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Avant-propos

Un mot d’abord pour expliciter le titre de ce livre qui reprend de maniére
allusive Les Travaux et les jours du poete grec Hésiode et Les Plaisirs et les
jours du romancier Marcel Proust. Le vin ne nécessite-t-il pas de longs et
difficiles travaux avant de dispenser les plaisirs gourmands de le boire ? Il
s'agit bien slr des jours passés, de I'histoire de faire le vin, vieille comme
I'homme civilisé et toujours en mouvance, et de I'histoire de I'cenologie,
plus récente celle-13, cette science des laboratoires qui s'est greffée sur les
anciennes pratiques de cave pour les féconder.

Mais le vin et les jours, ce sont aussi le vin et mes jours, mes débuts, mes
expériences, mes souvenirs, les chroniques d’une vie passée dans 'intimité
des plus grands vins du monde, en somme les mémoires d’'un cenologue
heureux.

Le premier chapitre, le savoir et le savoir-faire, est une étude de I'appli-
cation des connaissances cenologiques & 'art de faire le vin. Dans cette
activité saisonniere, on le sait, le vinificateur n’est jamais tout a fait maitre
de la qualité des raisins, liée aux conditions de la maturation, ni d’ailleurs
du déroulement des phénomenes fermentaires, plus ou moins spontanés.
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Parce que les récoltes ne se ressemblent pas, que les situations et les équi-
pements des cuveries sont différents, il lui faut & chaque opération choi-
sir la manceuvre la plus convenable entre plusieurs possibilités. Il subit le
rythme des transformations plus qu’il ne les commande. Pour les mémes
raisons, 'enseignement pratique de la vinification est une tiche difficile. Le
progres technique se heurte a 'inertie d’anciennes habitudes. La recherche
de la qualité impose la constance de l'effort. Malgré leur importance, ces
notions qui s'appuient sur I'expérience de ’homme de métier furent rare-
ment objets d’analyse.

Le deuxi¢me chapitre tire les lecons de I'histoire telles quon peut les
déchiffrer dans les écrits des siecles précédents. La passionnante histoire
des idées et des techniques est généralement peu évoquée et pourtant elle
explique les évolutions depuis les origines. On voit sy dessiner clairement
les pratiques actuelles. A partir de 1600, date du premier ouvrage en langue
francaise (le célebre Théitre de lagriculture et mesnage des champs &’ Olivier
de Serres), les livres sur I'art de faire le vin se succeédent sans interruption.
Le xvir®siécle fut prolixe a ce sujet. Cependant les ébauches d’une science
cenologique ne débutent quavec le baron de Chaptal au début du xix*
siecle, 4 la suite des progres de la chimie de I'époque. Leenologie progresse
ensuite d’un grand pas avec les découvertes de Pasteur sur la microbiologie
et atteint son apogée a la moitié de notre siecle, grice a 'extension des
connaissances biochimiques.

Les chapitres suivants sont davantage autobiographiques et anecdotiques.
Clest le passé vécu. J'y rassemble les réflexions accumulées au cours de
quarante campagnes de vinification. Témoin parmi les mieux placés pour
conter le passé et juger des transformations intervenues, je fus en méme
temps, comme collaborateur de Jean Ribéreau-Gayon, un protagoniste de
ce quon a appelé la « révolution culturelle » des années cinquante.

Je trace dans ces chapitres quelques-unes des profondes mutations inter-
venues dans 'art de faire les grands vins, ces vins de garde dont la techno-
logie est la plus complexe. Il suffic d’évoquer les scenes des vendanges et
des cuvaisons de 'immeédiat aprés-guerre et de les comparer avec celles de
la période faste que nous venons de vivre (de 1975 & 1986 par exemple),
de souligner les progres constants de I'cenomicro-biologie, de déguster et
d’analyser les anciennes bouteilles, vestiges du passé, pour mesurer tout le
chemin parcouru vers le progres technique et 'amélioration de la qualité.
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Avant-propos — XI

Dans le dernier chapitre, la parole est donnée plus librement au vin et
a son imaginaire. Le vin a toujours été aimé des arts et des artistes ; il a
séduit le savant, le diététicien, le philosophe ; il est un sujet inépuisable de
lictérature. Rien d’étonnant a ce que 'cenologue ait lui aussi, de temps a
autre, la tentation de tremper sa plume dans le vin.

