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Avant- propos

Un mot d’abord pour expli  ci  ter le titre de ce livre qui reprend de manière 
allu  sive Les Tra  vaux et les jours du poète grec Hésiode et Les Plai  sirs et les 
jours du roman  cier Marcel Proust. Le vin ne nécessite- t-il pas de longs et 
diffi      ciles tra  vaux avant de dis  pen  ser les plai  sirs gour  mands de le boire ? Il 
s’agit bien sûr des jours passés, de l’his  toire de faire le vin, vieille comme 
l’homme civilisé et tou  jours en mou  vance, et de l’his  toire de l’œnologie, 
plus récente celle- là, cette science des labo  ra  toires qui s’est greff ée sur les 
anciennes pra  tiques de cave pour les fécon der.

Mais le vin et les jours, ce sont aussi le vin et mes jours, mes débuts, mes 
expériences, mes sou  ve  nirs, les chro  niques d’une vie passée dans l’intimité 
des plus grands vins du monde, en somme les mémoires d’un œnologue 
heu  reux.

Le pre  mier cha  pitre, le savoir et le savoir- faire, est une étude de l’appli -
ca  tion des connais  sances œno  lo  giques à l’art de faire le vin. Dans cette 
acti  vité sai  son  nière, on le sait, le vinifi cateur n’est jamais tout à fait maître 
de la qua  lité des rai  sins, liée aux condi  tions de la matu  ra  tion, ni d’ailleurs 
du dérou  le  ment des phé  no  mènes fermentaires, plus ou moins spon  ta  nés. 
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Parce que les récoltes ne se res  semblent pas, que les situa  tions et les équi -
pe  ments des cuveries sont diff   é  rents, il lui faut à chaque opé  ra  tion choi -
sir la manœuvre la plus conve  nable entre plu  sieurs pos  si  bi  li  tés. Il subit le 
rythme des trans  for  ma  tions plus qu’il ne les commande. Pour les mêmes 
rai  sons, l’ensei  gne  ment pra  tique de la vini  fi   ca  tion est une tâche diffi      cile. Le 
pro  grès tech  nique se heurte à l’iner  tie d’anciennes habi  tudes. La recherche 
de la qua  lité impose la constance de l’eff ort. Mal  gré leur impor  tance, ces 
notions qui s’appuient sur l’expé  rience de l’homme de métier furent rare -
ment objets d’ana  lyse.

Le deuxième cha  pitre tire les leçons de l’his  toire telles qu’on peut les 
déchiff   rer dans les écrits des siècles précédents. La pas  sion  nante his  toire 
des idées et des tech  niques est généralement peu évoquée et pour  tant elle 
explique les évolutions depuis les ori  gines. On voit s’y des  si  ner clai  re  ment 
les pra  tiques actuelles. À par  tir de 1600, date du pre  mier ouvrage en langue 
française (le célèbre Th éâtre de l’agri  culture et mes nage des champs d’Oli  vier 
de Serres), les livres sur l’art de faire le vin se succèdent sans inter  rup  tion. 
Le xviie siècle fut pro  lixe à ce sujet. Cepen  dant les ébauches d’une science 
œnologique ne débutent qu’avec le baron de Chaptal au début du xixe 
siècle, à la suite des progrès de la chi  mie de l’époque. L’œnologie pro  gresse 
ensuite d’un grand pas avec les décou  vertes de Pas  teur sur la micro  bio  logie 
et atteint son apogée à la moitié de notre siècle, grâce à l’exten  sion des 
connais  sances bio   chimiques.

Les cha  pitres sui  vants sont davan  tage auto  bio  gra  phiques et anec  do  tiques. 
C’est le passé vécu. J’y ras  semble les réfl exions accumulées au cours de 
qua  rante cam  pagnes de vini  fi   ca  tion. Témoin parmi les mieux placés pour 
conter le passé et juger des trans  for  ma  tions inter  ve  nues, je fus en même 
temps, comme col  la  bo  ra  teur de Jean Ribéreau- Gayon, un pro  ta  go  niste de 
ce qu’on a appelé la « révolution cultu  relle » des années cin  quante.

