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Les terminologies « vin de garde », « vin blanc de garde », « vin de gelée »,
« vin jaune » et « vin jaune de garde »
L’élaboration de vin de garde d’Arbois en 1771
Que nous apporte ce document ?
L’Arbois jaune de 1774
Origine du vin jaune
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Les vins d’Ar bois sont parmi les vins les plus ré pu tés du vi gnoble ju‐ 
ras sien et de puis au moins le XII  siècle (Dion 1955 ; 1959 ; Grand 1972).

1

e

Des villes comme Ar bois, Po li gny, Lons- le-Saulnier ob tiennent le sta‐ 
tut de bourg vi ti cole à la fin du XIII  siècle 1. Ce sta tut pri vi lé gié sera
re nou ve lé ré gu liè re ment par les ducs de Bour gogne 2 au siècle sui‐ 
vant et dès 1493 quand la Comté 3 pas se ra sous do mi na tion de la mai‐ 
son des Habs bourgs ; les fran chises pour la cir cu la tion des vins d’Ar‐ 
bois sont en core re nou ve lées quand la Franche- Comté passe dans
l’es car celle de Charles Quint.
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Ces mul tiples par rai nages royaux et prin ciers font connaître les vins
d’Ar bois dans toute l’Eu rope et tout par ti cu liè re ment dans les riches
pays du nord de l’Eu rope 4 (Flandre, Bel gique, Hol lande) (Yante 2018,
p. 70). Les vins d’Ar bois sont men tion nés dès 1291-1292 à Mar ville, ca‐ 
pi tale des terres com munes aux du chés de Bar et de Luxem bourg.
Des né go ciants des vins d’Ar bois sont pré sents à An vers au moins dès
le XVI  siècle (Yante 2018, p. 62).

3

e

La di plo ma tie bour gui gnonne pro pulse les vins d’Ar bois et de
Château- Chalon dans les ren contres entre princes d’Oc ci dent no‐ 
tam ment avec le Pape Clé ment VII et le roi d’An gle terre, en 1375. Les
vins d’Ar bois sont donc do ré na vant des «  vins mar chands  » (Pitte
2009, p. 187).

4

À quoi est due cette re nom mée ? Les textes his to riques sont très peu
ex pli cites et n’ap portent en fait que très peu d’in for ma tions utiles. De
nom breux au teurs ont été ten tés de trans po ser la no to rié té de cer‐ 
tains vins ju ras siens ac tuels à celle qu’ils pou vaient avoir dans un
passé plus ou moins loin tain.

5

Il est no tam ment sou vent rap por té que les ab besses de l’ab baye de
Château- Chalon, fon dée à la fin du VII  siècle, se spé cia li sèrent dans
l’éla bo ra tion du vin jaune dès le XIV siècle (Pi doux 1988, p. 49).

6
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Pour es sayer de dé mê ler des faits éta blis, les nom breuses lé gendes
concer nant tout par ti cu liè re ment le vin jaune, il convient d’abor der le
vi gnoble et la vi ni fi ca tion d’au tre fois avec d’autres yeux que ceux
d’au jourd’hui. Sou li gnons sim ple ment qu’un tel suc cès im plique des
vins d’une grande qua li té et pou vant voya ger sans se pi quer.

7

À par tir no tam ment de deux do cu ments in édits de la se conde moi tié
du XVIII   siècle, vé ri table mode d’em ploi de l’éla bo ra tion du vin de
garde d’Ar bois, cet ar ticle es saie de le re pla cer dans une ap proche
his to rique et d’ex pli quer ses re la tions avec le vin jaune (de voile) d’au‐ 
jourd’hui.
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Les ter mi no lo gies « vin de
garde », « vin blanc de garde »,
« vin de gelée », « vin jaune » et
« vin jaune de garde »
Avant le XVI  siècle, les textes n’évoquent au cune de ces dé no mi na‐ 
tions, et Pierre Gres ser 5, spé cia liste du Moyen Âge franc- comtois,
montre bien que l’on ne ren contre mal heu reu se ment que des ex pres‐ 
sions très gé né riques dans les ar chives com tales des XIV  et
XV  siècles : vin novel, vin viez 6 ou sim ple ment vin d’Ar bois dans des
écrits très gé né raux. Le nom des cé pages n’est ja mais cité  ; on a, au
mieux, des in for ma tions sur la cou leur du breu vage (blanc, rouge,
ver meil, cle ret, etc.). Nous n’avons ja mais d’in di ca tions di rectes des
tech niques de vi ni fi ca tion em ployées.

