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Le röle du vin dans la civilisation

L'ELABORATION DU VIN ET SON HISTOIRE

PAR

Philippe CUENAT*

L'homme en quete de nourriture a certainement tres tot goute au fruit de la vigne.
L'homme des cavernes se delectait vraisemblablement de quelques grains de raisin au

hasard de ses deplacements, mats il ne pensait pas ä le conserver et encore moins ä le

faire fermenter. 11 aura fallu attendre les modifications profondes de son mode de vie

pour qu'il apprenne ä elaborer le vin. De nomade et chasseur il devint sedentaire et

cultivateui et appnt ä fabnquer des recipients. Car il aura certainement decouvert tres

tot egalement le goüt suave du raisin fraichement presse et qu'apres l'avoir abandonne

au creux d'une röche il le retrouve quelque temps apres... fermente. Son goüt fruite et

douceätre lui plait et ses essences lui chavirent la tete Ses soucis s'estompent, une
douce euphone le gagne Un besom elementaire, une «necessite biologique» (Kliewe,
1967) sont assouvis. II tente alors de reproduire F experience, d'ameliorer le resultat

obtenu, ce qu'il n'a cesse de faire au cours des millenaires
On ne saura evidemment jamais quelles furent les ongmes du vin. La plus certaine

est certamement celle de la Genese oü il est dit que «Noe commensa ä cultiver la terre
et planta de la vigne.»

II y a plus de cinq mille ans assurement que l'homme boit du vin. Mais le pain et le

fromage, les plus fideles compagnons du vin, existaient depuis longtemps, de meme que
la biere et le cidre L'elaboration du vin n'etait done pas chose aisee, et cela prouve
qu'il a fallu attendre un certain degre devolution pour reussir la vinification.

Le celebre code d'Hammourabi, elabore ä Babylone vers 2000 avant J.-C. regle-
mentait le commerce du vin Un marchand surpns en debt de fraude sur la qualite ou la

quantite devait etre jete ä l'eau. Si telle etait encore la loi, combien de negociants

verrions-nous aujourd'hui ondoyer sur nos rivieres et nos lacs7

On suppose tout de meme qu'en ce temps le «vin», si Ton peut employer ce mot,
etait encore elabore en Mesopotamie ä partir de dattes et de palmes et consomme surtout

par les pauvres.
A partir de Fere chretienne, les riches appreciaient un vin de raisin blanc, doux,

leger, mais d'arome intense, le Mareotique. C'etait, selon Horace, le vin prefere de

Cleopätre.

Station federale de recherches en production vegetale de Changins, CH-1260 Nyon
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A l'epoque de Toutankhamon (-1354 -1345) l'etiquetage du vin est dejä tres precis.
On y lit le millesime, le vignoble, le nom du proprietaire, le nom du maitre de chai. Seul

le cepage n'est pas encore indique. Les amphores romaines portaient une inscription ou

un ecriteau qui constituaient l'etiquetage du vin. On pouvait y lire le nom du ou celui
des consuls en exercice, ce qui permettait ainsi de connaTtre le millesime du vin, ä

moins que ce soit sa mise en amphore. Le nom du producteur ou celui du negociant
etaient aussi le plus souvent precises.

Tres tot, un besoin s'est fait ressentir: conserver un liquide, le vin en particulier, le

transporter. Le füt fut invente ä cette fin. II s'est revele procurer les conditions ideales

aux transformations inherentes au vieillissement. Ce sont les Celtes et leurs ingenieux
successeurs, les Gaulois, qui imaginent de conserver le vin en füts de chene. Les

tonneaux demeurerent jusqu'ä la fin du XIXe siecle le contenant privilegie du transport
et du commerce de vin.

C'est au cours des XVIIe et XVIIIe siecles que vont se succeder une serie d'eve-
nements qui vont modifier en profondeur et durablement le monde viticole europeen. La
Hollande, apres son accession ä l'independance en 1579 devient la premiere puissance
maritime marchande. Elle est presente dans le monde entier, partout oü un commerce
lucratif est possible. Les Hollandais encouragent la production de vins blancs de petite
qualite. Iis sont ameliores par divers ajouts ou transformes en «brandevin» (vin brüle).
Ces eaux de vie favoriseront un siecle plus tard l'avenement des produits de qualite:
Armagnac et Cognac.

