boisson de civilisation,
compagnon de I'épopée humaine, symbole culturel et religieux, symbole de féte
et de labeur, base de toute une économie. L’homme lui a donné place dans une
multitude d'espaces. Aussi vieux que ses usages religieux, les usages medicaux du
vin ont été célébreés par les plus grands médecins de 'Antiquité, du Moyen Age
et des Temps Modernes, d'Hippocrate a Pasteur. Depuis une trentaine d'années,
des travaux scientifigues internationaux suggerent que certains composants du
vin auraient des effets spécifiques sur notre systeme cardiovasculaire. Cette
corrélation entre consommation modérée de vin et diminution des maladies
cardiovasculaires a recu le nom de French Paradox. Une consommation modérée
mais réguliére de vin pourrait ainsi étre bénéfique a la santé. « Le vin est une
chose merveilleusement appropriée a I'homme, si, en santé comme en maladie, on
I'administre avec a propos et juste mesure, suivant la constitution individuelle de
chacun ». Laissons-nous inspirer par les propos d’Hippocrate du ive siécle avant
notre ere et partons pour une promenade dans l'univers de la vigne et du vin.

Premiére représentation
de consommation

de vin. Etendard d'Ur
(ceuvre sumérienne
retrouvée dans la cité
d'Ur, actuel Irak,

IITe millénaire avant J.-C).
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M La domestication de la vigne
et son expansion en Europe

Les premiers vestiges de vinification (résidus de vin, traces de tartrate,
traces de gras sur les goulots pour la conservation) permettent de dater
['apparition du vin entre - 8 000 et - 5 000 ans avant J.-C.

Les nombreuses données historiques, archéologiques, mais aussi linguis—
tigues et ampélographiques, s'accordent pour dessiner deux centres de
primo-domestication : en premier lieu la Transcaucasie, entre mer Noire et
mer Caspienne, puis le Proche-Orient (Mésopotamie et Palestine), ot les foréts
abondaient en lambrusques. Plusieurs sites archéologiques de ces deux zones
ont livré des pépins dont la forme est celle d’espéces cultivées.

A partir du vie siecle avant J.-C., la vigne s'étend sur tout le pourtour
méditerranéen et en Europe continentale par la vallée du Danube. De tous
les cépages originels nés de la domestication, on ne sait rien si ce n'est qu'il
existait déja des variétés colorées rouges, rosées ou blanches. On ne sait
lesquelles ont traversé le temps pour parvenir jusgu'a nous..

Aprés les Egyptiens, les Grecs ont fait de la vigne et du vin un élément
important de leur civilisation. Inspirateur du dieu Dionysos qui par sa puissance
divine le fait jaillir du sol, le vin par son effet enivrant libere I'homme de ses
soucis quotidiens. Deja a cette époque, il n'est pas uniquement une valeur
symbolique ou sacrificielle, mais aussi un produit commercial inséré dans les
meécanismes d'échanges et dans les circuits d’exportation. Ainsi, l'implantation
de comptoirs commerciaux va souvent de pair avec l'implantation des vigno-
bles. L'ltalie du Sud, la Sicile et le sud de la France deviennent le vignoble
des Grecs. Les Romains poursuivent a partir du e siecle avant J.-C. cette
expansion de la vigne et l'introduisent méme en Europe centrale. La Gaule,
devenue romaine, est le terrain d'un réel déeveloppement de la viticulture pour
répondre aux besoins civils et militaires du vaste empire romain. Les premiers



i QUAND LE RAISIN SE FAIT VIN

Planche « Pyrale

de la vigne ».

Les insectes et leurs
dégats. Encyclopédie

E. Dongé et P. Estiot,
tome vi, 1921, Editions
Paul Lechevalier.

s

¢

pratique du naturaliste.

grands vignobles sont attestés des les premiers temps de la présence romaine
dans le Midi, ou la vigne est cultivée depuis le ve siecle avant notre ere.

Aprés avoir gagné la Narbonnaise, la plus ancienne colonie romaine du
territoire francais dont Narbonne eétait le principal centre commercial, la
culture de la vigne s’étend aux siecles suivants aux autres provinces gauloises,
la Bretagne et la Germanie romaines. Bordeaux devient trés tot un important
centre viticole et Tréeves, élevée au rang de capitale impériale, pratique a partir
du e siécle, la culture intensive de la vigne dans la vallée de la Moselle et le
Palatinat. L'extension de la civilisation romaine s'accompagne d'une expansion
sans précédent de la viticulture et des vignobles. Le vin gaulois est diffusé
non seulement jusqu'en Egypte et au Proche-Orient, mais aussi au-dela des
limites de I'empire, en Inde.

Les textes antiques décrivent les vignobles de la Gaule romaine jusqu'au
ve siecle de notre ére. Cependant, faute de descriptions morphologiques suffi-
santes, la plupart des noms de cépages de cette époque (I'Allobrogica des

Allobroges de la région de Vienne et du Dauphiné,

la Biturica des Bituriges du Bordelais) ne peuvent

étre rapprocheés des variétés connues aujourd’hui.
On connait mieux, grace aux travaux archéologi-
ques, les fagons de planter et de conduire la vigne,
les installations vinicoles, ainsi que le condition-
nement des vins, dans des amphores et dans des
tonneaux.

M La vigne et la civilisation
mediévale

Le vin ne disparait pas avec la chute de 'Empire
romain au ve siecle. Les vignobles vont se maintenir
ou se développer a linitiative des dignitaires de la
société, ecclésiastiques et seigneurs, d'autant plus
qu'ils sont lucratifs pour leurs possesseurs. Adopte
par I'Eglise, le vin devient lors de la messe le sang
du Christ ; les moines deviennent viticulteurs et négo-

ciants et le vin participe au prestige des abbayes.

La vigne est cultivée dans toute I'Europe, et par tous,
grands et petits exploitants. La monoculture régionale est
rare. Le Bordelais fait exception, grace aux exportations
vers I'Angleterre a partir du xiesiecle. C'est a cette peériode
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que se dessine la hiérarchie de nos vignobles actuels. Prestige d'une ville, d'un
évéché, d'une famille, la vigne est symbole de puissance, « ornement
nécessaire a toute existence de haut rang et
par la méme expression de toute dignite
sociale ». De nombreux reglements se
mettent en place ; ils permettent de
limiter l'accroissement du vignoble
afin de préserver différents types
d'intéréts et de maitriser le déve-
loppement d'une viticulture populaire
et paysanne qui se soustrairait au
controle des classes sociales domi-
nantes. Déja, les pratiques culturales
et l'origine des vins sont précisées
de maniere fine. Les premiers noms des
cepages actuels apparaissent : Pinot, Gouais,
Muscat en France, Trebbiano, Garganega, Nebbiolo
en ltalie. Le fait de nommer trés précisement les cépages sert
a les reconnaitre, mais aussi a les controler et éventuellement
a les interdire.

Alors que les vins de I'Antiquité étaient coupeés d'eau et
agrémentés d’herbes et d’aromates, le vin du Moyen Age
se boit tel que nous le consommons aujourd’hui. Moins d’un mois
apres les vendanges, le vin nouveau est attendu avec la plus grande
impatience dans les villes et sa venue annoncée dans les rues par les
crieurs de vin.

Planche

« Mufcat Sairlfc—Laurfzr}t ».
M La vigne européenne débute B e
Sson tour du monde (tome 1), Pierre Viala,

1903. Editions Masson.
Le xvie siecle est le siecle ou la viticulture gagne I'Amérique, continent qui  —
se situe hors de la zone d'origine naturelle de Vitis vinifera. Cette expansion se
fait surtout par le biais des missionnaires qui doivent assurer la propagation
de la religion catholique. Comme sans doute cela se pratiquait dans I'Antiquité,
ils emmenent avec eux des pépins de raisin, peu encombrants et se conser-
vant plus longtemps lors des grands voyages. Lors de leurs expéditions, les
conquistadores introduisent dans leurs cales des plants de vigne d’Andalousie.
Ainsi, le conquistador espagnol Hernan Cortés apporte des plants au Mexique
des les premiéres années de colonisation. Des vignobles apparaissent au Chili
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l Planche
« Phylloxéra »,
Les Maladies de la
vigne, Pierre Viala,
1893. Editions

Masson. e - 1k O5mewn 11 Goftars st
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LA LONGUE EPOPEE DES CEPAGES D

au milieu du xve siécle. C'est pourquoi les actuels cépages d’Amérigue du Sud
sont fortement apparentés aux cépages espagnols.

Aprés les colonies d’Amérique du Sud, c’est '’Amérique du Nord qui voit
se développer la vigne dés le xvie : des colons anglais et toscans plantent des
vignes indigénes de la famille des Vitis labrusca. Aprés la crise du phylloxéra
en Europe et la decouverte de l'utilité des porte-greffes, les grands cépages
francais y seront cultivés.

La viticulture poursuit sa conquéte mondiale en gagnant également
['’Afrigue du Sud. Des colons hollandais y importent d'abord des cépages
allemands. Mais les premiers vignobles importants sont fondes a partir de
cepages francais introduits par des huguenots emigreés suite a la révocation
de I'édit de Nantes en 1685. Un des cépages majeur est le Steen, qui est en fait
le Chenin de la Loire.

Au xixe siéecle, la viticulture finit son expansion mondiale en gagnant en
particulier I'Australie et la Nouvelle-Zélande.

M L'intensification du commerce du vin

La fin du xvie et le xvie siécle voient un développement sans précedent du
trafic maritime du vin et des alcools a I'échelle européenne. Le vin devient un
produit phare du commerce international.

Les Hollandais, détenteurs de la plus importante flotte commerciale du xvie
siecle, sont les premiers a donner autant d'ampleur a ce marché. Leur réle décline
a partir de 1730. Le relais est pris par les Nordiques (Suédois, Danois, membres
de la Hanse - confédération de villes de la mer du Nord et de la Baltique). Les
vins, en provenance de Bordeaux et du Languedoc - qui peut exporter a partir
du port de Sete, port a eaux profondes pouvant accueillir les gros porteurs -
sont acheminés vers Londres, Amsterdam, Rotterdam, centres commerciaux de
premiére importance, vers Hambourg et les ports de la Baltique.

Au cours du xvie siécle, le Languedoc multiplie ses exportations par dix.
Ses vins et ses eaux-de-vie, dont les prix sont attractifs, font la conquéte
des marches du Nord. Bordeaux, premier port exportateur de vin depuis le
xve siécle, continue, bien que dans une moindre mesure, a développer ses
exportations, mais les réoriente partiellement vers les Antilles, ou le vin
s'échange contre le sucre, et vers le Canada.

Le vin et les alcools sont devenus des acteurs importants du négoce sur
le continent, entre I'Europe méridionale et I'Europe du Nord, et commencent
également a I'étre avec I'’Amérique. Aussi sont-ils de plus en plus soumis aux
contraintes du marché et du capitalisme commercial.
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Pressoir a vin
traditionnel.

M L’évolution vers la
viticulture moderne

Le xixe siecle représente un siécle-charniere dans
I’'histoire de la viticulture. Pour la premiére fois, on voit
se développer dans le sud de la France un vignoble de
masse producteur d'une boisson populaire a bas codt. Le
vin apparait dans les rations paysannes. Avec le dévelop-
pement du chemin de fer et des transports, il peut étre
consommé en tous lieux et gagne toutes les couches de
la société. C'est aussi a cette époque que s'etablissent
les premieres classifications en vins de Bordeaux et de
Bourgogne.

Le xixe siecle voit également apparaitre les premiers
travaux de croisements, volontaires et controélés, entre
deux cépages, dans le but de créer de nouvelles variétées
mieux adaptées aux objectifs de production. Les surfa-
ces francaises plantées en vigne et la production de

. vin atteignent des records. Mais une série de maladies

venues d'’Ameérique avec la circulation des plants de

vigne va rapidement briser cet age d'or : l'oidium, le mildiou puis le black-rot

deciment les vignobles, cultivés jusque-la avec des traitements phytosanitaires

rudimentaires. Puis arrive celui qui allait devenir 'ennemi numéro un, le phyl-

loxéra (du grec phullon, feuille, et xéros, sec). Ce puceron venu d’Amérique,

detecté en 1863 en France, va totalement changer le visage de la viticulture.

Pour surmonter les dégats causeés, la solution adoptée sera le greffage des

cepages sur des porte-greffes resistants a la forme souterraine du puceron.
Ainsi, depuis la crise du phylloxéra, la vigne cultivée est greffée sur pied.

En 1900, apres vingt-cing ans de recherche et de lutte, la filiere viti-
cole, bien qu'affaiblie et profondement transformée, a surmonte la crise du
phylloxeéra. Et le xx® siecle commence pour la viticulture avec 'édition d'une
ceuvre majeure, I'’Ampélographie, coordonnée par Pierre Viala et rédigée par
des dizaines d'auteurs. Elle rassemble presque toutes les connaissances de
I'époque.

Le début du xxe siecle correspond en France a la mise en place de la
réglementation actuelle sur les vins. Ce siécle se caracteérise ainsi par une
intervention publique constante dans le secteur viticole, suite aux crises de
surproduction et en réaction a la fraude. La France et sept autres pays déci-
dent de protéger la filiere viticole par un arrangement international : I'0IV,
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Chaque cépage possede des caractéristi-
ques morphologiques qui permettent de le
reconnaitre : forme des feuilles, forme des
grappes, présence ou non de poils, couleur
des jeunes feuilles, débourrement, florai-
son, véraison, maturité... Par ailleurs,
chacun présente d'importantes diffé-
rences de sensibilité aux maladies ou
aux gelées. La discipline qui appré-
hende et analyse cette importante
diversité s’appelle l'ampélographie.
Elle vise a identifier les variétés de
vignes, a connaitre leur potentiel et
a comprendre leur histoire. Lidentifi-
cation se fait traditionnellement par des
descriptions morphologiques. Cependant, aujourd'hui, la
biologie moléculaire fournit de nouveaux éléments a leur
carte d'identité.

Si de tout temps 'homme a tenté de décrire les cépages et de
les classer, 'ampélographie moderne va véritablement naitre
au xix® siécle et le nom de Pierre Viala lui reste associé. Né
dans une famille de viticulteurs, il consacrera une partie
de sa vie a la lutte contre les maladies de la vigne, au \
phylloxéra en particulier, et sera missionné aux Etats- %
Unis pour sélectionner les fameux cépages qui donne-
ront par la suite les porte-greffes tant attendus...De 1901
a 1909, il publiera les sept volumes de UAmpélographie.
Traité général de viticulture et sera élu inspecteur général
de la viticulture et membre de I'Académie des sciences.
A ce jour, au Domaine Inra de Vassal dans I'Hérault,
sont répertoriés plus de 5 000 cépages du monde
entier. C'est une véritable collection qui s’y trouve
implantée.

Planche

« Savagnin rose ».
Ampélographie.
Traité général

de viticulture
(tome 1), Pierre
Viala, 1903.
Editions Masson.

['Office international du vin, est créé en 1924 ; il devient en
1958 ['Office international de la vigne et du vin, et en 2004,
['Organisation internationale de la vigne et du vin. Son objectif
principal est de s'accorder sur une définition internationale
du vin et de mettre en place une collaboration scientifique
internationale sur les themes suivants : effets bienfaisants et

o L ) . s . viticulture (tome 1),
qualités hygieniques du vin, protection des intéréts viticoles y Pierre Viala, 1903.
et du consommateur, amelioration des conditions du marche, Editions Masson.

Planche « Pis-de- I
chévre blanc ».
Ampélographie.
Traité général de
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uniformisation et concordance des méthodes d'analyses, protection des appel-
lations d'origine, garantie de pureté et d’authenticité des produits, répression
des fraudes et de la concurrence déloyale. L'Inao, devenu aujourd’hui l'Institut
national de l'origine et de la qualité, dessine ses premiers contours en 1935
et définit les AOC, codifiées par decret sur la base des décisions adoptées
par les syndicats viticoles. Le Code du vin, référence qui rassemble dans
ses articles les principales dispositions de lutte contre la fraude, est créé le
ler decembre 1936.

L'Onivins, devenu aujourd'hui FranceAgriMer, est créé en 1953 et accom-
pagne la réalisation du cadastre viticole dans lequel sont enregistrées les
données relatives aux différentes parcelles viticoles avec leur superficie, leur
ceépage, et leur propriétaire. L'orientation qualitative du vignoble conduit a une
classification des zones et a une valorisation des terroirs viticoles.

B Le contexte actuel

Au milieu du xxe siécle, la viticulture entre pleinement dans I'ére moderne de
la mécanisation, de l'industrialisation et de la production de masse. On cherche
a produire le vin selon des méthodes toujours plus efficaces, plus rationnelles,
tout en augmentant le rendement. Une meilleure connaissance des lois de
I'herédité permet de mener des programmes scientifiques de création de
nouveaux cépages, réalisés surtout par des instituts de recherche et non plus
par des viticulteurs, des pépiniéristes ou des amateurs éclairés. Aujourd’hui,
des outils d'identification des cépages construits a partir des connaissances
de la génétique moderne permettent la reconstruction de généalogies et le
repérage de genes intéressants pour 'agronomie.

A partir de 1970, 'Europe définit pour le secteur du vin une Organisation
commune de marche qui va tenter de réguler les aleas de la production et des
marchés, par des mécanismes structurels (arrachages primés..) et conjonctu-
rels (distillations primées..), en reprenant I'essentiel de la législation viticole
francaise issue du statut viticole de 1936 et de ses développements dans les
années 1950.

A la fin du xe siécle, dans un contexte de plus en plus libéral, une nouvelle
viticulture se met en place. A coté des petites entreprises encore en partie
artisanales, se developpent les grandes caves organisées industrielle-
ment, qui distribuent leurs vins dans le monde entier en developpant des
stratégies de commercialisation élaborées. Partout dans le monde, la viti-
culture, souvent orientée vers la qualité, se dispute les parts du marcheé
international ; ce marché, d'abord assaini dans les années 1990, est marque
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par la surproduction a partir de 2004. La mondialisation de la viticulture
a, bien s(r, des consequences au niveau économique pour les viticulteurs
europeens. En effet, en Europe, les marches interieurs des pays producteurs
traditionnels sont en régression et de grandes superficies de vignobles sont
arrachées, alors que les pays du Nouveau Monde (Etats-Unis, Chili, Argentine,
Nouvelle-Zélande, Australie, Afrique du Sud) développent leur production et
leurs exportations. La production y est organisée en relation avec le vin a
élaborer, fonction de la demande des consommateurs. Les caractéristiques
agroclimatiques sont souvent bien adaptées a la culture de la vigne qui est
conduite sous irrigation au goutte a goutte. La main-d'ceuvre y est parfois
bon marche et les conditions de production optimisées. La réglementation est
peu contraignante et laisse une grande liberté de choix.

Les Etats-Unis sont le pays présentant actuellement le plus fort dévelop-
pement de son vignoble. Parmi les pays du Nouveau Monde et de I'hémisphere
sud, I'’Argentine et I'Australie voient leurs surfaces regresser, conséquence d'un

Afrique du Sud.
Vignoble de la région
de Stellenbosch,

a proximité du Cap.

Le climat de type
méditerranéen

a favorisé la

dans la région.
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Village viticole
traditionnel
de Slovénie.
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marché national en crise et d’'une restructuration du vignoble dans le cadre
d'une politique de qualité. Dans les trois principaux pays viticoles d’Europe
de I'Est (Roumanie, Hongrie et Bulgarie), la viticulture reste en difficulté. Les
surfaces plantées ont diminué, sauf en Roumanie, qui ne parvient cependant pas
a maintenir un niveau qualitatif concurrentiel pour la majorité de ses vins.
L’Europe maintient cependant sa suprématie. La France et ['ltalie repré-
sentent environ 30 % de la production mondiale. Leur classement en premiéere
ou seconde place dépend des années, et donc des conditions climatiques.
L'Espagne, bien qu’en premiere place pour les superficies, arrive au 3¢ rang.
La consommation de vin est la plus importante dans les pays a forte
tradition viticole. Les Etats-Unis arrivent cependant a la deuxiéme place,
mais ils sont quatre fois plus peuplés que la France ou ['ltalie. La baisse de
la consommation, depuis 1985 (elle a commencé en France dans les années
1960) est liée a une évolution des modes de vie (urbanisation, conduite auto-
mobile, automatisation des taches, exode rural, passage d'une consommation
quotidienne d’accompagnement du repas a une consommation occasionnelle
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festive) et & une attention croissante portée & la santé. Aujourd’hui, la
consommation mondiale, apreés une légeére reprise, est en cours de stabilisation.
Dans les pays d'Europe du Nord, la consommation de vin est occasionnelle
et essentiellement festive. Elle a lieu principalement hors des repas. Elle est
en nette augmentation et vient concurrencer celle des boissons alcoolisées
traditionnelles (biére, alcools forts). L'émergence de ces marchés permet de
compenser partiellement la baisse enregistrée dans les pays traditionnellement
consommateurs de vin. L'Angleterre, dont la production de vin est extrémement
faible, est le second importateur derriére I'Allemagne qui, elle, fait partie du
peloton des dix premiers producteurs mondiaux de vin. Les Anglais sont histo-
riguement de grands amateurs de vin (ancienne possession du Bordelais). Dans
ce pays a fort pouvoir d’achat, la consommation a été en nette augmentation
jusqu'en 2007, notamment chez les jeunes adultes. L'Asie devient actuellement
également un fort importateur.

Les vins de cépage sont en plein développement et devraient constituer le

segment de marche sur lequel la concurrence mondiale s'intensifiera. Vignoble

de Chateau-Chalon
dans le Jura,
région productrice
du Vin jaune.
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A propos
de la vighe

M Page précédente

Nouvelle-Zélande. Vignoble de la région

de Marlborough. Depuis le début des années 1970,
la Nouvelle-Zélande s'est fait connaitre surtout
pour ses vins de Sauvignon blanc qui offrent

des ar6mes uniques au monde.
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Vitis vinifera
silvestris, la vigne

sauvage.

M Le genre Vitis

La forme sauvage de la vigne cultivée, Vitis vini-
fera subsp. silvestris, plus communément appelée
« lambrusque >, est une liane de forét. Son tronc
peut atteindre plusieurs dizaines de metres de long
lorsque 'eau ne manque pas. Les individus femelles
produisent de petites grappes aux grains espaces,
de couleur noire, de petite taille, acides, peu sucrées
et astringents. Elle est en voie de disparition dans
son habitat naturel en raison du phylloxéra, mais on
peut la rencontrer dans plusieurs pays du pourtour
méditerranéen et d’Europe centrale, notamment
dans des petites vallées montagneuses.

La cueillette puis la culture des différentes
Vitis vinifera ont abouti au cours des ages a la
selection des meilleurs pieds, capables de repon-
dre aux besoins des agriculteurs. Vitis vinifera
était probablement la seule espéce a étre présente dans les
zones ou l'agriculture est apparue, au Neéolithique. Les pieds
hermaphrodites, portant sexe male et sexe femelle sur la méme
fleur, ont d’abord été retenus. Ce caractere réqularise en effet la
fécondation des fleurs, et par conséequent la production des fruits.

Les Vitis américaines ont été introduites en Europe au début du
xixe siecle dans les jardins botaniques ou chez quelques amateurs. Elles

. o | - Les porte-greffes sont,
apportérent avec elles I'ofdium (1845), le phylloxéra (1868), le mildiou (1878) et comme les cépages,
le black-rot (1885). Leur particularité est d’étre le plus souvent résistantes a principalement
ces ravageurs, et en particulier au phylloxéra, qui infeste encore aujourd’hui identifiables par
) R ) . s ) les caractéristiques
les sols francais. Elles donnent de treés petits raisins de qualité gustative

des feuilles adultes.
meédiocre et ne sont donc a ce titre pas trés intéressantes pour une utilisation  L_
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Vitis romanetii, espéce
de vigne asiatique.
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alimentaire. A I'est des Etats-Unis et au Canada, on cultive Vitis labrusca ou
fox grape, aux raisins dits « foxés », presentant des arémes de framboise
mais aussi des notes animales. C'est la seule espece américaine cultivée sur le
continent americain, sur quelques dizaines de milliers d’hectares. Elle est peu
appréciée en Europe.

Le vignoble francais etait, avant la crise du phylloxera en 1868, établi
« franc de pied >, a savoir sur ses propres racines. Depuis la crise du phylloxéra,
puceron qui s'attaque a ses racines, la vigne est cultivee sur porte-greffe. Les
especes de Vitis américaines, tres tolérantes au phylloxéra, sont utilisées pour
la production de porte-greffes et les variéetés européennes comme greffons.
Cette technique a permis d'associer la qualité des cépages francais et la tole-
rance au parasite des racines des vignes américaines. D'autres aptitudes sont
demandeées aux porte-greffes : résistance au calcaire, a la sécheresse, vigueur
conférée au greffon, résistance a I'numidite, au sel, a l'acidité, aux nématodes.
La plupart des porte-greffes ont eté obtenus par croisements entre deux ou
plusieurs géniteurs.

Les Vitis asiatiques sont des vignes sauvages qui, comme la vigne
européenne, ne résistent pas au phylloxeéra. Elles n'ont donc pas éteé utilisées
en France. Seul Vitis amurensis a été exploité par les Russes, les Hongrois et
les Allemands comme géniteur de nouvelles variétés en raison de sa résistance
au froid hivernal. Au Japon, on utilise a petite échelle les raisins de Vitis
coignetiae, appelé localement yama bouto, afin de préparer des marmelades.

M Une multitude de cépages
pour la vigne cultivée

L’encepagement de chaque région viticole correspond au résultat d'une
selection empirique réalisée depuis des siecles par des génerations de viticul—-
teurs. Vitis vinifera subsp. sativa, espece cultivee pour la qualité de ses fruits,
est ainsi représentée par 5 000 a 7 000 cépages ou variéetés.

Cette diversité est aujourd’hui menacée, comme pour la plupart des plan-
tes alimentaires, par la standardisation des productions et les mutations de
I'agriculture moderne. Une quarantaine seulement de cépages sont réellement
utilisés en France, et les vingt céepages les plus cultivés représentent 80 %
des surfaces d’encépagement. Les évolutions récentes de la recherche sur la
qualité et la typicité, ainsi que la mobilisation de certains professionnels, ont
cependant permis de redécouvrir certaines variétés tombées dans 'oubli.

Certains cépages exigent, pour donner des vins de qualité, des conditions
climatiques ou de sol bien particuliéres. C'est le cas, par exemple, du Mourvedre



et du Pinot noir. D’autres cépages sont en revanche tres adaptables, comme
le Chardonnay ou le Merlot, cultivés dans le monde entier car ils s'acclimatent
facilement tout en offrant une diversité de types de vin.

La liste des cépages autorisés dans une zone de production pour l'éla-
boration des différents types de vin est fixée par la legislation francaise.
L'encépagement des regions viticoles évolue sous l'effet d'impératifs le plus
souvent socio-économiques (réduction de la consommation des vins de table
et développement des vins de qualité par exemple) ou politiques (élargissement
de I'Union européenne et étapes successives de la construction du Marché
commun du vin). Les attaques de ravageurs ou de maladies, ainsi que les effets
commerciaux, y participent également.

Localisation des cépages
en France.
Source : FranceAgriMer.

Chardonnay
Meunier |,
Pinot noir

Gamay
Pinot noir
/| Sauvignon

Folle blanche
Melon (dit Muscadet)
Chenin

Sauvignon |*
Cabernet franc
Gamay

CHAMPAGNE ’:. SR

VAL DE LOIRE '

BOURGOGNE ;

AUVERGNE ‘

VALLEE

Ugni blanc } COGNAC

Cabernet-Sauvignon
Cabernet franc
Merlot

Sauvignon

Sémillon

BORDEAUX

Ugni blanc
Colombard

Colombard

Petit et Gros Manseng
Ugni blanc

Tannat
Cabernet-Sauvignon
Merlot

SUD-OUEST

Carignan <«
Cinsaut COR
Grenache | . Vermentino
Chardonnay | Nielluccio ‘
Merlot Sciaccarello

Cabernet-Sauvignon
Muscat a petits grains

Chardonnay
/| Sylvaner

A PROPOS DE LA VIGNE D

Gewurtztraminer
Riesling

Pinot gris (dit Tokay)

Pinot noir
Savagnin

_.{ Chardonnay
Poulsard
Trousseau

Aligoté
Chardonnay
Pinot noir
Gamay

Jacquere
Altesse
Mondeuse
Pinot noir
Gamay

Marsanne
Roussanne
Viognier
Syrah
Grenache

Grenache
.. | Cinsaut

| Carignan
Mourvedre
Ugni blanc

31



E QUAND LE RAISIN SE FAIT VIN

Les feuilles adultes,
planes a trois lobes,
ont un sinus
(échancrure)
pétiolaire en V.

Les grappes et les
baies sont grosses.

Les feuilles adultes
sont rondes,
fortement révolutées
(s’enroulant sur
elles-mémes)

et lisses ; elles se
colorent en rouge
avant lautomne.

Les baies sont

trés colorées.
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L'Aramon N
Robuste, mais trop productif.

Histoire

L'Aramon semble étre originaire de Provence. Massivement planté dans
le sud de la France aprés la destruction du vignoble par le phylloxéra,
ce cépage a été largement utilisé dans le Languedoc jusque dans les
années 1970 pour produire des vins de table a faible degré, générale-
ment destinés au coupage. La baisse de consommation de ces derniers
au profit de vins de qualité a entrainé la chute de son utilisation.