9 e
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On peut noter que lors du trans port des vins, il est prévu des conte‐ 
nants par ti cu liers, les  bar riz  7 qui ser vaient à ouiller les vins : « muiz
de vin en 24 que hues, parmi 5 bar roilles à faire rem plaiges sur che‐ 
min » (Gres ser 2021, p. 88).
Il est donc bien ha sar deux de faire re mon ter l’ori gine d’un vin jaune
de garde à cette pé riode.

10

À par tir de la fin du XVI  siècle seule ment, cer tains écrits sont lé gè re‐ 
ment plus ex pli cites ; ils mettent no tam ment l’ac cent sur la conser va‐ 
tion des vins, sur la pé riode des ven danges et sur la né ces si té d’at‐ 
tendre les pre mières ge lées.
Évo quons chro no lo gi que ment quelques textes :
1552 — Gil bert Cou sin de No ze roy (1506-1572)  : « mais ce qui la [Ar‐ 
bois] rend sur tout flo ris sante et cé lèbre, ce sont ses vins, dont la
bonté aug mente tou jours en vieillis sant  ». (Bous son De Mai ret 1865,
p. 3)
1592 — Dans les Mé moires his to riques de la Ré pu blique sé qua noise et
des princes de la Franche- Comté de Bour gougne, Loys Gol lut évoque
de ma nière assez pré cise les vins re nom més d’Ar bois et de Château- 
Chalon :

11 e
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« Mais pour les vins blancs, ceux d’Ar bois ne se laissent égal ler ; et
ceux de Chastel- Chalon, Liéle, Be san çon, ne se laissent sur mon ter,
moïen nant qu’ils haïent estés quelque peu gelés sur le pied de la vis,
et lors qu’ils sont déjà en ton nés. Car leurs cha leurs na tu relles sont
par le froid am biant, comme res ser rées et r’en for cées. » 8

Ce texte montre l’im por tance des ven danges tar dives et la né ces si té
de concen trer les «  cha leurs na tu relles [sucres, al cool]  » 9  ; le texte
per met éga le ment de sug gé rer que le cé page im pli qué est le sa va‐ 
gnin 10 qui a comme ca rac té ris tique d’avoir des grains à peau épaisse
qui ré sistent bien aux at taques fon giques au tom nales  ; cette hy po‐
thèse est ren for cée par Jean Bau hin (1541-1612) qui pré cise, à la même
époque (vers 1590) que le cé page blanc gen til 11 de Be san çon, est à
l’ori gine des meilleurs vins d’Ar bois (Bau hin 1650, p. 73).

12

1653 — Dès le XVII  siècle, les bons vins d’Ar bois sont sus cep tibles de
voya ger dans des bou teilles 12 ce qui est loin d’être la règle à cette
époque  ; comme le sou ligne Jean- Robert Pitte « Ce sont les vins li‐ 
quo reux… qui sont mis, his to ri que ment, en bou teilles en pre mier
(mar sa la en Ita lie) Jerez en Es pagne, Porto pour le Por tu gal ; Tokaj, du
Chi raz… les autres li vrés en bar rique pen dant long temps jusqu’à la
moi tié du XX  siècle ». (Pitte 2009, p. 205). De puis Bruxelles, Béa trix
de Cu sance en voie ré gu liè re ment son se cré taire par ti cu lier Claude
Fran çois Pel le tier, en 1653, faire ses em plettes ; sur sa liste de courses
pour la fête de Noël, elle lui de mande de lui en voyer six bou teilles de
vin d’Ar bois du Jura 13.

13 e

e

Il faut at tendre le début du XVIII  siècle pour trou ver des do cu ments
plus pré cis :
1711 — Dans un acte, Ca the rine, fille de Phi li bert Mer vans émet le vœu
sui vant : « l’on pre le ve ra trois quar ris de vin rouge et un carry de vin
blanc de garde qui se ront de li vrez aux re ve rends peres ca pu cins du
couvent dudit Ar bois pour estre usez audit couvent » 14. C’est la plus
an cienne ci ta tion concer nant un vin blanc de garde d’Ar bois trou vée.

