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PRÉFACE  UNE MISSION SINGULIÈRE

			 

			 

			Retrouver le goût du vin d’autrefois, d’avant le phylloxéra : voilà la mission bien singulière à laquelle s’accroche avec acharnement Loïc Pasquet. C’est là en tout cas un formidable terrain de réflexion sur le goût et son évolution, ainsi qu’une remontée dans le temps qui permettent de faire un bilan, pas toujours élogieux, des avancées de la science, du maintien de nos traditions, et de la perte de la connaissance empirique, celle-là même qui apportait ses premières pierres à la définition d’un magnifique concept : le terroir.

			Tout dégustateur ayant eu la chance de goûter des vins issus de vignes franches de pied s’est rendu à l’évidence, en les comparant aux mêmes vins issus de vignes greffées, de l’immédiate profondeur de bouche et de la sapidité des finales. La recolonisation du vignoble après le phylloxéra a parfois engendré un appauvrissement du matériel végétal, encore accéléré ensuite par la sélection de clones devenus moins résistants, comme par l’oubli de vieilles variétés, peu productives et parfois difficiles à greffer.

			La recherche en viticulture et l’industrialisation qui en découle ont bien souvent servi des lois économiques pour répondre à un marché florissant. L’arrivée massive de la potasse et des engrais azotés de synthèse, dont la facilité d’emploi comme les vertus ont été vantées par des agronomes bien formés devenus commerçants, a dominé la viticulture durant le siècle dernier, sans parler des herbici­des, pesticides et autres insecticides utilisés à des doses à peine avouables de nos jours. On en mesure aujourd’hui avec précision les dégâts : appauvrisse­ment de la vie bactérienne des sols comme de la faune et de la flore, problème de structuration, d’érosion, baisse de la durée moyenne de vie des vignes, tous facteurs de perte de goût.

			En termes de goût, la mondialisation entraîne de nouveaux modes de consommation et, même si les produits de consommation s’échangent plus facilement, cette diversité a finalement engendré une forme d’uniformisation du goût, notamment avec le triomphe de la saveur sucrée, aux dépens de l’amertume, pourtant si noble. Le marketing, omniprésent, impose aux vignerons de nouvelles compétences. À l’art de cultiver la vigne et de transformer le raisin s’ajoutent alors le faire-savoir, la communication et la commercialisation, face à un marché concurrentiel où la marque l’emporte souvent sur la qualité identitaire des vins.

			Il faut se féliciter d’avoir encore des vignerons engagés, même si nombre d’entre eux, parfois poètes, excessifs ou emportés, perturbent un peu les codes. Ils sont finalement les gardiens du temple, en maintenant des savoir-faire et des idées novatrices, souvent construites sur le passé et le retour au bon sens paysan. Les hommes passent avec les modes, mais les sols demeurent et se transmettent. La beauté d’un vin doit être l’expression et la compréhension d’un lieu, la main de l’homme est une affaire de style. La dégustation géo-sensorielle sera alors le meilleur outil de décision du vigneron. Elle mène forcément à la recherche d’équilibre et de pureté, tout en maintenant la nécessité d’un regard global sur un domaine où la terre, la vigne et le vin sont étroitement liés.

			 

			stéphane derenoncourt

		

	
		
			
INTRODUCTION  D'UNE PASSION POUR LA VIGNE AU COMBAT POUR SAUVER LE GOÛT DE LIEU

			 

			 

			OLIVETTE. Mais la France est notre patrie.

			Nous avons le goût du terroir.

			 

			Arlequin défenseur d’Homère, pièce en un acte de M. F***, présentée à la foire de Saint-Laurent en 1715,  in Le Sage et d’Orneval, Le Théâtre de la foire, ou l’Opéra comique, vol. 2, Paris, 1721, p. 14.

			 

			 

			Chaque génération accouche de quelques personnages hors du commun qui osent de nouvelles théories, inventent de nouvelles technologies, créent de nouvelles œuvres d’art ou réenchantent le monde. Ces dernières années, celui de la vigne et du vin a connu quelques vignerons de cette trempe qui ont perpétué, en le renouvelant, un modèle de viticulture qui laisse le lieu exprimer toutes les saveurs issues des raisins de ses vignes, traductrices fidèles des promesses de la terre. Si l’homme a su trouver les hauts lieux capables d’offrir de tels nectars, il a pu également souvent les pervertir, les avilir ou atténuer leurs promesses. Henri Jayer, en son temps, a réveillé le terroir en terres bourguignonnes, Didier Dagueneau, son disciple le plus inspiré, l’a fait en terres ligériennes et ses propres disciples l’ont suivi : François Chidaine, Philippe Alliet, Éric Nicolas. Anselme Selosse en Champagne, Jean-Michel Deiss en Alsace, Stéphane Derenoncourt en Bordelais, Olivier Jullien en Languedoc, Jean-Louis Chave en vallée du Rhône et quelques autres, un peu partout en France et en Europe, chacun dans leurs terroirs respectifs, sont attelés de nos jours à cette noble tâche. L’avenir du vin, en vignobles français et européens, ne peut s’inscrire que dans une passion pour le terroir, loin des tentations multiples de son industrialisation1.