Terroir de base
Son long cycle végétatif nécessite un climat chaud.

Les vins

Ce cépage est destiné uniquement aux vins de table, rouges et rosés. Les
vins obtenus sont pauvres en couleur, en alcool, en tanins, et souvent
sans caractere, sauf a rendement modéré.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Hérault, Gard, Aude, Ardeche, Pyrénées-Orientales, Var,
Bouches-du-Rhéne, Vaucluse.

Dans le monde : de facon limitée, Argentine, Maroc, Portugal, Roumanie,
Uruguay.

LAlicante Henri Bouschet N
Un cépage teinturier intéressant pour les assemblages.

Histoire

Vers le milieu du xix¢, alors que les vins rouges trés colorés font merveille,
Louis Bouschet et son fils Henri croisent le tres coloré teinturier du
Cher avec 'Aramon, puis avec le Grenache. Ce travail donna naissance a
quatorze Alicante Bouschet qui connurent une vogue considérable dans
de nombreux vignobles francais et mondiaux.

Terroir de base
Ce cépage se plait sur les coteaux et conserve un potentiel de couleur
tres élevé en plaine.

Les vins

L'Alicante Henri Bouschet donne des vins relativement gras et aux tanins
assez grossiers qui peuvent néanmoins se fondre dans un assemblage.
Sa pulpe colorée, caractére dit « teinturier », leur confére une couleur
trés rouge recherchée pour les assemblages et pour les jus de raisin.

Ou le trouve-t-on ?

En France : sud de la France (du Lot-et-Garonne a la Drome).

Dans le monde : Espagne, Portugal, Italie, Gréce, Yougoslavie, Algérie,
Maroc, Tunisie, Californie, Australie, Argentine, Afrique du Sud.
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Le Carignan N
Un caractére méridional et rustique affirmé.

Histoire
Laire de culture historique du Carignan est l'Espagne. Il s’est développé
en France lors de la reconstitution postphylloxérique.

Terroir de base

Le Carignan peut étre cultivé dans divers types de terroirs, mais est
bien adapté aux sols peu fertiles (calcaires durs ou schistes par exemple)
en régions tres chaudes et ventées.

Les vins

Les vins issus du Carignan sont, pour des rendements trés modérés,
moyennement alcooliques, colorés, tanniques, parfois amers. Ils sont
souvent assemblés avec du Cinsaut ou du Grenache. Ils présentent en
particulier des aromes de fruits mirs et d’épices. La perte de qualité est
nette en fonction de l'augmentation du rendement.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Aude, Hérault, Pyrénées-Orientales, Gard, Var, Vaucluse,
Bouches-du-Rhéne, Drome, Ardéche, Corse.

Dans le monde : Espagne, Italie, Maroc, Chypre, Gréce, Californie, Mexique,
Chili, Argentine, Uruguay, Chine, Inde.

Le Grenache N
Un cépage méridional typique a grande maturité.

Histoire

Laire de culture historique du Grenache est U'Espagne. Il a été introduit
en France au Moyen Age. Les textes médiévaux mentionnent le « vin
de garnache », a lorigine du nom francais « grenache ». Il a connu
un grand développement en France depuis la reconstitution postphyl-
loxérique.

Terroir de base
Les terroirs adaptés sont secs mais sans exces (sols graveleux ou
caillouteux) et bien exposés.

Les vins

Ce cépage est destiné a l'élaboration de trés grands vins rouges de
garde (Chateauneuf-du-Pape, Cotes-du-Rhone), de vins doux naturels
obtenus par surmaturation (Banyuls, Maury, Rivesaltes) et de vins rosés
de qualité. Les vins sont trés aromatiques (épices, fruits mirs, cacao),
riches en alcool, avec une acidité faible et une bonne structure.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Languedoc-Roussillon, Provence, Corse.

Dans le monde : Espagne, Italie, Gréce, Israél, Algérie, Tunisie, Maroc,
Argentine, Pérou, Uruguay, Californie, Australie, Afrique du Sud.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont grandes

et assez grossiéres,
avec de longues
dents. Les grappes
sont de grande
dimension.

Les feuilles adultes
sont glabres, lisses
et tourmentées.

Les grappes
pyramidales sont
moyennes a grosses.
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Les feuilles adultes
sont rondes avec
des dents rectilignes
et bien marquées.
Leur face inférieure
est velue.

Les grappes

sont de grande
dimension.

Les feuilles
adultes sont

a cing lobes avec
des dents courtes.
Les grappes sont
allongées et peu
compactes.

Les baies sont
bien pruinées
(avec un feutrage
cireux).
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Le Mourvédre N
Un cépage aux exigences hydriques bien précises.

Histoire

Laire de culture historique du Mourvedre est I'Espagne. Il est cultivé
en France depuis la fin du Moyen Age, notamment en Provence. Il sest
bien développé suite a la reconstitution postphylloxérique.

Terroir de base

Cépage délicat et exigeant une contrainte hydrique modérée et régu-
liere, le Mourvedre doit étre planté dans des zones chaudes et trés bien
exposées pour parvenir pleinement a maturité.

Les vins

Le Mourvédre est destiné a la production de rouges et de rosés de
trés grande qualité, seul ou en assemblage avec d'autres cépages méri-
dionaux. Les vins présentent un bon équilibre général, des ardmes
complexes, une couleur et une structure remarquables.

O le trouve-t-on ?

En France : Var, Aude, Vaucluse, Hérault, Gard, Pyrénées-Orientales,
Bouches-du-Rhone, Drome, Alpes-de-Haute-Provence, Corse.

Dans le monde : Espagne, Algérie, Tunisie, Australie, Italie, Californie,
Russie.

La Syrah N
Un cépage a haute expression.

Histoire

Levant le doute sur les origines perses de la Syrah, des travaux de géné-
tique ont démontré qu'elle est issue d'un ancien croisement entre la
Mondeuse blanche de Savoie et la Duréza d’Ardeche. Elle a aujourd'hui
conquis de nombreux pays, notamment UAustralie ou V'Afrique du Sud.

Terroir de base
Ce cépage est adapté aux zones tempérées ou chaudes et aux terroirs
a contrainte hydrique modérée en sols acides ou calcaires.

Les vins

La Syrah, seule ou en assemblage, donne des vins rouges et rosés de
trés grande qualité, trés typiques. Les vins sont colorés, structurés,
avec des tanins équilibrés et des ardmes typés : violette, fruits rouges
(cassis, fraise cerise), confiture, épices (réglisse), cuir...

Ou le trouve-t-on ?

En France : Hérault, Gard, Aude, Pyrénées-Orientales, Vaucluse, Var,
Bouches-du-Rhone, Alpes-de-Haute-Provence, Drome, Ardeche, Rhone,
Loire, Isére, Haute-Garonne.

Dans le monde : Australie, Afrique du Sud, Californie, Argentine, Chili,
Italie, Grece, Brésil.



LES CEPAGES ROUGES

Le Gamay N
Image du vin primeur.

Histoire

Laire de culture historique du Gamay est pour lessentiel les actuels
départements du Rhéone et de Sadne-et-Loire. Il couvrait des surfaces
importantes en France avant la crise phylloxérique, réparties dans la
plupart des départements du centre-est de la France. Aprés la recons-
titution du vignoble, il s'est concentré en Beaujolais.

Terroir de base

Le Gamay est un cépage précoce pouvant étre cultivé en zones septen-
trionales. Sa bonne reprise aprées le gel est appréciée dans ces régions.
Les grands vins de Beaujolais sont obtenus en général sur sol grani-
tique ou schisteux. Les primeurs sont, eux, plutot produits sur terrains
calcaires ou sur alluvions.

Les vins

Le Gamay permet d'obtenir des vins rouges ou rosés fruités et harmo-
nieux. En Beaujolais, il donne de grands vins rouges. La technologie de
fermentation beaujolaise permet d’élaborer des vins primeurs dévelop-
pant des aromes de banane, de framboise ou de rose.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Beaujolais (90 %), vallée de la Loire, Poitou-Charentes,
Aquitaine, Auvergne, Savoie, Dauphiné, Meurthe-et-Moselle, Aube.
Dans le monde : Suisse, Italie du Nord, Europe de UEst, Canada, Afrique
du Sud, Etats-Unis.

Le Pinot noir N
Un grand cépage bourguignon et champenois.

Histoire

Laire de culture historique du Pinot noir est la Bourgogne. Certains
pensent qu'il pourrait correspondre a un cépage décrit par les Romains
au moment de la conquéte de la Gaule. De récentes études de biologie
moléculaire indiquent qu'il serait l'un des parents de plusieurs autres
cépages : Chardonnay, Gamay, Melon, Romorantin, Colombard...

Terroir de base

Il est adapté aux zones septentrionales et aux terrains de coteaux,
drainants, en général argilo-calcaires. La production est généralement
modérée.

Les vins

Le Pinot noir est utilisé pour l'élaboration de vins rouges de garde
de trés grande qualité. Il est également utilisé pour l'obtention de
vins effervescents (Champagne). Les vins sont puissants, d'une grande
finesse, avec une intensité et une complexité aromatique remarquables
(griotte, truffe, eau-de-vie).

Ot le trouve-t-on ?

En France : Bourgogne, Champagne, Alsace, vallée de la Loire, Jura,
Languedoc, Savoie.

Dans le monde : Allemagne, Autriche, Italie, Suisse, Portugal, pays de
U'Europe de UEst, Etats-Unis, Amérique du Sud, Australie, Afrique du Sud.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont petites,

peu bullées, peu
velues. Les grappes
sont petites

et compactes.

Les feuilles adultes
sont bullées, a cing
lobes. Les grappes
sont petites

et compactes.
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D QUAND LE RAISIN SE FAIT VIN

L
Les feuilles adultes
sont entiéres
ou a trois lobes,
entourées de trés
fines dents.
Les baies sont
riches en couleur.

Les feuilles adultes
ont cing lobes et des
dents rectilignes.
Les grappes sont
moyennes et les
baies petites.
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Le Cot N
De Cahors a lArgentine.

Histoire

Laire de culture historique du Cot est le sud-ouest de la France. Avant
la crise phylloxérique, il y était un des cépages les plus répandus. Il
a ensuite été exporté par des émigrés francais en Argentine ou il est
devenu un cépage emblématique.

Terroir de base
Ce cépage sensible au gel est bien adapté aux terrains relativement
secs et calcaires.

Les vins

Destiné a l'élaboration de vins rouges et rosés, ce cépage donne des vins
trés colorés et tanniques. Il devra atteindre une maturité suffisante
a la récolte afin d'éviter les aromes trop végétaux, ainsi que trop de
dureté et d'amertume. Il est souvent assemblé avec d'autres cépages du
Sud-Ouest comme le Merlot, le Tannat, le Cabernet franc, le Cabernet-
Sauvignon.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Lot, Gironde, Lot-et-Garonne, Dordogne, vallée de la Loire,
Aude, Aveyron, Tarn et Garonne.

Dans le monde : Argentine, Chili, Pérou, Italie, Californie, Australie,
Nouvelle-Zélande.

Le Cabernet franc N
Porteur de finesse et d’équilibre.

Histoire

Cet ancien cépage, répandu de la vallée de la Loire aux Pyrénées, est
depuis tres longtemps cultivé sur la facade atlantique. De récentes
études de biologie moléculaire indiquent qu'il est l'un des parents du
Cabernet-Sauvignon.

Terroir de base

Ce cépage se comporte trés bien dans de nombreux terroirs ot il valorise
les sécheresses modérées, sur des terrains argilo-calcaires suffisamment
drainants. Sur sols acides comme celui des Graves, il donne des vins
moins charpentés, plus légers.

Les vins

Ce cépage donne des vins rouges souples, un peu moins puissants et
concentrés que ceux issus du Cabernet-Sauvignon ou du Merlot, mais
trés aromatiques, avec des aromes floraux (violette), de fruits rouges
ou noirs, quelquefois végétaux.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Sud-Ouest, Val de Loire, Languedoc.
Dans le monde : Italie, Europe de UEst, Uruguay, Brésil, Chili, Chine.



LES CEPAGES ROUGES

Le Cabernet-Sauvignon N
Une grande référence internationale.

Histoire

Connu depuis le Moyen Age en région bordelaise, il est issu d'un ancien
croisement entre du Cabernet franc et du Sauvignon. Trés répandu avant
la crise de l'oidium, sa culture diminua avec l'arrivée du champignon,
avant de reprendre une importance internationale.

Terroir
Ses sols de prédilection sont légers, parfois acides (Médoc, Graves),
suffisamment chauds, profonds et drainants.

Les vins

Rarement vinifié seul, il donne des vins de grande qualité, d'un rouge
intense, aux tanins puissants et fins aprés vieillissement, aux aromes
de poivron vert, de poivre, de cédre, de cassis et de réglisse. Son élevage
se fait souvent en barriques.

O le trouve-t-on ?

En France : Bordelais, Sud-Ouest, vallée de la Loire, Languedoc, Provence.
Dans le monde : Bulgarie, Chili, Roumanie, Etats-Unis, Australie,
Nouvelle-Zélande, Russie, Italie, Argentine, Brésil, Afrique du Sud,
Hongrie, Espagne, Gréce, Maroc, Turquie, Liban, Mexique, Canada.

Le Merlot N
Le premier cépage de cuve noir dans le monde.

Histoire

Laire de culture historique du Merlot est le Bordelais. Ce cépage
mentionné dans les textes depuis un peu plus de deux siecles s’est
peu a peu répandu dans tout le sud de la France et est cultivé dans le
monde entier, ol il est trés en vogue grace a sa souplesse d'adaptation
et au grand équilibre de ses vins.

Terroir de base

Le Merlot apprécie les terrains profonds, présentant une réserve en
eau suffisante, par exemple argilo-calcaires ou sableux. Il craint les
sécheresses intenses et les températures élevées.

Les vins

Le Merlot peut étre vinifié seul ou en assemblage avec des cépages plus
tanniques. Les vins obtenus sont ronds, puissants, riches en alcool et
en couleur, relativement peu acides. Les tanins sont trés présents mais
restent souples. Les arémes sont fruités et élégants.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Bordelais, Sud-Ouest, zone méridionale.

Dans le monde : Italie, Suisse, Bulgarie, Russie, Roumanie, Hongrie,
Slovénie, Israél, Etats-Unis, Canada, Chili, Argentine, Brésil, Uruguay,
Mexique, Afrique du Sud, Australie, Nouvelle-Zélande.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont rondes, fortement
découpées ; les dents
sont arrondies.

Les grappes sont

de taille moyenne

a petite. Les baies
sont petites

et de couleur foncée.

Les feuilles adultes
sont sombres,
bullées, avec cing
lobes. Les grappes
sont moyennes

et les baies assez
petites.
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D QUAND LE RAISIN SE FAIT VIN

Les feuilles adultes
sont trés bullées,
avec de petites
dents. Les grappes
sont grosses

et ailées. Les baies
sont peu pruinées
(sans feutrage
cireux).

Les feuilles adultes
sont petites,
allongées et bullées.
Les grappes sont
petites, les baies
trés petites.
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Le Tannat N

Un cépage béarnais qui a gagné l’Amérique latine.

Histoire

Peu cultivé jusqu'au début du xixe siécle, ce cépage dont l'aire de culture
historique est le Béarn, s'est ensuite développé pour remplacer d'autres
cépages plus sensibles aux maladies cryptogamiques ou moins produc-
tifs. Depuis les années 1950, les surfaces francaises se maintiennent.
Les vignerons émigrants basques U'ont apporté en Amérique latine, en
Uruguay en particulier.

Terroir de base
Ce cépage est adapté aux zones humides avec de fortes pressions para-
sitaires. Il se comporte bien sur sols sableux et graveleux ou argileux et
riches en matiére organique. Il réussit également en zone subdésertique
ou subtropicale.

Les vins

Les vins obtenus sont colorés, trés tanniques (d'ot le nom de Tannat),
nerveux, nécessitant un vieillissement apreés lequel ils resteront puis-
sants et charpentés. Le registre aromatique englobe des notes végétales,
de petits fruits sauvages, de poivre. Il est souvent assemblé au Cabernet
franc, au Cabernet-Sauvignon ou au Merlot.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Gers, Pyrénées-Atlantiques, Hautes-Pyrénées, Landes, Lot,
Lot-et-Garonne, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne.

Dans le monde : Uruguay, Argentine, Pérou.

Le Petit Verdot N
Une grande plasticité pour ce cépage du Sud-Ouest.

Histoire
Anciennement cultivé en Médoc, ce cépage connait un regain d'intérét
dans cette région. Il est en expansion en Languedoc, ainsi qu'au niveau
mondial.

Terroir de base

Ce cépage est a récolte tardive car conservant un niveau d’acidité élevé. Il
est bien adapté aux sols graveleux du Médoc. Il montre une plasticité surpre-
nante par ses bons résultats en zone méditerranéenne ou subdésertique.

Les vins

Ce cépage est prisé pour ses hautes qualités d'assemblage avec des vins
de Cabernet-Sauvignon, Merlot, voire Syrah. Il apporte notes de fruits
sauvages, fraicheur acide, aptitude a la garde et longueur en bouche.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Bordelais, Languedoc, Sud-Ouest.

Dans le monde : Californie, Italie, Espagne, Argentine, Chili, Afrique du
Sud, Australie, Nouvelle-Zélande, Crimée, Liban, Pérou.



LES CEPAGES BLANCS

Le Chardonnay B
Le cépage blanc de premier rang mondial.

Histoire

Son aire de culture historique est la Bourgogne. D’aprés de récentes
études génétiques, il provient d'un croisement entre le Pinot noir et le
Gouais blanc. Au fil des siécles, son étonnante capacité d'adaptation
aux terroirs et a divers types de vinification 1'a hissé au premier rang
mondial pour les raisins de cuve blancs.

Terroir de base

Il exploite une large gamme de climats (septentrionaux, océaniques,
méditerranéens). Les sols calcaires ou marneux, moyennement fertiles,
lui sont souvent favorables.

Les vins

Le Chardonnay est utilisé pour l'obtention de vins blancs secs, tran-
quilles ou effervescents, plus rarement liquoreux. Ils sont généralement
trés équilibrés, avec un bon degré et une grande ampleur en bouche.
Leur profil aromatique est complexe, intense et typique (notes florales
ou de miel, péche, ananas, agrumes).

Ou le trouve-t-on ?

En France : Champagne, Bourgogne, Jura, Ain, Savoie, vallée de la Loire,
Languedoc-Roussillon.

Dans le monde : Italie, Suisse, Autriche, Allemagne, Espagne, Portugal,
République tcheque, Slovaquie, Roumanie, Hongrie, Bulgarie, Gréce,
Russie, Luxembourg, Pays-Bas, Angleterre, Etats-Unis, Canada, Argen-
tine, Chili, Uruguay, Afrique du Sud, Australie, Nouvelle-Zélande.

Le Chenin B
Un cépage caractéristique du Val de Loire.

Histoire
Cet ancien cépage a comme aire de culture historique le Val de Loire, vrai-
semblablement UAnjou ot il s'est répandu entre le v siecle et le e siecle.

Terroir de base

Le Chenin est un cépage assez rustique adapté en particulier aux
coteaux calcaires ou schisteux, drainants. Il est intéressant autant sous
climat septentrional tempéré qu'en conditions subdésertiques.

Les vins

Le Chenin B permet d'élaborer des vins blancs secs et effervescents et
de grands vins liquoreux. Souvent utilisé sans assemblage, il donne
des vins qualitatifs aux aromes de miel ou de fruits verts. Leur bonne
acidité leur apporte vivacité et possibilité de garde.

Ot le trouve-t-on ?

En France : Val de Loire, Aude, Gard, Hérault, Corse.

Dans le monde : Afrique du Sud, Californie, Argentine, Chili, Mexique,
Australie, Nouvelle-Zélande, Brésil, Uruguay, Pérou.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont plus ou moins
découpées, avec

un sinus (échancrure)
pétiolaire dit

« a base dégarnie ».
Les grappes

et les baies sont
assez petites.

Les feuilles adultes
sont rondes,
découpées, avec
des dents arrondies.
Les grappes sont

de taille moyenne.
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Les feuilles adultes,
trés velues dessous,
sont vert sombre
avec un sinus
(échancrure)
pétiolaire
chevauchant.

Les grappes sont
pyramidales et les
baies ellipsoides.

Les feuilles adultes
sont grandes, molles
et cotonneuses
dessous. Les grappes
coniques sont
grandes.
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La Clairette B
Un cépage au charme méridional.

Histoire
Laire de culture historique de cet ancien cépage est la Provence. Il a
été répandu par la suite dans quelques pays.

Terroir de base

La Clairette est adaptée au climat méditerranéen et se plante généra-
lement en sols maigres, secs, calcaires et caillouteux.

Les vins

La Clairette B est surtout utilisée pour l'obtention de vins blancs secs
et effervescents, et parfois de vins doux naturels. Les vins, de couleur
jaune d’or, sont de qualité, trés riches en alcool, peu acides, avec des
ardmes de pomme verte ou de poire, mais qui s'oxydent facilement.
Ils peuvent toutefois présenter une amertume en fin de bouche. La
surmaturation permet d’'atteindre un bel équilibre.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Languedoc, Provence, Rhone-Alpes, Landes, Gers, Gironde,
Tarn-et-Garonne.

Dans le monde : Afrique du Sud, Algérie, Maroc, Italie, Israél, Roumanie,
Australie, Californie, Inde, Liban.

Le Macabeu B
Un cépage catalan original.

Histoire
Laire de culture historique du Macabeu est l'Espagne, probablement la
Catalogne. Son introduction en France est ancienne.

Terroir de base
Ce cépage est adapté au climat méditerranéen, aux terrains de coteaux
peu caillouteux, chauds et bien drainés.

Les vins

Le Macabeu permet 'élaboration de vins blancs secs, effervescents ou
encore de vins doux naturels. Les vins blancs secs et effervescents sont
légers, agréables, souvent peu acides et aromatiques. Ils vieillissent
mal. Les vins doux naturels sont riches en alcool, peu acides, de couleur
jaune paille devenant ensuite ambrée, avec des aromes complexes de
fruits confits et de coing.

O le trouve-t-on ?

En France : Pyrénées-Orientales, Aude, Hérault, Gard, Bouches-du-
Rhone, Var.

Dans le monde : Espagne.



LES CEPAGES BLANCS

Le Muscat a petits grains B
Une puissance aromatique antique et inimitable.

Histoire

Mentionné depuis UAntiquité grecque et romaine, ce cépage est vrai-
semblablement venu de Gréce. Il s’est trés tot répandu dans le sud de
U'Europe et vers le Proche-Orient.

Terroir de base

Le Muscat a petits grains est bien adapté au climat méditerranéen mais
aussi a des climats plus frais. Il supporte mal de trop fortes sécheresses.
Il est cependant bien adapté aux sols caillouteux calcaires.

Les vins

Avec un fort potentiel d’accumulation de sucres, le Muscat a petits
grains blancs est surtout utilisé pour la production de vins doux
naturels, mais aussi de vins blancs secs et effervescents. Les vins ont
des aromes frais, muscatés, intenses et complexes (fleurs, miel, fruits
confits, raisins secs).

O le trouve-t-on ?

En France : Pyrénées-Orientales, Hérault, Aude, Drome, Vaucluse, Corse,
Gard, Alsace.

Dans le monde : Italie, Bulgarie, Yougoslavie, Espagne, Gréce, Turquie,
Brésil, Roumanie, Portugal, Afrique du Sud, Californie, Australie,
Hongrie, Russie, Autriche, Allemagne, Argentine.

Le Petit Manseng B
Le cépage des vins liquoreux de Jurancon.

Histoire

Venu des Pyrénées-Atlantiques o se situe son aire de culture histo-
rique, le Petit Manseng est historiquement trés lié aux grands vins de
Jurancon.

Terroir de base

Ce cépage se comporte bien en climat montagnard, en coteaux ou en
terrasses bien exposés, sur des sols d'alluvions profonds argilo-calcaires
ou argilo-siliceux. Il se développe aussi de maniére équilibrée sous
climat méditerranéen.

Les vins

Le Petit Manseng est essentiellement destiné a l'élaboration de vins
liquoreux et plus rarement de vins secs en assemblage avec le Gros
Manseng. Il est remarquable par sa trés grande capacité a concentrer
les sucres dans ses baies, tout en conservant une acidité tres élevée. Il
permet ainsi d'élaborer naturellement des vins liquoreux trés aroma-
tiques (figue, datte, fruits confits, miel) et de trés grande qualité. Il
est aussi un complément d’assemblage intéressant pour les vins blancs
secs, en particulier en zone méditerranéenne.

O le trouve-t-on ?

En France : Pyrénées-Atlantiques, Hautes-Pyrénées, Gers, Landes,
Languedoc.

Dans le monde : Uruguay.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
a cing lobes ont

des dents rectilignes
trés fines.

Les grappes

sont cylindriques

et les baies petites
et rondes.

Les feuilles adultes
sont petites et peu
découpées.

Les grappes sont
petites et les baies
sont trés petites
et bien pruinées
(avec un feutrage
cireux).
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Les feuilles adultes
sont bien découpées
avec des dents
larges et courtes.
Les grappes sont
assez petites.

Les feuilles adultes
sont grandes avec
des lobes bien
détachés.

Les grappes sont
grosses, les baies
sont petites.
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La Roussanne B
Un cépage de grande finesse du nord de la vallée du Rhone.

Histoire
Laire de culture historique de la Roussanne est le nord de la vallée du
Rhoéne.

Terroir de base

La Roussanne est adaptée aux terrains bien exposés, pauvres, argilo-
calcaires, assez pierreux. Elle craint les fortes sécheresses et est trés
fragile vis-a-vis de l'oidium.

Les vins

La Roussanne est destinée aux vins blancs secs et tranquilles de grande
qualité, trés fins, puissants et aromatiques, souvent aux notes de poire,
de mire et de coing. Ces vins possedent un bon équilibre en acidité
et sont aptes au vieillissement. Ce cépage est souvent associé a la
Marsanne, donnant des vins moins aromatiques mais doués d'un grand
équilibre.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Savoie, Drome, Rhone, Ardéche, Languedoc-Roussillon.
Dans le monde : Suisse, Italie, Australie.

La Marsanne B
Un cépage traditionnel du nord de la vallée du Rhone.

Histoire
Son aire de culture historique est le nord de la vallée du Rhone.

Terroir
De précocité moyenne, la Marsanne est adaptée aux climats méditerra-
néens et tempérés, a des sols peu fertiles et caillouteux.

Les vins

La Marsanne permet d’élaborer des vins blancs secs ou effervescents,
élégants, moyennement acides ou peu acides, aux arémes fins. Par
rapport a la Roussanne, elle est moins sensible a la sécheresse et a
l'oidium, mais donne des vins moins aromatiques.

Ou la trouve-t-on ?

En France : vallée du Rhone, Languedoc, Provence.

Dans le monde : Suisse, Italie, Californie, Australie.



LES CEPAGES BLANCS

Le Sauvignon B
Un cépage traditionnel a la fraicheur recherchée.

Histoire

Laire de culture historique du Sauvignon est le centre de la France. Des
études génétiques montrent qu'il s'agit d'un des parents du Cabernet-
Sauvignon. Il s’est ensuite développé dans les vignobles de l'ouest et
plus récemment en Languedoc.

Terroir de base

Le Sauvignon est adapté a divers climats et types de sols, mais plutot
un peu secs. De grandes différences dans les nuances de ses aromes
existent selon les terroirs.

Les vins

Le Sauvignon permet d’'élaborer des vins blancs fins, typés et équilibrés,
qu'ils soient secs et de grande fraicheur acide, ou liquoreux de grande
qualité. La palette aromatique englobe des ardmes végétaux (buis,
bourgeon de cassis), de pamplemousse, de fruit de la passion et de
fruits confits.

Ot le trouve-t-on ?

En France : vallée de la Loire, Bordelais, Sud-Ouest, Languedoc,
Provence, Yonne.

Dans le monde : Californie, Afrique du Sud, Nouvelle-Zélande, Italie,
Espagne, Australie, Autriche, Grece, Pays de UEst, Chili, Argentine,
Brésil.

L'Ugni blanc B
Le cépage des eaux-de-vie.

Histoire

Laire de culture historique de 1'Ugni blanc se situe en Italie (Toscane),
ou son nom est Trebbiano toscano. Il a été, assez tot, largement diffusé
en France et a l'étranger. Il est aujourdhui le premier cépage blanc
francais en superficie (vignobles de Cognac et d’Armagnac).

Terroir de base
L'Ugni blanc est adapté a des terroirs nombreux et variés.

Les vins

L'Ugni blanc permet l'obtention de vins blancs secs acides, le plus
souvent destinés a l'élaboration d’eaux-de-vie de grande qualité. Il
donne des vins trés acides sous climat océanique, neutres mais équili-
brés en Languedoc et en Provence.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Charentes, Gers, Lot-et-Garonne, Landes, Entre-Deux-Mers,
Bouches-du-Rhone, Loire, Languedoc, Provence, Corse.

Dans le monde : Italie, Bulgarie, Mexique, Australie, Gréce, Afrique du
Sud, Californie, Argentine, Inde, Chili, Roumanie, Russie, Brésil.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont petites, rondes,
tourmentées, avec
des dents arrondies.
Les grappes sont
assez petites

et compactes.

Les feuilles adultes
sont grandes,
bullées, avec

de grandes dents.
Les grappes sont
trés grandes, les
baies assez petites.
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Les feuilles adultes
sont découpées,
avec des dents fines
et longues.