Ce livre n’est donc pas un traité d’cenologie, ni un précis de vinification
classique. Ce n’est pas davantage une encyclopédie historique, ou un nou-
vel atlas des régions viticoles, encore moins un guide pour I'acheteur de
vins. Il 0’y est pas question de classements de mérite des crus et des régions.
De tels ouvrages ne manquent pas d’ailleurs, et en toutes langues, sur les
rayons de la bibliotheque de 'amateur. Le but de 'auteur est d’enseigner et
Cest aussi bien pour le lecteur amateur et curieux de vins que pour le pro-
fessionnel qu'il a rassemblé ces textes et ces chroniques sur ce qu'il nomme
Part cenologique.
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1
Les mots et les définitions

Il faut définir les mots tant que les pages sont blanches. Ceux concernant
la culture de la vigne viennent directement du latin médiéval et sont aussi
anciens que les origines de notre langue. Aussi est-on étonné d’apprendre,
en suivant la sémantique qui est histoire des mots, que l'usage de viti-
culture et de viticulteur est, en comparaison, tout récent et ne remonte
qu’au siecle dernier. Auparavant on disait vigneron, agriculteur, cultivateur,
vendangeur ; le savant « agronome » a méme précédé le modeste « agri-
culteur ». Au début du x1x° siecle, on parlait couramment du « cultivateur
de vignes ».

En revanche, [wnologie ferait figure de science ancienne, puisque le mot
estsignalé des 1636. Clest dailleurs & la méme époque qu'apparaissent rech-
nique et technologie qu'on aurait cru plus récents. Les techniques sont les
procédés utilisés dans un art ou un métier pour la création d’une ceuvre, la
fabrication d’un produit. La technologie, elle, se définit comme la science
des techniques et son objet est des plus vastes.

(Enologie est un mot savant formé a partir de racines grecques : @no-,
tiré de oinos (vin) et -logie, de logos (discours, science). L'Encyclopédie de
Diderot et d’Alembert (1751) semble Iignorer. Vers 1770, Béguillet et
Chevalier employaient cenologie dans le sens de « discours sur les vignobles
et les vins ». Le baron Chaptal, ministre de I'Intérieur sous le Directoire,
dans son livre LArt de faire le vin (1804), a senti le besoin de redéfinir
le terme pour les lecteurs de I'époque, un peu moins forts en grec sans
doute : 'cenologie est « la science qui traite du vin ». Le Larousse nous
dit aujourd’hui que I'cenologie est 'étude du vin sous tous ses rapports :
préparation, conservation, maladies, etc. Cest en fait toute la science
vinicole, I'ensemble de notre savoir sur le « divin breuvage ». Leenologie
analyse, enseigne, explique les grands phénomeénes de la vinification, les
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conditions idéales de la garde et de I'élevage du vin, les regles de sa dégus-
tation et de sa consommation.

On releve @notechnie dans un ouvrage de 1781, non signé, sur Iart (ici
un peu indélicat) de farder et de conserver les vins. Labbé Rozier (1772)
nommait @nologiste ’homme qui érudiait et enseignait la science du
vin. Enologue apparait plus tard ; le mot est défini par Chaptal comme
désignant « le savant qui s'occupe du vin ». Aujourd’hui I'cenologue est
celui qui applique les données de la science cenologique. C’est davantage
un homme de terrain que, selon le sens littéral, « celui qui parle ou écrit
sur le vin ». Un décret du ministre de Agriculture daté de 1955 entérine
cette définition : « Il est créé un titre d’cenologue réservé aux techniciens,
titulaires du dipléme national d’cenologue et qualifiés dans les opérations
d’élaboration et de conservation des vins. » On fait en France une différence
réglementaire entre /wnologue et ['enotechnicien ; le premier a suivi un
enseignement de niveau universitaire ; le second a un brevet de techni-
cien décerné par un lycée agricole ; il ne faut pas les confondre. Quant
a @nologiste, il me semble quon devrait restaurer le mot et le réserver au
chercheur et & I'enseignant ; il me plairait assez d’étre qualifié d’cenologiste
honoraire.