Un marche concurrentiel de vins de qualite s'etablit au XVIIIe siecle. Les vins de

terroirs privilegies, les progres de la vinification, de meilleurs moyens de conservation

(on abandonne progressivement le tonneau et on adopte la bouteille) permettent de

redonner ä certains vignobles une place qu'ils n'abandonneront plus. La Champagne en

particulier decouvre la vinification en blanc du Pinot noir et des methodes rationnelles

pour fabriquer des vins petillants qui gagnent rapidement les faveurs de toutes les cours

d'Europe. Les parcelles sont classees, la taille est severe, la recolte soigneuse. Un

pressurage soigneusement mene et rapide suivi d'une mise en bouteille precoce sous
bouchon liege assure par un muselet facilite conservation et transport. Le vin blanc

petillant fait fureur dans toutes les cours d'Europe.
En Europe centrale, la cour de Vienne suscite l'essor du vignoble du Tokaj, dans le

nord-est de la Hongrie reconquise sur les Turcs. Vers 1710, les raisins passerilles ou
atteints de pourriture noble donnent des vins dont la renommee s'etendra ä toute

l'Europe. En Grece, depuis l'antiquite le raisin est expose au soleil pendant la journee
(l'operation s'appelle «soleo») sur des nattes pour que le soleil le fletrisse. Ce procede
sera adapte dans d'autres lieux et conduira ä l'elaboration des vins de Sauternes, des

Spätlese et Auslese d' Allemagne, ou des vins de paille du Jura.

Enfin, l'expansion mondiale de la viticulture est une consequence directe des

entreprises missionnaires et coloniales de l'Occident chretien. La vigne a ete introduite
en Bolivie, au Perou, au Chili, en Angleterre, En Amerique du Nord, en Afrique du Sud,

en Australie. L'entree des pays nord-americains dans le commerce viticole mondial
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allait avoir des consequences catastrophiques L'oidium en 1846 et le mildiou en 1878

sont des maladies cryptogamiques venues d'outre-Atlantique qui frappent durement les

vignobles fran£ais et europeens En 1860, les premieres attaques de phylloxera (puceron

qui pique les racines et fait depenr la vigne) touchent les Etats-Unis La progression se

tera ä travers toute la Californie Trois ans plus tard, la France est egalement touchee

Les vignobles d'Europe et d'Australie seront des lors devastes Les consequences

economiques immediates provoquent la dispantion de nombreux vignobles La pratique
du greffage de boutures tran^aises sur porte-greffes americains s'intensifie vers 1890, ce

qui permet la reconstitution de vignobles de qualite
Le transport et la conservation du vin ont toujours donne beaucoup de soucis aux

marchands Divers recipients ont ete utilises
Les «dolia». grands contenants en terre cuite servant ä la vinification et au

stockage, les amphores qui permettaient de transporter de petites quantites de vin, les

outres, faites de peaux tannees d'agneau, de chevre ou de pore etaient cousues et

linbibees de poix, la barrique, connue dejä en 51 avant J -C demeura le contenant

pnvilegie pour le transport et le commerce du vin jusqu'ä la fin du XIXe siecle L'usage
de ces recipients n'allait pas sans problemes Pour eviter que le vin ne se transfoime en

«vinaigre» et surtout soit consommable, les Grecs et les Romains lui ajoutaient de l'eau,
des aromates, du miel, etc Aucun de ces recipients n'apportait 1'inertie chimique,

garante d'une same conservation Le mot «bouteille» n'apparait qu'au XIIIe siecle On

s'en servait comme d'une carafe pour apporter le vin tire du tonneau ä la salle ou ll
allait etre bu Le debut du XVIIIe vit s'affirmer la bouteille comme contenant approprie
au transport et ä la conservation des vins Le liege avait ete utilise pour le bouchage des

amphores ä partir du Ve siecle avant J -C et jusqu'au IVe siecle de notre ere Mais ll
avait ete oublie, car les tonneaux etaient bouches avec des chevilles en bois («bondes»)

parfois entourees de tissus Ce n'est que vers le XVIIe siecle que Ton s'aper§ut que le

vin en bouteille bouche avec du liege se bonifiait

Que sepasse-t il chez nous9

De brillantes cultures s'etaient developpees ä l'etranger alors qu'en Suisse nos

regions etaient encore sous-developpees Les legions romaines, par leurs conquetes au

nord des Alpes, ont implante la vigne dans nos regions Les bords du Leman en

particulier, bien places entre les grandes routes du Rhone et du Rhin voient se

developper un intense tratic Quelques ceps de rouge et de blanc traversent les Alpes et

touchent en premier lieu le Valais On admet que les noms des vieux cepages de ce

canton ont pour ongine des noms latins (amigne, arvine, reze) L'expansion de la

religion chretienne allait etendre ces premieres bribes de la viticulture des le IIIe siecle

Puis les grandes invasions barbares amenent la chute de l'empire romain et detruisent
les vignobles Fort heureusement, les romains avaient legue leur savoir faire aux
autochtones II fallut tout de meme attendre l'implantation des ordres monastiques pour
voir le redemarrage de la viticulture dans nos regions C'est ainsi que les cisterciens,
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obliges selon la regle ä effectuer des travaux manuels, replantent des vignobles et
defrichent de nouvelles terres. Le Dezaley est ne de leur labeur.

