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Émile 

à la   Stat ion CEnologique 
de Bordeaux 

(Enologie  moderne 
et production 

vinicole 

L’œnologie, faut-il le est la 
science du vin, la connaissance  de sa oa- 

sa composition et des phéno- 
mènes, la biochimiques,  im- 
pliqués  dans son et  sa 
vation. Suivant cette définition, l’œno- 
logie .a  une  fonction 
on l’entend  aussi  comme science appli- 
quée et comme l’application elle-même. 
Le mot est ancien. En 1780,  l’Abbé 

d’œnologiste 
qui 

le vin. La fonction actuelle de l’œnolo- 
gue s’est déplacée et En 
lité, existe une 
taine ambiguïté dans les le même 

à la fois la science et 
Si 

la est le plus sou- 
vent un technicien, un homme  d‘appli- 
cation. 
explicative à et à 

à et à des 
et l’œnologie app:Zicative, baste, 

comme toute exécution, l’acte  de 
(une  technique, un et 

décision  d‘une 
Comme l’a J. 

technologie 
à ces acti- 

vités et il 
si 

: matériel enologique, 
et non 

d’étude  du d’œ- 
nologie ; foire d’œrzologie, employé à 

dans le sens d’exploitation de ce 
même ; produits œno- 
logiques et traitements œenologiques, 
ce  que, mise au point est du 
domaine  de  l’œnologie, utilisation 
est du du caviste ; exemple 

un  vin  n’est pas  une 
œnologique. 

On que  l’œnologie  n’est  pas 
une ; selon du 

elle est Elle est ail- 
adaptée aux multiples  types de 

vins. Elle est dite scientifique, 
fondamentale, ou appliquée, 
analytique. La œnologie, à no- 

sens, est tout cela à la fois. 
pas de  la 
fonctions. 

L’œnologie  a la 
auxquels elle s’applique. Elle n’est effi- 
cace  que est en 
avec la Elle est liée à la 
qualité du 

on peut 

une œnologie à son impact 
à la qualité des  vins  qu’elle 

bien  d’au- 
qui lui  sont encé- 

pagement et 
exemple, soient 

nants. y  a de 
vinicoles  qu’on d‘œno- 
logiquement  sous-développées. 

L’œnologie et l’analyse 

L‘analyse  des  moûts et des  vins  est 
une 

de  l’œnologie.  L‘analyse  est  l’outil  de la 
science.  L‘œnologie  est  née en même 
temps  que  l’analyse  du  vin et 

On a souvent fait 
au début 

du m e  siècle, on ne distinguait dans le 
vin  que 6 constituants : l‘acide,  l’alcool, 
le et un 
cipe Les 
taillées des  vins de 
macien en 1844 ia 
,densité, le alcoolique, le tanin, la 

et un ve- 
louté, de  l’onctuosité,  qu’il  nommait 
c œnanthine >>. AÚ siècle les plus 

la 
se sont à l’analyse 

des  vins et l’ont fait 
l’analyse  des  vins  s’est spé- 

cialisée, elle est devenue une des  acti- 
vités des  œnologues  d’appli- 
cation ou En 1956, JAW- 

estime à 150 le des consti- 
tuants connus et en 1965,  les 

eux. 

des années, la liste s’est 
et il n’y 

pas  de difficultés 
250 ou même 300 
sents dans le vin >>. Le vin  est une solu- 
tion subs- 
tances à l’état dilué. Seulement une 
douzaine elles  dépassent  des  con- 

de 1 g/l. 
est ;a 

complexité de l’œnologie  a suivi la com- 
plexité de  l’analyse et de la constitution 
connue du il ne 

non plus  l’œnologie à la seule 
analyse. Sa mission est plus  vaste et 
l’analyse  n’est qu’un des  moyens  qu’elle 
s’est donnée et qu’elle  utilise  dans ses 
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L‘œnologie le ;a 
défense  du bon vin. Son est de 
en que le vin,  quelle que soit son 

soit une boisson non seulement 

si le vin  n’est pas à 

Le vin qu’on le 
une  bonne chose,  doit aussi une 
chose de  l’œnologie 
est non dans un 
cas donné, le 

vin soit la boisson 
possible.  L’œnologie les 
moyens du bon vin où 

les bons cépa- 
ges bien  cultivés. 

ce de du  vin,  de 
des bonnes l’œno- 

logie  se en opposition 
avec méthodes de dues 
à l‘abandon  des  saines à 
tie, au à et  il 
lui à les 

bon vin,  ce qui nous  veut 
la même  chose. 

