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PREFACE DE LA SIXIEME EDITION

Louvrage Connaissance et travail du vin a été publié il y a plus d’un demi-siecle
sous la plume d’Emile Peynaud excellent chercheur, cenologue de terrain et
remarquable passeur de savoirs. A I'époque, il s’ agissait de transmettre aux vini-
ficateurs et étudiants des éléments de connaissances accessibles pour leur
permettre de « connaitre le vin, pour mieux I'élaborer, I'élever, le conserver, pour
micux I'apprécier aussi ». Cet ouvrage a ensuite été réguli¢rement réédité et
complete par Emile Peynaud, qui est décédé en 2004, puis par Jacques Blouin,
jusqu’a la derniere édition de 2012. Jacques Blouin était docteur d’université,
éleve d’Emile Peynaud a la Faculté &’ oenologle de Bordeaux, auteur de plu51eurs
ouvrages, et directeur pendant 30 années du service Vin de la Chambre d’agri-
culture de la Gironde.

Lorsque Dunod nous a sollicités pour actualiser Connaissance et travail du vin, il
nous a semblé cohérent de pérenniser, dans la continuité des auteurs historiques,
un ouvrage ayant marqué des générations de vinificateurs. Nous avons estimé qu’il
était essentiel de transmettre au plus grand nombre, une somme de connaissances,
rigoureusement établies et dispensées dans le cadre des formations de I'Institut des
sciences de la vigne et du vin. Cet ouvrage se veut encore plus orienté vers la pra-
tique que le 7raité d’Enologie’. En pres d’'une quinzaine d’années, le monde du
vin a connu de nombreuses évolutions et notamment sur les volets environnemen-
taux, commerciaux et sociétaux. Linfluence du changement climatique sur la
physiologie de la vigne se manifeste de fagon indiscutable par la précocité du cycle
végétatif et la réalisation de récoltes estivales, sous des températures élevées, parfois
caniculaires. Ce changement est aussi associé 4 une instabilité climatique fréquente,
source d’accidents dans le vignoble causés par le gel printanier, la gréle et par le
développement de maladies cryptogamiques. Sur ce volet, la gestion du vignoble
est devenue d’autant plus difficile, en raison de la nécessité de limiter 'emploi de
produits phytosanitaires. Dans un contexte de baisse continue de la consommation,
l'attente sociétale a propos du vin n’a cessé d’évoluer, le vin historiquement « ali-
ment » étant devenu un produit essentiellement culturel. Cette aspiration se
confirme avec le renforcement de la notoriété des vins les plus réputés. Il se déve-
loppe aussi une quéte d’expériences de dégustation (découverte de zones de
production, de vins élaborés a partir de cépages divers, voire de vins élaborés sans
ou avec de faibles titres alcoométriques : vins No-Low, etc.). En outre, notre société

1. Ribéreau-Gayon P, Traité d'enologie-Tomes 1 et 2, 7* édition, Dunod, 2020.
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aspire a retrouver dans le vin des dimensions de « naturalité », faisant au moins
écho au souhait de produits élaborés dans un cadre strict de limitation d’intrants
chimiques. Ce concept se révele parfois par I'intérét pour des produits dits « natu-
rels » pour lesquels le vinificateur serait invité & contenir son action. « Au cellier,
ne faites rien ! » entend-on clamer parfois. Ces phénomenes sociétaux témoignent
d’un regard paradoxal sur un produit millénaire, pourtant symbole culturel de
nombreuses civilisations, et dont la dimension anthropologique est évidente. De
fait, I'cenologie, a la fois science appliquée et technologie, peut se trouver considérée
parfois, a tort, comme un outil de banalisation de I'expression sensorielle du vin,
un procédé de standardisation du gotit. Sans doute, chez quelques technologues
égarés, cette dimension existe mais la n’est pas le role de 'cenologie. Pour reprendre
les mots d’Emile Peynaud, sa vocation premiére est celle de « comprendre les pra-
tiques empiriques pour mieux en interpréter les usages et contribuer 4 en maitriser
les impacts », de fait a servir de guide au vinificateur, en éclairant ses intuitions, en
vue de I'élaboration de vins, non déviés, qu’il souhaite élaborer. Cet acquis pourra,
selon les circonstances, contribuer a dévoiler I'expression originale d’'une variété
sur un terroir donné, & un meilleur ajustement d’un procédé technologique ou a
la mise en lumiere d’un savoir-faire ancestral. .. Ainsi, la connaissance scientifique
et technique, rigoureusement construite, permet, en complétant la démarche empi-
rique, d’orienter les choix du vinificateur vers une meilleure valorisation de la
qualité des vins, une révélation plus fidele de leur origine, et finalement d’accroitre
le plaisir procuré par leur dégustation.