Au XVIIe siecle, la culture de la vigne connut une forte expansion. Le commerce
du vin contnbua notablement au developpement du commerce local. L'engouement de

la population pour le vin fit si bien fleurir les affaires qu'une annee de petite recolte
entrainait automatiquement une hausse du coüt de la vie.

Quel goüt pouvait done bien avoir le vin suisse?

Au XVIe siecle, ll etait vraisemblablement sec, apre et acide. «II n'est done pas
etonnant qu'on essayait, sans complexes, de l'ameliorer avec du miel et des epices ou
divers autres moyens dont certains font fremir En 1579, un texte zunchois indique
qu'on peut rendre un vin plus doux en lui ajoutant un melange d'eau, de sei et de

bouillie d'avoine, ou encore de la farine rötie dans du beurre. II est meme arrive qu'on
lui ajoute du Schabzieger! Par ces moyens-lä, on cherchait aussi ä conserver le vin.»
(Connaissance des vins suisses, 1993).

Dans la seconde moitie du XIXe siecle apparaissent aussi chez nous les fleaux cites

plus haut: le mildiou, l'oidium. puis le phylloxera II a fallu introduire le greffage puis
les traitements chimiques.

LA VINIFICATION

Les pnncipes fondamentaux de la vimfication sont restes les memes depuis la nuit
des temps. Notre technique moderne n'a pas beaueoup invente Elle a surtout
perfectionne ce que nos ancetres avaient depuis longtemps trouve, tout en garantissant
mieux la qualite de la vimfication par une meilleure connaissance scientifique.

A la fin du XVIIE siecle, on apportait dejä les raisins de Chasselas ä la cave sans
les ecraser On les mettait dans une grande cuve et le soir un homme entrait dans la cuve
et les foulait ä pieds nus. Les raisins foules etaient ensuite nus dans le pressoir Puis l'on
attendait que le moüt mis en füt degageät les etfluves capiteuses de la fermentation. Le

vin etait ensuite transvase dans un autre tonneau propre Le transvasage etait regulie-
rement repete pendant de nombreuses annees Les grands vins etaient munsjusqu'ä huit
ans avant d'etre mis en bouteille ou consommes Le grand souci du caviste etait ä cette

epoque le developpement des maladies on ne connaissait pas la microbiologic, on
n'avait pas de technique, on ne disposait que de recettes empiriques, plus ou moins
eprouvees.

Le citoyen Reymondin, dans son ouvrage intitule «l'Art du vigneron», imprime ä

Lausanne en 1798, ecnvait: «II faut entonner le moüt le plus promptement que possible.
Avant que d'entonner, il faut brüler du papier soufre dans le tonneau, plus ou moms
selon la grandeur du vase». Le papier soufre dont parlait Reymondin degageait, quand
on le brülait, une substance qui protegeait le vin des alterations microbiennes et de

l'oxydatiom l'anhydnde sulfureux. encore largement utilise aujourd'hui. A cette
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epoque, le vin evoluait trap souvent sous la forme d'un produit plus stable le vinaigre
Puis vint Louis Pasteur En 1866, ll publie son celebre ouvrage intitule «Etudes sur le

vin, ses maladies, les causes qui les provoquent» 11 y decrit, pour vulgarisation, la

distinction des fermentations alcoolique et malolactique, le röle des microorganismes,
explique des maladies (la tourne, la pousse, la graisse) et prone la pasteurisation 11 est le

londateur de l'cenologie moderne En 1868, Louis Pasteur comme Jules Guyot (charge

par Napoleon III d'une mission d'etude des vignobles de France) regrettent les coupages
(de vin et d'eau), le vinage (addition d'alcool), et surtout la desastreuse politique de

production a outrance adoptee dans le Midi lis recommandent une politique de qualite
lis seront entendus un bon siecle plus tard1