Je trace dans ces cha  pitres quelques- unes des pro  fondes muta  tions inter -
ve  nues dans l’art de faire les grands vins, ces vins de garde dont la tech  no -
logie est la plus complexe. Il suffi    t d’évoquer les scènes des ven  danges et 
des cuvai  sons de l’immédiat après- guerre et de les compa  rer avec celles de 
la période faste que nous venons de vivre (de 1975 à 1986 par exemple), 
de sou  li  gner les progrès constants de l’œnomicro- biologie, de déguster et 
d’ana  ly  ser les anciennes bou  teilles, ves  tiges du passé, pour mesu  rer tout le 
che  min par  couru vers le progrès tech  nique et l’amélioration de la qualité.
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Dans le der  nier cha  pitre, la parole est donnée plus libre  ment au vin et 
à son ima  gi  naire. Le vin a tou  jours été aimé des arts et des artistes ; il a 
séduit le savant, le diététicien, le phi  lo  sophe ; il est un sujet inépuisable de 
littérature. Rien d’éton  nant à ce que l’œnologue ait lui aussi, de temps à 
autre, la ten  ta  tion de trem  per sa plume dans le vin.

Ce livre n’est donc pas un traité d’œnologie, ni un précis de vini  fi   ca  tion 
clas  sique. Ce n’est pas davan  tage une encyclopédie his  to  rique, ou un nou -
vel atlas des régions viti  coles, encore moins un guide pour l’ache  teur de 
vins. Il n’y est pas ques  tion de clas  se  ments de mérite des crus et des régions. 
De tels ouvrages ne manquent pas d’ailleurs, et en toutes langues, sur les 
rayons de la bibliothèque de l’ama  teur. Le but de l’auteur est d’ensei  gner et 
c’est aussi bien pour le lec  teur ama  teur et curieux de vins que pour le pro -
fes  sion  nel qu’il a rassemblé ces textes et ces chro  niques sur ce qu’il nomme 
l’art œnologique.





I
LĊ ĘĆěĔĎė Ċę đĊ ĘĆěĔĎė- ċĆĎėĊ
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1
Les mots et les défi ni  tions

Il faut défi nir les mots tant que les pages sont blanches. Ceux concer  nant 
la culture de la vigne viennent direc  te  ment du latin médiéval et sont aussi 
anciens que les ori  gines de notre langue. Aussi est- on étonné d’apprendre, 
en sui  vant la séman  tique qui est l’his  toire des mots, que l’usage de viti -
culture et de viti  culteur est, en compa  rai  son, tout récent et ne remonte 
qu’au siècle der  nier. Aupa  ra  vant on disait vigne  ron, agri  culteur, culti  va  teur, 
ven  dan  geur ; le savant « agro  nome » a même précédé le modeste « agri -
culteur ». Au début du xixe siècle, on par  lait cou  ram  ment du « culti  va  teur 
de vignes ».

En revanche, l’œnologie ferait fi gure de science ancienne, puisque le mot 
est signalé dès 1636. C’est d’ailleurs à la même époque qu’appa  raissent tech -
nique et tech  no  logie qu’on aurait cru plus récents. Les tech  niques sont les 
procédés utilisés dans un art ou un métier pour la création d’une œuvre, la 
fabri  ca  tion d’un pro  duit. La tech  no  logie, elle, se défi nit comme la science 
des tech  niques et son objet est des plus vastes.

Œnologie est un mot savant formé à par  tir de racines grecques : œno-, 
tiré de oinos (vin) et -logie, de logos (dis  cours, science). L’Encyclopédie de 
Diderot et d’Alembert (1751) semble l’igno  rer. Vers 1770, Béguillet et 
Che  va  lier employaient œnologie dans le sens de « dis  cours sur les vignobles 
et les vins ». Le baron Chaptal, ministre de l’Intérieur sous le Direc  toire, 
dans son livre L’Art de faire le vin (1804), a senti le besoin de redéfi nir 
le terme pour les lec  teurs de l’époque, un peu moins forts en grec sans 
doute : l’œnologie est « la science qui traite du vin ». Le Larousse nous 
dit aujourd’hui que l’œnologie est l’étude du vin sous tous ses rap  ports : 
préparation, conser  va  tion, mala  dies, etc. C’est en fait toute la science 
vini  cole, l’ensemble de notre savoir sur le « divin breu  vage ». L’œnologie 
ana  lyse, enseigne, explique les grands phénomènes de la vini  fi   ca  tion, les 
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condi  tions idéales de la garde et de l’élevage du vin, les règles de sa dégus -
ta  tion et de sa consom  ma  tion.