Les grappes sont
pyramidales.

Les feuilles adultes
sont petites, a cing
lobes, claires.

Les grappes et les
baies sont petites.
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LES CEPAGES BLANCS

Le Vermentino B
Un cépage aromatique se révélant sous contrainte méditerranéenne
maritime.

Histoire

Ce cépage appartient a la famille des Malvoisies, dont l'aire de culture
historique est la Toscane. Il est depuis longtemps implanté en Provence et
en Corse. Dans cette derniere région, il serait mentionné depuis 1300.

Terroir de base
Adapté aux climats chauds, le Vermentino semble a son optimum sous
climat méditerranéen a influence maritime.

Les vins

C’est l'un des cépages blancs méridionaux a haute expression aroma-
tique : il donne des vins blancs secs de qualité, fins, gras avec un tres
bon équilibre alcool/acidité et des ardmes végétaux frais (menthe),
floraux et fruités (agrumes).

Ou le trouve-t-on ?
En France : Corse, Provence, Languedoc.
Dans le monde : Italie, Espagne, Portugal (Madeére).

Le Viognier B
Le cépage ressuscité de l'appellation Condrieu.

Histoire

Laire de culture historique du Viognier correspond aux Cotes-du-Rhone
septentrionales. Il est cultivé depuis longtemps sur les terrasses de
l'appellation Condrieu (rive droite du Rhone). Quasiment oublié dans
la premiére moitié du xxe siécle, il a ensuite bénéficié d'un renouveau
spectaculaire. Son expansion est significative en France et dans le
monde.

Terroir de base

Ce cépage est assez sensible a la sécheresse mais bien adapté au climat
méditerranéen, aux sols profonds mais peu fertiles. Il perd sa typicité
lorsque l'alimentation hydrique devient excédentaire.

Les vins

Le Viognier permet l'élaboration de grands vins blancs secs, de vins
liquoreux ou de vins effervescents. Pour des rendements faibles et des
récoltes a compléte maturité, les vins obtenus sont trés qualitatifs :
aromes de péche, mangue, abricot, miel, tilleul, coing. Ils sont chaleu-
reux et gras avec un excellent équilibre et une bonne longueur en
bouche. Les aromes peuvent se montrer souvent plus lourds dans les
climats chauds.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Loire, Rhone, Drome, Ardéche, Languedoc, Provence.
Dans le monde : Californie, Amérique latine.



LES CEPAGES BLANCS

Le Riesling B
Un grand cépage du Rhin au caractére sauvage.

Histoire

Ce cépage est caractéristique des vignobles allemands et alsaciens.
La vallée du Rhin est son aire de culture historique. Sa culture en
Allemagne remonterait a 'occupation romaine, tandis qu'en Alsace les
premiéres plantations auraient été réalisées au 1xe siécle.

Terroir de base

Bien que de précocité moyenne, le Riesling est essentiellement adapté
aux zones septentrionales. On le rencontre dans des sols extrémement
divers, fréquemment dans des parcelles a forte pente. Il conserve un
équilibre intéressant en situation plus chaude, mais sera alors plus
fragile vis-a-vis de la pourriture.

Les vins

Le Riesling permet d'élaborer des vins blancs, secs, acides, de grande
qualité. Les aromes (végétaux, fruits verts et minéraux) sont vifs
et élégants. Ils se conservent bien et évoluent vers des aromes de
« pétrole » au vieillissement. En surmaturité ou en présence de pourri-
ture noble, le Riesling peut donner de grands vins liquoreux.

Ou le trouve-t-on ?

En France : Alsace. ;

Dans le monde : Allemagne, Italie, Europe centrale, Etats-Unis, Canada,
Amérique du Sud, Afrique du Sud, Australie, Nouvelle-Zélande, Chine,
Corée du Sud.

Le Gewurztraminer Rs (rosé)
De célebres aromes venus d’Alsace.

Histoire

Le Gewurztraminer appartient a la famille des Traminer, dont laire de
culture historique est la vallée du Danube. Son nom signifie « Traminer
muscaté ». Il connaissait déja un certain développement en Alsace au
début du xvie siécle, mais il ne prit vraiment de l'importance qu‘a la fin du
xixe siécle avec lintroduction de plants venus du Palatinat (Allemagne).

Terroir

Ce cépage précoce est bien adapté aux zones septentrionales. Il est
sensible a la coulure (mauvaise fécondation) en printemps froids. On
le rencontre dans des sols extrémement divers.

Les vins

Le Gewurztraminer donne dans les terroirs favorables aux vins blancs
secs de grande qualité, moyennement acides, corsés, généreux, avec
des aromes trés puissants (muscat) et particuliers (rose, litchi, poivre).
En surmaturité ou en présence de pourriture noble, il peut donner de
grands vins liquoreux.

Ou le trouve-t-on ?
En France : Alsace. 5
Dans le monde : Allemagne, Italie, Europe centrale, Etats-Unis.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Les feuilles adultes
sont rondes

et découpées.

Les rameaux sont
de couleur rouge.
Les grappes et les
baies sont petites.

Les feuilles adultes
sont petites, rondes
et entiéres.

Les grappes et les
baies sont petites,
de couleur rosée.
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M La création de nouvelles variéteés

Au cours des siecles, I'encépagement du vignoble frangais n'a jamais cessé
d'évoluer. Les viticulteurs ont cherche a le diversifier en cultivant de nouveaux
cepages a coté d'autres plus anciens. La création de ces nouvelles varietés a
6té reéalisée par croisements entre variétés existantes, a l'exception de celles
issues de mutations naturelles.

En France, l'Inra est le seul établissement de sélection capable d'investir
dans la création variétale. En effet, il faut au minimum vingt-cing ans pour
créer une nouvelle variété et dix ans de plus pour que les vignerons puissent
la cultiver. Le Comité technique permanent de la sélection (CTPS) est chargé
d’homologuer ces nouvelles varieétes, sur des criteres qualitatifs et culturaux.
A noter que, sur I'ensemble des nouvelles obtentions, un grand nombre n'ont
pas connu de développement significatif car elles ont eté sélectionnées a
l'origine sur des objectifs et des critéres économiques ou environnementaux
ayant changé depuis.

Aujourd’hui, l'objectif majeur de la création variétale est la mise au point
de nouvelles variétés qualitatives et résistantes aux maladies, ou encore
permettant d'elaborer des vins de moindre degré alcoolique. D'ici a 2015, les
premieres variétés qualitatives résistantes a 'oidium et au mildiou pourraient
étre disponibles. Cette résistance doit étre durable et associée a la qualité des
vins. L'objectif principal de ces recherches est de disposer de variétés qui ne
nécessitent pas de traitements de fongicides, ce qui diminuera la pollution du
milieu, mais aussi les colts de production. Pour cela, Vitis vinifera est croisée
avec des vignes américaines comportant des génes de résistance (Muscadinia,
Vitis rupestris ou riparia) ou asiatiques (Vitis amurensis). En France, l'avancée
majeure en la matiere repose sur une serie de rétrocroisements (croisement
d'un hybride avec un de ses parents) de Muscadinia rotundifolia sur Vitis
vinifera.

Ces nouvelles variétes créées par les chercheurs ont souvent du mal a s'im-
poser dans les régions marquées par les traditions, et le chemin pour parvenir
a I'appellation est souvent semé d’emb(ches. Certaines variétés trouvent un
beau destin en terre etrangére. Telle I'Aranel, variete destinée a I'obtention
de vins blancs secs, peu sensible a la pourriture grise et bien adaptée aux
terroirs méditerranéens chauds. Elle donne des vins avec un bon équilibre
alcool/acidité, aux arémes élégants et fins de fleurs blanches. Cette obtention
de l'lnra Montpellier, agréée par le CTPS en 1987, a été classée recommandée
en 1993 dans les départements du sud de la France ; ses parents sont le
Grenache gris et le Saint-Pierre dore. Elle est peu diffusée en France mais a



récemment été introduite et cultivée en Australie et en Chine. Dans les varietés
de cuve rouges, on peut également citer le Caladoc et surtout le Marselan, qui
connaissent tous deux un certain développement en Argentine. Le Caladoc, issu
du developpement entre le Grenache et le Cot, est destiné a l'obtention de vins
rouges et de vins rosés de tres bonne facture. Il est peu sensible a la pourriture
grise et a 'oidium, et bien adapté aux terroirs meridionaux secs et peu fertiles.
Les vins sont fruités, de couleur intense. Les tanins sont trés presents, ce qui
leur confere une certaine aptitude au vieillissement. Le Marselan, issu d’'un
croisement entre le Cabernet-Sauvignon et le Grenache, est assez résistant a
la sécheresse et trés peu sensible a la pourriture grise, peu sensible a 'oidium
et tres résistant aux acariens. Ses vins, tres typés et de grande qualité, sont
colorés, aromatiques, corseés, structurés et aptes au vieillissement. Le Marselan
est aussi intéressant en cépage pur qu'en assemblage. En France, il connait un
réel succes, mais sa progression est malheureusement brimée par son accées
a 'appellation contrélée.

A PROPOS DE LA VIGNE D

Domaine expérimental
viticole de Couhins,
Bordeaux.
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Vers des vins de qualité a teneur réduite en alcool

Adaptés aux attentes des consommateurs, les vins a teneur réduite en
alcool pourraient étre une alternative aux vins actuels de fort degré
alcoolique, 12, 14, voire méme 16°, et leur consommation pourrait
contribuer a pérenniser la viticulture francaise. La réduction d'alcool
dans un vin n'est pas perceptible tant qu’elle reste inférieure a 3°.
Le consommateur tendra a ne plus donner le qualificatif de vin a une
boisson dont le degré est inférieur a 9°.
D'un point de vue aromatique, ces vins sont moins puissants, mais
leurs notes fruitées peuvent étre mises en relief. Cependant, ces
derniers sont appréciés par certains consommateurs : femmes, jeunes,
non-connaisseurs, personnes agées.
Et il a été constaté qu'un vin allégé plait d'autant que le viticulteur
qui le produit est de grande notoriété, et qu'il s'inscrit dans une
dynamique qui sécurise le consommateur. Ces vins de la recherche
sont produits actuellement par désalcoolisation. Les nouvelles pistes
étudiées pour leur production s'attachent a la sélection de vignes dont
les baies présentent une teneur en sucre réduite. En effet, moins il y
. C a de sucres dans la baie, moins le vin sera alcoolisé puisque le degré
croiser deux variétés . . .
entre elles en évitant alcoolique dépend de la tra'nsformatlon des suc.r’es’en alcoo} et fionc’de
Vautofécondation, il l‘a teneur en sucres de !a bz‘ne. Ce§ 1}ouvelles variétés §ont sélectionnées
faut supprimer avant également dans un objectif de résistance aux maladies.
floraison les étamines
de la plante utilisée
comme mere afin de

ne feconder les pistils L€ Parcours d’'une nouvelle obtention

que par du pollen ) o R o -,
recueilli sur la plante Au moment de son inscription au Catalogue des especes et variéetes cultivees,

choisie comme pére. la nouvelle variété est classée dans la catégorie « autorisée provisoirement >».
Ce n'est qu'aprés une peériode probatoire
d'au moins cing ans, au cours de laquelle
sont menées de nouvelles études relatives
a son comportement, qu'elle pourra étre
classée « recommandée >. Elle pourra étre
cultivée pour la production de vin de table
ou de pays en béneéficiant de primes a la
plantation. Son utilisation dans les vigno-
bles d’AOC (nommés AOP - appellation
d'origine protéegée - d'apreés la nouvelle
dénomination européenne), pour lesquels
la liste des cépages est fixée par décret,
est, sinon impossible, du moins non envi-
sageable dans de courts délais.

Comment croiser deux
variétés ? La vigne
cultivée est
hermaphrodite. Pour
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M Du raisin sur la table

C'est a partir de la Renaissance que les premiéres varié-
tés de raisin de table furent selectionnées et cultivees en
France, parmi lesquelles le Chasselas. Les raisins de table
ont leurs propres cépages, généralement différents des
raisins de cuve. Certains cépages ont cependant le double
usage, comme le tres aromatique Muscat d'Alexandrie,
également utilisé pour I'obtention de vins doux naturels.

Les départements du Vaucluse et du Tarn-et-Garonne
assurent 74 % de la production francaise, qui ne satisfait
que 37 % de notre consommation. La plupart du raisin
consomme en France provient d'ltalie, premier producteur
mondial avec trois cépages dominants, Italia, Victoria et
Regina Bianca (dattier de Beyrouth). Cultivé principalement
en ltalie, I'ltalia est une variété aromatique a grosses baies
blanches. Cueilli de début ao(t & début octobre, c'est la
variéteé la plus consommeée en France.

Comparativement aux raisins de cuve, les raisins de table présentent des
baies de taille moyenne a grosse. La forme, la grosseur, la couleur de la grappe
et des baies, une pulpe ferme et une pellicule fine mais capable de résister au
transport sont des critéres fondamentaux pour la commercialisation. Ils sont
également sélectionnés sur leurs caractéristiques aromatiques, leur fraicheur,
leur acidité, leur sucrosité et leur absence d'astringence. Certaines variétés
benéficient d'une appellation d'origine contrélée. C'est le cas du Chasselas,
variété a grains blancs de taille moyenne se caracterisant par une pellicule
fine, une pulpe juteuse et une saveur sucrée. Elle est cueillie de mi-ao(t a
fin octobre. L'appellation « Chasselas de Moissac > existe depuis 1971. C'est
également le cas du Muscat de Hambourg. Cette variété de couleur bleu-noir,
tres appréciée pour sa saveur et sa couleur sombre, est la plus cultivée en
France. Elle bénéficie depuis 1997 d'une appellation d'origine contrélée, ['AOC
« Muscat du Ventoux >. Elle est cueillie de mi-ao(t a mi-octobre.

De nouvelles varietés sont apparues récemment sur le marché, telles la
Prima, varieté de couleur noire, actuellement I'obtention Inra la plus cultivée.
Elle se distingue par sa grande précocité, la présentation attrayante de ses
grappes et 'nomogénéité de couleur de ses baies. Cette derniére caracteristique
en fait une variéteé intéressante en début de campagne, bien que les variétés
de raisins trées précoces soient aujourd’hui concurrencées par les variétés
tardives de fruits rouges comme les péches et les abricots. La variété Danuta
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Cultivée principalement
en Italie, l'Ttalia

est une variété
aromatique a grosses
baies blanches.

Cueillie de début aofit
a début octobre,

cette variété est la plus
consommée en France.

49



E QUAND LE RAISIN SE FAIT VIN

Opération de ciselage
sur du Muscat

de Hambourg,
consistant a sculpter
la grappe pour lui
donner une forme
adaptée aux critéres
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de commercialisation.

est une variété sans pépins de couleur blanche
résultant du croisement du dattier de Beyrouth B
par Sultana moscata B. Cette variété d'arriere-
saison et de productivité élevée présente de
belles grappes souples gagnant a étre exposées
au soleil pour obtenir une bonne coloration.
Les baies sans pépins sont de saveur agréable
et d'un calibre suffisamment élevé pour étre
commercialement attractives sans avoir recours
aux traitements aux hormones veégétales de
synthese. Depuis les années 1980, les variétes
de raisin sans pépins créées en Californie se
sont imposées sur le marché international. Le

Danuta a eété créé dans le but de faire face a

cette concurrence.

Si de nouvelles variétés apparaissent, d'autres disparaissent et ne sont
plus actuellement cultivées, tel le Servant. Cette variété de couleur blanche
a occupé, dans les années 1960, le 4¢ rang en production pour les raisins de
table. Elle était appréciée pour sa longue conservation sur souche (« raisins de
Noél »). Elle n’est plus adaptée au marché dominé par les variétés gustatives
et a grosses baies.

M La sélection clonale

Jusque dans les années 1960, les vignes étaient constituées par des popu-
lations de souches d'origines génetiques différentes et non contrélées. Les
pieds présentaient souvent des maladies a virus, contre lesquelles il n’existait
pas de moyen de lutte. Mettre a disposition du viticulteur des plants certifiés,
genétiquement identiques et indemnes de virus, est vite apparu comme un
défi a relever.

La selection clonale s'est développée dans cet objectif. Elle est sanitaire car
elle permet de choisir les plants ne présentant pas de viroses graves, au moyen
d'observations au champ et de tests en laboratoire. Elle est également géne-
tique car elle vise une ameélioration stable du cépage, notamment en ce qui
concerne la qualité, la typicité et la régularité de production.

La sélection clonale s'effectue en plusieurs étapes :

- la toute premiere consiste a choisir dans les vieilles parcelles les souches
présentant les performances optimales et exemptes de maladies a virus. Ce
sont les tétes de clones ;
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- la deuxiéme étape consiste a étudier individuellement du
point de vue sanitaire et cultural (vigueur, qualité de production)
chacune de ces souches dans des champs d'essai. Ces souches
constituent la collection d'étude ;

- la troisieme étape permet de multiplier les souches non pas
en meélange comme cela se pratiquait traditionnellement, mais
en groupant la descendance d'une méme souche mere. Il s'agit
de la premultiplication.

Les centres officiels de sélection clonale sont en France
I'Etablissement national technique pour I'amélioration de la
viticulture (Entav) et U'Institut national de la recherche agrono-
mique (Inra). Les clones agréés sont distribués sous la marque
Entav-Inrao. La plupart des régions viticoles possedent leurs
conservatoires de cépages et de clones.

Le but est d'identifier des clones pour I'élaboration de vins de haute qualité,

Conservatoire
résistants au stress hydrique ou aux maladies. La précocité sera, par exemple, de clones de Gamay
une donnée importante vis-a-vis de la résistance au champignon Botrytis a Liergues (69) :

. o N parcelle rassemblant
cinereaq, ainsi que la structure en grappes laches. différents clones

La fertilité et l'acidité sont également des variables intéressantes a explorer. de Gamay.
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La vigne
et son miliey

M Page précédente
Vignoble des Cétes-du-Ventoux.

54



Bl Comment s’alimente la vigne ?

La vigne puise dans son milieu naturel les différents composes nécessaires
a sa croissance et a la formation de ses fruits. Comme toutes les plantes vertes,
elle est capable de fabriquer sa propre matiére organique par le processus de
photosynthese en utilisant 'eau et les sels minéraux du sol, le gaz carbonigue
et l'énergie lumineuse de I'atmosphére. Ce sont les feuilles qui sont le siége
de la photosynthese, a savoir de 'utilisation du gaz carbonique de l'air pour
la synthese de sucres. Ce mécanisme nécessite I'énergie lumineuse captee
par la chlorophylle. Les sucres, et autres composés organiques fabriqués au
niveau des feuilles, sont redistribués vers tous les organes de la plante, par
exemple les fruits ou les racines. Le systéme racinaire, lui, colonise le sol et y
préeléve de l'eau et des éléments minéraux qui circulent dans la plante vers les
feuilles ; ils constituent la séve brute. Le systéme racinaire sert de magasin de
stockage a divers composés synthetisés par la partie aérienne de la plante,
et en particulier aux sucres, sous forme d'amidon. Cette réserve permet de
produire ['énergie nécessaire aux différentes fonctions racinaires : absorption,
transport, synthése de composes. Elle a aussi un réle regulateur dans l'ali-
mentation carbonée de la plante entiére.

L’ensoleillement est un facteur important. Quelques heures de soleil en
plus peuvent ainsi, dans certaines régions, faire la différence entre un bon
et un grand vin. La surface foliaire exposée au soleil, par laquelle s'effectue
la photosynthése, est d'une importance capitale pour la qualité du raisin. On
cherchera donc a optimiser le nombre de feuilles exposées et a obtenir une
proportion feuilles-fruits équilibrée. Pour atteindre cet objectif, le vigneron
peut jouer sur plusieurs facteurs comme la conduite de la vigne, la hauteur du
palissage, la taille, I'effeuillage, la densité de plantation, ['orientation des rangs,
['enherbement. La couleur du vin est également déterminée, pour partie, par
l'intensité du rayonnement solaire (d’autres facteurs interviennent, comme
l'alimentation en eau). Un ensoleillement faible donne des raisins rouges peu

LA VIGNE ET SON MILIEU D
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Vignoble de Beaumes
de Venise.
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colorés. C'est pourquoi les regions septentrionales cultivent principalement
des cépages blancs.

La vigne est une liane. Sans intervention humaine, elle retrouve sa forme
sauvage, en buisson avec ou sans support naturel. Afin d’en maitriser la
production et la qualité, le viticulteur lui donne une « conduite > appropriée
a ses objectifs. Le systeme de conduite est la combinaison des choix relatifs a
la géometrie de la plantation (écartement entre les rangs, espacement des ceps
sur un méme rang, disposition des rangs..), a la taille (qui fixe le nombre de
sarments et de bourgeons retenus), a la conduite de la végeétation (forme libre
ou palissée), aux interventions en vert (qui ont pour but de contréler le volume
et la hauteur de ramifications). En fonction du systéme de conduite adopte, la
plante présentera une architecture tout a fait particuliéere.

Il existe environ 250 systemes de conduite dans le monde, qu'il est possible
de regrouper en 50 architectures de base. En France, une vingtaine seulement



de ces systemes de conduite sont couramment utilisés par
les viticulteurs. Le systéeme de conduite est choisi en fonc-
tion de nombreux critéres, tels que le cépage, le climat, le
niveau de vigueur ou de production, le type de produit et
la qualité recherches, le type de vendange, manuelle ou
meécanique, les coutumes.. Certains systémes de conduite
sont tres qualitatifs et rentables pour des vins haut de
gamme, d'autres sont adaptes a l'entrée ou au milieu de
gamme. Le choix du systéme de conduite influe directe-
ment sur l'importance et I'exposition de la végétation. Or, comme nous I'avons vu
un peu plus haut, la maturité du raisin est en grande partie conditionnée par une
exposition optimale des feuilles et des grappes aux rayons du soleil.

Le systéme de conduite contribue a donner a la vigne des architectures
variées. Il est décrit au travers d'un type d'architecture et de taille. Aujourd'hui,
suite au travail des chercheurs, des tailles comme la taille minimale et la taille
rase de précision (taille rase mécanisée incluant une technologie de reconnais-
sance/qguidage par rapport au rang de vignes) se développent dans un objectif
de rentabilité. Ces tailles sont adaptées a des stratégies orientées vers le
volume et vers la production de vins ou de produits standard.

LA VIGNE ET SON MILIEU D

Vignes palissées dans
un vignoble alsacien.
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Espalier étroit
et bas.

M Des architectures et des tailles variées

Espalier étroit et bas

Architecture : plan relevé
Taille : cordon de Royat bilateral
['espalier est un systéeme de conduite tres ancien dont 'origine remonte a

['époque romaine. L'espalier étroit et bas est le systéme de conduite dominant

en France. Il est trés répandu dans le monde. Adapté a tous les cépages et a

la mécanisation, d’'un bon potentiel qualitatif, son installation et son entretien

sont assez coQteux ; il nécessite en particulier un nombre de rognages élevés

(trois a quatre fois par an). L'espalier est dit étroit lorsque l'espacement entre
Espalier large les rangs varie entre 1 et 2 metres. La suppression de l'extrémité des rameaux
et haut. en croissance sur les cotés de la plante s'appelle le rognage.

Espalier large et haut

Architecture : plan releve
Taille : cordon de Royat bilatéral

Assez répandu en France et davantage dans le monde, l'espalier large
et haut permet de réduire les colts, comparé a l'espalier étroit bas ou
haut. Il est également bien adapté a la mécanisation, mais son potentiel
qualitatif est plus limité : la vigne dans cette situation est plus puissante,
présente davantage de feuillage au détriment de son exposition, et ses
raisins perdent en qualité potentielle. L'espalier est dit large lorsque l'es-

pacement entre les rangs est supérieur ou égal a 3 metres.
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Gobelet

Architecture : tulipe
Taille : coursons sur bras

Caractéristique des régions méditerranéennes, ce systéme de conduite déja
utilisé par les Romains est en régression du fait de sa mauvaise adaptation a la
mecanisation et a de nombreux cépages vigoureux. Il se maintient dans des zones
ou la vigne est peu vigoureuse, oll la mécanisation n'a pas sa place (terrasses,
coteaux), et lorsque le cépage, comme le Grenache, est adapté. Il a, dans ces
conditions, un potentiel qualitatif élevé. Son co(t d'installation est faible.

Vertico

Architecture : bobine
Taille : cordon vertical a coursons

Le vertico se rencontre sur les coteaux a forte pente des zones septen-
trionales : en Allemagne, en Europe centrale, en Italie du Nord et dans le
nord de la France (Alsace). Déja utilisé par les Romains, il s'est redéveloppé
récemment. Il est adapté a la récolte mécanique, si la parcelle est accessible,
et peut supporter des vignes un peu vigoureuses. Son installation est délicate
et demande du savoir-faire.

Gobelet. Architecture en tulipe. Vertico. Architecture en bobine.
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Lyre ouverte.

LYS
Architecture : lys
Taille : cordon de Royat

Systéme de conduite d'origine étrusque, le lys se rencontre surtout au
Portugal, en Amerique latine et en Australie. La recherche 'a recemment rede-
couvert et a travaillé surtout dans l'objectif d’aérer la zone de clivage entre les
parties ascendante et retombante du feuillage. Mécanisable, il est adapté a des
vignes assez vigoureuses et présente un bon potentiel qualitatif.

Lyre ouverte

Architecture : lyre
Taille : cordon de Royat

Suite aux travaux de recherche de 'lnra et de Montpellier SupAgro, la lyre
ouverte est répandue en France surtout pour le raisin de table. Elle est le
meilleur systéme de conduite pour la surface foliaire exposée et se développe
actuellement dans le monde sur raisins de cuve. Elle présente, dans une large
gamme de régions ou de terroirs viticoles, un potentiel qualitatif géenéralement
supérieur a celui des principaux autres systemes de conduite. Elle facilite la
cueillette a la main, assure des rendements plus élevés, et préserve |'état
sanitaire du raisin en raison de l'exposition des grappes. Son installation
necessite du soin.

Lyre pliable

Architecture : lyre pliable
Taille : cordon de Royat

Ses caracteéristiques générales sont celles de la lyre ouverte. Sa végetation
présente la particularité d'étre repliable en fin de saison, ce qui rend possible



la vendange mécanique par secouage latéral. Cette opération peut étre
réalisee plus tot pour faciliter 'adaptation de la vigne a la sécheresse.
Les matériaux de palissage doivent étre choisis avec soin ; la taille de
formation doit ménager des bras relativement longs et en diagonale par
rapport au rang.

Rideau simple

Architecture : rideau
Taille : cordon de Royat bilateéral

Trées repandu dans le monde, le rideau simple, s'il avait déja un éequi-
valent a I'’époque romaine, ne s'est vraiment développé que ces cinquante
dernieres annees. Il est dominant en Italie du Nord, en Californie, en
Australie et en Europe centrale. Il présente un réel attrait économique car
son installation et son entretien sont peu codteux. Il ne donne cependant
des résultats qualitatifs qu'avec certains cépages a port retombant.

Taille minimale

Architecture : filet
Taille : minimale

Ce systéme de conduite, dans lequel les vignes non taillées (simple-
ment élaguées), menées hautes, retombent librement, est de trés loin le
plus économique. On le rencontre surtout en Australie, mais il se déve-
loppe a petite échelle partout dans le monde. Il est adapté a la vendange
mécanique. Il peut étre qualitatif si la vigueur de la vigne est maftrisée.
Ce systeme donne a maturité des raisins un peu moins sucrés, ce qui
peut étre un avantage dans les zones a climat chaud.

Tendone

Architecture : toit horizontal continu
Taille : a longs bois

C'est le systéme de conduite le plus répandu dans le monde pour le
raisin de table. Des types similaires étaient déja utilisés par les Romains.
Son potentiel qualitatif est limité pour les cépages de cuve, sauf si la
vigne fait l'objet de nombreuses opérations pour limiter sa croissance.
Tres productif, ce qui constitue son principal avantage, il nécessite de
nombreuses interventions en vert. Son installation est trés coQteuse et
il ne se préte pas a la mécanisation. La taille et la récolte sont difficiles
en raison de l'architecture de la plante. Le modele lyre lui est désormais
souvent préféré.
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Rideau simple.

Taille minimale.

Tendone.
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Stade d'apparition
des feuilles.

Inflorescences
séparées : les fleurs
de la vigne

sont regroupées

en grappes dans
les inflorescences.

Floraison :
elle se fait en quatre
a cing jours.
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M La vigne au fil des saisons

De mars a avril, le débourrement

Au printemps, les bourgeons gonflent puis s'ouvrent pour donner naissance
a un rameau porteur des feuilles et des fleurs de la vigne. C'est le débourre-
ment qui s’opére lorsque le bourgeon latent a enregistré suffisamment d'effets
cumulés des températures et lorsque la temperature extérieure dépasse le
seuil de croissance (en général 10 °C). Durant cette période, si les températures
deviennent inférieures a O °C pendant quelques heures, les bourgeons qui ont
commencé a se développer gelent et meurent. D'autres bourgeons, souvent
moins fructiferes, prennent alors le relais.