La sixieme édition de Connaissance et travail du vin est le fruit d’'un travail collectif
réalisé par des membres de I'Institut des sciences de la vigne et du vin, ISVV, cher-
cheurs et enseignants-chercheurs. Chacun selon son expertise a actualisé de maniere
didactique les principaux sujets en lien avec la maturation des raisins et I'élaboration
du vin. Couvrage est structuré dans le méme esprit que les éditions précédentes,
avec le souhait de rendre accessibles les connaissances récentes de I'cenologie, fruits
de travaux de recherche et d’expérimentations. Nous espérons ainsi que cet ouvrage
puisse enrichir la réflexion de vinificateurs « au service du vin ».

Philippe Darriet'

Laurence Geny-Denis'
Rémy Ghidossi'

Soizic Lacampagne*

Patrick Lucas'

Axel Marchal'

Isabelle Masneuf-Pomarede?
Claudia Nioi!

Alexandre Pons®

Sophie Tempere'

1. Enseignant-chercheur de 'Université de Bordeaux a I'Institut des sciences de la vigne et du vin.
2. Enseignant-chercheur de Bordeaux Sciences Agro a I'Institut des sciences de la vigne et du vin.
3. Chargé de recherche détaché a I'Institut des sciences de la vigne et du vin.

4. Ingénieur de recherche de I'Université de Bordeaux a I'Institut des sciences de la vigne et du vin.
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PREFACE DE LA CINQUIEME EDITION

1971-2011 : en quarante ans, le « Monde du Vin » a beaucoup changé. Il y a
deux générations, on ignorait les ordinateurs personnels, le téléphone portable,
le GPS... mais aussi la lutte efficace contre la pourriture grise, la machine a ven-
danger, la maitrise efficace des températures, les levures seches actives, la filtration
tangentielle... On discutait de la fermentation malolactique comme bienfait ou
maladie du vin, les laboratoires d’analyses étaient & peu pres les mémes que du
temps de Pasteur, le « gotit de bois » était un défaut...

On pourrait écrire un livre sur ces différences. On pourrait aussi écrire un autre
tres gros livre sur les nouvelles connaissances acquises depuis cette époque sur la
physiologie de la vigne, les composants des raisins et des vins et leur biochimie,
les outils de diagnostic a la vigne et au chai...

Cette cinquitme édition de Connaissance et travail du vin, sept ans apres la dis-
parition d’Emile Peynaud, essaie de prendre en compte I'essentiel de ces
évolutions, comme la premitre édition avait déja intégré I'ensemble des connais-
sances de son temps, notamment celles acquises depuis 1945. Elle se doit aussi
de considérer, simultanément, plusieurs autres changements majeurs.

Le marché du vin a été bouleversé entre 1971-1973 et 2008-2010. La surface
du vignoble mondial a chuté de 24 % (7,6 millions d’hectares), sa production
de 14 % (266 millions d’hectolitres), la consommation de 12 % (238 millions
d’hectolitres) alors que le rendement moyen a augmenté de 10 % (34 hectolitres/

hectare « seulement ») et que les exportations ont bondi de +110 % pour
atteindre 32 % de la production de vin, contre 13 % en 1971-1973.

Lévolution frangaise est encore plus violente : surface (— 36 %), volume (- 33 %),
consommation nationale (— 48 %) mais exportations de +125 %, soit 36 % de
sa production (contre 9 %) et 16 % des exportations mondiales (contre 15 %).
Dans le méme temps, on est passé de plus d'un million de producteurs a moins
de cent quarante mille. On pourrait faire des observations trés comparables pour
I'Italie et 'Espagne, les deux autres vignobles sur le podium mondial depuis
des siecles.