Dans les mots a préfixe @no, ajoutons I'enophile, qui aime les vins
(1839) ; il en est qui se présentent comme anophilistes ; I enomane fait par-
tie de ces amateurs passionnés qu'on nomme ailleurs « fans » ou « fanas ».
Je réserverai enocrate pour celui qui veut réglementer I'organisation de la
production. J’en connais. Lanographile est un collectionneur d’étiquettes.

Lenométrie érait la mesure de la richesse en alcool (1838) ; on a depuis
étendu le terme & d'autres constituants. Lenographie donne la descrip-
tion des différents types de vins (1903) ; tous ces guides qui proliférent
chaque année, ces atlas viniques, cette géographie vinicole inépuisable de
nos revues spécialisées, font de I'cenographie sans que, peut-étre, vous le
sachiez. Les anothéques ou vinothéques, ces boutiques a bonnes bouteilles,
fleurissent un peu partout. On emploie aussi, quoique plus rarement,
d’autres mots hybrides de latin et de grec, comme vinophile, vinologue.

Loenomancien, a ce qu'on disait, lisait 'avenir dans votre verre, d’apres la
couleur du vin, sa surface agitée dans la coupe, le bruit qu'il faisait en tom-
bant sur le sol. Quant aux @nurgistes du comte Odart (1845), ils étaient
« les fabricateurs de vins de tous pays au moyen de la cuisson du mott et
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de 'addition de matiere sucrée, d’eau-de-vie et autres ingrédients, sans se
soucier de cultiver les cépages qui les produisent ».

Je m’étonne que le jargon moderne n’ait pas encore songé a créer le mot
anotique pour désigner 'ensemble de la technologie cenologique moderne ;
cela viendra peut-étre.

Mais au fait, doit-on écrire cenologie ou eunologie ? Un étudiant grec
qui avait fait Lettres contestait la premiére orthographe et emplissait ses
copies d’eunologie et d’eunologique. Je n'osai sanctionner, ayant une fois
été tancé sur un théme similaire par expert de la Grece & I'Office inter-
national du vin. Ingénument, dans une classification des bactéries du vin,
j'avais cru pouvoir baptiser Leuconostoc enos des bactéries hétérolactiques
assez familieres. Lhelléniste fit une dissertation véhémente d’otr il ressor-
tait qu'il fallait écrire Leuconostoc oinos ; la motion fut adoptée. Ce fut le
point de départ d’une jolie confusion entre spécialistes : un microbiolo-
giste californien pensa quil sagissait de deux bactéries différentes et fit
toute une these sur les @nos et les oinos.

On pourrait avec un peu d’audace nommer para-enologiques (para :
aupres, a cOté de) certains soins & donner aux vins : soutirage, collage, fil-
trage, embouteillage, ou encore parler de métiers para-enologiques, comme
vinificateur, maitre de chai, chef caviste, etc.

Le mot vinification apparait seulement en 1799 dans les Annales de chi-
mie pour désigner la fermentation qui métamorphose le jus de raisin en
vin. Chaptal ne I'utilise pas encore ; on le trouve en 1820 sur la couverture
d’un opuscule de J.A. Gervais.

Le Littré de 1872, lui, accorde & vinification une définition élargie, englo-
bant les procédés d’élevage et de garde, en somme toute la technique vini-
cole. C’est d’ailleurs ainsi que I'entendait Pasteur dans ses Etudes sur le
vin. ]'ai relevé une autre définition qui fait de vinification, restrictivement,
le synonyme de conservation : on différenciait dans la cuverie en Haute-
Sadne « la partie destinée au cuvage, cest-a-dire 2 la fermentation, et celle
réservée a la vinification, c’est-a-dire a la conservation du vin ».