De mai a juin : la croissance et la floraison

Si les conditions climatiques sont favorables, la floraison se fait en quatre
a cing jours. Les fleurs de la vigne sont regroupées en grappes dans les inflo-
rescences, dont les ébauches ont été formeées I'année précédente. La date de
la floraison est un indice important pour le viticulteur : elle détermine pour
une part la date de la récolte, qui se produit environ 90 a 100 jours aprés. La
fécondation advient suite a I'entrée du pollen dans le pistil. L'ovule fécondé se
transforme alors en jeune fruit, la baie : c’est la nouaison. Le taux de nouaison,
pourcentage de fleurs de la grappe qui donnent une baie, dépend a la fois du
cépage et des conditions de développement de la plante.




En juillet : la croissance herbacée des baies

Les jeunes raisins grossissent peu a peu. Lorsqu'ils deviennent jointifs, on
parle de « fermeture de la grappe ». C'est le stade final de leur croissance
herbacée : ils sont encore verts et le resteront pendant environ une dizaine
de jours, sans grossir. C'est au stade herbacé que la baie est la plus acide.
L’accumulation des sucres n'a pas encore commencé. A noter que la forme de
la grappe et celle du raisin dependent du cépage et constituent un des critéres
de son identification.
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AoQt-septembre : la véraison et la maturation

Le terme « véraison » provient du latin variare, varier, qui a donné veirar
en occitan. A ce stade, les baies se ramollissent et, pour les cépages rouges
et roses, se colorent. La croissance des rameaux cesse ou ralentit. Puis les
raisins marissent, accumulant sucres, anthocyanes (pigments colorés), tanins,
precurseurs d'arémes et arémes. Lors de la maturation, les baies peuvent
évoluer indépendamment les unes des autres ; en effet, elles n'arriveront pas
obligatoirement toutes en méme temps a maturité. Simultanément au mdris-
sement des baies, se produit 'aottement (en référence au mois d'ao(t) : le
rameau souple devient ligneux, dur, et accumule des réserves. On parle alors
de sarment. La maturité du raisin est généralement définie comme le maximum
d’accumulation des sucres.

Post-nouaison :
lovule fécondé
se transforme
en jeune fruit.
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Octobre-novembre : la chute des feuilles

Les réserves de sucres accumulées et stockées en partie sous
forme d’amidon vont permettre a la plante de supporter I'hiver et
d’entrer rapidement en végétation au printemps suivant. Les feuilles
commencent a tomber dés les premiers froids ; elles sont plus ou
MOINs rouges pour les cépages a raisins rouges, jaunes pour les
cépages a raisins blancs, roses ou gris, et pour les porte-greffes.
Les bourgeons latents formeés au cours du printemps et de I'été sont
en dormance par le biais de mécanismes hormonaux. Ils en sortiront

sous l'effet du froid, en fin d’automne ou au début de I'hiver.

De décembre a féevrier : le repos hivernal

La plante est en vie ralentie et attend le printemps. Elle ne fabri-
que plus de sucres puisque leur synthese est réalisée au niveau
des feuilles. Les seves ne circulent plus mais le bourgeon latent
Veraison : les baies se transforme intérieurement et se prépare au débourrement. C'est en hiver
se ramolissent e ) ) - ) } )
et se colorent que le viticulteur taille la vigne. Il élimine certains sarments et sélectionne les
bourgeons qui donneront les rameaux porteurs des fruits au cycle suivant.

M Quand la vigne est malade..

La vigne européenne est exposée a un ensemble de parasites et de rava-
geurs qui, s'ils ne sont pas controélés, peuvent affecter profondément son
rendement, voire sa pérennité et la qualité de sa vendange. Depuis le milieu
du xixe siécle, des parasites et ravageurs d'origine américaine ont entrainé

Traitements
phytosanitaires.
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La prophylaxie évite la transmission des agents pathogénes en utilisant
du matériel sain, en particulier exempt de virus, et en mettant en
ceuvre des méthodes permettant de limiter la pression parasitaire (ex. :
élimination des bois apres la taille, mode de conduite, taille, aération
des grappes, entretien du vignoble...).

La lutte chimique raisonnée utilise des insecticides, des fongicides et
des désherbants de maniére raisonnée, en minimisant au maximum
leur apport. Des observations réguliéres permettent d'intervenir au
bon moment avec le produit le plus adapté. Des modéles de prévision
s‘appuyant sur la connaissance de la biologie et de 1'épidémiologie
du parasite permettent d’évaluer le risque de développement de la
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maladie.

La lutte biologique combat les parasites de la vigne
en introduisant dans le milieu leurs prédateurs
naturels, appelés auxiliaires, ou en provoquant leur
pullulation. La lutte biologique s'applique essentiel-
lement aux insectes ravageurs des cultures.

La confusion sexuelle utilise des phéromones, subs-
tances permettant la communication olfactive entre
partenaires d'une méme espéce d'insecte. Elle permet
de lutter contre les vers de la grappe. Cet apport
de phéromone brouille le message entre le male et
la femelle qui en est naturellement émettrice. Il
diminue de ce fait le phénoméne d’accouplement,
donc les populations d'insectes.

La création de variétés résistantes aux maladies
consiste a réaliser des croisements entre Vitis vini-
fera et d’'autres espéces du genre Vitis ou Muscadinia
rotundifolia, possédant des caractéristiques de résis-
tance aux maladies élevées.

des bouleversements considérables dans la conduite
et la protection des vignobles francais et europeens.
Auparavant, la vigne était cultivée avec un minimum de
traitements : la récolte était bonne certaines années,
mauvaise d'autres. Aujourd’hui, en l'absence de traite-
ments phytosanitaires, Vitis vinifera aurait disparu. Les
agresseurs sont des champignons, responsables des
maladies les plus connues, comme ['oidium, le mildiou ou
la pourriture grise, mais aussi des virus, des bacteéries,
des phytoplasmes (bacteéries sans paroi), des insectes, des
acariens phytophages ou encore des nématodes.

Plaquettes a phéromone utilisées pour la
lutte par confusion sexuelle. Les plaquettes
en polymére sont imprégnées de la
phéromone sexuelle synthétique analogue
a la phéromone sexuelle émise par la
femelle de Eupoecilia ambiguella, la
cochylis de la vigne. Les males de la méme
espece, attirés par les leurres, sont dans
lincapacité de localiser les femelles d'out
une réqulation des populations.
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Planche « Chlorose ».
Les maladies de la
vigne, Pierre Viala,
1893. Editions Masson.
Un manque de fer
peut provoquer la
chlorose, se traduisant
notamment par un
jaunissement du limbe
de la feuille.

E Marsal, pin® il Lith G-Saverayns, J L Gofiartsu=t
Eruxelles.

CHLOROSE.
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De nombreux champignons peuvent s'attaquer a
la vigne. Le mildiou (Plasmopara viticola), redoutable
parasite d'origine américaine, se développe rapide- ’
ment quand les saisons sont pluvieuses. On pense
aujourd’hui que l'organisme qui en est responsable
est une algue. L'envers des feuilles semble recouvert
de poussiére blanche, le dessus devient jaune, puis
brun. Les raisins sont également recouverts de cette
« farine ». Les ceps peuvent périr rapidement par
perte des feuilles. La fameuse <« bouillie borde-
laise » a base de cuivre est utilisée en traitement
préventif. L'oidium (Uncinula necator) est lui aussi
un champignon d’origine américaine, recouvrant par
son mycélium ressemblant a de la poussiére blanche
les deux cOtés des feuilles, les bourgeons et les
fruits, surtout en atmosphére humide. Les raisins
se fendent et se desséchent, la totalité de la récolte
peut étre perdue. Le soufre, fongicide anti-oidium
le plus ancien du marché, est massivement utilisé
comme moyen de lutte. La pourriture grise (Botrytis
cinerea) peut attaquer tous les organes de la vigne e

[ :ﬁ;.m}ﬁ.ﬂé. s },’;,'j»a_’m
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ROT BLANC. Erune

et plus particuliéerement les grappes a l'approche

de la maturite. La récolte est fortement réduite et

la qualité des vins nettement altérée. Dans des conditions tres particulieres,
Botrytis cinerea participe a la concentration des raisins sans endommager
la pellicule ; il permet une surmaturité et I'élaboration de grands vins liquo-
reux comme le Sauternes ; on parle alors de pourriture noble. Le black-rot
(Guignardia bidwellii), d'origine américaine, passe I'hiver dans les bois infectés.
Au printemps, les degats sur feuilles causent peu de dommages mais servent
de tremplin aux attaques sur grappes. Les raisins deviennent bruns, puis noirs
et secs. L'eutypiose, maladie connue depuis longtemps sur 'abricotier, a été
mise en évidence sur la vigne en 1977. Le responsable est un champignon
(Eutypa lata) qui s’attaque au bois et peut détruire une vigne en une année.
L'esca est une maladie de dépérissement connue depuis les temps bibliques.
Elle ne s'est vraiment développée qu'a partir des années 1970. Une association
de plusieurs champignons (Eutypa lata, Stereum hirsutum, Phellinus igniarius,
Phaeoacremonuim...) attaque le bois et infecte les vaisseaux conducteurs de la
séve. L'excoriose (Phomopsis viticola) s'attaque aux organes herbacés. Elle est
actuellement présente dans tous les vignobles de France.

Planche

« Rot blanc ».

Les maladies

de la vigne,

Pierre Viala, 1893.
Editions Masson.
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Symptomes
d’enroulement
sur feuille.

Nécrose bactérienne

de la vigne, Xylophilus La vigne peut également subir I'attaque de bactéries et de virus. La
ampelinus. Limbe - . . N i

d'Ugni blanc bacterie Xylophilus ampelinus peut étre redoutable. Elle provoque la nécrose
présentant a la fois bactérienne, qui dégrade les tissus vasculaires de la plante et favorise le déve-

des taches nécrotiques  |oppement d'autres bacteries. Elle peut causer des dégats trés importants sur

(contamination les récoltes mais plus rarement la mort du cep. Il n'existe actuellement pas de
externe) et une

nécrose marginale traitement pour la combattre.
(envahissement interne Parmi les maladies causées par des virus, le court-noué est répandu
vasculaire).

dans le monde entier et constitue la virose la plus dommageable.
Elle diminue le volume de la récolte, la longévité de
la vigne, et entraine des échecs au greffage. La
transmission des virus se fait par l'intermédiaire
d'un nématode microscopique (Xiphinema
index) vivant dans le sol et qui se nourrit

sur les racines de la vigne. Ce vecteur

difficile a éradiquer nécessite I'uti-
lisation d'un produit tres toxique, en
cours d'interdiction, ou 'abandon de la
culture de la vigne pendant environ huit
ans, duree nécessaire a la mort des
racines restées dans le sol aprés
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Le greffage
est la solution
qui a permis

de lutter contre
le phylloxéra.

arrachage. Des recherches sont en cours sur la création de vignes résistantes
au court-noué. L'enroulement, une autre virose également répandue au niveau
mondial, diminue la quantité et la qualité de la récolte. Les symptémes, sur
feuilles et sur grappes, sont parfois présents au cours de I'été mais deviennent
plus marqués a l'automne.

Les phytoplasmes, bactéries sans paroi, sont également de terribles para-
sites. La flavescence dorée, maladie redoutée par les vignerons et causée par
un phytoplasme, peut étre transmise par greffage ou par la cicadelle jaune
(Scaphoideus titanus), insecte originaire d’Amérigue du Nord se nourrissant de
la seve de la vigne. Elle est considerée comme une des plus graves maladies de
la vigne. Les souches, si elles ne sont pas palissées, prennent un port pleureur
par absence d'ao(tement. La seule maniere de contréler la flavescence dorée
est d'eliminer son vecteur. Dans les déepartements atteints, dont le nombre
s’étend au cours des années, les traitements contre la cicadelle jaune sont
obligatoires. Des prospections sont réalisées par l'lnra aux Etats-Unis et
par I'IFV en France pour trouver des ennemis naturels utilisables en lutte
biologique. D'autre part, la production de bois sains peut étre obtenue par un
traitement a I'eau chaude & 50 °C pendant 35 & 45 minutes, mis au point par
I'Inra. La maladie du bois noir est une autre maladie a phytoplasmes, elle aussi
transmise par greffage ou par les cicadelles.
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Dégats de phylloxéra sur vigne. |_Sympt6me de mildiou sur feuille de vigne.

Foyer de Botrytis cinerea sur grappe. Feuille adulte de Merlot atteint de court-noué.

Détail d'une feuille de vigne présentant Larve de 5¢ stade de la cicadelle
des taches, symptome d’atteinte de black- de la vigne (Scaphoideus titanus)
rot, maladie fongique d’origine américaine. propageant la flavescence dorée.

Les ponctuations noires sont les pycnides
responsables de la reproduction sexuée.
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Les insectes sont bien sdr aussi au rendez-vous. Trois espéces de papillons,
Cochylis, Eudemis (la plus répandue) et Eulia, sont réunies sous le nom de
« tordeuses de la grappe ». Originaires d'Europe, elles sont présentes sur la
vigne et dans sa végétation environnante. Elles donnent naissance a plusieurs
génerations par an. Seules les larves sont nuisibles pour la vigne : au printemps,
elles tissent des soies et constituent des agglomerats de bouquets floraux, les
« glomérules ». En été, les vers penetrent dans les baies et forment des portes
d'entree pour le champignon Botrytis cinerea. Des traitements chimigues sont
réalisés en premiére et deuxiéme genération, a certains moments du cycle de
l'insecte, et en fonction de la gravité des degats. La lutte biologique est égale-
ment mise en ceuvre, comme ['utilisation de la bactérie Bacillus thurigiensis,
qui tue les larves. Depuis 2000, la confusion sexuelle est utilisée pour lutter
contre Eudemis et Cochylis.

En guise de final, place aux acariens phytophages, organismes microsco-
pigues vivant a la face inférieure des feuilles. Plusieurs espéces s'attaquent a
la vigne, entrainant des décolorations du feuillage, des pertes de rendement, et
une diminution de la teneur en sucres des baies. Ils sont présents de maniére
continue de mai & septembre. A partir de 1950, l'intensification de la lutte
chimigue a entrainé leur pullulation, certainement par destruction de leurs
prédateurs. Des produits acaricides peuvent étre utilisés comme moyen de
lutte, mais depuis une vingtaine d'années, I'utilisation de leurs ennemis natu-
rels, d’autres acariens présents dans la végétation environnante, s'avére trées
efficace. On peut soit les introduire, soit favoriser leur colonisation naturelle
a partir des abords non cultivés (haies). Pour cela, les interventions phyto-
sanitaires au vignoble doivent étre raisonnées afin de les préserver. Il est ainsi
recommandé de n'utiliser les insecticides et les acaricides qu'en cas de risques
de ravages importants.

M La complexité du terroir

La vigne présente une grande adaptation aux conditions climatiques. Sa
culture est possible en climat frais et tempéreé, en climat meéditerranéen,
subdeésertique, continental, et méme tropical. Elle peut également étre cultivee
sur toute une gamme de sols. Aujourd’hui, les vignobles s'étendent sur l'en-
semble de la zone géoclimatique qui convient a sa culture, et cela dans les deux
héemispheéres. S'ils sont essentiellement situés dans les zones tempérées ou
sub-tropicales seches, il existe des exceptions remarquables comme le Canada,
[a Chine, I'lnde ou Bali. On compte plus de cinquante pays producteurs de vin.
Dans les réegions tropicales ou la temperature et la pluviosité sont a peu prés
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constantes tout au long de I'année, il est possible d'obtenir plusieurs récoltes
par an, mais dans des conditions de vigueur extrémement élevée qui limitent
la concentration des éléments impliqués dans la qualité du raisin.

C'est en Suéde, en Angleterre et au Danemark que se trouvent les vigno-
bles les plus septentrionaux du monde. On estime que la vigne ne peut pas
produire & plus de 52° (latitude de Londres et Varsovie). Mais certains facteurs
climatiques et les modes de culture permettent l'implantation de « vignobles
de l'extréme >. Le vignoble le plus haut du monde se situe en Argentine, dans
la vallee de Cafayate, en pleine Patagonie. Certaines vignes y poussent a plus
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de 2 000 métres d'altitude. En Europe, c’est le Val d'Aoste (Italie) et le Valais L. .
] o ] A . Région de la vallée
(Suisse) qui détiennent le record avec des vignobles a plus de 1200 métres. Del Elqui située au
Les facteurs climatiques, les propriétés des sols, les conditions d'alimenta- nord du Chili au pied

tion en eau du vignoble notamment, mais aussi l'action de I'homme au travers de la Cordillére des
Andes, qui produit

du choix du cépage, du mode de conduite et du type de vin sont rassemblés un alcool, le Pisco
dégusté en spiritueux
ou en cocktail
(Pisco sour).

Les plus hautes vignes du monde se situent sur les contreforts des
Andes, en Argentine, a 3 100 métres oi quelques hectares ont été
plantés a titre expérimental. Dans cette région au climat favorable,
humidité faible préservant des maladies et températures clémentes
toute Uannée, s'étalent aujourd’hui des milliers d’hectares de vignes
autour des bodegas. Cépages emblématiques, le Malbec et le Torrontés
donnent des vins puissants dont la renommée dépasse les frontiéres
argentines.

Le Chili bénéficie lui aussi d'un climat privilégié, permettant de culti-
ver le Carmenére, un cépage dévasté par le phylloxéra en Europe au
xixe siécle mais qui regagne aujourd’hui ses lettres de noblesse sur les
coteaux andins...
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Les vins de glace sont élaborés a partir de raisins qui ont gelé sur la vigne. Ils
portent le nom de Eiswein en Allemagne et de icewine au Canada. Les vendanges
commencent lorsque la température atteint - 7 °C minimum, les grappes sont
ensuite soumises a un pressurage en douceur, l'eau dans la baie formant des cris-
taux de glace qui resteront dans le pressoir au moment du pressurage. Ce dernier est
réalisé a froid et permet d’extraire un jus trés concentré en sucres, qui donne un vin
liquoreux au taux de sucre résiduel élevé mais équilibré par une forte acidité.
C'est vers la fin du xvim® siécle que des vignerons allemands, autrichiens ou mosellans
(selon les sources) furent surpris par des gelées précoces et contraints de presser
des raisins glacés.

L'Alsace, grace a ses hivers rigoureux, fait partie des régions productrices de vins de
glace mais cette production reste trés confidentielle en raison des difficultés liées a
U'élaboration de ces vins, et pour l'instant, 'appellation « vin de glace » n'existe pas
en France. En revanche, d'autres pays comme l'Autriche, UAllemagne, et le Canada
ont signé un accord en 2001 pour définir les conditions d’appellation.

Au Canada, dans la province de Québec, la vendange, qui se déroule de nuit a la
mi-décembre, est une entreprise audacieuse : au-dessus de - 8 °C, le raisin n'est
pas assez gelé, si la température descend au-dela de - 12 °C, ils est alors difficile
d’extraire le jus.

D'aucuns prétendent que le plus fameux des vins de glace canadiens est l'Inniskillin
produit dans l'Ontario (premier grand prix international donné a un vin canadien),
d'autres que c’est le Scharzhofberger produit dans la Sarre.

Considérés par beaucoup comme des vins blancs d'exception et de curiosité, les vins
de glace sont aussi connus comme étant parmi les plus chers !
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dans la notion de terroir et déterminent la production des vins
de terroir. Les interactions entre facteurs de l'environnement sont
réunies, en général a 'échelle d'une parcelle ou d'un petit groupe
de parcelles, dans un concept nommé <« uniteé terroir de base »
(UTB). L'adaptation du cépage et du systeme de culture & I'UTB
définit I' «< unité terroir viticole » (UTV). Dans cette vision, l'en-
semble des UTB, en interaction avec les différentes composantes
socio-économiques (histoire, réglementations, régles d'usage..),
et a I'échelle d'une petite région en géneral, constitue le terrair,
représentatif d'un systéme d'interactions complexes.

Depuis quelgues années, un élément a caractéere émotionnel et
symbolique s'est progressivement intégré dans cet ensemble de facteurs : le
paysage. Le consommateur n'acquiert en effet pas seulement un vin issu d'un
sol, d'un climat, d'un cépage, mais de I'ensemble du contexte dans lequel il
est élaboré. Ce n'est que depuis le début du xx siecle que l'interét porté aux
produits de terroir s'est affirmé. Ils renvoyaient auparavant une image plutét
négative, de retard social, économique et culturel. Les temps ont changé et cette
perception s'est inversée. Les vins exprimant une haute typicité terroir sont
relativement rares. Toutefois, dans la plupart des vins, certaines composantes du Vignoble d'Trouléguy
terroir comme le climat (vin de zone géographique) ou le cépage (vin de cépage) dans le Pays basque.
s'expriment.
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Nous avons vu quelle importance revétait 'ensoleillement dans le fonc-
tionnement de la plante. Le sol est également un éléement d'une importance
capitale et sa connaissance un préalable essentiel a une gestion raisonnée des
milieux viticoles. Il agit en interaction avec le climat, en particulier au niveau
de la reserve d'eau utilisable par la vigne.

Le sol est la couche superficielle de 'écorce terrestre exploitée par les
racines des vegetaux. Sa formation resulte de la dégradation de la roche-mere
sous-jacente par fragmentation et altération. Cette roche dégradée s'enri-
chit en matiére organique grace aux dépots de surface des vegétaux et des
animaux. Le sol est un des éléments du terroir. Il supporte la vigne, abrite ses
racines et joue un réle essentiel dans son alimentation. Il influe directement
sur sa croissance, ainsi que sur la quantité et la qualité des raisins. Il assure
le stockage de I'eau, le recyclage des éléments minéraux, l'abri de toute une
communauté microbienne. Il est I'objet d'érosion, de pollutions.

Le sol est composé de cailloux et de terre fine (argiles, limons et sables).
La proportion de ces éléments détermine sa texture, qui peut s'apprécier au
toucher. Elle contribue a déterminer I'alimentation en eau de la plante. La
péneétration des racines dans le sol dépend de la texture, mais aussi de la
présence d'un élément limitant leur croissance, la roche-meére. Les particules
qui composent le sol s'agencent entre elles pour déterminer la structure du
sol. Le volume de sol comprend des vides induits par cet
agencement. C'est a ce niveau que l'eau est
retenue. On parle de porosité : macro-
porosité ou porosité efficace
quand les vides sont

Sol de craie
en Champagne.




On entend souvent dire que la vigne doit souffrir pour produire des
vins de qualité. Mais il est désormais bien admis que la capacité du sol
a contenir de l'eau et a la restituer a la plante est un élément positif.
Par exemple, les calcaires de Saint-Emilion, trés poreux, se gorgent
d’eau en hiver et la restituent trés progressivement au cours de la
saison estivale. Les chercheurs ont, d'autre part, mis en évidence que
des niveaux de contraintes hydriques modérées étaient favorables a la
qualité des vins.

importants, microporosité ou porosité capillaire quand ils sont petits. Plus les
sols sont sableux et granuleux au toucher, moins ils ont la capacité de retenir
I'eau. lls la restituent néanmoins facilement a la plante. Les sols argileux,
souvent collants et plastiques, retiennent par contre facilement 'eau, mais la
restituent plus difficilement a la plante.

L’irrigation sur le devant de la scéne

Le régime hydrigue auquel est soumise la vigne varie en fonction des
régions ou elle est cultivée, et dans certains cas, l'irrigation raisonnée peut
s'averer indispensable. De nombreux pays comme |'Australie, I'’Argentine, les
Etats-Unis (Californie), le Chili, 'Espagne, I'ltalie, utilisent l'irrigation localisée
dans leurs vignobles. En France, la législation est plus contraignante. Le décret
du 4 décembre 2006 precise les conditions de l'irrigation avec notamment
une demande préalable et un encadrement des dates pour les AOP. L'irrigation
des vignobles aptes a la production de vins d'appellation d'origine protégée
est autorisée jusqu'au ler mai, puis entre les stades phénologiques corres-
pondant a la fermeture de la grappe et a la veraison, a partir du 15 juin
au plus tét et jusqu'au 15 ao(t au plus tard. La législation précise que les
installations d'irrigation fixes situées a l'intérieur de parcelles de vignes aptes
a la production de vins d' « appellation d'origine protégée » ne doivent pas
étre enterrées. Pour les vins a indication géographique protégeée et les vins
sans indication géographique, la seule contrainte est de ne pas dépasser la
date du 15 ao(t.

Bien souvent, les reéserves hydrigues du sol suffisent au besoin de la vigne.
Cependant, le changement climatique impose une adaptation évolutive des
techniques culturales pour les vignobles méditerraneens. Dans le sud de
la France, les vignerons sont confrontés de plus en plus au dilemme entre
accepter les conséquences des déficits en eau sévéres, ou irriguer pour
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Irrigation

au goutte a goutte
d'une parcelle

de Syrah - domaine
expérimental de
Pech Rouge.

contourner les graves problémes de diminution des rendements et de la qualité
des vendanges. Les besoins d'irrigation d'appoint restent cependant faibles
(50 & 120 millimétres/an) comparativement & de nombreuses autres plantes
cultivées (500 a 1200 millimétres).

En jouant sur l'intensité de lirrigation, les chercheurs ont remarqué qu'il
est possible d'elaborer des vins de qualité et de styles difféerents. Pour obtenir
le meilleur équilibre qualitatif, la contrainte hydrique doit étre moderée : la
vigueur de la vigne est alors reduite, et la qualité, la couleur et les composants
aromatiques du vin sont géneralement a leur optimum. Ainsi, les chercheurs
de l'lnra de Pech-Rouge, a Gruissan dans I'Aude, et leurs partenaires scien-
tifiques étudient depuis pres de vingt ans 'évolution des précipitations et
la conséequence des années consécutives de déficit en eau sur les vignobles
meéditerranéens. Le fruit de ces études permet aujourd’hui de proposer aux
vignerons des modeles d'irrigation raisonnée en fonction de I'état hydrique de
leur parcelle pour faire face aux problémes de diminution des rendements et
de qualité des vendanges tout en préservant les ressources en eau.




Quid du changement climatique ?

L'élévation des températures moyennes génere une secheresse croissante
au cours du cycle, en particulier en climat meéditerranéen. Les donneées
recueillies par l'Inra depuis une trentaine d’annees montrent un avancement
des stades végetatifs (en particulier une plus grande précocité de floraison),
une avancée des dates de vendanges (associée a une augmentation du degré
alcooligue en raison des conditions plus chaudes pendant la maturation du
raisin), ainsi qu'une diminution de l'acidité. Un déséquilibre entre alcool et
acides peut ainsi étre observe, conduisant a des modifications de la qualité des
vins. Peuvent se superposer des écarts notables de typicité pour des conditions
extrémes comme la canicule de I'été 2003. Le changement climatique pourrait
entrainer a terme l'apparition de nouvelles zones viticoles, une modification de
la palette des cépages utilisés, une meilleure maturité en zone limite actuelle,
la réduction ou l'augmentation de la pression parasitaire et du rendement
selon les zones. Dans le sud de la France, les conséquences du changement
climatique sur la qualité sont négatives. Dans les zones septentrionales, elles
sont positives. L'Angleterre a ainsi pu ces derniéres années augmenter la
surface de son vignoble de 812 a 1106 hectares de 2002 a 2008 et adopter
des cépages comme le Sauvignon. La Pologne installe trés progressivement un
vignoble depuis 2008.

M Les travaux au vignoble

Au cours des soixante dernieres années, les pratiques culturales des
vignerons ont changé. La mécanisation des vendanges s'est imposeée a partir
des années 1970-1980. Auparavant, quasiment toutes les opérations s'ef-
fectuaient a la main. Le personnel agricole était nombreux : un homme et un
cheval pour 3 a 5 hectares. Aprés la guerre, le cheval est peu a peu remplacé
par le tracteur. C'est le début de la motorisation. Puis, toutes les opérations
sont progressivement mécanisées : vendanges, travail du sol, travaux en vert
sur la vigne, prétaille, pulvérisations.

Zoom sur |'entretien du sol

La réalisation de labours tres profonds avant plantation pour ameublir et
assainir le sol s'est genéralisée. Les engrais minéraux ont remplace les apports
de fumier, le désherbage chimique tout ou partie du travail superficiel du sol.
Cette évolution des pratiques a parfois modifiée les caracteéristiques du sol, en
surface et en profondeur. Pour entretenir les sols viticoles, il est aujourd’hui
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recommandeé, particulierement en sols dégrades, d'apporter pour la fertilisa-
tion de la matiére organique qui favorise le développement de la faune et des
micro-organismes du sol, ainsi que la stabilité de sa structure physique. Il est
également recommandé d'enherber les inter-rangs pour ameliorer la structure
du sol et stimuler son activité biologique.

Travail mécanique du sol, désherbage chimique et enherbement sont souvent
combinés au sein d'une méme parcelle : le travail du sol ou I'enherbement de
l'inter-rang sont ainsi couramment associés au désherbage chimique sous le
rang. La mise en ceuvre de ces techniques a un impact sur la vigne, mais
aussi sur l'environnement proche (qualité des eaux, stabilité, structure et vie
biologique du sol).

Le travail du sol est une technique ancestrale. Il a le grand avantage de ne
pas polluer, mais presente quand méme quelques inconvénients. Ses effets
sont fonction du type d'outil utilisé et du moment ou il est effectué. En période
de fortes pluies, il peut aggraver 'érosion. Il peut aussi entrainer la formation,
a une quinzaine de centimétres de profondeur, d’'une zone de lissage freinant
la pénétration de l'eau, et diminuer la portance du sol. Le travail du sol est
parfois délaissé au profit des herbicides en raison de son co(t de revient éleve.
Le retrait du marché des matieres actives les plus polluantes (souvent les
moins onéreuses) contribue a le remettre au godt du jour.