			Si le mouvement de réveil des terroirs est bien engagé en ce début de xxie siècle, il est cependant fragile face aux offres multiformes d’une viticulture intensive et rationalisée, avec une œnologie de plus en plus performante et imposante. La tension entre une viticulture qui prône la construction d’un goût et une autre en quête d’un vin qui délivre le message de son lieu de naissance est, avec évidence, de plus en plus vive de nos jours.

			C’est dans ce contexte qu’un vigneron venu du Poitou2 s’est installé en 2006 en terres de Graves, du côté de Landiras, avec une mission : retrouver le goût des vins fins de Bordeaux d’avant l’épisode dramatique du phylloxéra, ce puceron dévastateur qui s’attaqua aux vignes à la fin du xixe siècle et détruisit la presque totalité du vignoble. Rebelle avec une cause, ce vigneron, Loïc Pasquet, a entrepris de re­­planter son vignoble en vignes franches de pied, issues de très nombreux cépages historiques régionaux3, pour qu’elles délivrent au plus près le message gustatif de leur lieu de prédilection. Installé en un vignoble qui a évité les attaques du puceron ravageur grâce à son terroir sablo-graveleux en surface, il a pu opter sans hésitation pour un encépagement qui peut exprimer sans le filtre du porte-greffe le potentiel d’un haut lieu viticole, à condition bien sûr d’y effectuer une viticulture respectueuse de l’environnement et des méthodes ancestrales. En choisissant une pratique viticole de type agroforesterie, qui s’inspire de la permaculture sur le modèle de La Révolution d’un seul brin de paille du Japonais Masanobu Fukuoka4, sans pesticides, herbicides et autres fongicides ou insecticides, il est ainsi au plus près d’une quête d’un vin qui restitue fidèlement le message de son lieu de naissance, qui a fait la gloire du vin de Bordeaux.

			 

			Je souhaite retrouver le goût oublié du vin fin de Bordeaux, car j’ai compris que la simplification, la rationalisation et la normalisation de la viticulture de la vigne au chai, voulues par l’inao5 depuis la Seconde Guerre mondiale, ne permettent plus que la création d’un vin industriel. Il faut prendre ses responsabilités, s’engager pour défendre ses valeurs et notre culture. Il faut pouvoir, pas après pas, retrouver des espaces de liberté et redécouvrir les pratiques anciennes6.

			 

			Ainsi s’exprime Loïc Pasquet. Le ton est donné. Il est clair que l’homme veut donner un cap à sa vie : la quête constante du goût de lieu, qui fait partie du patrimoine culturel de notre pays.

			
				
					1. Reste en suspens la question d’un vin de cépage de type industriel, issu de vignes plantées hors du lieu de création de ce cépage, dans un contexte moins favorable à une viticulture de vins fins, qui rivaliserait avec les vins de cépage produits un peu partout dans le monde.

				

				
					2. Venu de Poitiers, l’ancienne capitale du royaume d’Aliénor d’Aquitaine qui fit connaître le vin de Bordeaux aux Anglais.

				

				
					3. Voir infra le texte de Jean Rosen “Treize cépages…”, p. 99.

				

				
					4. L’agroforesterie désigne les pratiques, nouvelles ou historiques, associant arbres, cultures et/ou animaux sur une même parcelle agricole, en bordure ou en plein champ, et permet d’améliorer les niveaux de biodiversité et de reconstituer une trame écologique. La permaculture est une méthode systémique et globale qui vise à concevoir des systèmes de production en s’inspirant de l’écologie naturelle et de la tradition. Masanobu Fukuoka, La Révolution d’un seul brin de paille. Une introduction à l’agriculture sauvage, trad. Bernadette Prieur Dutheillet de Lamothe, Guy Trédaniel, Paris, 2005.

				

				
					5. Voir la note p. 46.

				

				
					6. Pour plus de clarté, dans l’ensemble de l’ouvrage, les paroles de Loïc Pasquet sont présentées en retrait.

				

			

		

	
		
			
I  LE VIN FIN EN TERRES BORDELAISES : UNE HISTOIRE MOUVEMENTÉE

		

	
		
			
LE XVIIIe SIÈCLE : DU VIN FIN À LA VIGNE COMMUNE

			 

			 

			La Révolution, en faisant passer les vignobles ecclésiastiques en mains paysannes, avait privé la viticulture française d’une élite de praticiens, conservateurs fidèles des plus parfaites méthodes de culture et de vinification.

			 

			roger dion, Histoire de la vigne et du vin en France, des origines au xixe siècle, Flammarion, Paris, 1959.