à l’œnologue  de en 
le 

la nouveauté, en de 
ou de 

de  vendange et de  vinification. 
sont souvent  adoptés 

sans 
incidence finale qualité du 

de l’emploi  des  pesticides 
dans ces années 
combien le est influençable et 

à sans  essai ni souci  de 
le ou, 

le 
totype  avant même  sa  mise au  point 
désinitive. 

aussi négoce, et 
la 

du  vin des qui lui  sont 
dommageables. Nous les abus 

le des 
du  vin, effectués sans 

nécessité, les déplacements et les 
pompages inutiles ; nous 
les  accidents, les de qualité, cau- 

se querellant. 

elle 
doit des déviations de la 
bonne des 
nées ou des  méthodes  nou- 
velles  appliquées 

été sanctionnées des 

la 
tion  du en ne peut 

tion et de la qualité de la 
Elle est donc amenée à condam- 

les de la faut 
à ce sujet que le de  l’œno- 

logie  n’est pas seulement  de les 
et de les défauts de 

la vendange, exemple une constitu- 
tion ou un mauvais état sani- 

des qui dû à une  con- 
duite défectueuse  du  vignoble, à l’abus 

à à 
ne  faut pas que l’œno- 

com- 
la qualité 

te. 11 peut à la limite,  que le 
sin  obtenu  ne soit pas c vinifiable >>, OU 

qu’il tout cas  de 

100 
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W,.,,< 
talc de l‘estomac. >> 

sés en in- 
complètement pleins ou dans un loge- 
ment vétuste ou ; on  ne 

enfin  dans la liste des 
inconsCquences, la vin à 
‘ la d’économie 

dans des (ma- 
plastiques,  boîtes de  métal)  dont on 

a pu qu’ils étaient une 
le vin. 

Le sans doute, qu’il 
est  plus  difficile d‘y est  l’igno- 

des œnologiques ou le 
peu de cas  qu’ils  en 

de d‘appa- 
en avec le 

I du vin. Ces annexes ne se 
assez  des in- 

ci,dences  que peuvent 
la qualité du vin. 

à les 
qui se posent à eux  (qualité de la ma-‘ 

usinage, facilité 
cation, 
etc.),  ils ont et en 
fin de compte ils imposent h l’utilisa- 

solutions qui  peuvent 
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se opposition  avec 
œnologique. 

Ainsi l'œnologie est aux 
tamment avec les difficultés que soulève 
la mécanisation  du dans les  cu- 

et dans les  chais. souhai- 
table qu'un de génie  œno- 
logique soit les 

du  vin  avec les et ies 
nouveaux. Ce n'est pas à 

nologie  de au des  ma- 
chines en les mauvaises 
conséquences,  c'est la conception des 
machines  qui doit compte des  impé- 

anologiques. 
Sans le 

que la mécanisation  ne va 
pas  dans le sens de de 
la qualité du vin. On confond sou- 
vent, en effet, œnologique et 

mécanique, et une  mécanisation 
mal conçue est en un  obstacle 
au 

mieux  le  vin mieux  le 
mieux le le 

l - l . .  

Ordinateur progranmant une récolte. 

et mieux le le 
essentiel  de  l'œnologie. 

L'œnologie  n'est efficace que si elle 
est militante, enseignante. 
est 
d'anciennes  et tenaces exem- 
ple : G c'est  l'oxygbne  qui fait le  vin et 

les  mi- 
G les 

vins  se des  caves >>, 
de bonnes celle 

du  nléchage  des exemple, sont 
explicitées des 
faux. à l'œnologie de dé- 

ces points de  vue 
plus la doit 

au goût actuel  du  vin. 11 y a 
de lentes évolutions  du  goût exem- 
ple plus souples, 
moins  tanniques, des  vins à goût de 

C'est le succès du vin e jus de 
>>, des  cépages On ne 

peut ce de vins  qu'à  l'aide 
de techniques les 
substances et du goût.' La 
connaissance  des et 
des tanins, éléments  de la et de 
la est également  indispensable. 

ainsi 
des  types  nouveaux, le à 

l'œnologie est 
tion de la qualité est un 
tiellement technique. Et il faut bien  sou- 

qu'il n'y en 
goût. 
unification ,des  types de vins. 

On constate que les 

fient finalement le amélio- 
sa 'qualité en 

mant mieux les de cépage,  du 
En fait, on bien  vite 

que  ce 
c'est  souvent la banalité,  l'zbsence  de 
qualité,  ou les mêmes défauts dûs 
aux mêmes  insuffisances  techniques. 