Polluant, le desherbage chimique a cependant un avantage de taille : son
utilisation permet de détruire, sans travail du sol et donc avec un gain de



temps important, les herbes qui entrent en compétition avec la vigne pour
['alimentation en eau. Il permet aussi, en particulier, le maintien des vignes
dans les vignobles installés sur des terrains peu ou pas accessibles aux engins
mécaniques. Le désherbage peut viser a détruire I'herbe qui a pousse a
['aide d’herbicides de < post-levée », ou a empécher sa germination : c'est
le désherbage de « pré-levée », le plus répandu, qui conduit a l'obtention
d'un sol parfaitement nu. Ses principaux inconvénients sont l'apparition d'une
crote de surface qui ralentit l'infiltration de 'eau et favorise le ruissellement,
avec risques d’entrainement des produits phytosanitaires vers les cours d'eau
et les nappes souterraines de proximite, et risques d'érosion, ainsi qu'une
modification possible de la vie biologique du sol.

Considérées comme concurrentes pour les ressources hydriques et miné-
rales du sol, les herbes étaient traditionnellement éliminées dans les vignes.
Pourtant, grace a une gestion contrélée de I'enherbement des inter-rangs
par des especes spontanées ou par semis, il est possible de tirer parti de
cette concurrence pour mieux maitriser la vigueur et le rendement de la vigne.
En outre, un enherbement bien choisi permet de limiter I'érosion, d'assurer
une meilleure portance du sol, d’améliorer 'état sanitaire de la vendange (les
raisins bénéficiant d'un microclimat plus sain dans un feuillage plus aére).
L'enherbement a pourtant ses limites. Il nécessite le contréle du dévelop-
pement des herbes, qui ne doivent pas envahir le rang ni trop croitre dans
l'inter-rang. Le choix de 'espece est d'ailleurs fondamental pour obtenir le
degre de competition souhaité.

e

Apparition d'une crotite de surface Sol travaillé,
aprés désherbage chimique. sans croiite.
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La fertilisation permet d'assurer une nutrition correcte de la vigne
et une bonne fertilité chimique, biologique et physique du sol. Elle
peut étre réalisée sous forme d'apports d’engrais de synthése ou sous
forme organique. La matiére organique est un élément essentiel a la
bonne structure du sol. Elle permet la formation d’agrégats qui favorise
une aération satisfaisante, une bonne circulation de l'eau et assure
une assimilabilité des différents éléments minéraux nécessaires a la
plante.

Au cours de la culture, le viticulteur apportera de U'azote et du potas-
sium en quantité modérée en vue de compenser les exportations et de
relancer la vigueur de la vigne si nécessaire.




Le calendrier du vigneron

Travail du sol, désherbage, enherbement, taille, opérations en vert.. les
taches sont nombreuses au vignoble et le vigneron a peu de répit jusqu’a la
date des vendanges.

Effectuées pendant la période vegétative, a savoir au printemps et au debut
de 'été, les opérations en vert ont pour but de regulariser le développement
de la vigne. Certaines contribuent a réguler la charge, a améliorer I'aération et
['exposition des grappes et donc la qualité des baies. Elles permettent d'autre
part de faciliter la récolte.

L'épamprage ou ébourgeonnage est pratiqué d'avril a mai. Il peut étre
manuel, mécanique ou chimique, et est destiné a supprimer les rameaux
indésirables, qui donneraient une vegétation se développant aux dépens des
grappes (rameaux issus du vieux bois ou gourmands, rejets de porte-greffe,
rameaux fertiles en cas de surproduction). Le relevage ou levage a lieu dans
les vignes palissées. Il est pratiqué de mai a juin. Les sarments en croissance
sont releveés a l'aide de fils mobiles, la vigne pouvant pousser de 8 centimétres
par jour. Le rognage et I'écimage sont pratiqués de juin a juillet. Ills peuvent
étre manuels ou mécaniques et consistent en la suppression de l'extrémité
des rameaux en croissance, respectivement sur les cotés et a la cime de la
plante. La croissance des parties aériennes est limitée au profit de celle des
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fruits ; le passage des engins, les traitements et la récolte en sont
facilités. L'eclaircissage, occasionnel, manuel ou chimique, est réalise
en juillet et ao(t. Il est destiné a supprimer des grappes vertes afin
d'adapter et de reguler la production de la vigne. L'effeuillage,
manuel ou mécanique, est réalisé en deux phases : précoce (réalisé
au moment de la nouaison) ou tardif (aprés éclaircissage). Il permet
de supprimer des feuilles dans 'environnement proche des grappes,
il ameliore leur exposition et leur aération, le rendement des vendangeurs et
['état sanitaire de la récolte. La coloration des baies est plus importante et la
maturité peut étre avancée.

Au printemps, le viticulteur opere également au remplacement des pieds
manquants, morts au cours de I'hiver, et a la fertilisation azotée du vignoble.
En mars, il applique des apports raisonnés, qui contribuent en effet a un
meilleur fonctionnement de la plante.
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A noter que d'avril & mai, une vigilance s'impose pour lutter contre les
gelées blanches, gelées de printemps qui peuvent déetruire compléetement la
récolte. Des « chaufferettes » peuvent étre placées entre les rangées de
vignes. Une irrigation du vignoble permettant de maintenir un noyau de glace
autour des bourgeons peut aussi étre mise en place et maintenue jusqu'a ce
que la température remonte.

De mars a juillet, le vigneron va opérer au binage, ou labour superficiel,
destiné a limiter ['évaporation de l'eau du sol.

D'avril a ao(t, il traite le feuillage contre les maladies par pulverisations
ou poudrages.

Ao(t et septembre sonnent le temps des vendanges. Parmi les opérations
viticoles, la vendange est celle qui représente I'un des codts les plus impor-
tants. Sa mécanisation a eu pour objectif de le limiter. Les toutes premiéres
machines a vendanger des années 1960 utilisaient des procédés divers.
Certaines possédaient des barres de coupe, s'attaquant sans sélection aux
grappes, feuilles et sarments. De nombreux prototypes ont été proposés, pour
aboutir vers 1970 a I'adoption du secouage latéral, procédé venu des Etats-
Unis et permettant le décrochement sélectif des baies ou des grappes. Par
d'incessantes ameéliorations, les machines se sont sophistiquées pour mieux
répondre aux exigences de qualité en respectant l'intégrité de la vigne et du
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raisin. Aujourd’hui, la plupart des vendanges, excepté dans certaines aires
AOC, sont donc effectuées a I'aide d’une machine a vendanger. Economique et
rapide, elle peut intervenir sans délai, dés que la décision de récolter est prise,
y compris la nuit. Pour certains cépages, certaines vinifications et certaines
appellations, ou lorsque la pente est raide, la recolte manuelle est obligatoire.
Elle peut aussi simplement resulter du choix du viticulteur, car elle permet de
choisir avec précision les grappes ou les baies, sans feuilles ni pétioles, ce qui
peut étre déterminant pour la qualité du vin. Les derniers progres realisés ont

Cette période est celle pendant laquelle le vigneron plante les nouvelles
vignes. Un cep a une durée de vie de vingt-cing a trente ans. En hiver,
il arrache les vieux ceps. Dés le printemps, il prépare le sol de la
parcelle, effectue une fertilisation azotée et phosphatée sous forme
chimique et organique et plante les jeunes vignes.




LA VIGNE ET SON MILIEU D

Vendange mécanique : les raisins sont récoltés Prétaille : suppression des plus grands
par une machine a vendanger. sarments avant la taille.

permis d'intégrer un érafloir aux machines a vendanger puis, depuis 2009, une
table de tri mécanique pour enlever les bouts verts des feuilles et des pétioles.
Le raisin ainsi traité peut étre vinifié directement a la cave.

De novembre a décembre, le vigneron effectue une prétaille, qui peut étre
manuelle ou meécanisée et qui consiste en la suppression des plus grands
sarments, de 1 ou 2 metres de haut. Il applique une fertilisation en potassium,
dont des apports raisonnés contribuent, comme pour 'azote, a un meilleur
fonctionnement de la plante (amélioration du meétabolisme, diminution du
stress hydrique, meilleure maturation).

De novembre a mars, il s'attaque a la taille, opération manuelle permettant
une selection precise du nombre des bois a fruit et de leur position, ainsi
gu'une limitation de leur longueur. C'est également le moment ou il entretient
le palissage : il vérifie les amarrages des fils, leur tension, et répare les fils
rompus.

B Viticultures en évolution

La forte demande actuelle en matiere de protection de la sante et de I'envi-
ronnement ont remis en question certaines pratiques culturales. La viticulture
concerne un systéme de production et de transformation, celui du raisin ; il
interagit sur l'environnement, la sécurité et la santé des consommateurs et
doit prendre également en compte la pérennité économique des structures
de production et des territoires. Le réle de I'hnomme y est fondamental et les
vignerons sont plutét bons éleves.
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Le concept de viticulture durable est utilisé pour caractériser une viticulture
viable a la fois sur le plan économique, environnemental et humain. Dans la
notion de viticulture durable, on peut dégager plusieurs approches de gestion
du vignoble, allant de ce qu'on appelle la viticulture raisonnee a des systémes
de production encore plus engagés dans le respect de 'environnement.

Dés les années 1970, suite au constat d'apparition de phénomeénes de reésis-
tance aux pesticides et au risque de présence de résidus liés a leur utilisation,
les agriculteurs ajustent les traitements phytosanitaires aux besoins réels,
ils réduisent l'utilisation des intrants. On parle d' « agriculture raisonnée >.
Aujourd’hui, en agriculture intégrée, il ne s’agit plus simplement d'utiliser de
faibles doses de produits chimigues, mais de les maintenir au-dessous du seulil
a partir duguel ils causent des dommages, et cela en utilisant toutes les prati-
ques adaptées : utilisation de variéetes résistantes, maitrise de la vigueur de la
vigne, mise en place de haies dans le perimétre des vignobles, prophylaxie... Les
produits chimiques sont utilisés en dernier recours. Ce type d'approche est régi
par un référentiel mis en place par l'IFV, l'institut francais de la vigne et du vin.
Des cahiers des charges sont établis au niveau régional afin de tenir compte
de la diversité des situations et de définir les modalités pratiques a respecter.
L'identification des vins issus de l'agriculture raisonnée ou intégrée peut étre
assurée par des organismes indéependants et certifiés, comme par exemple
Terra vitis, Ampelos, Typhlo. La viticulture biologique est un des prototypes
les plus poussés de cette nouvelle agriculture, privilégiant les fonctionnements
« naturels » des sols, de la plante, de tout un écosystéme.

Les vins biologiques sont des vins dont les raisins sont issus de la viticulture
biologique. En effet, jusqu'a aujourd’'hui, ce sont les pratiques de viticulture
qui sont réglementées et non les pratiques cenologiques. La viticulture biolo-
gique est un signe de qualité reconnu au niveau européen, et les conditions de
production du raisin sont régies par un cahier des charges specifique, contrélé
par des organismes certificateurs agréés (en France : Ecocert, Qualité France,
Ulase, Agrocert, Aclave) et devant se conformer au reglement européen. Cette
certification permet aux producteurs de vins issus de raisins de l'agriculture
biologique de bénéficier du logo AB. Si ce cahier des charges concerne unique-
ment la production de raisins et non de vins, des chartes privées, mises en place
par des groupements de producteurs qui s'imposent des normes, existent pour la
vinification. Une directive européenne a ce propos est en cours d'élaboration.

L'agriculture biologigue est un concept d’ensemble qui concerne a la fois le
sol, l'alimentation de la plante et sa protection contre les parasites. Les specia-
lités commerciales utilisées pour la protection du vignoble font l'objet d'une
homologation speécifique. Les interventions phytosanitaires étant limitées, le



controle des parcelles et les mesures préventives (aéra-
tion des raisins, maitrise de la vigueur, préservation de
la faune auxiliaire..) sont privilégiées.

Concernant les maladies, les principaux problemes
que rencontre la viticulture biologique sont la lutte
contre les champignons, puisque les fongicides de
synthése autorisés en viticulture traditionnelle sont
interdits. Pour lutter contre le mildiou, un des princi-
paux ennemis de la vigne, seul le cuivre est autorisé
en viticulture biologique. Or, a l'inverse du soufre
que l'on utilise pour lutter contre l'oidium, le cuivre
présente l'inconvénient de s'accumuler dans les sols
ou il peut atteindre des concentrations toxiques pour
les étres vivants. Certains sols trop chargés en cuivre
peuvent ainsi devenir impropres a toute culture. La
viticulture biologique est donc a la recherche de
solutions alternatives a la seule utilisation du cuivre.

Le viticulteur en bio va, par exemple, coupler des
traitements faiblement dosés en cuivre a des pulve-
risations de tisanes d'ortie, de préle, de saule. Des

experimentations pour tester de nouveaux produits A
b, D I 2T ROT GR1S

pouvant recevoir I'homologation <« agriculture

biologique » sont actuellement en cours. Des essais

sont ainsi realisés avec de la chitine de crustaces ou de 'huile essentielle
d'arbre a the, et ont donneé des résultats encourageants. Botrytis cinerea est
un autre champignon qui s'attaque a la vigne et cause d'importants dégats.
Ce sont des vers, les vers de la grappe, qui creent des portes d'entrée pour le
champignon. Eviter la venue des vers par une surveillance accrue au vignoble,
par des techniques culturales comme 'aération du feuillage est un moyen de
lutte efficace, mais consommateur de temps. Il existe d'autres parades. Le
viticulteur biologigue va, par exemple, avoir recours a des préparations de
Botrytis thurengensis, champignon pathogene de la flore intestinale du ver, ou
a la confusion sexuelle, méthode utilisant des phéromones.

La viticulture biologique n'utilise pas les engrais conventionnels ; la vigne
est donc moins vigoureuse et donne moins, la pression des maladies est de ce
fait reéduite. Le viticulteur biologique accepte la présence de certaines maladies
dans son vignoble dans la mesure ou un equilibre écologique s'installe et limite
leur développement. Il s'autorise a perdre des souches, et tolere un certain
nombre de pertes si son exploitation reste économiquement rentable.

LA VIGNE ET SON MILIEU D
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La viticulture biodynamique englobe les principes de la viticulture
biologique mais prend également en compte les influences astrales. Elle
n'est pas fondée sur des travaux scientifiques. C'est une conception
de la vie autant qu'une méthode de travail fondée sur une approche
ancestrale des rapports de l'homme a la vie et a la nature. Elle utilise
des préparations dites biodynamiques (500, 501, 503...a 508), ot l'eau a
été dynamisée au préalable. A la cave, le viticulteur donnera une impor-
tance particuliére aux matériaux dans lequel le vin est stocké. Les cuves
métalliques a effet cage de Faraday sont, par exemple, proscrites.

La croissance des surfaces en vignes « bio » s'accélere (+ 50 % entre
2007 et 2008). Elle représente aujourd’hui environ 3 % du vignoble frangais
et devrait atteindre, d'aprés les objectifs du plan Barnier, 6 % de la surface
agricole utile en 2012, puis 20 % en 2020, alors que l'ensemble des surfaces
viticoles nationales diminue. L'augmentation est homogene dans l'ensemble
des reégions viticoles francaises, avec cependant trois régions phares, le
Languedoc-Roussillon, la région Provence-Alpes-Cote d'Azur et I'Aquitaine.
La forte demande des consommateurs vers les produits bio (3,7 milliards
d’euros prévus en 2012) est un fort moteur de progression.

A c6té de cette viticulture tournée vers une recherche d'équilibre naturel
se developpe une viticulture technologique, utilisant les derniers outils de
l'informatique et de I'électronique. Avec la viticulture de précision, toutes
sortes de capteurs s'introduisent dans le vignoble. L'objectif est d'ajuster les
pratiques culturales au fonctionnement de la vigne et d'assurer la tragabi-
lité de ces pratiques. Cette viticulture high tech fait appel a l'electronique
embarquée (association de capteurs mesurant des données et d'une console
les analysant), au GPS (Global Positioning System) permettant la localisation
géographique grace & un réseau de satellites, aux SIG (systemes d'information
geographique permettant la visualisation et I'analyse des données spatiali-
sées), aux EDI (échanges de données informatiques normalisées)... Aux Etats-
Unis et en Australie, la viticulture de précision est déja largement utilisée.
En France, l'Institut coopératif du vin en association avec la société Infoterra
vient de commercialiser Oenoview®, un service basé sur l'imagerie satellite
ou aerienne qui permet de cartographier la variabilité de I'expression vége-
tative des parcelles de vigne. Plusieurs sociéetés proposent déja des capteurs
mobiles (embarquables) permettant de mesurer en continu et de maniére
non-destructive le taux de sucre et l'acidité des grappes (Spectron-Pellenc),
le taux de chlorophylle des feuilles et la couleur des baies (Multiplex-Force-A),



la densité du feuillage (Greenseeker-Ntech). D’autres capteurs pourraient a
terme estimer l'etat sanitaire de la vigne, la surface foliaire exposee, le poids
du bois de taille...

Pourquoi toutes ces mesures ? Le but est de cartographier le vignoble et
de délimiter des zones qualitatives a l'interieur d'une méme parcelle, de mieux
raisonner certains intrants de maniere a prendre en compte les hetérogénéités
observées (traitements phytosanitaires, irrigation, etc.). Grace aux données
obtenues, on peut ainsi aborder de maniere tres fine le fonctionnement et
I'nétérogénéite des vignobles. Remarquons que 'utilisation de cette viticulture
high-tech n’est pas opposeée a la recherche d'une viticulture en « équilibre
naturel ». Au contraire, ces outils et méthodes vont permettre d'intégrer et de
mieux comprendre toute la complexité associée a un systeme de production.
Comme tout outil ou méthode, I'utilisation qui en sera faite dépendra des
objectifs de production (rentabilité, évaluation de I'impact de la production,
protection des ressources, gestion des intrants..) définis par le responsable
de la structure.

(C'est donc toute une panoplie de techniques et d'approches, un foisonne-
ment d'idées, qui font la viticulture d’aujourd’hui, donnant place a I'nomme
et a sa philosophie de vie, pour aller vers des pratiques respectueuses de
['environnement.
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M Le raisin, fruit de tous les soins

La qualité de la baie de raisin garantit la qualité du futur vin. En effet, les
composés présents dans les grains de raisin sont transformes lors de la vini-
fication ou se retrouvent dans le vin qui en est issu. Les parametres a prendre
en compte pour définir I'etat de maturité du raisin, et surtout pour
prévoir s'il faut vendanger ou laisser évoluer sur pied, sont multiples.
Outre les analyses qui peuvent étre réalisées sur la baie, I'expérience
acquise par le viticulteur lui permet de décider du bon jour pour la
récolte. Aujourd’hui, les recherches meneées sur le developpement de la
baie et sur sa composition ont pour vocation de rendre plus
sQre et plus aisée cette prise de décision.

La peau du raisin ou pellicule est d'une grande
importance car elle contient des composés a
['origine des arémes, de la couleur et de I'astringence.
Ces composes sont plus ou moins extraits de la pellicule en fonction
du type de vinification adoptée. Certaines variétés de raisin, peu
nombreuses, contiennent déja dans leurs baies des arémes qui
se retrouvent a l'identique dans le vin. On parle alors d'arémes
primaires. On peut citer pour exemple ['odeur de poivron vert
caracteristique du Cabernet-Sauvignon, et du Cabernet franc en
début de maturite, et I'odeur de rose caracteristique du Muscat.

Sous la peau, la pulpe juteuse entoure un a quatre peépins. La croissance
de la baie est en relation avec le nombre de pépins qu’elle contient. De maniéere
générale, la baie reste petite quand il n'y a pas de pépins et il faut au moins
un pépin pour que sa croissance soit vraiment assureée. Il existe cependant des
variétes de raisin dites apyrenes, sans pepins, et qui présentent des baies de
taille tout a fait attractives pour le consommateur (le Danuta, par exemple).
Elles sont le résultat d'une sélection variétale. La pulpe du raisin est incolore,
excepté pour quelques cépages dits teinturiers qui présentent une pulpe

La pulpe juteuse
et incolore entoure
un a quatre pépins.
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rouge. On y trouve essentiellement de 'eau, de 75 a 90 % du poids de la baie,
comme dans la plupart des fruits pulpeux. On y trouve également des sucres,
accumulés tout au long de la maturation ; le raisin est d'ailleurs l'un des fruits
les plus sucreés. Le taux de sucre du raisin dépend de la variété et des meéthodes
de culture. Il varie en fonction du climat : plus il fait chaud, plus le raisin est
sucré. Les sucres de la baie sont plus tard transformeés en alcool, au cours de la
vinification. Sont présents également dans la baie des composés a l'origine des
aromes, des minéraux, des polyphénols (antioxydants naturels présents dans
le raisin), des acides organiques. C'est l'acidité qui apporte aux vins fraicheur
et nervosité, tout en participant a leur conservation. Dans la pulpe, il y a aussi
des vitamines, ainsi que des composeés contenant de l'azote, indispensables aux
micro—-organismes qui transforment dans les cuves le sucre en alcool.

Un raisin mari a point

Le raisin cesse de s'enrichir naturellement en sucres dés qu'il est détache
du cep ; la date de sa récolte est donc a calculer avec précision. L'état de
maturité de la baie, qui conditionne la qualité et le type du futur vin, fait I'objet
de multiples attentions. A I'approche de la date de maturité, des contréles sont
effectués au moins chaque semaine pour suivre I'évolution de la composition
des raisins.

Prélever au hasard deux cents baies sur I'ensemble de la parcelle tous
les deux ou trois jours, environ quinze jours avant la date des vendanges,
permet de suivre I'évolution du poids du raisin. Le poids augmente pendant la
maturation. Puis il se stabilise avant de diminuer quand les baies se flétrissent.
La pesee est une mesure facile, couramment prati-
quée. Elle est un bon indicateur de maturité, en
relation avec la teneur en sucres et l'acidite totale
de la baie.

Le taux de sucres du raisin, a l'origine du
degré alcoolique du vin, augmente au cours de la
maturation alors que l'acidité diminue. La matu-
rité de la baie est atteinte lorsqu'on observe une
concentration en sucres suffisante sans trop de
perte d'acidité. Le rapport sucre/acide constitue
un indice de maturité utilisé par la plupart des
vignerons. Il dépend du cépage, de la région viticole
et du type de vin élaboré.

Outre la mesure de la teneur en sucres et de
I'acidite, I'analyse de la couleur des baies de raisin



rouge est réalisée en laboratoire. Cette mesure sera, dans 'avenir, appliquée
directement a la vigne grace a une meéthode par infrarouge non-destructive
pour le raisin. La concentration en composés a 'origine de la couleur augmente
au cours de la maturation puis atteint un palier. Ce palier correspond souvent
a la phase de maturité optimale.

Le viticulteur peut également apprecier la texture du raisin sur pied. La
baie, dure et ferme a l'origine, se ramollit dés gqu'elle commence a mdrir. Plus
tard, la maturité s’accompagne d'une fragilisation de la pellicule, qui libérera
d’autant mieux ses composants dans le vin.

La deégustation de la baie permet, elle, d'avoir accés au potentiel aroma-
tique, de suivre 'astringence, et d'apprecier 'equilibre géneral des composés
presents dans la baie. De nombreux viticulteurs la pratiquent au vignoble : la
pulpe, la pellicule puis les pépins sont go(tés successivement.

DU VIGNOBLE A LA CAVE E]
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Le tri peut étre realisé manuellement au moment de la récolte, ou apres
récolte a 'aide de tables de tri, au vignoble ou dans la cave. La nécessité de
realiser cette sélection est fonction de I'état de la vendange et du vin que
I'on souhaite obtenir. Lors du tri manuel, les baies lacérées ou écrasées sont
éliminées pour éviter les phénomeénes d'oxydation se produisant lorsque le jus
est au contact de 'oxygene de l'air. Ils conduisent en effet a une altération de
la couleur et des ardmes.

A partir d’'une certaine taille, les caves, encore appelées « chais » en France
méridionale, sont pourvues d'un quai de réception de vendanges intégrant
souvent un fouloir, un érafloir et une pompe. Ce quai peut aussi étre equipé
pour peser le raisin et déterminer sa richesse en sucre. Il possede parfois des
appareils de mesure capables de preciser la composition du raisin pour faciliter
les choix de vinification.
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Mesurer l'acidité.

Erafler et fouler la baie

L'éraflage ou égrappage consiste a séparer les baies de la rafle (charpente
de tiges qui les réunit en grappe) des feuilles et des débris végétaux a l'origine
de godQts herbaces et astringents. Il est particuliérement recommandeé lorsque
les rafles sont encore vertes. Dans le cas d'une vendange mécanique, la machine
déetache les baies et laisse la plupart des rafles sur le pied de vigne ; I'égrappoir
est cependant souvent utilisé pour éliminer totalement les feuilles et les tiges
residuelles. Il arrive que I'cenologue choisisse de conserver les rafles : leurs Erafler : séparer
composants astringents, leurs tanins, pourront renforcer la structure du vin et les baies de la rafle.
faciliter le pressurage. Pour cette derniere raison, dans
le cas des vins blancs, la vendange, dont le pressurage
a lieu juste apres la récolte, n'est genéralement pas
égrappée.

Le foulage consiste, lui, a ouvrir les baies sans
écraser les pépins afin d'en libérer le jus et de
favoriser son contact avec les matieres colorantes
et les composés aromatiques de la pellicule. Les
raisins sont donc généralement foulés pour enrichir
le jus avec les arémes contenus dans la pellicule.
Cependant, lorsqu'ils sont destinés a élaborer des
vins effervescents comme les champagnes ou les
crémants, le foulage est supprimé. Le raisin est
pressé directement en « grains ronds > pour éviter
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toute oxydation prématurée du jus. Dans le cas d’'une vendange mécanique,
ou les baies sont partiellement écrasées dans la benne, le foulage n'est pas
indispensable. Il est préférable de fouler aprés avoir égrappé, afin de limiter
le temps de contact entre le jus et les parties solides dans des conditions non
maitrisées.

M Corriger et protéger la vendange

Certaines années, les facteurs climatiques et géographiques contraignent
le viticulteur a récolter une vendange peu adaptée, par sa teneur en sucres
ou son acidité, a la production d'un vin de qualité. A son arrivée dans la
cave, la vendange, et par la suite le modt, sont analysés. Suite a ces analyses,
le vinificateur qui le souhaite pourra mieux decider des corrections a leur
apporter en vue d'obtenir un vin correspondant aux objectifs qu'il s'est fixe. Il
pourra egalement adopter un certain nombre de mesures destinées a protéger
la vendange contre 'oxydation et les risques microbiologigues.

Lors de son élaboration, le vin pourra également étre 'objet d'un certain
nombre de « pratiques cenologiques », utilisant des produits et des traite-
ments définis dans le Code cenologique international, dans le cadre des politi-
ques respectives de chacun des pays producteurs. Ces produits et traitements
(aération, oxygénation, ajout de levures, de bactéries lactiques, de dioxyde de
soufre, de sels minéraux, de vitamines, d'enzymes, d'acides...) font l'objet d’'une
liste positive, a savoir gu'elle interdit toutes les pratiques qui n'y sont pas



inscrites. Les vins issus de l'agriculture biologique respectent en particulier un
cahier des charges visant a limiter strictement I'emploi d'additifs (notamment
le dioxyde de soufre) et a en interdire certains (molécules de synthése en
particulier).

Correction de la teneur en sucres

Lorsque le raisin recolté n'est pas assez sucré, la fermentation va conduire
a des vins de faible teneur alcoolique. Or, 'alcool joue un réle essentiel dans
I'équilibre organoleptique et la conservation des vins.

Différentes techniques peuvent étre mises en ceuvre pour augmenter la
richesse en sucres du moQt. Dans chaque cas, la réglementation indique la
richesse minimale en sucres naturels requise et ['laugmentation autorisée. La
correction de la teneur en sucres est autorisée dans les régions septentriona-
les les plus froides, dans les regions temperées les mauvaises années ; elle est
tres limitée et trés encadrée dans les vignobles bénéficiant d'un ensoleillement
suffisant, et interdite pour 'élaboration de vins AOC en zone méditerranéenne.
Vulgarisée par le chimiste et homme politique Jean-Antoine Chaptal au début
du xixe siecle, la chaptalisation consiste a ajouter du sucre de canne ou de
betterave a la vendange ou au moQt, avant ou pendant la fermentation.
Méthode traditionnelle qui utilise des sucres non-issus du raisin, elle ne réepond
pas sensu stricto a la définition du vin d'aprés I'Union européenne. D'autres
techniques ont donc été développées. Une alternative est I'ajout de moQt
concentré, élaboré a partir de moQt de raisin, ou de modt concentré rectifie,
dans lequel tous les composants du moQt autres que le sucre sont éliminés.
Fortement conseillée par la réglementation européenne, cette technique
présente 'avantage d'utiliser du sucre de raisin. L'enrichissement en sucres
d'une vendange peut aussi se faire par des techniques permettant I'élimination
d'une partie de 'eau du moQt. Oneéreuses a l'investissement, elles constituent
cependant une alternative intéressante aux méthodes utilisant des ajouts de
composés sucrés. L'extraction de l'eau du modt est obtenue par évaporation
sous vide, par osmose inverse ou par cryoextraction sélective.

Dans l'évaporation sous vide, I'eau bout & une température inférieure a
celle requise sous pression atmosphérique, ce qui permet 'évaporation d'une
partie de I'eau a basse température (40 °C) sans dénaturer les autres compo-
sants du moat.