On relève œnotechnie dans un ouvrage de 1781, non signé, sur l’art (ici 
un peu indélicat) de far  der et de conser  ver les vins. L’abbé Rozier (1772) 
nom  mait œnologiste l’homme qui étudiait et ensei  gnait la science du 
vin. Œnologue apparaît plus tard ; le mot est défi ni par Chaptal comme 
désignant « le savant qui s’occupe du vin ». Aujourd’hui l’œnologue est 
celui qui applique les données de la science œnologique. C’est davan  tage 
un homme de ter  rain que, selon le sens littéral, « celui qui parle ou écrit 
sur le vin ». Un décret du ministre de l’Agri  culture daté de 1955 entérine 
cette défi ni  tion : « Il est créé un titre d’œnologue réservé aux tech  ni  ciens, 
titu  laires du diplôme natio  nal d’œnologue et qualifi és dans les opérations 
d’élaboration et de conser  va  tion des vins. » On fait en France une diff érence 
réglementaire entre l’œnologue et l’œnotechnicien ; le pre  mier a suivi un 
ensei  gne  ment de niveau uni  ver  si  taire ; le second a un bre  vet de tech  ni -
cien décerné par un lycée agri  cole ; il ne faut pas les confondre. Quant 
à œnologiste, il me semble qu’on devrait res  taurer le mot et le réserver au 
cher cheur et à l’ensei  gnant ; il me plai  rait assez d’être qualifi é d’œnologiste 
hono  raire.

Dans les mots à préfi xe œno, ajou  tons l’œnophile, qui aime les vins 
(1839) ; il en est qui se présentent comme œnophilistes ; l’œnomane fait par -
tie de ces ama  teurs passionnés qu’on nomme ailleurs « fans » ou « fanas ». 
Je réserverai œnocrate pour celui qui veut réglementer l’orga  ni  sa  tion de la 
pro  duc  tion. J’en connais. L’œnographile est un col  lec  tion  neur d’étiquettes.

L’œnométrie était la mesure de la richesse en alcool (1838) ; on a depuis 
étendu le terme à d’autres consti  tuants. L’œnographie donne la des  crip -
tion des diff érents types de vins (1903) ; tous ces guides qui prolifèrent 
chaque année, ces atlas viniques, cette géographie vini  cole inépuisable de 
nos revues spécialisées, font de l’œnographie sans que, peut-être, vous le 
sachiez. Les œnothèques ou vinothèques, ces bou  tiques à bonnes bou  teilles, 
fl eu  rissent un peu par  tout. On emploie aussi, quoique plus rare  ment, 
d’autres mots hybrides de latin et de grec, comme vinophile, vinologue.

L’œnomancien, à ce qu’on disait, lisait l’ave  nir dans votre verre, d’après la 
cou  leur du vin, sa sur  face agitée dans la coupe, le bruit qu’il fai  sait en tom -
bant sur le sol. Quant aux œnurgistes du comte Odart (1845), ils étaient 
« les fabri  ca  teurs de vins de tous pays au moyen de la cuis  son du moût et 
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de l’addi  tion de matière sucrée, d’eau- de-vie et autres ingrédients, sans se 
sou  cier de culti  ver les cépages qui les pro  duisent ».

Je m’étonne que le jar  gon moderne n’ait pas encore songé à créer le mot 
œnotique pour désigner l’ensemble de la tech  no  logie œnologique moderne ; 
cela vien  dra peut-être.

Mais au fait, doit- on écrire œnologie ou eunologie ? Un étudiant grec 
qui avait fait Lettres contes  tait la première ortho  graphe et emplis  sait ses 
copies d’eunologie et d’eunologique. Je n’osai sanc  tion  ner, ayant une fois 
été tancé sur un thème simi  laire par l’expert de la Grèce à l’Offi  ce inter -
na  tional du vin. Ingénument, dans une clas  si  fi   ca  tion des bactéries du vin, 
j’avais cru pou  voir bap  ti  ser Leuco nostoc œnos des bactéries hétérolactiques 
assez familières. L’helléniste fi t une dis  ser  ta  tion véhémente d’où il res  sor -
tait qu’il fal  lait écrire Leuco nostoc oinos ; la motion fut adoptée. Ce fut le 
point de départ d’une jolie confu  sion entre spécialistes : un micro  bio  lo -
giste californien pensa qu’il s’agis  sait de deux bactéries diff érentes et fi t 
toute une thèse sur les œnos et les oinos.