Les professionnels d’aujourd’hui, revenant au sens premier du mot,
le réservent a la seule phase des transformations qui accompagnent les
phénomenes fermentatifs. La définition la plus courante est la suivante :
« Ensemble des procédés mis en ceuvre pour effectuer la conversion du
raisin en vin. » J’ai dit « du raisin » et non comme les dictionnaires,
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restrictivement, du jus ou du modc, car le vin rouge est un macéré des
parties solides du fruit.

La définition des oenologues est naturellement plus compléte, je la
récite presque : « Vinifier rationnellement, Cest appliquer & un cas par-
ticulier, dans des conditions données, une technique choisie d’apres
I'ensemble des connaissances acquises sur les mécanismes et les facteurs
des grands phénomenes de la vinification. » Pour la préparation des vins
rouges, ce sont : la cueillette et le travail des raisins, la fermentation alcoo-
lique, la macération et la dissolution spécifique de certains constituants
des raisins, la fermentation malolactique. Pour la vinification en blanc,
ce sont l'extraction du mott et sa clarification, la fermentation alcoo-
lique, la protection des oxydations, moins couramment la fermentation
malolactique.

Clest précisément dans la mesure ol I'on sait appliquer ces principes
généraux quon dirige vraiment une vinification. La routine ne peut
permettre d’obtenir chaque année le tout meilleur vin. La vinification
demande toujours imagination, adaptation, invention, création. Vinifier,
pas plus que cuisiner, pas plus, dans un autre domaine, que procéder a une
analyse chimique, n'est copier une recette. Il faut avoir appris, il faut avoir
compris, il faut savoir faire. Vinifier n’est pas un don de la main, c’est un
travail d’intelligence qui demande gotit, réflexion et choix.

La vinification n’est pas en elle-méme une « technologie », comme cela
a été écrit improprement. La vinification nest pas non plus une science,
mais plutdt une application ; elle utilise des techniques différentes selon
les lieux et les types de vins. En revanche, il existe une technologie de
la vinification qui étudie U'ensemble des procédés et des méthodes, des
outils, des instruments, des machines utilisées, et qui vise & leur description
méthodique, a leur codification.

Vinifier, ainsi que les mots de la méme famille comme vinificateur, vini-
cole, viniculteur, vinique, vinifére, datent a peu pres de la moitié du xIx®
siecle. Il y a donc eu des cenologues avant qu'on les appelle vinificateurs ou,
comme disait Maumené, vinifacteurs. A cette période du développement
industriel et commercial, il fallut des vocables pour de nouvelles fagons
d’appréhender les techniques. On ne vinifie donc, pourrait-on dire, que
depuis cette date. Avant, on faisait du vin, tout bonnement. D’ailleurs,
pour parler de maniére correcte, on ne vinifie pas des vins, on vinifie
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(ou transforme en vins) des grappes, des raisins, de la vendange, du mofit,
une récolte. Le vin est le résultat de leur vinification.

« Faire le vin », 'emploi du verbe faire (un verbe 4 tour faire) est tres
commode et j utilise volontiers cette expression. Dans sa simplicité, elle
souligne bien le role premier de 'homme. Olivier de Serres, en 1600,
recommande la surveillance de jour et de nuit, la curiosité de toutes les
heures : « car y allant négligemment, ce serait rencontre trop hasardeuse,
que d’avoir des bons vins ».

Quelles autres expressions pouvons-nous utiliser, nous qui faisons le
vin, pour en parler ? Nous avons le choix, suivant les cas, entre élzborer,
préparer, produire, récolter.

La tournure élaborer sonne, peut-étre, de facon un peu pédante dans le
langage du praticien. Elle appartient davantage a écriture qu’a la parole.
Le terme désigne un travail de création long et laborieux. Il sapplique-
rait donc parfaitement aux vinifications originales des régions & grands
vins. Mais on doit reconnaitre que peu de cavistes peuvent prétendre,
véritablement, élaborer leurs vins.