14 e
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23  août 1717 — Dans les An nales his to riques et chro no lo giques de la
ville d’Ar bois on peut lire : « As sem blée du conseil et des no tables, où
il est dé ci dé qu’il se rait pré sen té re quête au Par le ment, à l’effet d’ob‐ 
te nir un arrêt or don nant d’ex tir per et de dé ra ci ner toutes les vignes
plan tées de puis l’an 1636… ainsi que de mettre en vente tous vins
blancs de garde ré col tés dans des vignes qui ne contiennent que le
melon 15, dont la qua li té né ces sai re ment in fé rieure, tend à dé pré cier
les dits vins blancs et à en al té rer la re nom mée ». (Bous son De Mai ret
1856, p. 461)
25 mars 1718 — nou vel ar rê té, le conseil et les no tables d’Ar bois pré‐ 
cisent que «  … plu sieurs de ces nou velles vignes, si tuées en plaine,
pro duisent des vins blancs ré col tés après les ge lées, et dont le pro‐ 
duit est pré sen té comme vin de garde, ce qui en dé truit la ré pu ta‐ 
tion… ordre d’ar ra cher et ex tir per toutes les vignes plan tées de puis
1636, et dé fense de gar der les rai sins blancs jusqu’à la gelée, dans les
vignes en plaine, des ti nées aux vins com muns. » (Bous son De Mai ret
1856, p. 461)
1730-1735 — François- Ignace Dunod de Char nage (1679-1752) pré cise
dans His toire du Comté de Bour gogne : « les vins blancs d’Ar bois et de
Château- Chalon, sont vins de li queur, et l’on en tire pour les Païs
étran gers… » 16.
1750 — François- Ignace Dunod de Char nage en par lant d’Ar bois écrit :
« mais [Ar bois] est en core plus re nom mé pour ses vins blancs qui ont
mé ri té d’être mis au rang des vins de li queur. On y laisse geler le rai‐ 
sin à la vigne, après quoi on le cueille et on presse sans le cuver
[…] »
Dé cembre  1752 — An nonce of fi cielle sur le vin blanc d’Ar bois qui,
pour la pre mière fois, à notre connais sance, four nit des in di ca tions
sur les tech niques de vi ni fi ca tion :

17.

« le vin blanc d’Ar bois […] pro met cette année une qua li té su pé rieure
à celle qui le mit en ré pu ta tion à la cour de Charles- Quint… La pre ‐
mière ré colte a été bonne. La se conde, qui com prend les vins de
garde, se fera quand le rai sin sera bien gelé à la vigne. Le quar taut de
la pre mière ré colte se vend 12 à 15 liv., celui de la se conde pour ra
mon ter de 24 à 40 liv. pro por tion né ment à la bonté du vin. On en fait
em plette au mois de dé cembre et dans le cou rant du mois de jan vier
et du mois de fé vrier. La fu taille qui coûte 3 liv. qui est com prise dans
le prix du vin, ren ferme soixante et douze pintes de Paris. Lorsque le
vin de garde est par fai te ment collé dans le ton neau, après avoir cessé
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de bouillir, on le sou tire au tant qu’il en est be soin pour le cla ri fier ;
puis on le met en bou teilles au mois de Mars ou d’Avril, lorsque la
lune est dans son plein, et que le vent du nord se fait sen tir. Quand il
est pos sible de réunir ces cir cons tances, ce Vin conser vant sa li queur
de vient mous seux comme du Vin de Cham pagne, et se main tient
ainsi plu sieurs an nées, pour vu que les bou teilles soient bou chées, fi ‐
ce lées, et go dron nées avec soin. Il y a des per sonnes qui aiment le
vin d’Ar bois bour ru. Il n’est pour tant pas alors aussi agréable à l’œil et
au goût que quand il a été gardé. On s’adres se ra, en af fran chis sant les
lettres, au sieur Ma ré chal Né go ciant à Ar bois. » 18

On no te ra ici que ce vin de garde d’Ar bois est un vin pé tillant, pro ba‐ 
ble ment issu du cé page sa va gnin et mis en bou teilles pré co ce ment au
prin temps sui vant la vi ni fi ca tion.

15

1759 — Ni co las Bidet (1709-1782) in dique que « A Ar bois et Château- 
Chalon, on laisse le rai sin blanc à cueillir jusqu’au moins de Dé‐ 
cembre ; cela donne un vin blanc ex cellent. Ce vin de rai sin a beau‐ 
coup de ré pu ta tion, c’est le seul de cette es pèce que l’on peut es ti mer
bon. Le vin d’Ar bois est es ti mé par tout » 19.
1774 — François- Félix Che va lier de Po li gny, dans un ma nus crit,
évoque les vins d’Ar bois  : « C’est avec les rai sins de ce plant [sau va‐ 
gnien] que l’on fait les fa meux vins de garde d’Ar bois, de Pu pil lin, de
Château- Chalon et de Saint- Lothein. La peau en étant dure, il est le
plus propre à être conser vé sur le pied dans les vignes jusqu’après
une gelée, où jusqu’à ce que qu’il ait ac quis, par un long sé jour sur le
cep, une ex trême ma tu ri té […] » (Che va lier 1873, p. 23).