On pour  rait avec un peu d’audace nom  mer para-œnologiques (para : 
auprès, à côté de) cer  tains soins à don  ner aux vins : sou  ti  rage, col  lage, fi l -
trage, embou  teillage, ou encore par  ler de métiers para-œnologiques, comme 
vinifi cateur, maître de chai, chef caviste, etc.

Le mot vini  fi   ca  tion apparaît seule  ment en 1799 dans les Annales de chi -
mie pour désigner la fer  men  ta  tion qui métamorphose le jus de rai  sin en 
vin. Chaptal ne l’uti  lise pas encore ; on le trouve en 1820 sur la cou  ver  ture 
d’un opus  cule de J.A. Gervais.

Le Littré de 1872, lui, accorde à vini  fi   ca  tion une défi ni  tion élargie, englo -
bant les procédés d’élevage et de garde, en somme toute la tech  nique vini -
cole. C’est d’ailleurs ainsi que l’enten  dait Pas  teur dans ses Études sur le 
vin. J’ai re levé une autre défi ni  tion qui fait de vini  fi   ca  tion, restrictivement, 
le syno  nyme de conser  va  tion : on diff érenciait dans la cuverie en Haute-
 Saône « la par  tie des  tinée au cuvage, c’est-à-dire à la fer  men  ta  tion, et celle 
réservée à la vini  fi   ca  tion, c’est-à-dire à la conser  va  tion du vin ».

Les pro  fes  sion  nels d’aujourd’hui, reve  nant au sens pre  mier du mot, 
le réservent à la seule phase des trans  for  ma  tions qui accom  pagnent les 
phénomènes fer  men  ta  tifs. La défi ni  tion la plus cou  rante est la sui  vante : 
« Ensemble des procédés mis en œuvre pour eff ec  tuer la conver  sion du 
rai  sin en vin. » J’ai dit « du rai  sin » et non comme les dic  tion  naires, 
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restrictivement, du jus ou du moût, car le vin rouge est un macéré des 
par  ties solides du fruit.

La défi ni  tion des œnologues est natu  rel  le  ment plus complète, je la 
récite presque : « Vini  fi er ration  nel  le  ment, c’est appli  quer à un cas par -
ti  cu  lier, dans des condi  tions données, une tech  nique choi  sie d’après 
l’ensemble des connais  sances acquises sur les mécanismes et les fac  teurs 
des grands phénomènes de la vini  fi   ca  tion. » Pour la préparation des vins 
rouges, ce sont : la cueillette et le tra  vail des rai  sins, la fer  men  ta  tion alcoo -
lique, la macération et la dis  so  lu  tion spécifi que de cer  tains consti  tuants 
des rai  sins, la fer  men  ta  tion malolactique. Pour la vini  fi   ca  tion en blanc, 
ce sont l’extrac  tion du moût et sa cla  ri  fi   ca  tion, la fer  men  ta  tion alcoo -
lique, la pro  tec  tion des oxy  da  tions, moins cou  ram  ment la fer  men  ta  tion 
malolactique.

C’est précisément dans la mesure où l’on sait appli  quer ces prin  cipes 
généraux qu’on dirige vrai  ment une vini  fi   ca  tion. La rou  tine ne peut 
per  mettre d’obte  nir chaque année le tout meilleur vin. La vini  fi   ca  tion 
demande tou  jours ima  gi  na  tion, adap  ta  tion, inven  tion, création. Vini  fi er, 
pas plus que cui  si  ner, pas plus, dans un autre domaine, que procéder à une 
ana  lyse chi  mique, n’est copier une recette. Il faut avoir appris, il faut avoir 
compris, il faut savoir faire. Vini  fi er n’est pas un don de la main, c’est un 
tra  vail d’intel  li  gence qui demande goût, réfl exion et choix.