Récolter, produire sappliquent & toute activité agricole. On récolte, on
produit tant de quintaux de raisins ou de vendange. Par extension, on
dit qu'on récolte, qu'on produit tant d’hectolitres de vin. Le terme pro-
ducteur de vin est d’usage courant ; Cest le propriétaire du vignoble, petit
ou grand, ou parfois le fermier. Le producteur fait le vin ou le fait faire.
Dans certaines régions, des producteurs de raisins confient leur récolte a
des associations coopératives ou la vendent, au poids, a des organismes de
vinification privés.

Jaime bien utiliser préparer, préparation, mots dans lesquels il y a I'idée
d’appréter, de réaliser un produit en vue de son utilisation, de sa consom-
mation, et aussi celle de « Semployer, par une action tenace et réfléchie a
rendre possible, dans les meilleures conditions, une opération envisagée »
(Larousse). Ce sont 1a précisément quelques-uns des buts d’une vinifica-
tion bien conduite. On peut considérer que le vin est effectivement une
préparation A base de raisins. Avec Jean Ribéreau-Gayon, nous avions
donné en 1952 une brochure de Conseils pratiques pour la préparation et la
conservation des vins.

Jai eu Poccasion de relever les locutions « assurer la_formation du vin »
ou encore « les méthodes de formation du vinaigre ». En vieux francais,
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apres les avoir faits, on gouvernait les vins, expression qui signifiait avoir
la maitrise de leur garde. On employait de méme gouverner dans le sens :
diriger I'éducation d’un enfant ou dresser un animal. Dans le cas du
vin, Cérait assurer sa conservation et sa clarification par les traitements
appropriés. Maintenant on éleve les vins. Le role des éleveurs, producteurs
ou négociants, est de les conserver et de les laisser vieillir pour les amener
a leur optimum de qualité.

Des connotations péjoratives se sont glissées dans d’autres termes tels que
Jfabriquer, confectionner, fagonner, dont les sens premiers étaient pourtant
tout a fait adaptés au travail du vin. D’Armailhacq (1858), Andrieu (1901)
parlent de la confection des vins. Sans doute parce qu'il s'imagine que cest
la Nature qui fait le vin, le profane regoit mal maintenant les mots qui
suggerent de maniére trop précise une ingérence de la main de 'homme.
Le producteur lui-méme entretient le mythe du vin qui, en quelque sorte,
se fait tout seul et bannit soigneusement de son vocabulaire commercial
les mots suspects qui pourraient laisser croire qu’il en est auteur. Tout au
plus avoue-t-il participer, avec son maitre de chai, au choix des cuvées qu’il
propose.

Pourtant fabriquer, c’est littéralement « transformer, par un travail manuel
et artisanal, des mati¢res premiéres en produits finis destinés a étre livrés en
grandes quantités au commerce et a la consommation ». Voila une bonne
définition de la vinification. D’ailleurs bien des auteurs, 'abbé Rozier,
Maupin, Chaptal, Lunel, Maumené, Bedel, pour ne citer que ceux-1a,
employaient en toute innocence fabrication et fabriquer. Jean-Baptiste de
Secondat dit de la culture de la vigne quielle était « une manufacture fort utile
au royaume de France ». A notre époque, on ne peut plus parler de fabrica-
tion de vins, et encore moins de vins fabriqués, sans évoquer des opérations
illégales que recouvre dans I'esprit du public le terme vague mais définitif de
trafic. On pense tout de suite & I'expression « fabriqué de toutes pieces ».

D’une maniére analogue, on parlait de faconner les vins, de leurs fagons :
« Les vins blancs, séparés du marc dés les avoir exprimés des raisins, se
fagonnent bouillants & part. » Fagonner, n'est-ce pas faire un ouvrage (le
vin) par un travail sur une matiere (la vendange) ? J’adopte le mot quant a
moi et reviendrai souvent sur les fagons multiples et variées de faire et de
travailler les vins. J’avais pensé un moment donner comme titre a ce livre :
Les Fagons de faire le vin.
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Au xvir© siecle, on composait les vins, expression qu’il faut prendre
dans un sens tres proche de fabriquer. Une citation de 'abbé Rozier
concerne les Hollandais, « pour le moins aussi habiles compositeurs de vins
que les Anglais et les Parisiens ». Il fait allusion a la préparation de vins
sur les places de consommation, notamment a partir de motits mutés (ou
muets, traités A 'aide d’'un conservateur pour empécher, un temps, la fer-
mentation).