16

Pour le XVIII   siècle, nous trou vons donc des in di ca tions sur un vin
de garde, des ven danges tar dives, éla bo ré à par tir du cé page sa va gnin
et pou vant pré sen ter un ca rac tère pé tillant ou non, sou vent li quo‐ 
reux.

17 e

Les in di ca tions his to riques de « vin jaune » sont plus ré centes. Clas si‐ 
que ment, les pre mières men tions évo quées sont dues à Ger rier en
1822 dans son Mé moire sur l’état de l’agri cul ture du Jura 20, à Du mont
en 1826 dans la Sta tis tique du vi gnoble d’Ar bois ou Des crip tion des cé‐ 
pages et des pro cé dés de culture qui sont adop tés dans ce vi gnoble 21 et
à Thie baut de Ber neaud en 1827 dans Ma nuel théo rique et pra tique du
vi gne ron fran çais, ou l’art de culti ver la vigne, de faire les vins, les

18
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eaux- de-vie et vi naigres  : « Les Ar boi siens l’ap pelent [le vin de garde]
en ce mo ment [sic] vin jaune » 22 .

Nous pou vons faire re mon ter l’uti li sa tion de la dé no mi na tion «  vin
jaune » seule ment au tout début du XIX  siècle : Pierre Gris poux qui a
eu l’oc ca sion de consul ter les car nets do mes tiques d’un pro prié taire
ar boi sien 23, nommé Pa pil lard, re lève dans la vi site de sa cave, en
mai  1808  : 18 bou teilles de vin jaune  ; lors de sa vi site du 9  sep‐ 
tembre  1809  : 4 vins jaunes 1802  ; et enfin lors de sa vi site du
8 juin 1810, 74 bou teilles de vin blanc dit jaune de 1802 (Gris pou 1989).
Par ailleurs, ces in ven taires com portent des vins blancs de 1802.

19

e

Consta tons donc que, pour une même ven dange, le vi gne ron éla bore
des vins blancs or di naires (?) et des vins blancs dits jaunes évo quant
une vi ni fi ca tion par ti cu lière pour ce der nier, ou l’uti li sa tion de cé‐ 
pages dif fé rents pour ces deux types de vins, ou en core des ven‐ 
danges pra ti quées à des dates dif fé rentes. Le nombre de bou teilles de
vin jaune 1802 aug mente entre les vi sites de sep tembre  1809 et
juin 1810. Peut- on faire l’hy po thèse du vieillis se ment en ton neau d’une
par tie de la ven dange et d’un em bou teillage pro gres sif des ton neaux ?
Mais nous n’avons au cune in di ca tion si les ton neaux sont ouillés ou
non. Nous sa vons néan moins que le vi gne ron pra tique des ven danges
tar dives puisque pour la fa bri ca tion de son ma que vin [sic] il re cueille
«  12 channes de vin blanc ou mou pris sous le pres soir  » le 3  no‐ 
vembre 1806. Comme le sou ligne Pierre Gris poux cela per met de
conclure que le vi gne ron pos sède des par celles de sa va gnin et qu’il
pra tique des ven danges tar dives dont une par tie est uti li sée pour la
fa bri ca tion de son mac vin ap pe lé sou vent «  rou lade  » dans les ca‐ 
hiers.

20

Le frère Ogé rien (1825-1869), au teur d’une His toire na tu relle du Jura et
des ré gions li mi trophes, en 1865, uti lise le terme de vin jaune de garde.

21

À la suite de toutes ces men tions, les nom breuses ci ta tions de « vin
jaune » avant le début du XIX  siècle ne sont, à notre connais sance,
que des re cons truc tions des au teurs mo dernes 24.

22

e
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L’éla bo ra tion de vin de garde
d’Ar bois en 1771
Dans les Avis, An nonces, Notes, & c. d’une ga zette éco no mique na tio‐ 
nale, un do cu ment ex plique, avec une re mar quable pré ci sion, l’éla bo‐ 
ra tion du vin de garde d’Ar bois. Il porte le titre « Éclair cis se mens [sic]
(sur le vin d’Ar bois  », sug gé rant que ce vin in trigue les élites pa ri‐ 
siennes (texte in té gral en an nexe).

23

Il n’y a pas de si gna ture à ce do cu ment, mais il est in di qué que ces in‐ 
for ma tions pro viennent d’un cor res pon dant 25 (?) de la revue, et ont
été confir mées par un autre cor res pon dant.