La vinification en blanc

L'extiaction des jus

La vinification des vins blancs se deroule en l'absence des parties solides de la baie

et de la grappe, ce qui constitue la distinction essentielle entre l'elaboration des blancs

et des rouges Le raisin, apres avoir ete pese, est foule (ecrase entre deux rouleaux

canneles tournant en sens inverse) et immediatement deverse dans le pressoir Le

foulage fait eclater les baies, ce qui facilite l'extraction du jus (moüt) Une partie du jus
s'ecoule immediatement de la vendange mise dans le pressoir (moüt d'egouttage) Le

pressoir, en exergant tout d'abord une douce puis progressive pression sur le raisin va

extraire le rnout de presse Ce moüt est plus nche que le vin d'egouttage en aromes,

precurseurs d'arömes, colloides, composes phenoliques, potassium Plusieurs cycles de

pressurage, caractenses par une montee toujours plus importante en pression suivie de

rebechages (emiettage du marc) sont necessaires La phase de pressurage est delicate car
eile peut extraire des composants indesirables du raisin (aromes herbaces, odeurs

fongiques des raisins älteres par la pourriture) II ne reste ensuite que les marcs
Le pressurage des raisins ronds (non toules) est quelquefois pratique Sur des

vendanges bien müres, saines et de cepages determines, on effectue parfois la maceration

prefermentaire Les raisins egrappes, foules et legerement sulfites pour lutter

contre les phenomenes oxydatifs macerent pendant quelques heures (6 ä 18 heures) ä

environ 18°C avant d'etre pressures Cette technique permet une meilleure extraction
des aromes ou de leurs precurseurs localises dans la pellicule du raisin Elle ne convient

pas ä tous les cepages, c'est le cas du Chasselas

Le debourbage

Le moüt issu du pressoir s'oxyde facilement (ll brunit) et peut contenir des germes
indesirables (levures), ce qui peut nuire ä la qualite du vin L'ajout d'une faible quantite
(50 mg/1) d'anhydnde sulfureux (S02), produit antiseptique et anti-oxydant, permet de

limiter les nsques Le moüt qui coule du pressoir renferme des impuretes appelees
«bourbes» (fragments de pelhcules, de rafles, de pepins, debris terreux qu'il faut
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eliminer. Le debourbage elimine ces impuretes par sedimentation statique ä basse

temperature (10 - 15°C) pendant plusieurs heures (environ 24 heures). II est pratique
parfois par centrifugation. Cette operation est tres importante pour la vinification des

blancs, eile leur confere un surcroit de finesse. Les bourbes sont filtrees ou pressees

pour recuperer le jus qu'elles contiennent. Si la vendange est alteree (en cas de

pourriture par exemple), on ajoute au moüt de faibles doses de bentonite et de charbon,

ou de sol de silice, de gelatine et de charbon pour affiner la qualite gustative du moüt et,

par consequent, du futur vin. Ces produits dits «de collage» ne restent pas dans le moüt,
ils sedimentent avec les bourbes.

Le moüt est loge dans des cuves d'acier revetu d'une couche de resine epoxydique
protectrice ou dans des cuves d'acier inoxydable. Elles ne sont pas totalement remplies

pour eviter les debordements provoques par le fort degagement de gaz carbonique au

cours de la fermentation alcoolique.

UNE OPERATION COMMUNE A TOUS LES VINS:
LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

On appelle «fermentation alcoolique» la transformation des sucres en alcool sous
faction des levures. C'est ä la fois une reaction chimique complexe et un processus
totalement naturel. De nombreuses levures se trouvent naturellement sur la baie de

raisin. Des leur mise en contact avec le moüt, elles vont assimiler des sucres, se

multiplier et demarrer la fermentation. Toutes ces souches ne sont pas favorables pour la

qualite des vins. Aujourd'hui, on ajoute au moüt des levures selectionnees pour leur
capacite fermentaire et leur influence positive sur l'arome des vins. Certaines souches

sont capables de reveler des arömes varietaux (propres au cepage) ä partir de pre-
curseurs inodores. Apres le demarrage de la fermentation alcoolique on procede au

sucrage (chaptalisation). Cette operation couramment pratiquee consiste ä ajouter au

moüt du saccharose pour compenser le deficit naturel des raisins en sucres. La
legislation prescrit les quantites autorisees. La tendance actuelle est de limiter le sucrage en
favorisant la production naturelle de sucre dans le raisin. La levure va profondement
modifier la composition de son milieu. Les sucres seront transformes en alcool surtout,
mais aussi en gaz carbonique, glycerol, acide succinique, acidite volatile, alcools

superieurs... et en chaleur. La temperature de fermentation est aujourd'hui regulee car la

levure forme le maximum de substances odorantes (arömes) ä une temperature avoi-
sinant 18°C. Quand les levures ont consomme tous les sucres, soit apres une ou deux

semaines, les levures cessent leur activite et sedimentent au fond de la cuve pour
devenir les lies. Deux ä trois jours apres l'arret de la fermentation, on transvase le vin

pour le liberer de ses lies. Elles pourraient, au cours du temps, donner de mauvais
arömes au vin. Les cuves sont entierement remplies de vin pour eviter le contact avec

fair qui oxyderait le vin.
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La fermentation malolactique