La consommation de vin-boisson s’est effondrée. Le « gros rouge », le «six
étoiles »... sont (heureusement) inconnus des plus de vingt-trente-quarante...
ans. On est passé au « bib », au bar a vins, aux rubriques vineuses dans toute la
presse... Dans le méme temps, le « Nouveau Monde » (USA, Chili, Argentine,
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Afrique du Sud, Australie, Nouvelle-Z¢élande) augmentait sa production de 42 %
(67 millions d’hectolitres), soit 25 % de la production mondiale, contre 15 %
il y a quarante ans. Les prix des vins couvrent une gamme tres large, de moins
de 1 € a plus de 100, voire 1 000 € ou plus la bouteille, en magasin, en France.
Concretement, le prix de vente moyen pondéré des volumes du vin en vrac de
la campagne 2010-2011 est d’environ 100-110 €/hl, soit environ 0,80 € de vin
par bouteille de 75 cl (hors conditionnement et hors taxes). Plus précisément,
en France, environ 80 % des volumes sont négociés au-dessous de ces prix
moyens.

Ces prix « moyens » frangais se retrouvent sur le marché international ; la plupart
des exportations importantes des pays non européens vers 'Union Européenne
sont compris entre 1 et 3 €/bouteille (hors taxes). Seules quelques grandes
régions francaises (la Champagne et dans un moindre mesure, la Bourgogne et
Bordeaux) dépassent 5-7 €/bouteille a 'exportation. Ces chiffres observés ne
visent ici qu’a rappeler que toute action cenologique (et viticole) doit étre aussi
réfléchie selon un colit supportable, tres variable selon les situations.

Cette extréme diversité de prix est accompagnée d’une tres grande diversité de
présentations réglementaires (quelques milliers AOC, AOP, IGP, vins de
cépages... dans le monde) et de types de vins (plus de 400 reconnus par la seule
Union Européenne) puis de personnalisations (Chéteau, winery bodega, cantine,
« quinta », « kellerei »...).

Pour rester dans le domaine de la pratique cenologique, seul objet de ce livre qui
ne peut ignorer le contexte économique général, il convient de noter plusieurs
faits de développement récent.

Depuis quarante ans, le nombre de travaux puis de publications scientifiques,
techniques et/ou commerciales a explosé. Nul ne peut plus connaitre tous ces
documents mais ils sont (presque) tous accessibles par Internet.

Le nombre d’outils d’analyses, de travail, de contréle, de régulation... a aussi
explosé. On observe une multiplicité d’études et de documents ultra-spécialisés,
seulement applicables dans quelques situations mais pouvant faire I'objet de
campagnes de communication générales, devenant excessives.

Des notions aussi diverses — et parfois contradictoires — que Assurance Qualité,
Protection de 'environnement, vin « bio », exigences commerciales, vin et santé,
vin-plaisir... ont aujourd’hui une place mal définie mais importante.

Le résumé est inaccessible, il convient d’aller au « tri sélectif », pour repérer ce qui
est important et adapté a chaque situation particuliere. Cest difficile, toujours
incomplet, jamais a I'abri d’approximations excessives. C’est cependant la voie
retenue ici, en sollicitant chaque lecteur pour qu’il (se) pose les bonnes questions,
celles qui l'orientent vers les bons documents — écrits, oraux ou « virtuels » sur
Internet —, les plus aptes & procurer les bonnes réponses a ses préoccupations. Le
mécanisme est le méme pour un vin de 2, 20 ou 200 € la bouteille, car la phy-
siologie de la vigne, la biochimie du vin obéissent aux mémes reégles, connues ou
inconnues. Tous méritent d’abord les mémes réflexions puis les mémes soins.



Dans tous les cas, le responsable de chai ne peut quétre un généraliste prenant
une seule décision globale parmi une immense diversité de possibilités locales,

ponctuelles, soumises par les spécialistes, qui proposent mais n’ont pas a
décider.