24

Re pre nons les prin ci pales in for ma tions de ce do cu ment :25

« Le vin blanc d’Ar bois, au tre ment ap pel lé vin de garde, se fait avec
un rai sin blanc nommé dans le pays Sau va gnum ou na tu ré, dont le
grain est long et d’une peau fort épaisse. Cette es pèce de rai sin ré ‐
siste aux plus grands froids. On le laisse sur la souche jusqu’à sa par ‐
faite ma tu ri té, & quand on veut en faire un ex cellent vin, on le laisse
sur le cep jusqu’à ce qu’il ait gelé à glace pen dant 3 ou 4 jours ».

Sau va gnum (Sau va gnun pour Rou get 1897) est le nom pa tois du sa va‐ 
gnin, et na tu ré 26 le nom spé ci fique dans le sec teur d’Ar bois pour dé‐ 
si gner ce même cé page. Ces pre mières in for ma tions sont conformes
à ce qui est évo qué par les textes plus an ciens : on fa brique à Ar bois
un vin de gelée ré pu té. Mais com ment ?

26

C’est ici que le texte prend toute son im por tance et pré cise, pour la
pre mière fois, les étapes de la vi ni fi ca tion de ce vin.

27

« […] le rai sin est porté dans une sa pine où l’on dé tache les grains de
la grappe ; & en suite on les met dans un pres soir bien propre.
Lorsque le rai sin a été bien pres sé, & qu’on a ex pri mé toute la li queur,
on met le vin dans des sa pines qu’on couvre d’un linge, pour le ga ran ‐
tir de la pous sière. On le laisse dans cet état pen dant 2 fois 24 heures,
tems qu’il lui faut pour re po ser. Si après ce terme, on trouve que le
vin ne soit pas assez éclair ci, on ré itère la même opé ra tion une se ‐
conde & même une troi sième fois ».
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On re trouve ici l’im por tance du dé bour bage et de la cla ri fi ca tion du
moût, étapes consi dé rées comme es sen tielles pour la fa bri ca tion du
vin jaune (Du mont 1845 ; Pas teur 1866).

28

« Quand le vin est de ve nu assez clair, on le trans vase dans des ton ‐
neaux, où quelques jours après il com mence à bouillir & à jeter de la
crasse. À me sure que le vin se pu ri fie, en fer men tant, la quan ti té di ‐
mi nue in sen si ble ment ; l’on a soin de sup pléer à ce qui s’en perd & de
rem plir tou jours exac te ment les ton neaux en y ver sant du même vin,
qu’on a au pa ra vant l’at ten tion de mettre dans des bou teilles. Les ton ‐
neaux étant tou jours rem plis, la sor tie de la crasse en est beau coup
plus fa ci li tée. Dès que le vin ne tra vaille plus, on bouche les ton ‐
neaux. Quand le froid est venu, on trans vase le vin dans d’autres ; ce
qu’on ré itère jusqu’à ce qu’il soit clair fin […] »

La fer men ta tion du sa va gnin pro voque beau coup d’écume (Du mont
1826  ; Ma chard 1865  ; Pas teur 1866)  ; l’ouillage est pra ti qué jusqu’au
terme de la fer men ta tion qui est pro ba ble ment blo quée par les basses
tem pé ra tures hi ver nales  ; il est pro bable que des sucres ré si duels
sont en core pré sents dans le vin.

29

Le vin peut en suite être éclair ci avec de la colle de pois son dont l’uti‐ 
li sa tion est dé taillée, mais l’au teur du texte in dique que le vin est
meilleur si on l’éclair cit na tu rel le ment.

30

Une fois que toutes ces étapes sont réa li sées «  on le met en bou‐ 
teilles  ; ce qui se fait or di nai re ment dans le cou rant du mois de
Mars  ». Si les pre mières étapes concordent en grande par tie avec
l’éla bo ra tion du vin jaune ac tuel, l’étape dé ci sive d’une ma tu ra tion
longue (plu sieurs an nées), sans ouillage, sous voile pro tec teur n’existe
pas et l’ap pa ri tion du « goût de jaune » est donc ab sente 27. La mise en
bou teilles pré coce peut conduire à une prise de mousse et à l’éla bo‐ 
ra tion d’un vin ef fer ves cent. Il est donc en vi sa geable de faire re mon‐ 
ter la créa tion des vins mous seux ju ras siens à l’uti li sa tion de la bou‐ 
teille pour faire voya ger les vins de garde d’Ar bois (Ano nyme 1752,
p. 750).