La vini  fi   ca  tion n’est pas en elle- même une « tech  no  logie », comme cela 
a été écrit improp  re  ment. La vini  fi   ca  tion n’est pas non plus une science, 
mais plutôt une appli  ca  tion ; elle uti  lise des tech  niques diff érentes selon 
les lieux et les types de vins. En revanche, il existe une tech  no  logie de 
la vini  fi   ca  tion qui étudie l’ensemble des procédés et des méthodes, des 
outils, des ins  tru  ments, des machines utilisées, et qui vise à leur des  crip  tion 
méthodique, à leur codi  fi   ca  tion.

Vini  fi er, ainsi que les mots de la même famille comme vinifi cateur, vini -
cole, viniculteur, vinique, vinifère, datent à peu près de la moitié du xixe 
siècle. Il y a donc eu des œnologues avant qu’on les appelle vinifi cateurs ou, 
comme disait Maumené, vinifacteurs. À cette période du développement 
indus  triel et commer  cial, il fal  lut des vocables pour de nou  velles façons 
d’appréhender les tech  niques. On ne vini  fi e donc, pourrait- on dire, que 
depuis cette date. Avant, on fai  sait du vin, tout bon  ne  ment. D’ailleurs, 
pour par  ler de manière cor  recte, on ne vini  fi e pas des vins, on vini  fi e 
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(ou trans  forme en vins) des grappes, des rai  sins, de la ven  dange, du moût, 
une récol te. Le vin est le résultat de leur vini  fi   ca  tion.

« Faire le vin », l’emploi du verbe faire (un verbe à tout faire) est très 
commode et j’uti  lise volon  tiers cette expres  sion. Dans sa simplicité, elle 
sou  ligne bien le rôle pre  mier de l’homme. Oli  vier de Serres, en 1600, 
recom  mande la sur  veillance de jour et de nuit, la curiosité de toutes les 
heures : « car y allant négligemment, ce serait ren  contre trop hasar  deuse, 
que d’avoir des bons vins ».

Quelles autres expres  sions pouvons- nous uti  li  ser, nous qui fai  sons le 
vin, pour en par  ler ? Nous avons le choix, sui  vant les cas, entre élaborer, 
préparer, pro  duire, récolter.

La tour  nure élaborer sonne, peut-être, de façon un peu pédante dans le 
lan  gage du pra  ti  cien. Elle appar  tient davan  tage à l’écriture qu’à la parole. 
Le terme désigne un tra  vail de création long et labo  rieux. Il s’appli  que -
rait donc par  fai  te  ment aux vini  fi   ca  tions ori  gi  nales des régions à grands 
vins. Mais on doit reconnaître que peu de cavistes peuvent prétendre, 
véritablement, élaborer leurs vins.

Récolter, pro  duire s’appliquent à toute activité agri  cole. On récol te, on 
pro  duit tant de quin  taux de rai  sins ou de ven  dange. Par exten  sion, on 
dit qu’on récol te, qu’on pro  duit tant d’hec  to  litres de vin. Le terme pro -
duc  teur de vin est d’usage cou  rant ; c’est le propriétaire du vignoble, petit 
ou grand, ou par  fois le fer  mier. Le pro  duc  teur fait le vin ou le fait faire. 
Dans cer  taines régions, des pro  duc  teurs de rai  sins confi ent leur récol te à 
des asso  cia  tions coopératives ou la vendent, au poids, à des orga  nismes de 
vini  fi   ca  tion privés.

J’aime bien uti  li  ser préparer, préparation, mots dans les  quels il y a l’idée 
d’apprêter, de réaliser un pro  duit en vue de son uti  li  sation, de sa consom -
ma  tion, et aussi celle de « s’employer, par une action tenace et réfl échie à 
rendre pos  sible, dans les meilleures condi  tions, une opération envisagée » 
(Larousse). Ce sont là précisément quelques- uns des buts d’une vini  fi   ca -
tion bien conduite. On peut considérer que le vin est eff ec  ti  ve  ment une 
préparation à base de rai  sins. Avec Jean Ribéreau- Gayon, nous avions 
donné en 1952 une bro  chure de Conseils pra  tiques pour la préparation et la 
conser  va  tion des vins.