			 

			Au xviiie siècle, c’est le royaume de France qui fournit en vins fins – c’est-à-dire ceux issus des cépages les plus nobles – tous les pays qui en sont friands. Dans le préambule rédigé pour l’édit d’avril 1776 autorisant la libre circulation des biens agricoles, Turgot, contrôleur général des finances, fait état de la suprématie française en la matière : “La France est le seul pays qui produise en abondance des vins recherchés de toutes les nations, par leur qualité supérieure ainsi devenus une boisson d’usage journalier. Ils forment l’objet du commerce d’exportation le plus étendu et le plus assuré.” Les vins de Bordeaux, dont les négociants contrôlaient par ailleurs tous les vins du Sud-Ouest, ainsi que les vins fins d’autres régions comme l’Hermitage, assuraient, et de loin, la part la plus importante de ce commerce, devant la Bourgogne et la Champagne. Du début du xviiie siècle à la veille de la Révolution française, en 1788, selon Chaptal7, ce sont les trois grands vignobles de Bordeaux, de Champagne et de Bourgogne qui assurent les deux tiers des exportations, avec toujours une part largement majoritaire pour Bordeaux, soit 60 % du total. Ce sont encore ces trois vignobles qui dominent aujourd’hui, même si la Champagne est passée en tête, le Bordelais étant au second rang. Il est donc évident qu’il y a toujours eu une tradition d’excellence en terres bordelaises.

			L’une des conséquences de la Révolution française fut le passage brutal d’une structure foncière médiévale à la modernité, phénomène qui affecta tous les vignobles français, y compris les vignobles historiques comme le Bordelais, la Champagne ou la Bourgogne. Roger Dion constate “l’aggravation après 1789 des périls menaçant la viticulture de qualité. Cette évolution est commencée dès l’Ancien Régime, car l’autorisation donnée pour la plantation de la vigne commune lui avait permis son extension prodigieuse. Rompant donc avec une tradition qu’il avait constamment suivie depuis le Moyen Âge, le gouvernement royal cessa en 1759 de soutenir les intérêts de la viticulture aristocratique, pour apporter à la viticulture populaire un appui au moins négatif. La classe opulente des possesseurs de vignes protesta vivement jusqu’au moment où la Révolution vint achever de ruiner ses espérances8.”

			Ainsi, après la Révolution française, la viticulture commune détrôna partout nombre de vignes fines et, là aussi, l’ensemble des vignobles de l’Hexagone fut concerné. Le plus affaibli fut le vignoble bourguignon, quand s’effondra sa structure foncière millénaire et disparurent les acteurs du grand vin médiéval. Ses pratiques viticoles et œnologiques, stabilisées depuis des siècles, furent balayées. Le célèbre Clos Saint-Jacques de Gevrey-Chambertin lui-même n’y échappa pas, avec plus de la moitié de sa surface plantée en cépages communs dans la deuxième moitié du xixe siècle. L’excellent vignoble de vignes fines de l’Orléanais disparut au profit du vin commun, comme le déplorait Lavoisier, qui lui consacra une brève étude : “Si l’on pouvait rendre à quelques-uns [de leurs vins] leur ancienne bonté qui a été altérée par l’introduction d’un plant plus productif et moins délicat, peut-être deviendraient-ils propres à être exportés et le débit en serait plus avantageux9.”

			
				
					7. Jean-Antoine Chaptal, “Classement par ordre d’importance de l’exportation des différents vignobles français”, Cours complet d’agriculture, théorique, pratique, économique…, par l’abbé Rozier, t. X, Paris, 1801.

				

				
					8. Roger Dion, Le Paysage et la vigne, essai de géographie historique, Payot, Paris, 1990.

				

				
					9. Antoine-Laurent de Lavoisier, Mémoire présenté à l’assemblée provinciale de l’Orléanais, in Œuvres de Lavoisier, vol. 6, Paris, 1893, p. 277.

				

			

		

	
		
			
LE XIXe SIÈCLE, FOSSOYEUR DU VIN FIN

			 

			 

			Je suy destruit par ces faulx vins nou­veaux

			Qui ne sont sains ne biaux ne bons ne fors.

			 

			eustache deschamps,

			poète et maître d’hôtel du duc d’Orléans, fin du xive siècle.

			 

			À partir du moment où le bien-être de la population devint la préoccupation des classes supérieures, le vin fin, et surtout le plus cher, destiné à une aristocratie peu nombreuse, ne joua plus qu’un rôle limité. Enfin, le négoce triomphant au xixe siècle se focalisa davantage sur la marque que sur la recherche du goût du lieu, sur les processus industriels de fabrication du vin plutôt que sur la valorisation de sa production artisanale. Les vignerons devinrent alors des viticulteurs producteurs et des fournisseurs de raisins ou de vin en vrac pour les grosses structures construites par les négociants dans une dynamique industrielle. Et quand les raisins du lieu vinrent à manquer avec la crise phylloxérique, les industriels bénéficièrent des recherches des œnologues pour fabriquer des “vins d’imitation10”.

			Avec l’essor de l’industrie au xixe siècle et le développement sans précédent du commerce international, les processus industriels de fabrication du vin, comme de toutes les productions, prirent largement le pas sur l’élaboration artisanale de ce dernier. Les maisons de négoce eurent à leur disposition d’immenses citernes de métal et des foudres géants en bois de chêne, à des années-lumière du tonneau de 225 ou de 228 litres du vigneron. De nouveaux procédés modernes de vinification furent régulièrement mis en œuvre. Des cuves thermiques à double paroi cohabitèrent avec bonheur avec les sabotières à congélation. Bref, l’excellence industrielle comme la modernité des techniques des maisons de négoce rivalisèrent d’audace avec celles des usines mécaniques et chimiques des villes de Bordeaux, Reims, Dijon ou Orléans.