31

Une étape sup plé men taire très ori gi nale est pro po sée :32

« Ceux qui veulent avoir du vin de garde par fait ex posent dans un
gre nier & à la plus forte gelée le ton neau qui le contient, mais dé bou ‐
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ché. Toutes les par ties aqueuses se congèlent par ce moyen, & il ne
reste que la pure sub stance du vin : mais on doit bien prendre garde
de le sou ti rer avant qu’il dé gèle. Ce se rait nuire à sa qua li té & perdre
presque tout le prix. »

Il est donc en vi sa gé une concen tra tion en al cool, des sucres et des
arômes par congé la tion 28 du vin  ! Il est in té res sant de noter qu’en‐ 
core au jourd’hui cer tains vi gne rons stockent les ton neaux de vins
jaunes dans des gre niers ou des pièces su bis sant des va ria tions de
tem pé ra ture  : «  la cave à vin jaune est à l’étage, sous le toit, elle est
iso lée mais sup porte 25° l’été et 0 °C l’hiver. C’est cela qui fait avan cer
le vieillis se ment.  » 29  ; «  Plus le vin blanc d’Ar bois est gardé, plus il
prend de li queur ; & quoi qu’il perde de sa dou ceur, il est fort agréable
à boire, & conserve mieux son goût que les mus cats de Pro vence & de
Lan gue doc» 30.

33

Com pa ré au vin or di naire, le vin de garde d’Ar bois était donc plus
concen tré en al cool par congé la tion et avec sucres ré si duels, com pa‐ 
rable quant au ré sul tat aux mus cats de Fron ti gnan, très en vogue éga‐ 
le ment au XVIII   siècle et au pa ra vant. Il est évident que ce sont des
vins qui sup portent très bien le voyage et le vieillis se ment.

34

e

L’au teur pré cise que cette tech nique mé ri te rait d’être gé né ra li sée à
tout le vi gnoble et in dique les rai sons qui ex pliquent la non gé né ra li‐ 
sa tion de cette tech nique :

35

Né ces si té de faire les ven danges en deux sai sons,
Né ces si té de faire gar der les vignes,
Aléas cli ma tiques de l’arrière- saison.

Que nous ap porte ce do cu ment ?
Il per met avant tout d’avoir pour la pre mière fois, pour le
XVIII  siècle, un vé ri table mode d’em ploi de la fa bri ca tion du vin blanc
de garde d’Ar bois.

36

e

Il per met de mieux com prendre le texte de Gol lut de 1592 :37

« Mais pour les vins blancs, ceux d’Ar bois ne se laissent égal ler ; et
ceux de Chastel- Chalon, Liéle, Be san çon, ne se laissent sur mon ter,
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moïen nant qu’ils haïent estés quel que peu gelés sur le pied de la vis,
et lors qu’ils sont déjà en ton nés ».

Il semble bien que Gol lut évoque déjà la pos si bi li té de faire geler le
vin déjà en ton né ce qui per met trait de faire re mon ter ce type d’éla‐ 
bo ra tion du vin de garde d’Ar bois à la fin du XVI  siècle et de dé dier
aux vi gne rons ju ras siens la mise au point de cette in gé nieuse pra‐ 
tique.

38

e

Il confirme les ob ser va tions de Le qui nio au tout début du XIX  siècle :39 e

« Quand de fortes ge lées sur prennent ce rai sin [sa vi gnain], il se flé ‐
trit et di mi nue de quan ti té, mais gagne en core en qua li té : si l’au ‐
tomne est hu mide ou seule ment trop mou, le vin n’est pas si bon :
alors on l’ex pose dans les cours aux glaces de l’hiver, dans de pe tits
ton neaux à douelles minces, où il gêle, concentre ses par ties sac cha ‐
reuses et spi ri tueuses, est plu sieurs fois dé ga gé de son eau ex traite,
et conver tie en glace, et se rend éga le ment ex quis ; cette concen tra ‐
tion for cée se fait même aussi dans les an nées sèches, quand on veut
avoir un vin très fort et ca pi teux. » (Le qui nio 1800, p. 490).

Le ca rac tère li quo reux du vin est éga le ment confir mé par plu sieurs
au teurs contem po rains :

40

« les vins d’Ar bois, de Château- Chalons, en Franche- Comté, sont de
tous les vins de France, ceux qui ap prochent le plus en qua li té, ceux
d’Ita lie, c’est- à-dire, les bons vins li quo reux. On n’y ven dange qu’à
Noël, ou du moins après les ge lées on fait tom ber les feuilles » (Cha ‐
la mont de La Vis clède 1771, p. 17).

« C’est ce que l’on éprouve dans les vins li quo reux, soit de garde soit
de paille ; comme nous les ap pe lons… » (Che va lier 1774, p. 58).