L'œnologie, qu'elle  est  explica- 
tive,  est 
de une en vinification 
et dans le du chai. 

& le 
vin : il fallu quelques  dizaines 

et de 
à un axiome  aussi 

simple. C'est du  même  coup le 
pas ti l'œnolo- 
gie donne  les 
moyens dès la vinification et 
pendant la les  causes  des 

logie a constitué la 

les  inconvénients d'une vinifica- 
tion défectueuse. Elle 
l'excès  des constituants, le plus  souvent 

de la limpidité. L'œnologie 
qui  fait appel à la chimie, a été 

dans fut 
étape, inévitable dans les 

conditions  de de  l'époque. Ce 
sont les de l'œno- 
logie qui l'avène- 
ment de a fallu 

les causes 
des On 
combien  l'œnologie est plus 

il vaut 

mieux,  bien entendu, &S le 
d'un un vin  plu- 

tôt  que à le 
La  bonne utilisation des 

demande  de  plus en plus  de connais- 
sances  œnologiques, de plus  en plus de 
technicité. en est de la technique œno- 
logique comme  de toutes les techniques : 
on constamment la des 
phénomènes, on ,dispose  de  davantage de 

application nécessite 
aussi davantage de  connaissances et de 
compétence. 

et de 
s'associent à ce  que l'on 

œnologie fine, c'est-à- 
une œnologie effi- 

cace avec un minimum  de moyens, 
que  mieux  adaptés, et ainsi attentive à 

à les ,qualités  du  vin. 
Les  techniques s'affinent et obligent .à 

appel  au  technicien  au- 
thentique. C'est au  fond le de 
l'automaticité. 

LES ACTUELS 

On  connaît les : e l'œnologie 
ne pas en 1972 Y) et e le 

de demain,  c'est la d'au- 
>>. Les thèmes  de 

œnologiques sont et 
rà en sont 

à avance on sent 
bien  que les de et d'ap- 
plication doivent 
les acquisitions  sont  de  plus  en plus 
d8ficiles,  qu'elles des détails 
et qu'elles moins 
dément les  techniques,  que le choix  de 
celles-ci  est plus délicat. y a des  ni- 
veaux  dans le 

aisées à Chaque 
un niveau 

de qualité du mais il 
faut 
plus en plus à 

œnologique  actuelle  est 
animée quelques  thèmes  im- 

Chaque  technique nouvelle 
constitue  ainsi,  avec ses 
avec les disciplines qui  y sont impli- 
quées, un sujet et comme  un de 

Nous en quelques 
exemples. 

Ces années ont vu 
techniques,  peut- 

nouvelle 

des  moyens à 

On exemple à 
la vinification en 

le manuel  qu'elle  nécessite,  en 
la commande 

le de la vini- 
fiant non plus dans un de 
petites cuves qui la 
lance,  mais dans  une seule cuve 
équipée tous les 
et toutes les C'est le 
cipe  de la vinification continue. On peut 
également, de m 

du siècle 
des  vins ayant des 

101 
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matiques ainsi  que davan- 
tage de souplesse à la diminution 
des et en acidité.  On 

chauffage 
ou de la  vendange foulée en :ex- 

des  pelli- 
cules  et  même,  si on le 
la de la phase 
tation. 

Ces nouveaux ont soulevé 
chacun un 
qui  sont  autant d'objets : 

la modification 
de la habituelle des 
tions,  avec de éco- 
logique et et 
les espèces de ; biochimiques  et 
enzymologiques, au niveau du méca- 
nisme  ,des  phénomènes  impliqués et des 

; technologi- 
ques,  avec l'étude du et des 
moyens de ; mécaniques  mê- 
me  avec la des machines  né- 

; économiques bien l'é- 
tude  de la des installations ; 
œnologiques enfin et à la cons- 
titution et aux qualités des obte- 
nus. 

Le << pesage W du vin. 

h 'ces techniques de vinifi- 
cation, des été accomplis  en 
ce  qui 
sances  fondamentales. On 
les suivantes : la des 

et à de 
; l'enzymologie  de la phase 

des ; la 
espèces ; les de 
la alcoolique ; la 
multiplication continue des ; les 
iois de  la des 
tations ; celles de la dissolution  des  cons- 
tituants de tissus  végétaux,  telles 
les pellicules  des ; la 
connaissance analytique  de ces constitu- 
ants,  etc.' 