Le plus souvent, chaque grand chapitre de ce livre sera organisé autour du schéma
suivant :

* Quel est le theme principal ?

* Quelles sont les connaissances actuelles disponibles indispensables ?

Quelles questions se poser sur ses objectifs et les moyens accessibles ?
* Quels outils — matériels, produits, pratiques — sont a utiliser ?
* Comment sassurer que les objectifs sont atteints ?

Pour rester dans un livre de volume raisonnable, de trés nombreux renseigne-
ments complémentaires seront a recueillir aupres des meilleures sources, les plus
compétentes, les plus actualisées et les plus neutres possibles, viz quelques bonnes
adresses.

Dernier point essentiel : ce livre essaie de rester fidéle 4 I'esprit de Emile Peynaud,
tel qu’il me I'a inculqué — sans 'imposer — , notamment pour intégrer au mieux
les connaissances du temps en pensant, sans cesse, au seul « Maitre du Vin », le
consommateur — 'cenopote — qui, dans le cadre d’'un consommation raisonnable,
savoure le Plaisir dans le verre.

Jacques Blouin — Décembre 2011
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PREFACE DE LA PREMIERE EDITION

Ecrit avec la matiére de quarante années d’observations et de recherches et avec
expérience de vingt années d’un enseignement destiné a I'étudiant comme au
professionnel, ce livre se veut a la fois théorique et pratique, explicatif et réaliste.
Son objectif est de mieux faire connaitre le vin, pour mieux I'élaborer, Iélever,
le conserver, pour mieux 'apprécier aussi. Produit par le travail de 'homme, le
vin en définitive vaut ce que vaut ’homme et 'ignorant ne fait du bon vin que
par hasard. Leenologie n’est pas une science abstraitep ; elle est née de la recherche
de solutions a des problemes pratiques. Mais si les faits sobservent au niveau du
travail de la cave ou du chai, les explications ne peuvent étre données, les lois ne
peuvent étre établies et le progres ne peut naitre qu'au niveau supérieur de I'étude
des phénomenes. Ainsi, 'cenologie a ses bases profondes dans la chimie-physique,
la biochimie, la microbiologie.

Le progres technique passe par les voies de la recherche scientifique appliquée et
de la diffusion des connaissances acquises. Il ne suffit pas de faire avancer dans
les laboratoires les connaissances sur le vin, il faut les répandre dans les chais
pour arriver a les inscrire dans la pratique journaliere. D’ailleurs, plus rapide est
la progression scientifique et plus grand est le risque de décalage entre ce que
l'on sait et ce que l'on fait. Il faut resserrer cette marge et accélérer I'évolution.
Clest 4 quoi tend ce livre. Il répond ainsi au besoin souvent exprimé par les
organisations professionnelles d’une vulgarisation sérieuse des connaissances et
des méthodes, a 'usage de la production et des métiers du vin.

Il a été congu comme un aide-mémoire pour I'étudiant en cenologie et pour
'aenologue confronté 4 des problemes pratiques ; mais il s'adresse surtout au
« professionnel » du vin : producteur, vinificateur, technicien, caviste, maitre de
chai, dégustateur, commergant, courtier. Cest pour eux que l'auteur a renoncé
a la présentation chimique et analytique habituelle des livres d’cenologie. Ce livre
est pour le lecteur une introduction qui lui permettra ensuite d’accéder plus
[y \ [ i) . > A .
aisément 2 la lecture du 77aité d'eenologie et d Analyse et contréle des vins.

Lauteur est le premier éleve et collaborateur du Professeur Jean Ribéreau-Gayon.
Bien qu'il ne porte pas sa signature, ce livre est profondément imprégné de ses
travaux et de sa doctrine.

Emile Peynaud
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1+ LAVIGNE ET LES CHOIX VITICOLES

Actualisé par LAuRENCE GENY-DENiIS
pour la présente édition

Lévolution mondiale de la consommation de vin fait apparaitre en tout pays une
réduction de la consommation des vins « ordinaires » partiellement remplacés par
des vins « fins ». Les nouveaux pays consommateurs ne connaissent que ces derniers.
Dans tous les cas, on recherche les vins pour leur qualité.