			Le choix de cette voie industrielle pour l’élaboration du vin se justifie facilement, à l’époque, par ses promoteurs, fers de lance de l’industrialisation triomphante, véritables chevaliers d’entreprise des temps modernes. On croit au progrès sans limites ; les préoccupations écologiques n’existent pas encore. L’extrême irrégularité des productions viticoles, comme la variabilité du niveau de qualité des récoltes achetées, oblige ces négociants-industriels, fossoyeurs de l’artisanat devenu pour eux obsolète, à corriger les imperfections pour que le vin vendu puisse tenir le rang que lui confère sa réputation. L’utilisation des coupages se généralisera, avec des vins pouvant provenir de régions différentes du lieu de production.

			À l’époque, les interventions techniques, comme des ajouts de matières chimiques diverses et variées, peuvent bien sûr exister sans générer d’états d’âme. Loin de considérer ces artifices industriels comme des fraudes, l’usage est alors de laisser au seul négoce, dans le secret de ses caves et magasins, la maîtrise de ses productions. Point de contrôle par des instances étatiques de la qualité des vins en ces temps d’industrialisation galopante. L’immense diversité des manipulations techniques et chimiques, en perpétuelle quête de nouveautés technologiques, mises en œuvre à tous les stades de la vinification et de l’assemblage, nécessite ainsi la mobilisation de techniques et de trouvailles audacieuses.

			C’est dans ce contexte que naquit l’œnologie correctrice afin d’assurer le traitement de raisins médiocres et des diverses maladies nées au stade de la fermentation et tout au long des processus d’élevage. Pour faire face aux accidents fréquents, de nombreuses ressources furent déployées, dont certaines consistent à repasser le vin faisant défaut sur marc, ajouter de l’alcool, soutirer à plusieurs reprises. La décantation ou la concentration furent pratiquées par le chauffage ou la congélation des vins. Ce ne fut que dans les années 1920 que les interdictions d’assemblages, comme celles des vinifications complexes par adjuvants, se mirent en place. Après la Seconde Guerre mondiale, on créa les services de la répression des fraudes.

			Quoi qu’il en soit, la voie industrielle du vin mise sur orbite au xixe siècle domine aujourd’hui encore largement la production contemporaine, vraisemblablement pour plus de 90 % des bouteilles commercialisées. Levures non indigènes standardisées, gomme arabique, tannins issus de chêne, de châtaignier, pellicules et pépins de raisins extraits à l’alcool ou à la vapeur d’eau, acide tartrique ajouté, brûlage excessif des tonneaux, utilisation de staves (planches brûlées selon le goût désiré, fabriquées par des tonneliers désireux de recycler les bois impropres à la construction des tonneaux) pour tapisser les gigantesques cuves et donner un goût boisé supposé désiré, et autres ajouts œnologiques, associés aux résidus de pesticides, acaricides, fongicides, herbicides, caractérisent cette voie majoritaire. Bières et cidres, bien évidemment, ont suivi la même direction industrielle et, dans la production des boissons non alcoolisées, le choix industriel triomphe presque partout.

			
				
					10. Joseph François Audibert, L’Art de faire les vins d’imitation, 10e éd., 1896. On y trouve, p. 98 et 99, la “recette pour fabriquer le bordeaux ordinaire et le bordeaux Château-Lafite, comme celle du bourgogne ordinaire et du bourgogne Chambertin, avec des raisins secs (Roi de Grèce), du vin rouge du Roussillon, une infusion de coques d’amandes, de brou de noix, de romarin et un extrait de framboise…, associés avec du caramel alcoolisé si on veut faire du vin vieux”.

				

			

		

	
		
			
AU XIXe SIÈCLE, UN RÉVEIL FRAGILE ET DES VIGNERONS MILITANTS

			 

			 

			Comme on l’a dit, si le xixe siècle a vu la généralisation du vin commun et du vin industriel, il a vu également le réveil de la viticulture fine au moment du Second Empire. Dès le milieu du xixe siècle, heureusement, le réveil des vins fins se manifesta dans les vignobles les plus prestigieux et les plus recherchés, Bordelais, Champagne et Bourgogne, en prenant des chemins différents. C’est ce qui permit à la viticulture fine de l’Hexagone de survivre et de prospérer à nouveau dans la plupart des vignobles historiques. Malheureusement, l’invasion du phylloxéra mit fin à certains d’entre eux, qui revivent timidement mais sûrement, aujourd’hui, accompagnés par le réveil des cépages dits “modestes11”.