C'est en  ce sens, sans doute, que ces 
techniques nouvelles sont un con- 

de 
elles tout au moins, que 

les obtenus  ou à 
en la nou- 
veauté est ici comme le 
de la connaissance et du 

le noyau 
d'études œnologiques : la 

et chaque 

102 

la 
vaste et inépuisable. 

L'œnologie  est en effet une science 
Ce sont 

font le vin, les ; 
en dans conditions,  des 

utiles le et ce 
sont également  des qui, dans 

conditions, le vin. 
. On a pu que la vinification et !.a 

du  vin étaient dominées 
La 

du en 
vin implique la bonne connaissance et la 
>bonne utilisation des et des  bac- 

lactiques. plus la 
du  vin  est une lutte 
l'action des de  maladie. La 
science du vin  est la 

Les  bases 'de ont été éta- 
des 

; ainsi  l'œno- 
logie scientifique date de  l'avènement 
même de la La 
en vinification est à la meil- 

connaissance  des 
et 

Lactobacillus  brevis. 

Nous 
épuisé  toutes les possibilités le 

les de 
la vinification. 

L'ensemencement en  vue 
la 

malique  en 
acide lactique) est un  de 

le point C'est 
aussi un thème 
on  peut et 

Ce' 
la méthodique bacté- 

la et le métabo- 
lisme  des espèces de bacté- 

lactiques, la biochimie et l'en- 
zymologie malolac- 
tique. C'est à ce niveau qu'il 
faut la si l'on veut 
,qu'elle  débouche des 
la 

d'idée, un cha- 
des actuelles a à la 

technologie  de la limpidité. C'est la défi- 
nition du  milieu 
tion suivant 
des en suspension, l'étude du 

passage de l'état de limpidité à l'état de 
la naissance et  le 

des le des col- 
loïdales, 
Elle doit les moyens d'une défi- 
nition de la limpidité, 
tion des et donc  d'un 
des  moyens qui  sont devenus 
indispensables dans la 

L'utilisation des  gaz à la con- 
des vins le contact 

de  l'oxygène, la des 
de vinification et sont aussi 

des On  sait  que les 
à la qualité des 

vins sont les élevées et l'ac- 
tion de L'emploi  de l'azote et le 

d'ambiance  sont venus la 
et le maintien des  qualités de 

jeunesse beau- 
coup  de vins. 

L'application des 
tes et 
actuellement à l'étude, est  pleine  d'ave- 

Le du d'osmose 
eiies 

Vin blalzc congelé. 

est le suivant : l'eau  d'une solution passe 
à 

à d'acétate de  cellu- 
lose, que les substances dissoutes 
sont est  possible  ainsi  de 

l'eau ou 
de en lui 

de i'eau Les mem- 
de  nouvelles  voies à 

la technologie du vin. 
Enfin deux de 

ches,  deux filons continuent à ex- 
ploités : 

de  L'aspect et des 
noleptiques des et substan- 
ces clé vieillissement, et celle  des 

qui  sont les éléments 
ces sujets difficiles sont 

continus. à l'œnologue-vé- 
une  optique de 

les acidités ne sont plus 
les constituants ; ils  passent 

second plan les 
spécifiques  de la et de 

jusqu'à maintenant peu  acces- 
sibles à l'analyse,  qui sont 

- 12 - 1972 
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I absorption. l 

les polyphénols et les substances 
matiques. 

Nous n'avons  pas  eu  l'ambition de 
,quelques pages une image 

complète, une de 
typé,  académique  de  l'œnologie en 
1972. Nous avons  voulu souli- 

dominants  de cette 
œnologie  en  mouvement,  engagée,  avan- 
çant à la fois  dans ses activités de 

et d'application. Nous avons 
voulu ses  tendances, sa 
tive, mais d'où sans 
doute un ton 

Nous y  avons 
sant solidement ses sciences de base, 
aux avec  les difficultés de 
sation d'une qu'elle essaie d'ani- 

et de lui 
faut constamment 
des  uns les initiatives 
deuses  de 

Ses  moyens sont la 
la mise au point  de techni- 

ques, la d'œnologues qui de- 
viennent les la 
fession et lesquels le va jus- 
qu'à l'application. faut convaincu 
que  l'œnologie a la possibilité 

la 
l'a  déjà mais 
d'une façon 
me,  comme celui de  toute technologie 

au 
ancienne et est sa diffi- 
culté et d'action au niveau de 
la et ne ac- 
quis tant que  l'cenologie pas  de- 
venue et comme  l'âme de 
cette vinicole. 

une cave  coopérative  moderne '(Aspiran, Hérault). 

langue. 
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