« On des sèche le rai sin qui four nit le To ckai ; on pro cède de même
pour quelques autres vins li quo reux d’Ita lie. Les vins d’Ar bois et de
Château- Chalons, en Franche- Comté, pro viennent de rai sins qu’on
ne ven dange que vers les pre miers jours de ni vôse » (Chap tal 1801 31,
p. 301).

Le point com mun à tous ces textes de cette même pé riode, est la re‐ 
cherche d’un vin de longue conser va tion et ob te nu par concen tra tion

41
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des moûts.

On re trouve en core la même pré oc cu pa tion dans Mé moire sur la
meilleure ma nière de faire et de gou ver ner les vins de Pro vence, soit
pour l’usage, soit pour leur faire pas ser les mers en 1770 ; le cha pitre IX
est consa cré à la conser va tion des vins :

42

« Il faut donc don ner plus de corps & de prin cipes aux vins qui sont
trans por tés & ta cher de di mi nuer le mou ve ment in tes tin de la fer ‐
men ta tion, afin de conser ver ceux qui existent… ; ou ce qui re vient 32

au même, si on avait lais sé long temps le rai sin sur le cep comme à
Ar bois, à Château- Chalon… » (Ro zier 1771).

L’en semble de ces sources montre com bien l’in ter pré ta tion des textes
his to riques peut être dif fi cile, et trans po ser la vi ni fi ca tion si par ti cu‐ 
lière du sa va gnin pour l’éla bo ra tion du vin jaune à des sources his to‐ 
riques peu pré cises est pé rilleuse  ; vou loir uti li ser le terme de vin
jaune pour des vins d’Ar bois, vins vieux d’Ar bois, vins dits de garde,
est très pro ba ble ment une er reur.

43

En 1770, le vin de garde d’Ar bois est un vin li quo reux s’ap pa ren tant
aux vins ac tuels dits de ven danges tar dives, de gelée et de glace 33  ;
son éla bo ra tion peut, avec pru dence, être re mon tée au XVI  siècle.

44

e

L’Ar bois jaune de 1774 34

De nom breuses études his to riques, scien ti fiques et œno lo giques, ont
été conduites sur les «  fa meuses  » bou teilles d’Ar bois 1774 sou vent
qua li fiées de vin jaune ou jaune 1774 ; plu sieurs au teurs ont uti li sé ces
vins de garde de 1774 pour faire re mon ter l’ori gine du vin jaune au
moins à cette pé riode mais, à notre connais sance, au cune source his‐ 
to rique ne per met d’uti li ser, pour ces bou teilles, le qua li fi ca tif de vin
jaune, au sens d’au jourd’hui 35  ; s’il est cer tain qu’une tra di tion en
grande par tie orale (fa mille Ver cel d’Ar bois) per met de re tra cer l’his‐ 
to rique de ces bou teilles 36, au cune in for ma tion ne nous est par ve nue
sur le mode d’éla bo ra tion de ce breu vage d’ex cep tion (Che vrier 2018).

45

Il est in té res sant de com pa rer les notes de dé gus ta tion des quelques
bou teilles 1774 (1992, 1994) avec le do cu ment d’éla bo ra tion du vin de
garde d’Ar bois en 1771.

46
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« Au nez, on note des arômes de fruits secs où do minent la figue,
l’abri cot et la noix… En bouche évo ca tion du vin de paille d’abord […]
Vin ce pen dant plus li quo reux qu’un jaune ac tuel » (Che vrier 2018
p. 49).

« Nez in tense et riche ; fin et dé li cat ; toutes les ca rac té ris tiques d’un
vin jaune, avec des par fums fon dus s’ex pri mant tout en nuance… où
l’on dé couvre la noix, des notes épi cées (curry, can nelle, va nille),
l’abri cot, le rai son de Co rinthe et la figue […] » (Che vrier 2018 p. 50).

Rien ne s’op pose, à notre sens, à ce que ce vin de garde ait été éla bo‐ 
ré selon la « re cette » de 1771. Le côté li quo reux est bien pré sent, et
comme le sou ligne Pierre Gris poux, « il fait pen ser à un Paille ».

47

Cette vi ni fi ca tion semble per du rer, en grande par tie, au moins
jusqu’au début du XIX  siècle (Le qui nio 1800  ; Du mont 1826) et cor‐ 
res pond né ces sai re ment à une de mande de consom ma teurs avi sés et
for tu nés.