J’ai eu l’occa  sion de rele  ver les locu  tions « assu  rer la for  ma  tion du vin » 
ou encore « les méthodes de for  ma  tion du vinaigre ». En vieux français, 
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après les avoir faits, on gou  ver  nait les vins, expres  sion qui signi  fi ait avoir 
la maîtri se de leur garde. On employait de même gou  ver  ner dans le sens : 
diri  ger l’éducation d’un enfant ou dres  ser un ani  mal. Dans le cas du 
vin, c’était assu  rer sa conser  va  tion et sa cla  ri  fi   ca  tion par les trai  te  ments 
appropriés. Main  te  nant on élève les vins. Le rôle des éleveurs, pro  duc  teurs 
ou négociants, est de les conser  ver et de les lais  ser vieillir pour les ame  ner 
à leur opti  mum de qualité.

Des conno  ta  tions péjoratives se sont glissées dans d’autres termes tels que 
fabri  quer, confec  tion  ner, façonner, dont les sens pre  miers étaient pour  tant 
tout à fait adaptés au tra  vail du vin. D’Armailhacq (1858), Andrieu (1901) 
parlent de la confec  tion des vins. Sans doute parce qu’il s’ima  gine que c’est 
la Nature qui fait le vin, le pro  fane reçoit mal main  te  nant les mots qui 
suggèrent de manière trop précise une ingérence de la main de l’homme. 
Le pro  duc  teur lui- même entre  tient le mythe du vin qui, en quelque sorte, 
se fait tout seul et ban  nit soi  gneu  se  ment de son voca  bu  laire commer  cial 
les mots sus  pects qui pour  raient lais  ser croire qu’il en est l’auteur. Tout au 
plus avoue- t-il par  ti  ci  per, avec son maître de chai, au choix des cuvées qu’il 
pro  pose.

Pour  tant fabri  quer, c’est littéralement « trans  for  mer, par un tra  vail manuel 
et arti  sa  nal, des matières premières en pro  duits fi nis des  tinés à être livrés en 
grandes quantités au commerce et à la consom  ma  tion ». Voilà une bonne 
défi ni  tion de la vini  fi   ca  tion. D’ailleurs bien des auteurs, l’abbé Rozier, 
Maupin, Chaptal, Lunel, Maumené, Bedel, pour ne citer que ceux- là, 
employaient en toute inno  cence fabri  ca  tion et fabri  quer. Jean- Baptiste de 
Secondat dit de la culture de la vigne qu’elle était « une manu  fac  ture fort utile 
au royaume de France ». À notre époque, on ne peut plus par  ler de fabri  ca -
tion de vins, et encore moins de vins fabriqués, sans évoquer des opérations 
illégales que recouvre dans l’esprit du public le terme vague mais défi nitif de 
tra  fi c. On pense tout de suite à l’expres  sion « fabriqué de toutes pièces ».

D’une manière ana  logue, on par  lait de façonner les vins, de leurs façons : 
« Les vins blancs, séparés du marc dès les avoir exprimés des rai  sins, se 
façonnent bouillants à part. » Façonner, n’est- ce pas faire un ouvrage (le 
vin) par un tra  vail sur une matière (la ven  dange) ? J’adopte le mot quant à 
moi et revien  drai sou  vent sur les façons mul  tiples et variées de faire et de 
tra  vailler les vins. J’avais pensé un moment don  ner comme titre à ce livre : 
Les Façons de faire le vin.
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Au xviiie siècle, on compo  sait les vins, expres  sion qu’il faut prendre 
dans un sens très proche de fabri  quer. Une cita  tion de l’abbé Rozier 
concerne les Hol  lan  dais, « pour le moins aussi habiles compo  si  teurs de vins 
que les Anglais et les Pari  siens ». Il fait allu  sion à la préparation de vins 
sur les places de consom  ma  tion, notam  ment à par  tir de moûts mutés (ou 
muets, traités à l’aide d’un conser  va  teur pour empêcher, un temps, la fer -
men  ta  tion).

On les mani  pu  lait aussi, les vins : Bedel, Boireau, à la fi n du siècle der -
nier, ont décrit les opérations de vini  fi   ca  tion sous le terme de mani  pu  la -
tions. On dit encore qu’on les tra  vaille ; les vins sont les fruits du tra  vail de 
l’homme. J’aime bien cette expres  sion de tra  vail du vin, ancienne et tou -
jours actuelle, qui relie le vin à l’occu  pa  tion la plus noble de l’homme : son 
métier. Ne dit- on pas : « Le vin enno  blit ceux qui tra  vaillent à sa cause » ?