Le vin est maintenu a 18°C environ pour favoriser le developpement de bacteries

qui vont transformer l'acide malique en aude laetique Cette operation s'appelle la

fermentation malolactique (deuxieme fermentation) Elle assouplit le vin en le rendant

moms acide On desire parfois conserver l'acidite du vin apres fermentation

alcoolique pour le rendre plus friand et reveler davantage l'aröme du cepage Le vin
est alors traite comme apres la fermentation malolactique

Des la fin de la fermentation malolactique, on ajoute au vin de I'anhydride
sulfureux (au maximum 50 mg/1) pour le proteger des maladies puis on le refroidit ä

environ 2°C Le vin va precipiter son tartre (gravelle) et lentement se clarifier On lui
fait subir le cas echeant un collage qui affinera son goüt et facilitera sa clarification
Le collage consiste ä ajouter au vin des substances neutres en faible quantite qui vont
se deposer en quelques jours Le vin est ensuite preclanfie par filtrage Apres avoir
assure une couverture süffisante en anhydride sulfureux, le vin est debarrasse de son

trouble residuel par la filtration de finition puis mis en bouteille

La vinification en rose

Les vins roses sont obtenus de raisins noirs soit pressures immediatement, soit
obtenus par saignees Dans le premier cas, les raisins sont parfois maceres pendant

quelques heures avant pressurage En vinification par saignees, quand la cuve est

remplie, une certaine proportion de jus est soutiree immediatement ou apres quelques
heures de maceration La suite de l'elaboration des vins est ensuite en tous points
identique ä la vindication des blancs

La vinification en rouge

La vinification en rouge se distingue de celle des blancs par l'egrappage et la

maceration La vendange egrappee et foulee est mise en fermentation apres sulfitage
et levurage par levures selectionnees comme pour la vinification en blanc La

maceration et la fermentation alcoolique vont extraire des pellicules la matiere
colorante (les anthocyanes) et les tamns, composes qui differencient essentiellement
les vins blancs des vins rouges Les pepins vont egalement hberer des tamns La

temperature de fermentation est maintenue ä environ 30°C Une temperature plus
basse (22 ä 25°C) permet d'elaborer des vins de type pnmeur caractenses par des

arömes bien presents et une teneur en tamns pas trop elevee Selon le type de vin que
l'on veut produire, on laisse la vendange macerer plus ou moins longtemps Le

prolongement de la maceration apres l'achevement de la fermentation alcoolique

permet de continuer d'extraire des tamns On obtient ainsi un vin de type de garde Le
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La vinification en rouge
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vin est ensuite soutire et les marcs presses. La suite de la vinification, si eile se

poursuit en cuve, suit pratiquement les meines etapes que la vinification en blanc.

L'elimmation du gaz carbomque par chutage des rouges apres la fermentation

malolactique assouplit les vins. Cette operation n'est pas pratiquee sur les blancs, le

gaz carbomque leur conterant de la fraicheur

L'elevage du vin

Les vins destines ä etre bus jeunes sont loges en cuve apres la fermentation

alcoolique. lis sont mis en bouteille pour la plupart des le printemps qui suit la

vendange. La duree de conservation est prolongee pour certains rouges qui sont plus
structures et plus tanniques: on les laisse mürir jusqu'ä la vendange suivante avant de

les mettre en bouteille.
L'utilisation de barriques fut essentielle dans revolution de l'art de l'elevage.

Plus tard vint la bouteille, utilisee aussi bien pour le service que pour le stockage.

Vinification en füts de chene

La fermentation alcoolique en barrique de chene (225 litres) est parfois pratiquee
sur des vins blancs issus de ccpages nobles («spectalites») et suffisamment riches

pour ne pas etre domines par les arornes cedes par le bois. Ces vins sont destines ä

vieillir La temperature de fermentation n'est pas regulee et peut atteindre 25°C. Le
metabohsme de la levure transforme certains constituants du bois. La fermentation

alcoolique terminee, on conserve les lies. Elles seront remises periodiquement en

suspension (bätonnage) pour ennchir le vin en colloides, substances qui conferent du

gras au vin. Apres la fermentation malolactique, les vins sont conserves plusieurs
mois en barriques. Un echange subtil a lieu entre le bois, dans une tres faible mesure

avec Pair, et le vin. Cette pratique a connu un certain engouement aupres de vigne-
rons suisses ces dernieres annees.
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