L'osmose inverse consiste a extraire I'eau d'une solution en mettant cette
derniére sous pression dans un contenant équipé de deux compartiments
séparés par une membrane semi-perméable a travers laquelle I'eau migre,
alors que les autres composants ne peuvent la traverser.

DU VIGNOBLE A LA CAVE D
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La cryoextraction sélective permet d'extraire sélectivement les jus de
vendanges mdres. Elle est utilisée pour 'élaboration des vins blancs liguoreux.
Lors de la congélation de la vendange, les baies les plus mdres ne sont pas
completement congelées. Elles libéreront leur jus lors du pressurage. Les
cristaux d'eau resteront contenus dans la vendange congelée, moins mdre,
moins riche en sucres.

Correction de l'acidité

En France, la correction de 'acidité est autorisée quand il n'y a pas eu
correction de la teneur en sucres. De maniere genérale, les vins du nord de la
France sont plus acides que ceux des régions sud, ou les acides du raisin sont
transformes et dégrades lors de la maturation de la baie.

Lors de conditions climatiques défavorables, il arrive que l'acidité totale
des moUts et des vins soit excessive. La désacidification est réalisée sur le
mo0t issu de la vendange ou partiellement fermenté. L'addition des produits
desacidifiants tels que le bicarbonate de potassium ou le carbonate de calcium
est strictement réglementée.

Avec une vendange insuffisamment acide, le vin sera trop mou, insuffisam-
ment charpenté. L'acidification du modt se fait généralement par ajout d'acide
tartrigue au moment de la fermentation, parfois par addition de grappillons
verts ou de verjus (jus de raisin tres acide) avant foulage de la vendange. L'acide
tartrigue est 'acide que I'on trouve en plus grande quantité dans le raisin.

L'acidité volatile se forme sous 'action des levures de fermentation et de
bacteéries présentes dans le moQt. Bénéfigue a faible dose en rendant plus
présents les arémes du vin, elle devient préjudiciable a moyenne et forte
dose, donnant une bouche vinaigrée, amére et acide, rappelant la colle ou le
dissolvant. Sa formation peut étre prévenue par addition d'une dose suffisante
d’anhydride sulfureux, et surtout par une bonne hygiene en cave associée a
une vendange non alteree.

Protection de la vendange contre l'oxydation

L'oxydation de la vendange est due a la dissolution de l'oxygene de l'air
dans le moQt et a l'action d’enzymes, les oxydases, présentes dans le raisin. Elle
est genéralement plus grave pour les vins blancs que pour les vins rouges, plus
résistants a I'oxydation en raison de leur composition biochimique (notamment
de leur richesse en polyphénols).

La protection contre 'oxydation est assurée par ajout de dioxyde de soufre.
Son effet est augmenté par addition d'acide ascorbique dans le cas des vins
blancs.
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Une récolte et un transport limitant I'éclatement des baies, avec une matiere
premiére maintenue a basse température, sous inertage (en présence d'azote)
minimisent les phénomeénes d’oxydation.

Protection de la vendange contre les risques
microbiologiques

Bien que le vin constitue un milieu ou aucun germe
pathogene ne puisse se developper, de nombreux micro-
organismes peuvent étre défavorables a sa qualite
organoleptique. Afin d’empécher les maladies du vin, le
dioxyde de soufre (encore appelé gaz sulfureux ou anhy-
dride sulfureux) est largement utilisé. C'est le produit
cenologique le plus ancien et le plus utilisé aujourd’hui
en vinification et en conservation du vin. L'Organisation
mondiale de la santé (OMS) a fixé la dose journaliére
maximum admissible des sulfites pour l'ensemble de la
ration alimentaire a 0,7 milligramme par kilogramme. Le
SO, peut en effet étre toxique lorsque qu'il est utilise a
trop forte dose. A doses modérées, il peut étre respon-
sable de maux de téte ou d'allergies. Les progres de l'cenologie ont permis de Laboratoire
rationaliser son emploi : les doses usuelles ont été divisées par quatre en cent igegﬁ}f‘;g;é:tegmm
ans. Les mesures d’hygiéne, de la machine a vendanger a la chaine d'embou-

appareils nécessaires
teillage, sont fondamentales pour réduire les risques microbiologiques. aux dosages a réaliser.

Encuvage - domaine
Arnoux a Vosne-
Romanée.
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M Pressurage et couleur

A I'issue du foulage, la masse compacte obtenue est dirigée vers le pressoir
pour les vinifications en blanc, ou pompée vers les cuves pour les vinifications
en rouge. Rouges, blancs ou rosés, tout dépend du moment du pressurage.
Excepte pour les cépages teinturiers, les jus de raisins, que la baie soit noire
ou blanche, ne sont pas coloreés : ce sont l'intensité de la macération (phase
de la vinification ou les parties solides de la baie, les pellicules, macérent dans
le jus) et la place du pressurage au cours de la vinification qui définissent
['obtention d'un vin rouge, blanc ou rosé. Si l'on sépare, immédiatement apres
la récolte, la partie solide des raisins de leur jus, a savoir si le pressurage est
réalisé immeédiatement apres la récolte, on obtient un jus tres peu coloré. Plus
on retarde le pressurage, plus les jus seront colores.

Pour le vin blanc : un pressurage
immeédiat sans macération

La vendange entiére, égrappée, ou légerement foulée et égouttée pour obtenir
le « moUt de goutte », est pressée pour en extraire du jus, le « moUt de presse ».
Apres un sulfitage destiné a le protéger, il est clarifié par débourbage, c'est-a-
dire par décantation des bourbes (fragments végétaux, particules terreuses...).
Le moQt est alors prét pour 'étape de fermentation. Pour certains vins blancs
aromatiques, la vendange modérément foulée peut subir une macération de
quelques heures a basse température, sous gaz inerte, sans oxygeéne, afin de
favoriser la diffusion des arémes de la pellicule dans
le jus. On parle dans ce cas de maceration pelliculaire.
La maceration sous gaz inerte permet d'eviter tout
phenomene d'oxydation qui « abimerait > le vin.

Pour le vin rouge : un pressurage
en fin de maceration

Le pressurage est l'une des dernieres etapes de
|'élaboration des vins rouges, aprés mise en cuve
et transformation du jus de raisin en vin dans les
cuves. A la fin de cette transformation, le « vin
de goutte » est eécoulé par le bas de la cuve. Le
marc humide restant dans la cuve, masse compacte
constituee de pellicules de raisin, de pépins, éven-
tuellement de rafles, est transféré vers le pressoir
pour obtenir le « vin de presse ».



Pour les rosés de saignée : aucun pressurage

Les vins roses sont essentiellement obtenus par « saignée » d'une vendange
de raisin noir foulée et macérant de 2 a 24 heures selon la température pour
obtenir la teinte désirée. Une fraction du jus riche en arémes, la saignée,
est ecoulée par le bas de la cuve pour poursuivre sa transformation en vin
rosé. Quelques rosés sont obtenus par pressurage immédiat d'une vendange
de raisin noir, le temps de pressurage suffisant a colorer le moQt. Il est donc
possible d'obtenir du rosé et du rouge a partir d'une seule vendange. La
saigneée réalisee apres quelgues heures de mise en cuve d’'une vendange rouge
permet ['obtention du vin rosé. La vendange restée en cuve, moins liquide donc
plus concentrée, donne alors un vin rouge plus coloré et plus structuré.

Les pressoirs ont pour fonction d'extraire le moQt ou le vin (en vinifi-
cation rouge) de la phase solide de la vendange par application d’une force
de compression. L'aptitude au pressurage peut étre tres différente selon
le cépage, la maturité, I'état sanitaire, et dépend beaucoup du traitement
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Mot s'écoulant
du pressoir.
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Récolte
mécanique.

réalisé en amont : récolte mécanique ou manuelle, durée de maceration. La
présence de rafles dans les vendanges entiéres facilite le pressurage, car les
tiges forment des drains le long desquels le jus peut s'écouler. Leur absence
sur des cépages blancs récoltés mécaniquement impose des rebéchages plus
intenses et des durées de pressurage plus longues. Les rebéchages sont des
remaniements qui emiettent le marc pour favoriser 'écoulement du jus dans
sa masse.

Un pressurage bien maitrisé s'effectue par pressees progressives d'intensité
croissante, entrecoupées de rebéchages. De maniére genérale, le pressurage doit
étre parfaitement contréle et le nombre des rebéchages limité afin de minimiser
les phénomenes d'oxydation et de ne pas libérer d'éléments qui pourraient
depreécier le vin. S'il existe différents types de pressoirs, I'équipement actuel
des caves se fait majoritairement par des pressoirs pneumatiques a membrane,
ou 'extraction du jus est assurée par l'intermédiaire d'une membrane le plus
souvent en plastique de qualité alimentaire, gonflée a ['air comprime.

Pour les vins rouges, a l'exception de ceux obtenus par macération carbo-
nique, le vin de presse obtenu suite au pressurage représente seulement 15 %



[ . . .
Quel raisin pour quel vin ?

Champagne rosé :
seul mélange autorisé
de vin blanc et de vin rouge

RN

@%/J

1Py

Vin blanc Vin rosé Vin rouge

Raisin
noir

Les raisins blancs ne peuvent donner que des vins blancs. Les raisins noirs donnent
des vins rouges, des vins rosés et, pour certains cépages comme le Pinot noir et le
Pinot Meunier en Champagne, des vins blancs. Le Champagne rosé est le seul cas
autorisé de mélange de vin rouge et de vin blanc.

en volume de la totalité du vin issu d’'une vendange, la plus grande partie, le vin
de goutte, étant recupérée par écoulage par le bas de la cuve avant transfert
dans le pressair. Le vin de presse est constitué de deux a trois pressees. Appelé
parfois « concentré de vin », il est plus riche en tanins et en pigments, mais a
moins de finesse que le vin de goutte. Son astringence va croissant au fur et
a mesure des pressées. Il peut étre traité séparement ou assemblé avec le vin
de goutte. Pour les vins blancs, le moQt de presse est plus riche en arémes et
en précurseurs d'arémes que le moQt de goutte, mais peut présenter davan-
tage de défauts, telles les notes herbacées dues aux raisins trop verts et aux
rafles. Le pressurage est la plupart du temps fractionne afin de pouvoir traiter
séeparément les premiers modts, qui sont les meilleurs.
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Bl Dans les cuves de fermentation

La vinification est la chaine des transformations naturelles ou provoquées du
raisin en vin. Ces transformations sont régies par deux phénomenes principaux :

- la maceration, qui consiste principalement a dissoudre dans le jus des
constituants des parties solides de la vendange, tanins, matiere colorante et
precurseurs d'arémes. Les phenomenes de la maceération se produisent seule-
ment s'il y a un contact entre les parties solides et le jus;

- la fermentation alcoolique, a savoir la transformation du sucre en alcool
et en gaz carbonique par les levures présentes dans le vin.

Dans la méthode traditionnelle de vinification en rouge, réalisée sur
vendange éraflée et foulée, macération et fermentation sont quasiment
simultanées.

La maceration est une des etapes essentielles de la vinification en rouge :
les composés de la pellicule et de la pulpe, a l'origine de la couleur et des
caracteristiques gustatives et aromatiques des vins, passent dans le jus. Selon
le type de vin recherché, la macération sera plus ou moins prolongee, les vins
de garde demandant une macération plus longue. C'est principalement la mise
en ceuvre et la durée de la macération, ou son absence, qui différencient
['élaboration des vins rouges et rosés de celle des vins blancs. La macération
est un outil aux mains de I'cenologue. Ce dernier pourra, par le choix des
techniques, des temps de macération, de l'outillage, moduler les extractions et
de ce fait optimiser la qualité de son produit.

Améliorer 'extraction des composés des pellicules

Le rendement d'extraction des composés contenus dans les pellicules
(matiéres colorantes, précurseurs d’arémes) peut étre amélioré par différentes
techniques.

Le thermotraitement est un chauffage des raisins, suivi rapidement d'un
pressurage puis d'une fermentation. Pratique ancienne en Provence-Cote
d'Azur, en Languedoc-Roussillon ou encore dans la vallée du Rhéne, il donne
des vins rouges fruités et aromatiques, a consommer dans 'année. C'est une
méthode privilégiée pour obtenir des vins primeurs coloreés et peu astringents.
Il est également utilisé pour assainir les vendanges alterées par la pourriture
grise. Il est interdit dans de nombreuses régions AOC.

Réalisée a 12/15 °C pendant trois a six jours avant fermentation, la
macération préfermentaire a froid du Pinot noir permet, par des mécanismes
particuliers désorganisant les cellules de la baie, I'obtention de vins plus fruités
et plus fins.



La flash-détente est un chauffage intense et bref de la vendange, suivi
d'une phase de détente instantanée sous vide qui parachéve l'effet déstructu-
rant du traitement sur les baies. Les raisins sont alors préts a liberer tous leurs
composants pendant la maceération en cuve. Cette technique, qui traite 10 a 30
tonnes de raisin a I'heure, concerne actuellement les caves de taille importante.
Les vins sont plus colorés, plus structurés et plus aromatiques. Ils ont un profil
de vin de garde, ils restent souples malgré leur forte teneur en tanins. La
flash-détente permet d'extraire les composés présents dans la pellicule avec
un gain tres supérieur a celui obtenu par une maceration classique ou par
thermotraitement de la vendange. A noter cependant que, sur une vendange
insuffisamment mdre ou de qualité insuffisante, la flash-détente accentue la
verdeur et 'astringence : elle n'améliore pas dans ce cas la qualité du vin. Ce
processus, appliqué au raisin par des chercheurs de l'Inra en partenariat avec
des industriels, a fait I'objet d'un brevet en 1993.
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Unité de flash-
détente. Sous leffet
d'un vide poussé,

la vendange
préalablement
chauffée voit

sa température
diminuer de 60 °C

en une fraction

de seconde.

Ce traitement de choc
désorganise fortement
la pellicule du raisin
mais préserve

ses composants :

leur diffusion dans

le jus est facilitée.
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La maceération carbonique consiste a placer des grappes entiéres non
foulées dans une cuve dont I'atmosphére est saturée en gaz carbonique. Des
aromes caractéristiques, plus intenses, se développent alors dans les baies.
Cette technique est peut-étre la plus vieille du monde, spontanément pratiquée
avant que 'homme n'invente le foulage du raisin. En 1874, Louis Pasteur eut
l'intuition du phénomeéne, mais il fallut attendre 1934 pour que Michel Flanzy
definisse et mette au point, a l'lnra, ce procéde désormais couramment utilisé
et imposant une récolte manuelle du raisin. Employée dans de nombreux pays
sous de nombreuses modalités, la macération carbonique est destinée aux
vins de garde comme aux vins primeurs (Beaujolais nouveau, vins nouveaux
italiens). Elle confere au vin une meilleure harmonie générale : elle réveéle des
arémes spécifiques ; elle réduit l'acidité par dégradation de I'acide malique
sans formation d'acide lactique ; elle permet une coloration plus intense grace
au transfert des composés qui en sont responsables, les anthocyanes, de la

La macération carbonique.

Qi3S
L. ]
Raisins °
non foulés

Vendange entiére

Raisins entiers

Modt provenant en anaérobiose gazeuse

des raisins écrasés
par tassement

en fermentation
alcoolique

Au sommet de la cuve, les baies intactes baignent dans l'atmosphére de gaz
carbonique. En bas de cuve, des baies entiéres baignent dans le mott. Sous le poids
des grappes, 20 % environ des baies s'écrasent et subissent la fermentation
alcoolique. |
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pellicule vers la pulpe ; elle atténue les défauts dus notamment a des exces de Cave du domaine
tanins. A l'issue de la macération carbonique, le jus de goutte, peu coloré et eXPérime“tal.Vitic"le
fermenté en grande partie, est écoulé. Le pressurage des baies entiéres délivre g;rrz;;l:uic.’uhms,

un jus de presse riche en sucres fermentescibles, qui constitue la partie noble

de la vendange. Jus de goutte et jus de presse subissent, isolément ou apreés

assemblage, les fermentations alcoolique et malolactique (conversion de l'acide

malique en acide lactique sous l'action des bactéries lactiques).

La fermentation alcoolique

Le vin est une boisson issue exclusivement de la fermentation du raisin ou
du jus de raisin frais. Les levures, micro-organismes présents sur le raisin,
dans les caves ou ajoutés dans les cuves, trouvent dans le moQt un milieu
sucreé et une température favorables a leur développement. Elles transforment
le sucre principalement en alcool : le jus bouillonne et s’echauffe, il fermente et
devient du vin. La levure produit aussi d'autres composes que l'alcool qui, bien
gu’en plus faible quantite, participent a la structure et a lI'aréme du vin.

La fermentation alcoolique dure entre quatre et dix jours. Dans le méme
temps, pour les vins rouges, les différents composés de la pellicule diffusent
dans le jus en fermentation.

Sucres - alcool + gaz carbonique + arémes + chaleur

11
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En début de fermentation, le gaz carbonique libéré lors de la transforma-
tion du sucre en alcool remonte a la surface de la cuve, le moQt bouillonne et
se trouble. Le volume de gaz dégagé atteint 40 a 50 fois celui de la vendange.
La transformation du vin en alcool dégage de la chaleur. La température est
constamment surveillée, car si les levures fermentent trés mal en dessous de
15 °C, elles diminuent fortement leur activité au-dela de 35 °C, et meurent
vers 40 °C. De plus, si la fermentation s'arréte en cours de route, les bactéries
lactiques peuvent s'implanter et transformer le sucre en acide acétique (vinai-
gre). En vinification en rouge, la température peut s'élever jusqu'a 32 °C, ce
qui favorise le passage des constituants qualitatifs de la pellicule dans le modt.
La macération finale a chaud exploite ce principe : elle consiste a augmenter
la température en fin de fermentation. Cette pratique peut étre efficace pour
renforcer la couleur et les caractéristiques aromatiques du vin. En vinification
en blanc, la température dans les cuves est maintenue entre 15 et 20 °C pour
favoriser la production d'arémes qualitativement intéressants.

La diffusion de la couleur et des arémes est principalement réalisée au
cours des dix premiers jours de cuvaison. Les tanins continuent cependant a
diffuser dans le vin au-dela. Pour obtenir des vins légers, la macération est
interrompue juste apres la fermentation. Pour des vins plus charpentés, la
maceération est poursuivie afin d'accentuer la diffusion des tanins. L'arrét de
la cuvaison se décide aprés dégustation.

! La fermentation alcoolique

Raisins éraflés
et foulés

@,
00®
....

Chapeau de marc

Mot en fermentation alcoolique

Au sommet de la cuve, se forme le chapeau de marc. Dans la cuve, le mofit est en
fermentation. l




Mesurer et surveiller la densité du mo0(t
a l'aide d'un mustimetre permet de suivre le
déroulement de la fermentation. Le moQt sucre
(contenant de 180 a 230 grammes de sucre par
litre), plus dense que l'eau, laisse peu a peu place
a l'alcool, moins dense que l'eau: la densité
diminue. En fin de fermentation, la quantitée de
sucres est inférieure a 2 grammes de sucre par
litre. Dans un avenir proche, les caves s'équi-
peront pour disposer de capteurs permettant
de suivre en ligne I'évolution de la vitesse de
fermentation.

L'alcool et la température favorisent la
dissolution des composeés des parties solides de
la vendange, en particulier de la pellicule, dans le
mo0t. Pour l'améliorer, il est nécessaire que ces
deux phases, solide et liquide, soient périodique-
ment melangées. Lorsqu’'une vendange foulée
est mise en cuve, le gaz carbonique produit par
la fermentation se dégage et souléve les parties
solides de la vendange : pellicules, pépins, pulpe.
Celles-ci forment au-dessus de la phase liquide
un « chapeau >, le chapeau de marc, qu'il faut
remettre en contact avec le mo(t afin d'assurer
le transfert des substances de la pellicule vers le
jus. Cette masse solide de pellicules imbibées de
mo(t remonte en trois ou quatre jours au-dessus
du modt. Son épaisseur peut atteindre un metre.
Le remontage, le pigeage et le delestage, tech-
nigues qui peuvent étre complémentaires et
dont le choix est souvent fonction du cépage,
sont destinées a favoriser les échanges entre le
modt et le chapeau. Lors du remontage, le jus
est prélevé en bas de cuve et remonté, le plus
souvent par pompage, pour arroser la surface
du chapeau. Le pigeage vise a désorganiser
ou a émietter mécaniquement le chapeau de
marc ; il est réalisé a l'aide de cuves adaptées
permettant I'enfoncement du marc dans le mo(t,
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Remontage permettant de remélanger le jus
et le chapeau de marc.
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d'outils spécifiques tels les pigeurs, ou encore
en utilisant des gaz inertes sous pression. Le
deélestage consiste a ecouler une cuve pour que
le chapeau s'écrase sous son propre poids, puis
a reverser le vin sur son marc.

A lissue de la fermentation, les levures
meurent apres epuisement des sucres ou
lorsque le taux d'alcool devient trop élevé. Le
vin « s'assagit ». Pulpes, pépins et levures
tombent au fond des cuves. Ils constituent les
lies, qui sont géneéralement éliminées au cours
du premier soutirage. Le vin de goutte est
écoulé au bas de la cuve, il constitue le meilleur
de la vendange. Le pressurage du chapeau de
marc delivre le vin de presse. Vins de presse et
de goutte sont ensuite mis en cuve pour les étapes suivantes de la vinification.
Le vin reste fragile tant qu'il n'est pas protégé par un sulfitage et que la
fermentation par des bactéries malolactiques n'a pas eu lieu.

Zoom sur les levures

Les levures sont des champignons microscopiques constitués d'une cellule
unique entourée d’'une membrane doublée d'une paroi rigide, et comprenant un
noyau avec plusieurs chromosomes. Elles se reproduisent rapidement par bour-
geonnement. Les levures présentes sur le raisin ou dans les cuves permettent

Fabrication du levain.
Recette : une cuve de
5000 1 est ensemencée
avec 10 1 d'eau tiede
additionnée de 500 g
de sucre et d'1 kg de
levure séche active
pour obtenir une
population d’environ
5 milliards de levures
actives par litre.
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Pour Ucenologue, une levure est un outil de
premieére importance dans l'élaboration du vin.
Non seulement elle assure la transformation du
sucre en alcool, mais elle synthétise de nombreux
composés d'intérét qualitatif. En étudiant ses
génes, les scientifiques décryptent peu a peu son
fonctionnement : il devient possible de contrdler
son activité en vue d'une meilleure maitrise de la
qualité des vins, et de sélectionner des souches de
levures sur des critéres bien définis. Pour répondre aux demandes des
producteurs de levures et des vinificateurs, différentes approches sont
mises en ceuvre dans les laboratoires de recherche, toutes les levures
n’étant pas équivalentes. Certaines produisent, par exemple, davantage
d'acide succinique, intéressant pour augmenter l'acidité d'un vin, ou
acétique, défavorable a sa qualité. La connaissance des génes codant
pour leur production permettra la sélection de levures présentant
différentes capacités d’acidification. Autre exemple : certaines pratiques
cenologiques comme la clarification des moits, en agissant sur la compo-
sition du milieu de culture de la levure, modifient le fonctionnement
de ses génes. La compréhension des mécanismes impliqués permettra
de mieux gérer son travail. Enfin, la connaissance du génome peut
déboucher sur la production de levures génétiquement modifiées pour
une meilleure adéquation levure/profil de vin souhaité. Cependant, a ce
jour, aucun pays n'a donné son agrément pour la production de vin issu
d’organismes génétiquement modifiés. Affaire a suivre...
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la fermentation alcoolique. Parmi les diverses levures présentes dans le
mo0t, 'espéce Saccharomyces cerevisiae transforme le sucre en alcool avec
une grande efficacité. Sa résistance élevée a l'alcool assure rapidement sa
prédominance dans le moQt. Cependant, d’une année sur 'autre, d'une parcelle
a l'autre, ces levures ne sont pas identiques. Leurs potentialités peuvent, par
ailleurs, étre insuffisantes a 'élaboration d'un vin de qualité. Le levurage
consiste a ajouter dans les cuves des levures sélectionnées pour mieux
controler la fermentation et aider I'cenologue a élaborer le vin qu'il souhaite.
Il existe, par exemple, des levures « starter > colonisant rapidement le modt
en dominant les levures naturellement présentes, des levures produisant des
arémes fermentaires fleuris ou fruités - intéressantes pour l'élaboration de
vins primeurs, tel le Beaujolais nouveau -, des levures réveélant les arémes
des cépages a partir de précurseurs inodores contenus dans le modt, des
levures favorisant la prise de mousse - utilisées lors de |'élaboration des vins
effervescents, comme le Champagne...

Saccharomyces cerevisiae.
Les levures sont

des champignons
microscopiques
constitués d'une cellule
unique entourée

d'une membrane
doublée d'une paroi
rigide, comprenant

un noyau avec plusieurs
chromosomes.

Elles se reproduisent
rapidement

par bourgeonnement.
Leur taille est d’environ
3 a 5 microns

(un micron :

un millioniéme

de métre).

Profils génétiques
de Saccharomyces
cerevisiae
permettant

de différencier
différents individus
de méme espéce.
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La fermentation malolactique

Une fois la fermentation alcoolique terminée, les levures meurent. Les
bacteries lactiques, restées en sommeil, peuvent se développer. Elles consom-
ment 'acide malique et le convertissent en acide lactique avec un degagement
de gaz carbonigue. Le vin devient moins acide : c'est la fermen-
tation malolactique. Sa durée depend de la température, elle
est de trois a dix jours.

Acide malique > acide lactique + gaz carbonique

Intéressante pour les vins rouges, la fermentation malo-
lactique n'est pas souhaitée pour certains vins blancs, qui y
perdraient de leur fraicheur et de leur acidité. Elle est cepen-
dant recherchée dans les zones septentrionales ou le raisin est
plus acide, et en particulier pour certains cépages : Chardonnay
et Pinot en Champagne, Chardonnay et Aligoté en Bourgogne,
Chardonnay et Savagnin dans le Jura.

La fermentation malolactique

A partir
d'une macération classique

A partir
d'une macération carbonique

[ PRESSOIR ]
Ol l O
\

Jus de goutte

et (ou) de presse
en fermentation
malolactique

Jus de goutte

et (ou) de presse
en fermentation
alcoolique

et malolactique
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La vinification en rouge
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Identifié deés le xixe siecle par un pétillement spontané qui se déclenchait
au printemps, ce phénomene, non maitrisé, fut longtemps considére comme
nefaste. Il ne fut compris qu'en 1922, et il fallut attendre la fin des annees 1950
pour qu'il soit utilisé dans une optique d’amélioration de la qualité des vins.

Conduite sur I'ensemble des vins rouges et sur un nombre plus réduit de
vins blancs, la fermentation malolactique est recherchée pour ses atouts :

- la désacidification qu'elle entraine. A quantité égale, 'acide malique, plus
dur et agressif, donne au dégustateur une sensation d'acidité plus importante
que l'acide lactique, présentant plus de rondeur en bouche ;

- la stabilité biologique du vin. L'acide malique est instable vis-a-vis des

bacteries lactiques présentes dans le vin;
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I e s i
La vinification en rosé
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=
Mise en
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- le bouquet évolué et les qualités de souplesse
qu'elle induit. Sous 'action des bactéries lactiques,
le profil sensoriel du vin est modifié.

La fermentation malolactique s'enclenche le plus
souvent de fagon spontanée en fin de fermentation
alcoolique, a l'abri de l'air et de 'oxygene. L'addi-
tion de lies fines - ensemble de levures souvent
mortes et des bacteries lactiques en activité se
posant au fond des cuves par sédimentation - ou
de vins de presse provenant de cuves ou elle a
déja eu lieu accélere le processus, de méme que
l'ensemencement avec des bactéries sélection-
nees. La température est maintenue entre 18 et
22 °C pour éviter le développement de bactéries
d'alteration qui pourraient endommager le vin a
des températures superieures. La disparition de
I'acide malique doit étre suivie car, lorsqu'il n'est
plus présent, les bactéries lactiques provoquent
un certain nombre de réactions indésirables. Elles
sont éliminées par un soutirage a l'air, suivi d'un
sulfitage.

C'est la bactérie lactique Oenococcus ceni qui
transforme l'acide malique en acide lactique. Elle
peut aussi étre nuisible et provoquer deux maladies
des vins : la piqQre lactique, lorsqu'elle intervient
alors qu'il reste encore des sucres dans la cuve, et
l'amertume, maladie des vins de trés faible degre.

Le vin peut étre sensible a des altérations liées a des teneurs trop élevées en fer, en cuivre,
en protéines, ou a une oxydation excessive. D'autres maladies sont provoquées par des levures
(fleur, odeur de cheval, goit de souris, fermentation de sucres résiduels en bouteille) ou par
des bactéries (les bactéries acétiques a lorigine du vinaigre, les bactéries lactiques, parfois
maléfiques). La bactérie Acetobacter est, par exemple, responsable de la pigire acétique, ou
acescence, qui transforme le vin en vinaigre. Présente dans les cuves et les barriques en faible
quantité, elle peut se développer si la fermentation est mal maitrisée. Des lavages fréquents du
matériel a U'eau chaude et des traitements préventifs, notamment a base de soufre (antiseptique
puissant), freinent l'apparition de ces micro-organismes.