			Les grands savants de la fin du xviiie et du xixe siècle, soucieux du maintien du vin fin dans les grands vignobles français, Jules Guyot, Simon Morelot, Jules Lavalle, Antoine Lavoisier et quelques autres, s’employèrent à en plaider la cause contre les politiques qui voulaient éviter au pays les affres d’une nouvelle révolution. Les autorités politiques pensaient résoudre un problème de subsistance par l’augmentation de la production du vin ordinaire. C’était bien plus avisé pour eux que de favoriser le maintien d’une viticulture élitiste de vins fins, qui avait pour fonction principale d’améliorer le style de vie des classes supérieures.

			Sous le Second Empire (1852-1870), la reconstitution massive des vignes fines put cependant commencer, car les profits accumulés dans tous les vignobles historiques furent un temps considérables, tant grâce aux vins issus des vignes fines survivantes qu’à ceux issus des vignes communes. Le différentiel s’accrut, passant de un à six, ce qui conforta l’excellente situation de l’économie des vignobles fins partout en France, fortement exportatrice. Il ne faut pas oublier qu’à l’époque, le vignoble français représentait près de la moitié des surfaces plantées en vignes dans le monde.

			Dans l’euphorie de ces temps de grande prospérité, Jules Guyot, qui a laissé son nom à un mode de taille très répandu, écrivit trois livres d’enquête sur l’ensemble du vignoble hexagonal, où il plaidait l’éradication des cépages communs à la condition expresse qu’on développe une taille un peu plus productiviste pour les pinots ou les cabernets, ainsi que pour tous les cépages fins, afin d’équilibrer les comptes des vignerons grâce à l’augmentation des récoltes.

			Au milieu du xixe siècle, avec le Second Empire, un réveil des vins fins vit donc le jour dans tous les grands vignobles historiques. La Champagne sauva les siens avec l’émergence de marques puissantes nées dès la fin du xviiie siècle, qui affinèrent le processus d’effervescence, créèrent des vins raffinés et imposèrent le champagne comme vin de fête, et la Bourgogne avec une hiérarchisation de ses climats12 inspirée du classement de Jules Lavalle qui distinguait des crus hors ligne et des premières, deuxièmes et troisièmes cuvées de finage. De grands vignobles historiques comme l’Alsace ne purent retrouver leur gloire d’antan, d’autres disparurent comme l’historique vignoble orléanais, le vignoble royal de Saint-Pourçain ou le beau et grand vigno­­ble de Moselle-Lorraine. De son côté, Bordeaux sauva ses vins fins avec le classement de 1855 évoqué ci-dessous de manière plus détaillée.

			
				
					11. Voir sur le site de l’association Rencontres des cépages-modestes toutes les archives, conférences, vignerons et dégustations depuis 2011 : rencontres-des-cepages-modestes.com.

				

				
					12. Selon la définition officielle de l’unesco, “les climats sont des parcelles de vignes précisément délimitées sur les pentes de la côte de Nuits et de Beaune, au sud de Dijon. Elles se distinguent les unes des autres par leurs conditions naturelles spécifiques (géologie, exposition, cépage…) qui ont été façonnées par le travail humain et l’expérience accumulée du savoir-faire vigneron constitué sur près de deux millénaires, et peu à peu identifiées par rapport au vin qu’elles produisent. Ainsi 1 247 climats différents sont très précisément délimités selon leurs caractéristiques géologiques, hydrographiques et atmosphériques, et hiérarchisés dans le système des appellations d’origine contrôlée (aoc)”.

				

			

		

	
		
			
BORDEAUX ET SES CHÂTEAUX CLASSÉS EN 1855

			 

			 

			Le Classement est classé ! Et l’on a raison de le maintenir tel quel, parce que, même si beaucoup d’experts le jugent un peu distendu par rapport à la réalité, l’amender déclencherait une guerre des châteaux dont le Moyen Âge n’eut pas d’équivalent…

			 

			bernard pivot,

			Dictionnaire amoureux du vin, Plon, Paris, 2006.

			 

			En 1855, les grands vins de Bordeaux furent classés autour de la notion de “château”, cépages et terroirs s’effaçant au profit du prix du vin élaboré par ledit château. Quand on met de gros moyens au service de la vigne et de la vinification, on est en capacité de produire du bon vin, ce que savaient faire de riches bourgeois ou industriels. Il ne faut cependant pas croire que cette philosophie s’est imposée parce que le terroir est homogène, ou parce qu’il n’y a pas de véritable terroir. À y aller voir de plus près, les fameuses graves13 du Médoc ne sont pas homogènes, et les précieuses argiles qui s’y glissent en profondeur sont d’une diversité aussi remarquable qu’en Bourgogne. Quant aux terroirs de Graves, de Sauternes, de Pomerol ou de Saint-Émilion, ils sont d’une exceptionnelle diversité. Les vins qui naissent en ces différents lieux sont donc fort différents. Quant aux cépages retenus par l’homme, beaucoup plus nombreux avant le phylloxéra que de nos jours, ils génèrent chacun des vins à la personnalité affirmée, et sculptée différemment selon les lieux où ils sont nés et où ils s’épanouissent. On aime à reconnaître la rondeur du merlot, la droiture du cabernet sauvignon, la finesse du cabernet franc, la robustesse du petit verdot, la couleur du malbec, les tannins suaves de la carmenère, tout cela s’exprimant avec des nuances selon la diversité des lieux. En franc de pied, chaque cépage avait trouvé son terroir d’élection dans le Bordelais.