Ainsi pour tout producteur, consommateur ou amateur de vin, la notion de qualité
est omniprésente, incontournable, presque obligatoire. Elle permet de qualifier et
d’identifier un vin, d’orienter les choix techniques ou marchands, de transmettre
un ressenti, de partager des émotions, etc. Pourtant, il n’existe pas de définition
simple et unique de la qualité des vins. Les criteres évoluent et reposent  la fois sur
des processus empiriques, gustatifs, techniques, hédonistes, hygiéniques, identitaires,
sociaux, culturels, etc. Alors que dans la 5¢ édition, étaient définis 5 types de qualité
(sensorielle, nutritive, toxicologique, formelle et culturelle), il semble maintenant
impossible de distinguer aussi facilement et simplement cette notion, qui ne fait
qu'évoluer et se complexifier dans le temps et I'espace, en prenant des formes tres
divergentes en fonction des contextes dans lesquels elle s’établit.

Comme l'explique Laurence Fabbri dans son essai « Terroir, territoire, réglementation,
technique... Une réflexion autour de la qualité des vins, 2002 », plusieurs théories
sopposent quant a la définition de la qualité des vins. Celle des anciens, qui consi-
déraient qu'en tant qu'aliment de civilisation, produit non indispensable plus désiré
qu'essentiel, producteurs et consommateurs influengaient la qualité du vin par leur
statut social. Une deuxi¢me, plus moderne, qui a essayé d’expliquer plus rationnel-
lement les conditions nécessaires a I'obtention d’un vin de qualité. Lintroduction de
la notion de terroir (au début du xx¢ siecle) a ouvert la voie d’'une nouvelle approche
de la qualité. Si dans un premier temps, le terroir a été avant tout abordé par 'ap-
proche agronomique ot climat, relief, sol et sous-sol étaient les principaux facteurs
essentiels a la production, tres vite il sest enrichi des savoir-faire locaux permettant
la maitrise des process d’élaboration particuliers a chaque vin. Cette spécificité 2 un
lieu, difficilement reproductible, va permettre d’inscrire des attributs physiques dans
la définition de qualité d’un vin faisant apparaitre la notion de typicité. Une troisieme
approche, issue de travaux menés depuis le début des années 2000, relance le débat
de la définition de la qualité par de nouvelles interrogations en lien avec la
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responsabilité sociétale des appareils de production. Alors que la notion de typicité
(que l'on peut fortement lier & 'amélioration des connaissances des caractéristiques
physico-chimiques des vins et de la meilleure maitrise de leur élaboration grice aux
progres de I'cenologie moderne) a complété la notion de qualité au cours du xx siecle
en incluant les aspects agronomiques, culturels, économiques, symboliques, etc., les
nouvelles approches du xxi° si¢cle tendent ainsi a atténuer le réle du terroir en tant
qu'unique support de production, pour Iassocier 2 un espace plus vaste, intégrant
de maniere forte identité culturelle, construction et responsabilité sociétale.

Le producteur doit maintenant appréhender la qualité au travers de deux dimen-
sions. Une dimension interne qui se réfere au produit lui-méme, a son mode de
production (qui se doit d’étre le plus respectueux de I'environnement possible) ; et
une dimension externe qui utilise les référents socioculturels des territoires de pro-
duction associés aux symboles ancestraux du travail de la vigne, tout en maitrisant
les connaissances scientifiques.

La vigne

La vigne, ou vigne cultivée (Vitis vinifera L.), est une plante ligneuse et pérenne de la
famille des Vitacées. Il sagit de I'une des rares lianes domestiquées. Lorsqu’elle est
cultivée, elle doit assurer a la fois une croissance végétative et une production suffisante
de fruits qui pourront arriver 2 maturité. Une vigne bien développée comporte :

* des parties pérennes formées du systeme racinaire (porte-greffe) et d’'une partie du
systeme aérien (charpente) ;

* des parties aériennes caduques que sont les rameaus, les feuilles, les bourgeons, les
inflorescences et les baies de raisin.
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Figure 1.1 - La structure du plant de vigne (dessin : Kazakova Maryia/Shutterstock).