18



Différents types de cuves

Les modéles de cuves de vinification sont nombreuses et ne se ressemblent
pas. Leur taille varie de 50 a 400 hectolitres. Elles peuvent étre en bois, en
béton protégé par un revétement de surface, en résine, en acier revétu ou en
acier inoxydable, tres simples ou trées sophistiquées. Peuvent ainsi se cotoyer
des cuves jouant le réle de simple contenant et des cuves totalement automa-
tisées, archivant tous types de donnees. Libre au vigneron d'utiliser celles qu'il
souhaite dans 'objectif d’élaborer son vin. Les cuves a rateaux par exemple,
largement utilisées, sont équipées de barres horizontales mises en mouvement
par deux chaines en acier inoxydable disposées le long des parois internes. A
['arrét, les barres sont en position haute et le chapeau de marc se constitue
autour d'elles. Le démarrage des chaines déplace les barres et provoque la
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Cuves en bois.
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dislocation du chapeau dans le moQt, ou 'évacuation des marcs en phase de
vidage de la cuve. La cuve assure en elle-méme ['opération de pigeage. Ces
cuves sont de plus polyvalentes et peuvent étre utilisées pour ['égouttage, la
fermentation, la maceration carbonique et eventuellement le stockage. D'autres
cuves, simples réceptacles pour le moQt, nécessitent l'utilisation d'un pigeur,
transférable d’'une cuve a l'autre par des systemes de rail ou de palan.

Dans les cuves a lessivage automatique, le chapeau de marc est immerge
et dispersé dans le moQt par aspersion de ce dernier grace a un systéme de
remontage par pompage et d'accumulation en haut de cuve. Au cours des
remontages, le modQt peut étre aéré pour fournir l'oxygéne indispensable au
travail des levures et a la stabilisation de la couleur. Ces cuves sont aujourd’hui
parfois équipées d'un ensemble de capteurs et de systémes de controle
(température, densité, durée et nombre des cycles de remontage, oxygénation,
archivage des données) permettant d'automatiser I’ensemble des opérations.

Opération de pigeage - domaine Arnoux a Vosne-Romanée. Deux a trois
pigeages sont effectués chaque jour au cours de la fermentation des vins
rouges. Le pigeur, immergé dans la cuve, préléve du jus. Il linjecte dans
le chapeau de marc a différents niveaux, ce qui permet sa dislocation
compléte. Pour les vins blancs, le pigeur peut étre utilisé pour l'élevage
sur lies fines afin de remettre celles-ci en suspension.
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M Le vin s'éleve

A lissue des fermentations, le vin est trouble, gazeux et instable. Il est
transvasé dans des cuves en acier inoxydable ou dans des f(ts de chéne
réserveés a l'élevage, au cours duquel il s'affine et se clarifie. Sa composition
évolue.

Les soutirages

Le premier transfert, géneralement realise a l'air libre, élimine le gaz
carbonique et débarrasse le vin des depbéts restés en fond de cuve, levures
et bacteries mortes, cristaux d'acide tartrique. D'autres soutirages, souvent
pratiqués a l'abri de l'air pour éviter une aération trop importante du vin,
sont regulierement effectués tout au long de I'élevage pour obtenir un vin
limpide.

L'excés d‘oxygene nuit au vin : il peut denaturer sa couleur et modifier son

caractere aromatique. En revanche, a petite dose, il est bénefique. Il stabilise

Opération de ouillage
au domaine Arnoux
a Vosne-Romanée.

La « consumme »

est le nom donné

au volume de vin

qui s'évapore au travers
d'un fat. Pour une
barrique de 2251,
elle peut atteindre

7 a 111 par an.
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Cave du domaine
expérimental

Vin rouge Chéateau
Couhins - AOC
Pessac-Léognan.
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viticole de Couhins.

la couleur et favorise l‘évolution des tanins, qui deviennent alors moins astrin-
gents et plus souples. L'oxygene se dissout aisement dans les modts et les vins.
Mais a l'inverse du gaz carbonique également tres soluble, il est rapidement
consomme et impliqué dans des réactions d'oxydoréduction qui modifient
la composition et le caractére organoleptique des vins. En conséquence, les
contacts prolongés du vin avec l‘air ne sont pas recommandés. Les cuves ou
les fOts doivent étre toujours pleins. Les cuves peuvent étre remplies d‘un
gaz inerte comme l‘azote, sans action sur le vin, ou équipées de « chapeaux
flottants », assurant également une protection contre l'oxygene. En flts, un
remplissage regulier, l‘ouillage, permet de compenser la perte due a |‘évapora-
tion du vin a travers le bois. Dans certains cas, un apport ponctuel d‘oxygéne
important est souhaitable pour la bonne évolution du vin. Cet apport peut en
particulier supprimer les godts de réduit. Ces apports ponctuels d'oxygene
sont realisés lors des soutirages ou par injection directe dans la cuve.
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A noter que les vins rouges primeurs ne subissent pas de soutirage a 'air Cave des Catherinettes

pour ne pas abaisser leur taux de gaz carbonique. Leur élevage est écourté en 1905.

pour conserver ce gaz carbonique et les arémes de fermentation aux notes
fruitées. Les vins de garde, eux, sont élevés entre six et dix-huit mois, parfois
plus. Les vins blancs secs sont la plupart du temps elevés en cuves plutét qu'en
fOts. Souvent bref, leur élevage limite les soutirages, car leurs arémes et leur
couleur sont tres sensibles a l'oxygeéne.

L'élevage « sous bois »

L'elevage en f(t ou en foudre de chéne, traditionnel dans certaines régions
viticoles, s'est répandu dans les années 1990. Il concerne cependant moins
de 15 % des vins actuellement produits en France. Plus un vin est structure,
mieux il s'associe au bois. Ce dernier apporte de nouvelles notes aromatiques,
qu'il est possible de moduler en jouant sur plusieurs facteurs : la proportion
de f(ts neufs et usageés, la provenance du bois utilisé, son degré de chauffe
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et la durée de I'élevage. La chauffe du bois, considérée il y a encore vingt ans
comme une technique pour cintrer les f(ts, est aujourd’hui employée pour
modifier et réveler des arémes qui diffuseront dans le vin au cours de I'élevage.
L'intensité du feu et la durée de chauffe déterminent toute une gamme
d'arémes.

Le centre de la France et la forét de Trongais dans ['Allier fournissent du
chéne rouvre donnant le meilleur bois pour 'élevage des vins. Le Limousin et
I’Aquitaine fournissent du chéne pédonculé de qualité moindre. En Bourgogne
et dans les Vosges, la diversité des sols permet de cultiver les deux espéces.
Le chéne rouvre (Quercus petraea Liebl.), encore appelé chéne sessile car ses
glands sont directement rattachés a la tige qui les porte, est utilisé a I'age de
150 ans environ. Il est le plus adapté a I'élevage du vin. Le chéne pédonculé
(Quercus robur L.), abattu a I'dge de 80 ans, est plus approprié a I'élevage des
eaux-de-vie comme le Cognac ou I'’Armagnac gu'a celui des vins. Il convient
pour des vins charpentés pouvant supporter son empreinte. Le chéne blanc
d’Amérigue du Nord (Quercus alba L.), traditionnellement destiné au vieillisse-
ment des whiskies, est aussi utilisé pour 'élevage des vins. Il est généralement

Apreés l'abattage, les troncs sont débités et transformés en merrains (épaisses lames de bois).
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Le bois est lavé de ses tanins Le séchage : deux hivers sont nécessaires pour obtenir
verts et amers. des merrains secs.

moins apprécié que le chéne rouvre, mais le cot de fabrication des fQts le
rend intéressant.

Le bois permet une diffusion lente de I'oxygene de l'air vers le vin. Afin de
mieux gérer |'élevage en cuve, des techniques de micro-oxygeénation simulant
ce phénomene de diffusion ont été développées. L'oxygéne est utilisé au fur
et a mesure qu'il arrive dans la cuve et ne s'accumule pas dans le vin. Afin de
simuler ['élevage sous bois, l'usage de copeaux, de planchettes ou de poudre
de bois s'est développé dans certains pays comme les Etats-Unis, I'’Australie
ou I'Afrique du Sud. De grandes cuves sont traitées a faible colt pour obtenir
en quelques semaines un goQt boisé typique d'un vin eleve en f(t de chéne.
Cette pratique est aujourd’hui autorisée par la reglementation européenne.
Pour les vins d'appellation d'origine contrélée, le dossier est en cours d'ins-
truction. L'obtention de morceaux de bois de petite taille permet d'augmenter
la surface d'échange entre le bois et le vin, et donc la vitesse de diffusion
des composeés du bois dans le vin. Il est également possible d'intervenir sur
l'intensité de la chauffe du bois pour moduler le profil aromatique du vin.

La fabrication des flts se fait en plusieurs étapes. Les troncs de chéne
abattus sont débités en grumes puis en billons et transformés en épaisses
lames de bois, les merrains. 1 m3 de billons est nécessaire pour fournir les
merrains en vue de la fabrication de deux fQts.
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la mise en forme du fat.

Laction de la chaleur permet Selon la chauffe, 1égére, moyenne ou forte, des ardmes de pain

frais ou grillé, de vanille ou de torréfaction sont révélés.

Les merrains sont empilés en plein air, soumis a I'eau, au soleil et au vent
pendant de longs mois. Le bois est lavé de ses tanins verts et amers, son taux
d’humidité diminue. Il faut deux hivers pour obtenir des merrains secs.

Les merrains sont, apres ecourtage, faconnés en douelles, legérement
évidees a l'intérieur, arrondies a 'extérieur, de largeur moins importante a
leurs extrémités qu'en leur centre. Ce faconnage assure 'étanchéité lors de
leur assemblage.

Les douelles sont assemblées, maintenues a une de leurs extrémités par
des cercles de meétal. Un brasero est placé au centre des extrémités non
encore cerclees. Entourees d'un cable qui se resserre peu a peu, les douelles
se cintrent sous l'effet de la chaleur. Il est alors possible de mettre en place
une autre série de cercles provisoires.

Le feu de bois placé a lintérieur du fQt assure le cintrage, mais aussi le
brdlage interieur des douelles, qui révele les arémes du bois. Un couvercle
permet de concentrer la chaleur pour accroitre la température de chauffe.

Les fonds sont découpés a partir d'un assemblage de lames de bois reliees
par des chevilles ; un brin de jonc placé entre les lames assure |'étancheité.
Au final, six a huit cercles en acier galvanisé entourent le f(t. Des cercles de
chataignier sont utilisés sur les fats dits de tradition.

La parfaite étanchéité du fat est testée a I'eau bouillante sous pression. Le
trou de bonde, ouverture latérale qui permet de le remplir, est sa seule porte
d'entrée.
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Le fat est assemblé
sans clou ni colle.

Les fiits sont
parfaitement
étanches.
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M Du vin trouble au vin limpide

A Iissue de la fermentation, le vin contient de minuscules particules végé-
tales, des levures ou des bactéries mortes ou vivantes qu'il faut éliminer. Une
partie de ces élements en suspension se dépose naturellement lorsque le vin
est au repos, mais ce processus reste long et aléatoire. Des filtrations, un
collage, parfois une centrifugation, sont pratiqués pour rendre le vin limpide.
Mais le vin clarifié n’est pas forcement stable. Pour empécher le développe-
ment de micro-organismes et 'apparition de cristaux ou de
precipités en bouteille, différentes techniques ont été mises
au point : utilisation de membranes, du froid pour cristalliser
(les cristaux sont ensuite éliminés), ou du chaud pour stérili-
ser. L'apparence du vin est cruciale pour le consommateur qui
appreécie les vins sans trouble et sans dép6t. La clarification
et la stabilisation sont ainsi deux étapes complémentaires
pour aboutir a un vin limpide, stable, et éviter toute perte de
qualité au cours de la conservation. En fonction du vin qu'il
souhaite élaborer, I'cenologue fait appel aux procédés de son
choix. De maniére genérale, un vin destiné a vieillir nécessitera
moins de filtrations qu’'un vin consommé jeune car il décante
naturellement. Les procédeés qui évitent d'ajouter aux vins des composants
dont il faut ensuite se débarrasser limitent la quantité de déchets produits et
améliorent souvent la qualité gustative des vins. Les technologies innovantes
developpées aujourd’hui vont dans ce sens. Elles permettent d'elaborer un vin
sans utilisation d’additifs (ou intrants).

Le collage

Cette technique traditionnelle de clarification consiste a incorporer dans
un vin une « colle » : blanc d'ceuf, colle de poisson, caseine, gelatine, colle
d'origine végetale, bentonite (argile fine), qui « emprisonne > les particules
en suspension. Le tout est éliminé par decantation et filtration.

Les colles sont incorporeées dans le vin apres fermentation le plus souvent.
Elles floculent (s'agglomérent en flocons) puis sédimentent en entrainant
des composants en suspension. Elles peuvent, outre clarifier, diminuer la
sensation d'astringence du vin. L'albumine d'ceuf et la gélatine, par exemple,
sont adaptées aux vins rouges de garde car elles respectent les tanins. La
geélatine, élaborée a partir de substances animales (os, peaux, cartilages de
porc) est une des colles les plus utilisées sur vin rouge. La colle de poisson ou
ichtyocolle, obtenue a partir de vessie natatoire de poisson, est adaptée a la
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Des filtrations,

un collage, parfois
une centrifugation
sont pratiquées
pou rendre le vin
limpide.
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vinification en blanc et donne des vins brillants. La caséine, matiere protéique
extraite du lait, a la propriété d'eliminer les composés oxydés responsables du
brunissement des vins blancs. La bentonite, colle minérale élaborée a partir
de particules d'argile, permet d'éliminer les protéines des vins blancs et roses
(prévention de la casse protéique).

La filtration

Les techniques sont nombreuses. Au cours des siecles, les matériaux utilises
pour la filtration n'ont cessé d'évoluer : tissus dans I'Antiquité, puis amiante,
terres de filtration, plagues en cellulose, et aujourd’hui membranes organiques
et minérales.

La filtration sur précouche, ou filtration sur terre, a la particularité
d'utiliser des « terres » comme agent filtrant. Ces terres se déposent sur
le support de filtration lors de la mise sous pression du liquide : le vin est
filtré au travers du « gateau » qui se constitue alors. Parmi ces terres, on
peut citer la terre de Kieselguhr constituée de diatomées (carapaces fossiles
d’algues marines ou lacustres, a base de silice), la cellulose (issue de la paroi
des membranes végétales), la perlite (produite en chauffant un silicate naturel
volcanique a 1200 °C). Ce type de filtration concerne les vins les plus chargés
en particules.

La filtration sur plagues est en général réalisée sur des vins préclarifiés
spontanément, par centrifugation ou sur précouche de diatomées. Les filtres a
plagues, a base de cellulose, autorisent de grandes surfaces de filtration avec
de bons niveaux de clarification. Des filtrations de plus en plus fines peuvent
étre réalisées successivement. Par contre, la durée de vie des plaques est
tres limitée. Il existe des plaques dégrossissantes a débit de filtration élevé,
des plaques clarifiantes, a utiliser sur des vins déja dépouillés, des plaques
stérilisantes assurant la rétention des micro-organismes, pour les filtrations
precédant la mise en bouteille.

La filtration sur cartouches, realisée grace a des filtres a cartouche clos
et stérilisables, permet une filtration stérile. Son utilisation nécessite une
prefiltration serrée. Les filtres a cartouches sont constitués d'une armature
solide protégeant une ou plusieurs membranes plissées de porosité variable,
en matériau de synthése. Les pliures augmentent la surface de filtration pour
un encombrement minimum.

La microfiltration tangentielle

Dans une filtration classique, le liquide a filtrer a une trajectoire perpen-
diculaire a la surface filtrante : le filtre se colmate progressivement. En
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filtration tangentielle, le liquide circule le long de la membrane, tangentiel-
lement & celle-ci, & une vitesse assez élevée (quelques metres par seconde).
Ce mouvement remet le dép6t en suspension et ralentit son accumulation sur
la surface filtrante. De plus, la microfiltration tangentielle permet de clarifier
et de stabiliser en une méme opération, évitant la succession des opérations
effectuées de maniere traditionnelle. Les membranes permettent d'arréter
des particules de 0,2 micron, donc les levures et les bactéries. Leur durée de
vie est trés longue (plusieurs milliers d’heures). Les seuls consommables sont
I'électricité pour faire tourner les pompes, de I'eau, et un peu de soude pour
nettoyer les membranes.

La centrifugation

Cette technique permet d'acceélérer le dép6t des matiéres en suspension
dans un liquide par la mise en ceuvre de la force centrifuge. On ['utilise tout
particulierement pour le débourbage des moQts et pour la clarification des
vins. Elle génére peu de déchets, contrairement a la filtration sur terre. Elle
est peu colteuse en fonctionnement bien que demandant au départ un inves-
tissement éleveé. Elle concerne les vins tres chargés en produits comme les
boues et les lies.

La stabilisation tartrique membranaire par électrodialyse

Le vin contient de 'acide tartrique, du potassium et du calcium, qui s’associent
pour former des tartrates de calcium et de potassium, susceptibles de précipiter

Cristaux de tartrate
de calcium.
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Aujourd'hui, les membranes organiques et minérales, en matériau de
synthése, sont de plus en plus utilisées en remplacement des anciens
matériaux. Elles permettent I'élimination du trouble créé par des parti-
cules de trés petite taille (de quelques microns ou fractions de micron)
et des levures et bactéries qui pourraient se développer dans le vin au
cours du temps. Ces objectifs sont atteints rapidement en préservant la
qualité du vin. L'utilisation de ces nouvelles membranes ne nécessite
aucun additif chimique et minimise de ce fait les rejets polluants.
Certaines de ces nouvelles membranes sont développées pour des appli-
cations spécifiques. Les contacteurs a membranes sont des membranes
poreuses permettant une évaporation partielle de l'alcool a l'intérieur
de leurs pores. Elles sont utilisées pour réduire le degré alcoolique des
vins de 2 ou 3 % en volume. Les chercheurs travaillent également sur
leur application a la maitrise des quantités d’oxygéne dissous dans
le vin. Les membranes d’électrodialyse bipolaire permettent, elles,
d’extraire le potassium du vin, sans extraire les tartrates, dans un
objectif d'augmentation de l'acidité. Augmentation du degré alcoolique
et diminution de l'acidité des vins en climat chaud et sec sont des
conséquences du réchauffement climatique.

au cours du temps. Les dépéts de sels tartriques en bouteille demeurent un
incident redouté compromettant la bonne commercialisation du vin, qui devra
donc étre stabilisé vis-a-vis de la précipitation des sels tartrique. Seuls quel-
ques vins de garde, pour lesquels les dépbts de fond de bouteille ne sont pas
un obstacle a la commercialisation, échappent a cette contrainte.

La stabilisation tartriqgue membranaire par électrodialyse permet de séparer
les tartrates de la solution dans laquelle ils sont dissous. Elle met en jeu un
champ électrique et des membranes selectivement permeables aux ions en
question. Ce procéde imaginé par l'lnra en partenariat avec la societé Eurodia
Industrie est entierement automatise, n'elimine que la quantité de potassium,
de calcium et d'acide tartrique nécessaire a I'obtention de la stabilité, n'inter-
fére pas avec les autres composants du vin, n'immobilise pas le vin dans les
cuves, n'engendre aucune perte pendant le traitement car le vin ne traverse
pas les membranes et présente un faible co(t énergétique. C'est pourquoi il a
rapidement conquis le marché international.



B Quels traitements pour les rejets
issus des caves ?

Le vin est un produit naturel mais son élaboration génére un ensemble de
rejets. Différents procédes de traitement ont eté developpés pour limiter leur
impact sur l'environnement. Les caves sont assujetties a la redevance pollution
aupres des agences de I'Eau. En retour, ces dernieres attribuent des aides a
la mise en place de systémes de traitement des effluents, dont le rejet est
strictement contrélé par la législation depuis 1993.

La production des rejets suit le caractere saisonnier de l'activité des caves.
Elle est genératrice de pollution principalement lors des périodes de pressurage,
de soutirage et de filtration. Les caves rejettent les sous—produits de la vinifica-
tion : rafles, marcs, bourbes, lies, ainsi que des mateériaux supports de filtration
et des eaux résiduaires appelées effluents. Marcs, bourbes et lies sont dirigés
vers les distilleries pour en extraire de I'alcool puis épandus avec les rafles pour
amender les sols. Les effluents seront, eux, traités de maniére spécifique.

Bien que naturels et non toxiques puisque biodegradables, les effluents
vinicoles peuvent en grande quantité perturber I'équilibre biologique du milieu

DU VIGNOBLE A LA CAVE D

Réacteur biologique
SBR - domaine du
Mouton a Narbonne.
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dans lequel ils sont déversés. Rejetés dans un cours d'eau, ils favorisent la
multiplication des micro—organismes qui s’en nourrissent. Ceux-ci consomment
alors tout I'oxygeéne disponible et asphyxient la flore et la faune. La technique
d'épuration la plus simple consiste a se raccorder a une station d'épuration.
S'iln'y en a pas a proximité, ou qui puisse accepter la charge polluante de la
cave, d'autres solutions seront adoptées : bassins d'évaporation naturelle ou
forcée, épandage (le sol est utilisé comme filtre), réacteurs biologiques ou des
micro-organismes dégradent la matiére polluante. Quel que soit le procedé
d’épuration utilise, il produit des « boues » qui seront en géneral épandues.
Dans un réacteur biologique, la matiere organique polluante des effluents
est mise en contact avec des bactéries qui vont la dégrader en ['utilisant
comme source d'énergie pour leur multiplication. Comme tous les procédeés

! Les différentes étapes d'un cycle de traitement avec le procédé
SBR (Sequencing Batch Reactor) mis au point par I'Inra

Ajout de I'effluent & traiter

Boues contenant
les micro-organismes
épurateurs

Etape 1 Mélange
Remplissage

Effluent
épuré
Air
Boues
en exces

Etape 4 Etape 2
Vidange Epuration

Etape 3
Décantation des micro-organismes
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d'épuration, les réacteurs biologiques conduisent a la production de boues,
constituées des bacteries mortes ayant assimilé la matiére organique. Dans les
procédeés de traitement biologique des effluents par voie aérobie (en présence
d’'oxygéne), la matiére organique soluble est dégradée par des bactéries dont
le développement est favorise par l'oxygéne. Les bassins sont brassés : en
presence d'oxygene, les bactéries se developpent en consommant les sucres
et l'alcool. 98 % de la charge polluante initiale disparait. Les procédés de
traitement biologique des effluents par voie anaérobie sont au contraire des
procedés qui s'effectuent en l'absence d'oxygene. Certaines bactéries réalisent
la méthanisation : elles produisent a partir des effluents du biogaz (mélange de
gaz carbonique et de méthane), recueilli dans la partie supérieure du réacteur,
et qui peut étre utilisé pour la production d'énergie. Ce procédé génere moins
de boues que le traitement aérobie. Il est, en revanche, moins performant en
terme de réduction de la charge organigue et doit étre associé a un traitement
de finition aérobie. Contrairement aux systemes de traitement classique par
voie aerabie, il utilise une cuve unique dans laquelle I'épuration biologique puis
la décantation des boues sont réalisées successivement. Il en résulte un plus
bas prix de revient et une simplicité de gestion de l'installation.

DU VIGNOBLE A LA CAVE D
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Voir, godter,
sentir, déguster

Bl Page précédente
Fonds de bouteilles.
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B Sept grands types de vin

On peut classer les vins en sept grands types, dont bien sir quatre viennent
immeédiatement a l'esprit, les vins rouges, roseés, blancs et effervescents.

C'est I'étape de macération qui caractérise les vins rouges. Les matieres
contenues dans la pellicule des baies, substances colorées et tanins, diffusent
dans le moQt en fermentation : elles donnent au vin sa couleur et lui conférent
sa capacité a vieillir. La diffusion des tanins est en particulier recherchée pour
I'élaboration des vins de garde. A l'origine de la < charpente », du « corps »
du vin, ils sont impliqués dans sa capacité a évoluer.

Autrefois, afin de remélanger parties solides et liquides lors de la macéra-
tion, et donc d’améliorer la diffusion des composes de la pellicule dans le moQt,
le pigeage, technique originaire de Bourgogne, se faisait a 'aide d'un outil
appelé pigeou, ou avec les pieds, parfois méme a bras le corps. Aujourd’hui
encore, bien que ';enologue dispose de nombreux outils permettant une bonne
mise en contact des baies avec le jus, on trouve des vignerons qui réalisent
cette opération périlleuse dans leurs caves. Penétrer dans une cuve n'est
pas sans danger. La vinification dégage du CO,, gaz toxique qui peut étre a
['origine d'accidents.

Du rose tres pale au rouge cerise, les vins rosés nous en font voir de toutes
les couleurs. Des blancs, ils possedent les caracteristiques de fruité, de frai-
cheur et de légéreté. Ils partagent avec les rouges certains cépages d'origine
et la présence de substances colorées, les anthocyanes, qui leur conferent leur
robe. Les rosés de saignée, obtenus apres foulage et macération de raisin noir,
seront plus colorés que les rosés de pressurage direct, pour lesquels la phase
de coloration se réduit au temps de pressurage. Et c’est toute une palette de
couleurs, expression des cépages, du terroir et des choix de vinification qui
s'offre a notre regard.

Finesse des arémes et du fruite, voila la grande caractéristique des vins
blancs secs. Le travail rapide du raisin et la maftrise des températures aux
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Les bulles

de Champagne,
symbole de féte
et de plaisir.
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divers stades d'élaboration, souvent a 'abri de 'oxygene, sont la clé de la
réussite de leur élaboration. Une récolte du raisin a la fraiche, tot le matin
ou méme la nuit, freine les phénomeénes d'oxydation et préserve les arémes
du fruit. Aprés un pressurage rapide, le mo(t débourbé a basse température
est prét pour une fermentation qui devra se dérouler entre 15 et 20°, contre
parfois 30° pour un vin rouge. Le maintien de cette température allonge la
durée de fermentation, qui dure parfois deux a trois semaines. Les arémes de
fermentation floraux et fruités acquierent ainsi leur qualité, pour le plus grand
plaisir du nez et du palais du degustateur.

Champagnes, cremants, blanquettes... Ce sont bien les bulles festives qui
les caractéristisent. Les vins effervescents ont en commun la présence de gaz
carbonique dissous. C'est lui qui s'échappe sous forme de bulles a l'ouverture
de la bouteille. Pour cela, aprés une fermentation alcoolique classique, une
seconde fermentation du sucre, rajouté ou résiduel, est réalisée en milieu clos,
bouteilles bouchées ou cuves closes : le gaz carbonique produit reste alors
dissous, sous pression, dans le vin. En Champagne, le vin tranquille issu de la
premiere fermentation est additionné de sucre et de levures sélectionnées, puis
mis en bouteilles. Ces dernieres, véritables minibioréacteurs, sont maintenues
couchées jusqu'a transformation totale du sucre en alcool et en gaz carbo-
nigue. Les bouteilles sont ensuite progressivement inclinées et tournées par
quart de tour, col en bas, sur des pupitres a main ou des gyropalettes. C'est
['opération de remuage destinée a faire descendre le depot de levures vers le
goulot, dép6t qui sera évacué lors du déegorgement, apres retrait du bouchon
provisoire. Touche finale, la liqgueur d'expedition, mélange de vin et de sucre de
canne, est ajoutée ; elle détermine selon son dosage la classification en brut,
sec, demi-sec, doux...

Des Muscats a la saveur de fruits frais destinés a étre bus
jeunes aux Grenaches aux notes de cacao, de pruneau et de café
élevés pendant plusieurs années, les vins doux naturels trouvent
leur origine au soleil de la Méditerranée. La dénomination < vin
doux naturel » est réservée a des vins dont la production est

strictement réglementée. Ils sont élaborés a partir de quatre
cépages : Muscat, Grenache, Macabeu, Malvoisie. Le rendement
ne doit pas exceder 40 hectolitres a I'nectare, la haute matu-
rité des raisins est garantie : 252 grammes de sucre par litre,
soit plus de 14 % en volume. Les vins doux naturels ont la
particularité d'étre obtenus par mutage, un procédé inventé
au xi° siecle par Arnaud de Villeneuve, régent de l'université
de Montpellier. En cours de fermentation, le vigneron ajoute
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au mo(t de l'alcool vinique a 96°. Cette opération arréte I'action des levures
avant gu'elles n'aient transforme tout le sucre en alcool. Ainsi, les vins doux
naturels conservent-ils la douceur et le velouté du raisin. Hormis les Muscats
rapidement mis en bouteille afin de préserver leurs arémes fruités, les vins
doux naturels sont élevés a température ambiante, sous bois ou en cuves inox
incomplétement remplies, afin de favoriser l'oxydation. C'est en effet la maitrise
du couple oxygene et température qui permet de créer les différents types de
vins doux naturels. On va méme, pour certains maury et banyuls, jusqu’a faire
vieillir le vin dans des bonbonnes ou dans des fats laissés au soleil.

Les « vins de voile > doivent leur nom aux levures tres particuliéres qui se
développent a leur surface pendant leur vieillissement en fdts. Ils sont repré-
sentés en France par les vins jaunes du Jura et en Espagne par les xéres. Les
vins jaunes du Jura font appel a un élevage tout a fait particulier. Provenant
exclusivement du cépage Savagnin, les raisins surmdris sont récoltés fin octo-
bre, déebut novembre, lorsqu'ils ont « pris le bronze » : ils sont alors riches en
sucre tout en restant acides. Apres une vinification classique comparable a
celle des blancs, les vins jaunes sont éleves en fats de chéne incomplétement
remplis pendant au moins six ans. Un voile de levures se forme a leur surface : le
vin évolue lentement, les levures produisent des arémes particuliers, a l'origine

Etape de remuage
sur pupitre lors
de U'élaboration
du Champagne.
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du « go(t de jaune >, mélant saveurs de noix et de curry.
Puis le vin est transvasé dans des bouteilles de 62 centi-
litres, les clavelins, ou il continue a s'affiner, car le vin
jaune vieillit remarquablement bien, et peut garder ses
qualites organoleptiques pendant un siécle.