			Thomas Jefferson s’est fait l’écho des meilleures propriétés bordelaises dès 1787. Haut-Brion, Margaux, Latour et Lafite furent les premiers à jouer la carte de la grande qualité dès la fin du xviiie siècle. C’est ainsi qu’ils acquirent le statut de “premier grand cru classé”, suivis par une deuxième vague de châteaux qui comprirent l’avantage financier de la recherche de la grande qualité. Cinq vagues se succédèrent et, en 1816, on voit figurer cette classification dans le livre d’André Jullien qui fera longtemps référence : Topographie de tous les vignobles connus14.

			Au xixe siècle triompha ainsi, en terres bordelaises, sous l’impulsion du Médoc, le château dans les vignes, substitut bourgeois aux domaines aristocratiques. La viticulture bordelaise, grâce à sa puissance économique, prit alors la première place dans le classement des grands vignobles français, devançant largement la Bourgogne, longtemps dominante dans les siècles passés. Sur près de 90 crus classés en 1855, une cinquantaine de châteaux mettront sur le marché une quantité de vins fins égale à celle de tout le vignoble de la Côte bourguignonne.

			C’est à l’occasion de l’Exposition universelle voulue par Napoléon III que le fameux classement de 1855 fut établi. Ce sont les organisations professionnelles champenoises et bourguignonnes qui proposèrent à leurs collègues bordelais de s’associer à elles pour présenter les vins français lors de ce fastueux événement célébrant la puissance française affirmée. La Chambre de commerce de Bordeaux décida d’y participer et demanda au syndicat des courtiers la liste des meilleurs crus de Bordeaux. Elle prit le nom de “Classement de 1855”, et plus précisément de “Grands crus classés en 1855”. Furent concernés des châteaux installés dans les vignobles du Médoc, des Graves et du Sauternais. Cette classification n’a cependant jamais interdit au marché d’assurer à un vin de qualité non classé sa juste récompense commerciale quand cette qualité était reconnue et appréciée.

			S’il a été créé un peu rapidement pour l’Exposition universelle qui marque l’apogée du Second Empire, sur la base de la notoriété des vins et donc de leur prix, le célèbre classement a un véritable fondement qui correspond à la qualité des terroirs, qualité qui dépend de leur mise en valeur par de grands moyens. Aujourd’hui, on peut discuter d’une part d’inexactitude dans les positionnements à l’intérieur de ce classement, des seconds crus pourraient être des troisièmes, des cinquièmes pourraient passer devant des seconds. Ces variations sont sans doute dues plus aux hommes qu’au terroir. Il est possible aussi qu’on ait de nos jours tendance à accentuer la concentration du vin dans les châteaux classés quatrièmes ou cinquièmes pour les renforcer au risque de les déséquilibrer.

			Force est cependant de constater que ce classement s’avère encore pertinent aujourd’hui. Les premiers crus sont bien les premiers. Par ailleurs, les châteaux classés cinquièmes disposent bien de grands terroirs qu’il ne faut pas surclasser pour en faire des premiers, mais respecter. Ainsi, Jean-Michel Comme, en convertissant Pontet-Canet, classé cinquième, en biodynamie, a permis aux vignes, dans chaque secteur d’un terroir d’une centaine d’hectares, de prendre leur direction. Respect absolu du pied de vigne pour ce vigneron exigeant : “C’est comme l’éducation d’un enfant. On l’accompagne, mais on ne peut pas prendre en permanence des décisions à sa place.” Les vins de Pontet-Canet sont d’une grande complexité, d’une sapidité remarquable, reflets fidèles de leur lieu de naissance.

			Pourquoi le classement de 1855 fait-il encore autorité aujourd’hui et pourquoi est-il difficile de le remettre en question ? Il récompensait la qualité et la réussite commerciale sur une longue période, une quarantaine d’années, jugées par des courtiers qui avaient pris l’habitude de cet exercice depuis le xviiie siècle. Il n’avait pas la prétention d’être gravé dans le marbre, ce qui aurait affecté et découragé les propriétaires de châteaux qui en étaient absents. Fondé sur le marché dont la demande dépend de la qualité, cette dernière ne peut être définie une fois pour toutes. Comme il était juste à cette période, c’est l’épisode dramatique et long du phylloxéra, associé aux crises et aux guerres qui ont marqué la fin du xixe siècle et la première moitié du xxe, qui lui ont permis de durer, passant du provisoire au définitif. Seuls deux châteaux ont été ajoutés à la liste initiale, Château Cantemerle aux cinquièmes crus très tôt, et Château Mouton-Rothschild, cent ans plus tard, qui passa du deuxième au premier rang en 1973. Si les avis peuvent être partagés, de nombreuses voix se sont élevées pour défendre le classement. Jean-Paul Kauffmann, dans un texte publié dans L’Amateur de bordeaux, revue dont il a été rédacteur en chef de 1984 à 1995, est également partisan du statu quo : “Refaire le classement de 1855 est un jeu de société qui se pratique depuis cent cinquante ans.” De son côté, Loïc Pasquet serait plutôt favorable à un réexamen de ce classement, comme celui des vins de Graves qui fut officialisé par le décret ministériel du 16 février 1959.