C’est tou  jours la même crainte d’une interprétation défavo  rable de la 
part du consom  ma  teur qui fait éviter l’emploi de locu  tions comme indus -
trie vini  cole (que Pas  teur uti  li  sait pour  tant), usine à vin, fabrique de vin. 
Cepen  dant une indus  trie est bien une activité de pro  duc  tion de richesses 
par conver  sion de matières premières, et la vini  fi   ca  tion est un bon exemple 
d’une indus  trie de trans  for  ma  tion d’un pro  duit agri  cole. Mais on ne peut 
aller à contre- courant de l’interprétation générale. Je n’essaie  rai donc pas 
de réhabi  li  ter fabrique et indus  trie et je dis  tin  gue  rai les vini  fi   ca  tions indus -
trielles des vini  fi   ca  tions arti  sa  nales.

On accepte mieux actuel  le  ment (c’est la grâce du néologisme) l’expres  sion 
indus  trie agroali  men  taire. De même on constate une pro  pen  sion récente 
des tech  ni  ciens modernes à par  ler d’ate  lier et de chan  tier de vini  fi   ca  tion, 
termes qui gardent un sens d’arti  sa  nat et sonnent mieux à leurs oreilles 
que la trop banale cuverie. Chaptal employait déjà ate  lier pour cuvier 
ou cuvage. L’archi  tecte dis  tingue dans ses plans l’espace- fermentation, 
l’espace- stockage et l’espace- embouteillage.

Nous voilà aver  tis. Employer le terme cor  rect est la première preuve de 
la compétence et le jar  gon approxi  ma  tif couvre le fl ou d’un savoir incer -
tain. Mais il y a lieu de redéfi nir constam  ment un voca  bu  laire qui dérive 
au cours du temps et des régionalismes. L’his  toire des mots, c’est l’his  toire 
mou  vante de nos connais  sances.
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L’œno  logie au ser  vice du vin

Ce jeune bache  lier était venu se faire ins  crire au secrétariat de l’Ins  ti  tut 
d’œnologie. Le secrétariat de son lycée l’avait informé qu’en deux années 
d’études il pou  vait décro  cher un diplôme d’œnologue. Trou  vant ce cycle 
court très avan  ta  geux, il rédigea sa demande, la signa, puis, tout de même 
curieux, inter  ro  gea la réceptionniste : « Alors main  te  nant, dites- moi, 
l’œnologie, qu’est- ce que c’est exac  te  ment ? » Je sup  pose que beau  coup de 
buveurs cou  tu  miers pour  raient poser la même ques  tion !

Nous savons depuis peu de pages que l’œnologie est la science du vin, 
l’intel  li  gence de sa nature, de sa compo  si  tion et des phénomènes, pour 
la plu  part bio   chimiques, impliqués dans son élaboration et sa conser  va -
tion. Sui  vant cette défi ni  tion, l’œnologie a une fonc  tion de recherche, 
mais on l’entend aussi comme science appliquée et comme l’appli  ca  tion 
elle- même. D’où une cer  taine ambiguïté dans les termes puisque le même 
couvre à la fois la science et l’art. C’est ainsi que les défi ni  tions dérivent. 
Si le mot « œnologie » est entendu généralement comme signi  fi ant une 
théorie, l’œnologue est le plus sou  vent reconnu comme étant un homme 
d’appli  ca  tion.

En réa lité, il ne sau  rait y avoir une œnologie de science pure, spéculative, 
et le savoir n’est utile qu’au ser  vice de la pra  tique. L’appli  ca  tion est basée, 
comme toute exécution, sur l’acte de choi  sir (un procédé, une opération, 
un trai  te  ment) et sur la décis ion d’une inter  ven  tion ; or le choix sup  pose la 
compréhension des données du problème. Et c’est là où œnologie expli  ca -
tive et œnologie applicative fi na  le  ment se rejoignent, alors que le lan  gage 
les diver  si  fi e.

Il faut refu  ser le compar  ti  men  tage d’un côté en œnologie scien  ti  fi que, 
théorique, fon  da  men  tale et d’un autre côté en œnologie pra  tique, ana -
ly  tique, appliquée. La véritable œnologie, à mon sens, est tout cela à la 