La forte teneur en sucres des vins liquoreux est
obtenue par surmaturation et déshydratation partielle
des raisins, au vignoble ou apres recolte. Ces vins sont
genéralement issus de vendanges tardives permettant
une accumulation maximale des sucres dans la baie. Sous
I'effet de la production d'alcool, la fermentation s’arréte
alors que les sucres ne sont pas encore épuiseés : les
vins partiellement fermentés restent liqguoreux. Il existe

différents moyens pour obtenir une augmentation de la
teneur en sucres dans la baie. Le passerillage consiste

a faire sécher les baies mdres sur un lit de paille ou

Pourriture noble. sur des claies, ou a suspendre les grappes dans un local sec et aéré. C'est ainsi
que sont élaboreés les vins de paille du Jura. La fameuse pourriture noble est,

elle, 'c,euvre du champignon Botrytis cinerea, qui se développe en arriére-

saison, favorisant la concentration des sucres dans la baie tout en modifiant

sa composition. C'est de la que provient la sensation de gras et de moelleux

caractéristique des sauternes, montbazillac, barsac ou tokay. La vendange a

alors lieu en plusieurs temps, a la main, grain par grain, afin de ne recolter que

. les baies atteintes du méme degreé de pourriture.

Chateau Montbazillac,
AOQC, vignoble de vin
blanc liquoreux situé
au sud de Bergerac
(Dordogne).




M Les ardomes

Sur les quelgues 1500 composés présents dans
le vin, les arémes sont parmi ceux qui sont présents
en plus petite quantite. Ils apparaissent peu a peu
au cours de son élaboration, certains disparaissent
en cours de route. La vie du vin continue dans le
verre, et méme en bouche. Mis au contact de l'air,
les arémes évoluent, certains disparaissent en
guelques minutes suite a l'ouverture de la bouteille,
d'autres apparaissent.

Excepté pour certains cépages, la baie est peu
aromatique en elle-méme. Elle contient surtout
des précurseurs d'arémes, molécules inodores non
volatiles. La partie volatile odorante sera libérée au
cours de 'élaboration du vin. Les arémes présents
dans la baie de raisin avant fermentation, appelés
arémes primaires, sont donc le privilege de quel-
ques cépages aromatiques, tels le Muscat.

Les arémes préfermentaires sont, eux, formeés
au cours des étapes allant de la récolte au début de
la fermentation alcoolique sous l'action d’enzymes
du raisin, sur certains lipides par exemple. Ils
peuvent donner au vin des notes herbacées le plus
souvent peu appreciées.

Issus principalement du travail des levures et
des bactéries lactiques, les arémes fermentaires
ou secondaires sont de loin les plus abondants et
apportent des composantes fruitées, florales ou
vegeétales. La souche de levure, la température et
le mode de vinification interviennent beaucoup sur
leur nature. La fermentation malolactique s'accom-
pagne de la production d'arémes qui rappellent le
beurre frais et la creme fraiche.

En bons derniers, les arémes postfermentaires,
dits encore d'élevage ou tertiaires, prennent nais-
sance au cours de la conservation du vin dont la
durée peut dépasser parfois la dizaine d’années. Le
vin subit alors des modifications profondes. L'aréme
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Exemples de profils sensoriels
de vins rouges millésimés

Floral

Réglisse
Caramel
Orange
Poivron

Cerise

Fruits secs Animal
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Deux voies existent pour la perception des aromes :
la voie directe du reniflage par le nez ; la voie rétronasale
de Uexpiration par le nez lorsque le vin est en bouche.

Bulbe olfactif

Epithélium olfactif

Fosses nasales

Voie directe

Voie rétronasale

fruité des vins jeunes disparait progressivement et évolue vers un aréme plus
complexe constituant le bouquet : notes florales, végétales, animales, de miel,
de fruits secs, ou encore de cuir, de café, de santal, de musc, de gibier..

C'est donc toute une panoplie d’arémes d'origines différentes qui s'exprime.
L'aréme de pamplemousse, aréme variétal libéré au cours de la fermentation,
se découvre tout particulierement dans les vins issus du cépage Colombard.
L'aréme de buis, encore appelé « pipi de chat >, est lui aussi un aréme variétal
libére au cours de la fermentation. Caracteristique du cépage Sauvignon, il
donne une note qui doit rester discréte. L'aréme de pomme, aréme de début de
fermentation, se retrouve dans les vins blancs jeunes. Il est issu de l'acide mali-
que, acide majoritaire du raisin. L'aréme de banane est un aréme fermentaire
facile a detecter. Caracteéristique des vins a boire jeunes, il apparait réguliere-
ment dans les beaujolais primeurs. L'aréme de vanille est un aréme d'élevage
qui provient de la lignine du bois lors de la chauffe des fats de chéne. Le bois
donne également aux vins des notes de noix de coco, fumees, épicées, grillées
et torréfiees. L'ar6me de cuir est lui aussi un aréme d'élevage. Les céepages
tannigues comme le Cot, le Mourvédre et le Tannat sont les plus susceptibles
de le développer. L'aréme de miel est caractéristique de la pourriture noble et
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Cave du domaine
expérimental viticole
de Couhins. Vin rouge
Chateau Couhins - AOC
Pessac-Léognan :
l'élevage en fits de
chéne dure 18 mois.

Cave a vins. Présentoir
de différents terroirs,
crus et AOC de vins.
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Une des qualités essentielles demandée a un bouchon concerne l'étan-
chéité a l'air. Il doit permettre de maitriser les échanges avec U'oxygéne
de lair. Le vin doit respirer mais ne pas s'oxyder... Si U'échange est
équilibré, lent et trés faible, le vin vieillira
bien ; sinon il s'oxydera (trop d'oxygéne) ou
développera des notes de réduction (manque
d’oxygéne).
Le liége, produit naturel fabriqué a partir de
l'écorce du chéne-liege, détient ces qualités
d’équilibre pour un vin : il est étanche,
souple et poreux. Mais il peut étre aussi
en partie responsable du gott de bouchon
pour les vins dits « bouchonnés ». Ce gotit
est di a la présence d'un composé pouvant
se développer dans U'écorce du chéne-liége,
le trichloroanisol (TCA), dont l'homme
détecte la présence a des concentrations
trés faibles (de quelques nanogrammes).
Il peut toucher jusqu’a 2 a 10 % de la
production vinicole mondiale, entrainant
des pertes annuelles inestimables. Un
procédé utilisant du CO, supercritique
permet d’éliminer ce gott de bouchon.
De plus, dans les années 1980 et 90, la
production de vin a explosé et entrainé
une demande de liége sans précédent.
Les producteurs de bouchon (le Portugal
en téte) ne pouvaient plus répondre a
cette demande accrue : il faut en effet
25 ans a un chéne-liége pour atteindre
sa maturité et il ne peut étre « récolté »
que tous les neuf ans. Des gammes de bouchons synthétiques ont été

Tronc de chéne-liége

développées en fonction des types de vins a conditionner, et dans
(Quercus suber) . s o . e ers
dans la forét certains pays, des capsules sont utilisées pour les vins d'apéritifs en
de la Maamora prés particulier. Les producteurs de vin francais n'étaient pas au départ
de Rabat au Maroc. favorables a ces nouveaux matériaux, en raison de leur mauvaise
C'est l'écorce de cet image (matériaux non traditionnels).

arbre qui fournit
le liége des bouchons.

Néanmoins, des études récentes ont prouvé que d'autres facteurs
pouvaient étre responsables du gotit de bouchon : tonneaux en bois,
conditions de stockage, produits de traitement des charpentes des

chais, conditions de transport des bouchons et du vin... Le liége a
encore de belles années devant lui !
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donc des vins blancs liquoreux. On le retrouve également dans les vins doux Forét de chéne-liége

naturels blancs. L’aréme de fruit de la passion, également caractéristique de (subéraie) sur paturage
. L ) ) ) en Corse (Porto-Vecchio).

la pourriture noble, se distingue dans les vins moelleux et liquoreux issus

de vendanges tardives. Cependant, on peut également le retrouver, par exem-

ple, dans les Cétes-du-Frontonnais roseés. L'aréme de cacao est un aréme des

vins doux naturels. Le cépage qui développe le plus les arémes de chocolat est

le Grenache. Gigondas, Chateauneuf-du-Pape mais aussi, dans la gamme des

vins doux naturels, vieux Maury et Banyuls y trouvent leur compte. Carac-

téristique des vins doux naturels rouges et des blancs moelleux

agés, l'aréme de pruneau se retrouve également dans certains

vins rouges de garde.

Mais le vin peut aussi présenter des odeurs peu agreables,
les odeurs de défaut. Les causes du golt de bouchon sont
multiples ; elles pourraient également résulter de la dégradation
de la matiere ligneuse du liege lors du traitement au chlore du
bouchon. L'aréme de vinaigre ou d'acide acétique est produit par
la bactérie Acetobacter qui transforme I'éthanol en acide acétique
a l'aigreur caractéristique lors d'accidents de vinification.
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LES PRINCIPAUX COMPOSES

Plus de 1 500 composés contribuent a donner au vin son caractére
propre. En voici les principaux :

L’eau, source de vie
Principal constituant du vin. De 85 a 90 % du volume.

L’éthanol, un caractére chaleureux
Support pour la tenue, le corps, la saveur et l'aréme du vin. De 9 a 14 %
du volume.

Le glycérol, douceur et rondeur
Un role encore mal connu. De 5 a 20 grammes par litre.

Les sucres, moelleux et velouté
Certains participent a la stabilité de la couleur. De 2 grammes dans un
vin sec a 300 grammes par litre dans un vin liquoreux.

Les acides, équilibre, fraicheur et nervosité
Ils avivent la couleur, favorisent la conservation. De 3 a 6 grammes par
litre.

Les substances azotées, des levures bien nourries
Ils interviennent dans la stabilité et la limpidité du vin. De 0,10 a
0,60 gramme par litre.

Les polyphénols, couleur, astringence, amertume
De 2 a 6 grammes par litre dans les rouges, seulement quelques centai-
nes de milligrammes par litre dans les blancs.

Les anthocyanes, pigments rouges du raisin
Ils se transforment au cours du vieillissement, le vin prend alors des
teintes plus intenses.

Les tanins
Ils apportent corps et charpente au vin. Ils évoluent au cours du
vieillissement et le vin s'assouplit.

Les acides-phénols
Agents du brunissement des mofits.

Les substances minérales, les vitamines et les oligo-éléments, des
« composés santé »

Le raisin est particulierement riche en potassium. De 0,5 a 1,3 gramme
de potassium par litre.

Les composés volatils non-aromatiques, des éléments du bouquet
Un dixiéme seulement des composés volatils du vin apporteraient une
contribution significative a son odeur. Quelques centaines de milli-
grammes par litre.

Les aromes, le bouquet, la magie du vin
Alcools supérieurs, esters, aldéhydes, cétones, phénols, composés
soufrés : les moins abondants ne sont pas forcément les moins percep-
tibles au niveau organoleptique. De quelques nanogrammes a quelques
milligrammes par litre suivant les ardmes.
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M Parler d'un vin,
c'est déja le déguster..

Non seulement le vin délie les langues, mais il permet d’en parler. Pour
traduire la diversite des sensations qu'il nous procure, un vocabulaire tres
imagé s'est développé tout au long de I'histoire.

L'intensité et la nuance de la couleur, la limpidité et le brillant constituent
la <« robe » du vin. Un vin a de la < chair » lorsqu'il apporte plénitude et
densité en bouche sous 'effet conjugueé de l'alcool et des tanins. Il est « char-
penté > lorsqu'il a une dominante de tanins, ce qui autorise le vieillissement.
Un vin « corsé » a du « corps > : il associe une bonne « charpente » et de la
« chair ». Un vin est « dur > lorsqu'il est trop riche en tanins ou trop acide..

Le Moyen Age parlait des arémes et des saveurs de maniére souvent
argotique. Les références anthropomorphigues - aimable, coquin, généreux,
brutal - ont pris le relais au xvie siecle. Le xixé siecle empruntait son vocabulaire
aux arts plastiques, a l'architecture : éclat, rondeur, corps,
charpente, termes qui nous sont restés, associés a une
approche scientifique.

Depuis les années 1970, les spécialistes ont entrepris de
normaliser les termes de dégustation et d'exclure le plus
possible les images impreécises. Ils cherchent a identifier
les odeurs et les saveurs élementaires et leurs origines
moléculaires, quantifient leur qualité, mais des analogies
(fruits, fleurs, épices) sont toujours nécessaires pour en
rendre compte. La description de 'odeur du vin est géné-
ralement au centre d'une dégustation. Cependant, nos sens privilegient la vue.
Ainsi, la couleur influence notre perception des odeurs, et par conséquent
nos commentaires. C'est finalement le consommateur qui a le dernier mot,
dependant de sa propre subjectivite. Un méme vin, assez acide, pourra étre
qualifié de frais ou de nerveux par un goQteur enthousiaste, et de vert ou de
pointu par un dégustateur plus critique.

Pourquoi le consommateur préféere-t-il un vin plutét qu'un autre ?
Comment se construisent ses préférences ? Des travaux de recherche nous
donnent des éléments de compréhension a cette énigme. Les arémes des
rouges sont souvent comparés par le dégustateur a ceux de fruits rouges,
et ceux des blancs a des aliments « blancs >, miel, abricot, pomme, banane.
Un petit subterfuge consiste a colorer le vin blanc par un colorant rouge sans
odeur. Le degustateur va alors utiliser le vocabulaire qu'il utilisait pour le
vin rouge, alors gu'll s'agit pourtant de vin blanc ! En effet, sentir une odeur
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Les mots du goit, d'aprés Vedel et al., 1972.

Astringence Les vins rouges sont décrits en
fonction de trois axes d'équilibre :
I'acidité, le moelleux

et l'astringence.

action irritante
pingant
anguleux
douceétre

Moelleux L'équilibre des blancs secs est plus
facile a apprécier car il s'inscrit selon
deux axes : I'acidité et le moelleux
(relatif a la teneur en alcool).

Acidité
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a pour effet d'activer de nombreuses régions du cerveau. Alors gue nous
croyons simplement utiliser notre odorat lorsque nous identifions une odeur,
nous utilisons également notre vision. On observe ainsi que l'identification des
odeurs induit une activation du cortex visuel.

M Toute une gamme de produits
issue du raisin

Toute une gamme de produits est issue du raisin, directement a partir des
baies, a partir des vins, ou encore des marcs et des lies.

A partir des raisins

Le jus de raisin, un des jus de fruits les plus consommes, s'élabore par
pressurage du raisin en empéchant le départ de la fermentation par stéri-
lisation, par refrigération ou par ajout d'anhydride sulfureux (SO,), dont la
concentration résiduelle ne devra pas excéder 10 milligrammes par litre. La
macération des pellicules qui donnent leur couleur au jus est favorisée. En
genéral, le jus de raisin resulte d'assemblages. Il existe depuis peu des jus de
cépage. L'aromaticité du cépage utilisé est en effet un élément a travailler ; le
jus de Muscat, par exemple, (Muscat d'Alexandrie, Muscat petit grain ou Muscat
de Hambourg) permet d'amener une finesse et une intensité trés appréciée.
18 000 hectares de vignes ont été arrachés en 2006-2007, une tendance
qui devrait s’accentuer dans les années a venir. Le développement d'autres
filieres que celle du vin, comme celle du jus de raisin, peut étre une opportunité
pour les viticulteurs. Le jus de raisin ne représente que 4 % en volume du
marché des jus de fruits francais. Une nouvelle gamme de jus de raisins a la
composition maitrisée, repondant aux attentes des consommateurs avec une
teneur en sucres réduite et une richesse en polyphénols, est I'un des axes de
recherche de l'lnra, en vue de la création d’'une filiére « jus de raisin » aux
cepages specifiques.

Le pétillant de raisin est un produit peu alcoolisé qui peut seduire le
consommateur. Il contient moins de 3 % d'alcool en volume. Un decret de 1960
definit son élaboration ; il s'obtient en interrompant brutalement la fermen-
tation du jus en cuve fermée, et en conservant le gaz carbonique dégagé.
Pétillant, légérement alcoolisé, il est beaucoup moins sucré que le jus de raisin
a partir duquel il est élabore.

Les vins de liqueur, Carthagéne en Languedoc, Macvin du Jura, Ratafia
en Champagne, Pineau des Charentes, Floc de Gascogne, résultent d'un ajout
d'alcool ou d'eau-de-vie avant ou tout au début de la fermentation. Cette
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Drogue dangereuse décriée par les hygiénistes, ceuvre d’art sublimée
par les poétes et les écrivains, lien social honoré par la chanson popu-
laire, U'universalité culturelle du vin se découvre au travers des textes
littéraires et poétiques, mais aussi scientifiques. 1 500 publications
scientifiques sur la vigne par an ! En termes de publications, la France
occupe le troisiéme rang mondial aprés les Etats-Unis et UEspagne,
suivie de prés par lItalie. Ce sont, dans leur ensemble, les pays du
Nouveau Monde qui publient le plus, avec un taux de croissance de
13 % par an (6 % pour les pays européens).

Le vin est en perce, a pleins pots et a pleines tonnes, courant
comme écureuil en bois, sans nul gout de pourri ni d'aigre. Il court
sur lie, sec et vif, clair comme larme de pécheur, vin inséparable
de la langue. Voyez comme il mange sa mousse, comme on le voit
sauter, étinceler et frire. Tenez-le un peu sur la langue et vous en
sentirez le gotit passer au ceeur.

Jean Bodel d'Arras, Le Jeu de saint Nicolas,
« miracle dramatique » écrit vers 1200

Autour de nous régnent les sons amortis, le calme et ce luxe
supréme, bientét inaccessible @ notre existence : la lenteur
réfléchie, la mesure. Au-dehors, la bise elle-méme galope, la route
se couvre d’automobiles, le téléphone grelotte sans tréve. Mais
au chevet du vin cloitré, le temps s’endort et peut-étre que nous
cessons, un moment, de vieillir.

Colette, Prisons et Paradis, 1932

Jacques eut soif. Il s’en alla jusqu’a sa cave et mit le puise bois
sous le chantepleure. Il but a méme. Le gott du blé et de la terre
descendit dans son ventre et dans sa bouche, il eut le gout du
vin. C’était son vin. C'était un peu vert, mais c’était fait. Toute la
douceur du raisin était changée en dpreté sur la langue et dans
cette chaleur qui lui flambait soudain aux boyaux. Il fut tout
reldché de ses soucis et ses muscles se détendirent.

Jean Giono, Que ma joie demeure, 1935
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derniére est ainsi stoppée, ce qui preserve le caractere sucré et aromatique
provenant du raisin. Ce ne sont donc pas des vins sensu stricto, puisque ['alcool
gu'ils contiennent n'est pas directement issu de la fermentation des raisins.

Il existe méme des raisins de conserve. La variété de raisin jaune pale
sans pépins <« canners seedless >, importée des Etats-Unis il y a vingt ans,
s'égréne bien et supporte la cuisson nécessaire a la préparation des raisins
en conserve, au sirop ou au vinaigre. Un seul vignoble du Gard la cultive et
sa production ne suffit pas au marche francais. Parmi les produits d'usage
culinaire, n'oublions pas de mentionner le verjus (< vert jus »), qui revient a
la mode | Au Moyen Age, c’était un mélange de jus de raisin vert, de citron, de
fines herbes et d'épices tres utilisé. Il est aujourd’hui fabriqué en France par
seulement deux producteurs qui l'obtiennent en pressant a froid des raisins
encore verts. Suffisamment acide, il peut remplacer le vinaigre ou le jus de
citron. La moutarde violette doit, elle, sa postérité au pape Clement vi, origi-
naire de Brive. A partir de la recette retrouvée six siécles plus tard, adaptée
avec l'aide de l'lnra, elle est préparée a Brive par macération de graines de
moutarde dans du moQt de raisin rouge tres coloré. Les gelées de raisin sont
peu répandues en France mais ce sont les gelées de fruits les plus consom-
meées aux Etats-Unis. Elles résultent de I'ajout d’un gélifiant, la pectine, & un

Vendages en Alsace.
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mélange de jus de raisin (45 % minimum) et de sucre. Apreés cuisson, le produit
est coulé dans des bocaux.

Moins connus du consommateur lambda, les modts, modts concentrés
traditionnels et moQts concentres rectifiés sont des produits agro-industriels
qui participent a l'activité de la filiere. Obtenus par concentration thermique
de mo(ts clarifiés et protégeés par l'anhydride sulfureux, les moQts concentres
traditionnels sont conservés a basse température pour éviter l'altération de
la couleur. Ils sont employés pour enrichir des vendanges insuffisamment
mdres, ou comme colorants agroalimentaires rouges. Les moQts concentres
rectifiés, débarrasses de toutes les substances autres que le sucre (anions,
cations, polyphénols..), remplacent maintenant les moQts concentreés tradition-
nels utilisés pour 'enrichissement des vendanges trop peu mdres. Ce sucre
liguide de raisin est un meélange équilibré de glucose et de fructose. Il entre
dans la composition de desserts de fruits, de gelées et de confitures sans
saccharose.

A partir du vin

Toute une gamme de produits est également élaboreée directement a partir
du vin.

Depuis I'‘Antiquite, le vinaigre est obtenu par transformation du vin par
des bactéries acétiques en présence d'air. Le vinaigre courant est aujourd’hui
fabriqué en deux jours dans des cuves en acier inoxydable. Fabriqué a l'an-
cienne, il séjourne pendant plusieurs mois en f(ts de chéne.

Cave alsacienne.
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Toujours dans le domaine culinaire,
les confits de vin sont utilisés dans
des recettes de cuisine dont certaines
ont été mises au point par de grands
chefs. lls résultent de l'ajout d'un
gélifiant, la pectine, a un melange
de vin (45 % minimum) et de sucre,
parfois additionné d'epices et d'ex-
traits aromatiques. Une grande part
de l'alcool est éliminée a la cuisson.

Les eaux-de-vie sont obtenues
par distillation des vins : l'alcool
et les arémes sont évaporés par
chauffage et recueillis par l'inter-
médiaire d'un alambic ou d'une
colonne a distiller. Sitét la distilla-
tion terminée, les eaux-de-vie sont
mises a vieillir en barrigues dont
la capacité est comprise entre 250
et 450 litres. De grands vignobles
se sont spécialisés dans leur
production avec un référencement AOC. Les eaux-de-vie peuvent également

tre obtenues a partir des eaux de lessivage des marcs (les piquettes), ou par
distillation des vins (brandies).

L'elaboration des apéritifs a base de vins démarre avec celle de la mistelle,
jus de raisin dont on arréte la fermentation par ajout d'alcool pour obtenir
15 % d'alcool en volume. Du vin est ensuite ajouté pour abaisser le taux de
sucre. Puis vient I'étape essentielle de I'aromatisation obtenue par ajout d'une
decoction de plantes. Le vermouth est un cas particulier : sur un vin blanc
sec a 10 %, on ajoute du sucre et I'on monte en alcool jusqu'a 16 % avant
aromatisation.

Les cocktails a base de vins, plus connus sous le nom de wine cooler, sont
tres prisés dans les pays anglo-saxons. Ils doivent contenir pour moitié du
vin ou du jus de raisin, ensuite additionné d'eau, de sucre et d’arémes variés
d'origine naturelle. Leur teneur en alcool varie entre 4 et 7 % en volume.

Les vins désalcoolisés a faible teneur en calories sont nés au debut du xxe
siecle. Ils sont souvent appelés vins sans alcool car ils en contiennent moins
de 0,5 %. On les obtient a partir de vins riches en arémes et en tanins. Leur
équilibre organoleptique peut étre amélioré par ajout de sucre de raisin, de

Le vinaigre est obtenu

par transformation

du vin par des bactéries
acétiques en présence

d'air.
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jus de raisin, ou de glycérol. Ils sont actuellement présents dans la grande
distribution, en particulier en France et en Allemagne. Ils sont fabriqués
industriellement par distillation sous vide a basse température ou par des
techniques membranaires. Difféerents programmes de recherche ont été lancés
dans 'objectif d'améliorer leur qualité.

Par désalcoolisation partielle, il est possible d'élaborer une gamme de
boissons issues du raisin avec des teneurs alcooliques réduites (3 & 9 %). Dans
ces vins allegés, l'alcool restitue a la boisson un certain nombre des saveurs
a partir de 5 %. Les techniques permettant de diminuer la teneur en alcool
des vins, osmose inverse ou nanofiltration, viennent d'étre autorisées par le
nouveau réglement européen n°606 du 10 juillet 2009. La diminution de la
teneur en alcool est actuellement plafonnée a 2 % en volume, et permet de
corriger en particulier le degré d'alcool trop important de certains vins.

Certaines anneées, la CEE dispose d'excédents de vin qui sont distillés
pour une partie d'entre eux. Les extraits de vin sec obtenus aprés distillation
peuvent servir de matiére premiere pour 'élaboration de boissons, de sauces
au vin, ou méme de produits pharmaceutigues.

A partir des marcs et des lies

L'alcool @ 95° est I'un des produits provenant des marcs et des lies.

Pour assainir qualitativement le marché des vins, a savoir empécher le
surpressurage de la vendange et l'extraction de vin a partie des lies, la légis-
lation impose au viticulteur de fournir un volume d'alcool proportionnel au
volume de vin produit dans l'exploitation. L'extraction de l'alcool des marcs et
des lies en distillerie répond a cette exigence.

L'acide tartrique présent dans les lies et les marcs est récupéré pour étre
exploité par l'industrie agroalimentaire, pharmaceutique et cosmétique. Ses
usages sont multiples : emulsifiant, acidifiant, antioxydant et stabilisant, il est
également utilisé comme retardateur pour la prise du béton et du platre.

Les anthocyanes, colorants alimentaires rouges, proviennent des marcs qui
contiennent aprés vinification encore 70 % des colorants naturels du raisin.
Leur extraction représente une industrie tres prospere. lls sont commercialisés,
soit sous forme liquide, soit en poudre.

L'huile de pépins de raisins, extraite des pépins récupéreés dans les marcs
apres extraction de l'alcool et des colorants rouges, présente une composition
proche de celle de I'huile d'olive. Elle contient des composés qui lui conferent
des propriétés nutritionnelles intéressantes. Elle permet de lutter contre la
formation de lésions sur les arteres, la présence de cholestérol et de graisses
dans le sang.
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Contenus dans les pépins de raisins blancs, certains polyphénols, les
oligoméres proanthocyanidoliques, sont utilisés comme matiére active de
médicaments contre les maladies cardio-vasculaires. Ils peuvent étre isolés
par un traitement des peépins a 'eau chaude.

Des tanins a usage cenologique peuvent étre extraits des pépins et les
marcs du raisin blanc. Tout comme les tanins de bois de chéne, ils sont utilisés
dans la stabilisation des vins : ils facilitent le collage.

Les marcs sont aussi utilisés pour la fabrication de compost, en mélange
avec les lies riches en azote. Ils servent également a la préparation d’engrais
organo-minéraux et de combustibles pour les distilleries. Epépinés, éraflés
et broyes, ils peuvent étre vendus sous le nom de « pulpe de raisin > aux
fabricants d'aliments composés pour le bétail.

Alambic a double
distillation permettant
de recueillir l'alcool

et les aromes du vin.
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Nectar des dieux, le vin est I'un des plus anciens produits de consommation de
I’'hnomme. Les premiers vestiges de vinification (résidus de vin, traces de tartrate
ou de gras sur les goulots pour la conservation) permettent de dater I'apparition

- du vin entre - 8 00 - 5000 ans avant J.-C.
Les dernieres recherc dessinent deux centres de primo-domestication : la
Transcaucasie, entre mer Noire et mer Caspienne, et le Proche-Orient (Mésopotamie
et Palestine) ol les foréts abondaient en lambrusques, forme sauvage de la vigne
domestique. Plusieurs sites archéologiques ont livré des pépins dont la forme est

celle d'especes cultivées.

. P Pascale Scheromm pique d'abord,notre curiosité en nous dévoilant I’histoire
".‘ la domestication de la vigne et a formidable expansion en Europe, pour
lqieux appréh‘ender le vin d'aujourd’nuiun objet d'innovation et de recherches
’ _ en perpét:zll'e évolution.
; Cet ouvrage offre un socle de connaissances a tout amateur de vin : on y explique
les cépages, la complexité du terroir, la pr’ ection des vendanges, la création de
nouvelles varietes, la construction d’une &pellation, comment se pratiquent la

vinification et I'élevage... Autant de donnees historiques, sociales et economiques
étayées de schémas didactiques pour appréhender de facon atypique la
fermentation, la dégustation ou encore le vocabulaire du vin.

Cette synthése de l'actualitjn matiere de viticulture et d’cenologie est le fruit
de la collaboration d'un grand'nombre de chercheurs - en particulier de l'Inra, de
I'Institut de la vigne et du vin et de FranceAgriMer. Des zooms'\s.u.r l'actualité de
la recherche intéresseront également les professionnels de la filiéﬁg, l'innovation
d'aujourd’hui étant, comme chacun le sait, la tradition de demain.
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