			 

			Pourquoi ne pas envisager de rouvrir ce classement ? Ce n’est pas un fossile ! Que reste-t-il aujourd’hui des méthodes de 1855 dans les crus classés actuels ? Le foncier n’est plus le même qu’en 1855, certains châteaux se sont agrandis, donc le terroir initial n’existe plus ; la traction animale, le bras de l’homme, la culture biologique ont cédé la place au tracteur et à la chimie. La quinzaine de cépages courants à l’époque a été pratiquement réduite aux seuls merlot, cabernet, cabernet sauvignon et petit verdot. Les francs de pied ont été remplacés par des plants greffés. Tout ceci change le goût du vin.

			
				
					13. “À la fin du Tertiaire et au Quaternaire, les Pyrénées alors en plein soulèvement subissent une érosion intense. La Garonne et ses affluents charrient vers la région bordelaise d’énormes quantités de matériaux détritiques appelés “graves”, mêlés à des sables, limons et argiles. Deux types de graves vont recouvrir les couches de sédiments calcaires : les graves pyrénéennes argilo-sableuses à la fin du Tertiaire et les graves garonnaises du Günz à l’ère quaternaire, plus caillouteuses” (www.vinsvignesvignerons.com).

				

				
					14. André Jullien, Topographie de tous les vignobles connus…, Vve Bouchard-Huzard, Paris, 1866 (1816).

				

			

		

	
		
			
LE XXe SIÈCLE : INDUSTRIALISATION ET COMMERCE INTERNATIONAL

			 

			 

			Après les désastres de la dernière guerre mondiale, c’est le modèle de la société de production-consommation qui s’impose. La multiplication des produits et leur commercialisation deviennent bien plus importantes que leur finalité et leur sens. Le marketing prend le pas sur le commerce traditionnel, le coût de production sur l’art du travail bien fait. Au xxe siècle, le vin n’échappe pas à la logique infernale de la rationalisation et de la rentabilité, et le mouvement d’industrialisation du vin est aujourd’hui planétaire.

			Depuis l’Antiquité, trois catégories de vin ont toujours cohabité : les grands vins issus d’une viticulture coûteuse, les vins intermédiaires (dits “de substitut”), vins technologiques ou techniques d’aujour­d’hui, et les vins communs. Comme l’écrit Louis Latour, “certes, ce que l’on appelle aujourd’hui le vin technologique marque des points et de véritables “usines à vin” apparaissent un peu partout. Mais elles ont pour unique ambition de satisfaire une consomma­tion commune, qui occupe tradition­nelle­ment la majorité des surfaces dévolues à la vigne. L’élévation du niveau de vie rend aujourd’hui le consommateur plus exigeant. Il se détourne de ces vins ordinaires au profit de vins technologiques, certes produits en masse et à bas prix, mais qui ont l’immense mérite d’être indemnes des défauts que présentaient les vins communs du passé15.”

			Quand l’Australie développe sa viticulture, dans la deuxième moitié du xxe siècle, elle va produire quelques grands vins techniques qui chercheront à rivaliser avec les plus grands crus d’Europe, mais elle s’engage dans une grosse production industrielle de vin, lequel est considéré comme un produit alimentaire comme les autres : un produit agroalimentaire, avec peu de règles, sauf celles qui concernent la santé publique, une organisation autour de marques puissantes, un marketing offensif. Quand on parle vin en Australie, on parle d’abord, et sans complexes, d’une industrie. Quatre grosses compagnies, dont la plus grande est française, contrôlent 80 % du marché. En y ajoutant les dix groupes suivants, on arrive à 95 %. Aux côtés de ces mastodontes, de petites exploitations se partagent le reste, certaines s’engageant avec conviction et passion dans une quête de vins de terroir, même si la vigne n’est en principe pas née pour les terroirs et le climat de ce continent, et ne s’y adapte qu’avec difficulté. En conséquence, le vin variétal y prospère, au détriment du vin de lieu. On pourrait en dire autant de pays comme l’Amérique du Nord, l’Amérique du Sud ou l’Asie.

			Plutôt que de valoriser le lieu de production, c’est le cépage qui sert d’emblème pour cette nouvelle approche du vin. On affiche le cépage seul, ou un assemblage de cépages, parfois étonnant pour un amateur européen : cabernet sauvignon et syrah ou chardonnay et sauvignon. Ainsi Sula Wineyards, la plus grosse société de vin indienne, qui possède 1 300 hectares de vignes et qui fait deux récoltes par an, propose-t-elle du Sula rouge produit avec un assemblage de cabernet sauvignon et de malbec, ainsi que du Sula blanc issu d’un mélange de viognier, de riesling et de sauvignon.