On les manipulair aussi, les vins : Bedel, Boireau, 4 la fin du siécle der-
nier, ont décrit les opérations de vinification sous le terme de manipula-
tions. On dit encore quon les travaille ; les vins sont les fruits du travail de
’homme. J’aime bien cette expression de travail du vin, ancienne et tou-
jours actuelle, qui relie le vin & 'occupation la plus noble de ’homme : son
métier. Ne dit-on pas : « Le vin ennoblit ceux qui travaillent a sa cause » ?

Clest toujours la méme crainte d’'une interprétation défavorable de la
part du consommateur qui fait éviter 'emploi de locutions comme indus-
trie vinicole (que Pasteur utilisait pourtant), usine a vin, fabrique de vin.
Cependant une industrie est bien une activité de production de richesses
par conversion de matiéres premieres, et la vinification est un bon exemple
d’une industrie de transformation d’un produit agricole. Mais on ne peut
aller & contre-courant de l'interprétation générale. Je n'essaierai donc pas
de réhabiliter fabrique et industrie et je distinguerai les vinifications indus-
trielles des vinifications artisanales.

On accepte mieux actuellement (cest la grace du néologisme) I'expression
industrie agroalimentaire. De méme on constate une propension récente
des techniciens modernes a parler d’aselier et de chantier de vinification,
termes qui gardent un sens d’artisanat et sonnent mieux a leurs oreilles
que la trop banale cuverie. Chaptal employait déja atelier pour cuvier
ou cuvage. Larchitecte distingue dans ses plans I'espace-fermentation,
Iespace-stockage et 'espace-embouteillage.

Nous voila avertis. Employer le terme correct est la premiere preuve de
la compétence et le jargon approximatif couvre le flou d’'un savoir incer-
tain. Mais il y a lieu de redéfinir constamment un vocabulaire qui dérive
au cours du temps et des régionalismes. Lhistoire des mots, c’est histoire
mouvante de nos connaissances.
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L’cenologi ' '
gie au service du vin

Ce jeune bachelier était venu se faire inscrire au secrétariat de I'Institut
d’cenologie. Le secrétariat de son lycée avait informé qu'en deux années
d’études il pouvait décrocher un dipléme d’aenologue. Trouvant ce cycle
court trés avantageux, il rédigea sa demande, la signa, puis, tout de méme
curieux, interrogea la réceptionniste : « Alors maintenant, dites-moi,
Peenologie, quiest-ce que C'est exactement ? » Je suppose que beaucoup de
buveurs coutumiers pourraient poser la méme question !

Nous savons depuis peu de pages que I'cenologie est la science du vin,
I'intelligence de sa nature, de sa composition et des phénoménes, pour
la plupart biochimiques, impliqués dans son élaboration et sa conserva-
tion. Suivant cette définition, 'aenologie a une fonction de recherche,
mais on U'entend aussi comme science appliquée et comme l'application
elle-méme. D’ol1 une certaine ambiguité dans les termes puisque le méme
couvre 2 la fois la science et 'art. Cest ainsi que les définitions dérivent.
Si le mot « cenologie » est entendu généralement comme signifiant une
théorie, I'cenologue est le plus souvent reconnu comme étant un homme
d’application.

En réalité, il ne saurait y avoir une cenologie de science pure, spéculative,
et le savoir n'est utile qu'au service de la pratique. Lapplication est basée,
comme toute exécution, sur 'acte de choisir (un procédé, une opération,
un traitement) et sur la décision d’une intervention ; or le choix suppose la
compréhension des données du probleme. Et Cest 1a ot cenologie explica-
tive et cenologie applicative finalement se rejoignent, alors que le langage
les diversifie.

Il faut refuser le compartimentage d’'un coté en cenologie scientifique,
théorique, fondamentale et d’un autre c6té en cenologie pratique, ana-
lytique, appliquée. La véritable cenologie, 4 mon sens, est tout cela a la