			Aujourd’hui, ce sont les vins du Nouveau Monde qui ont conquis des parts de marché considérables, grâce à l’importation des cépages fins français destinés à une production de masse, en créant de vastes ensembles viticoles. On ne s’est pas préoccupé du fait qu’un cépage ne s’adapte pas automatiquement à un lieu différent de celui qui l’a vu naître. Les vignerons du Chili, d’Argentine, d’Australie, de Chine et d’ailleurs rentabilisent des investissements de nature industrielle, grâce à des rendements à l’hectare considérables.

			Les winemakers (fabricants de vin) ont choisi les cépages européens prestigieux qui ont fait la gloire des terroirs historiques, le cabernet sauvignon et le merlot à Bordeaux, la syrah en vallée du Rhône, le pinot en Bourgogne, le sangiovese en Toscane, le nebbiolo en Piémont pour les rouges, le chardonnay en Bourgogne, le sauvignon en Loire, le riesling en Alsace et en Allemagne pour les blancs. Le cépage s’impose et trône sur l’étiquette avec une lisibilité évidente pour le consommateur. Les concours internationaux mettent alors en concurrence les grands cabernets sauvignons de Californie ou du Chili et les grands châteaux du Bordelais, les chardonnays avec le meursault-charmes ou le puligny-montrachet Les Pucelles. Le fameux “Jugement de Paris” a ouvert la voie le 24 mai 1976 à l’hôtel Intercontinental de Paris. Stag’s Leap Wine Cellar 1973 bat Mouton-Rothschild et Haut-Brion 1970 ; Château Montelana 1973 bat meursault-charmes 1973. On sort le vin de sa dimension culturelle et de son lieu pour en faire un objet de marketing rentable. Les Anglo-Saxons ont réussi à faire croire que le cabernet sauvignon ou le pinot noir étaient meilleurs aux États-Unis que sur leur lieu d’origine : le marketing plus fort que le goût ! On oublie que les grands bordeaux ne révèlent leurs charmes qu’après une dizaine d’années de vieillissement, et que la notion de millésime est capitale en Bourgogne où il existe des millésimes exceptionnels, grands, bons, moyens et faibles : 1973 est un petit millésime, un des millésimes les plus faibles de la décennie 1970. On ne déguste pas du chardonnay de Meursault ou du cabernet sauvignon de Bordeaux, on déguste un vin qui a une singularité, une originalité, une histoire. Ainsi, dans cette nouvelle approche du vin, peut s’imposer une grande masse de vins technolo­giques de cépage, les mêmes sur toute la planète, qui dictent le goût de cépage.

			Ainsi, en matière de viticulture, la tendance scientifique moderne a simplifié la notion de terroir en la réduisant à sa dimension physique. La dimension biologique, pourtant essentielle, a été totalement ignorée jusqu’à ce que les analyses alarmistes de Claude et Lydia Bourguignon soient enfin entendues16. La dimension culturelle, historique en particulier, a été, dans le même mouvement, réduite au folklore ou à la légende.

			Si le modèle évoqué ci-dessus est dominant dans tous les pays dits du “Nouveau Monde” engagés récemment dans la production du vin, la ligne de partage entre les vins techniques de cépage et les vins de terroir ne passe pas entre la France et le reste du monde. La France a fait de nombreuses concessions aux vins techniques avec le développement inconsidéré de la viticulture chimique et de l’œnologie interventionniste. Il n’y a pas que les vins de consommation courante qui s’y sont engagés. Nombre de vins d’aoc s’y sont engouffrés. Le rapport Berthomeau, donné au gouvernement français en 2001, proposait de sortir du cadre des aoc pour produire des vins techniques, de cépage et de marque, afin de lutter à armes égales avec les vins du Nouveau Monde. Fin 2011 paraissait un livre, France, ton vin est dans le rouge17, qui défendait l’idée d’une vente des vins par bassins : Bordeaux, Bourgogne, Savoie. Pour l’auteur, la culture du vin a davantage évolué en vingt ans que durant tout le xxe siècle et, sur le marché international, les vins français industriels sont battus par ceux d’Espagne, d’Italie, d’Amérique du Sud, d’Australie.

			La France a donc perdu la guerre du vin industriel de cépage, mais a sauvé en partie sa viticulture de vins fins de terroir : en effet, une telle modernisation, qui est de nature industrielle, ne modifie nullement le processus d’élaboration du grand vin, resté intact dans certains vignobles, comme dans les châteaux bordelais ou les clos bourguignons, que quelques rares domaines de Californie ont très récemment tenté d’imiter avec des cuvées parcellaires. Selon Louis Latour, “en ces lieux privilégiés, rien ne menace la prééminence du vigneron qui gouverne l’alignement des ceps de sa vigne et les tonneaux de son cellier. […] Quoi qu’en pensent les prophètes de mauvais augure, la qualité n’est nullement menacée par l’évolution des techniques les plus récentes et l’icône de notre époque qu’est le “petit vigneron” demeure le concepteur et l’artisan de tout projet œnologique digne de ce nom18.”
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