48

e

Ori gine du vin jaune
Comme le sou ligne Jean- Robert Pitte, les XVII  et XVIII  siècles sont
mar qués par trois in no va tions ma jeures pour les grands vins de
garde, dont a bé né fi cié le vin blanc de garde d’Ar bois  : le soufre, la
bou teille et le bou chon. Ces in no va tions vont toutes dans le sens
d’une meilleure conser va tion des vins, d’une fa ci li té de trans port et
d’une adap ta tion à une clien tèle et à des né go ciants exi geants  ; de
nou veaux vins font leur ap pa ri tion 37 (Pitte 2009, p. 193-194).

49 e e

Les pre mières sources cer taines d’une fa bri ca tion de vin jaune, avec
for ma tion d’un voile pro tec teur de le vures na tu relles, re montent
seule ment au début du XIX  siècle. Cer tains au teurs pro posent, avec
pru dence, le début du XVIII  siècle mais le texte étu dié ici ne per met
pas de confir mer cette hy po thèse 38 pour Ar bois. À Château- Chalon,
haut lieu éga le ment de l’éla bo ra tion de grands vins de garde, des in di‐ 
ca tions his to riques laissent à pen ser que des vins de garde non li quo‐ 
reux ont pu être éla bo rés au mi lieu du XVIII   siècle, mais peut- on
déjà les qua li fier de vin jaune ?

50
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André Fer rer rap porte qu’en 1754 « Château- Chalon pro duit beau coup
de bons vins, cet ex cellent vin blanc ap pe lé vin de garde de Château- 
Chalon, si es ti mé des connais seurs, quoique plu sieurs lui trouvent un
goût de gou dron, croît dans les en vi rons de l’ab baye » 39 (Fer rer 2013).

51

À Ar bois, le doc teur Du mont (1826) pré cise pour les vins de garde :52

« Cette es pèce de vin [vin blanc de garde] est très sucré [sic], agréa ‐
ble ment mous seux, mais il est trop gé né reux pour les tem pé ra ments
dé li cats ou ner veux. Quand il n’a pas été mis trop tôt en bou teille, il
se conserve in dé fi ni ment. Tenu dans des ton neaux pen dant 10 à 12
ans, il y prend une cou leur jaune dorée, et ac quiert l’agréable fumet
des vins vieux de Ma dère ; il perd tout son sucré et prend en échange
plus de vi neux. Dans cet état, il est nommé vin jaune, et cap tive l’es ‐
time des Ar boi siens et des bons gour mets de ma nière à être du prix
de 3 à 5 francs la bou teille, selon son âge et sa qua li té » (Du mont
1826, p. 13).

En re li sant cet au teur, on se rend compte que l’éla bo ra tion du vin
jaune est tout sauf une dé cou verte par ha sard  ; il ré lève, bien au
contraire, de la part du vi gne ron, d’une re cherche de qua li té et d’une
constante amé lio ra tion d’un pro duit final.

53

Un cé page à ma tu ri té tar dive, le sa va gnin, dont l’ori gine est en core
très in cer taine, a trou vé dans les terres ju ras siennes des condi tions
pri vi lé giées pour s’ex pri mer  ; il peut four nir des vins de gelée d’une
très grande qua li té pou vant se gar der long temps 40, pro prié té très
rare au Moyen Âge, re nouant ainsi peut- être avec cer tains vins an‐ 
tiques. Les faibles ren de ments et les soins constants né ces si tant sa
culture 41 et sa vi ni fi ca tion en ré ser vaient le mo no pole à des vi gne‐ 
rons d’élite.

54

Que ce soit sous la forme d’un vin sucré mous seux de garde, d’un vin
de garde li quo reux ou d’un vin de garde oxy da tif, il a sé duit une clien‐ 
tèle où ces types de vin étaient, à la fois, vec teur d’un mode de vie
raf fi né, à la fois ils ren daient compte d’un sta tut so cial élevé.

55

L’éla bo ra tion d’un vin de garde à par tir de sa va gnin né ces site de nom‐ 
breuses étapes de dé bour bage et de cla ri fi ca tion du vin  ; comme le
pro pose Roger Gibey d’Ar bois 42, nous émet tons l’hy po thèse que
« l’in ven tion » du vin jaune pour rait être liée à une re cherche de va lo‐ 
ri sa tion des sous- produits de ces étapes, le vin, char gé en lies, étant
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très riche en fer ments sus cep tibles de for mer le voile pro tec teur du
vin jaune dans des ton neaux non to ta le ment rem plis.

Au final, on peut consi dé rer qu’il a exis té de puis au moins le
XVI  siècle, à Ar bois, un vin blanc de garde li quo reux, issu es sen tiel le‐ 
ment du cé page sa va gnin, éla bo ré à par tir de ven danges tar dives et
dont les moûts cla ri fiés ont été concen trés en al cool et en sucre par
le gel. On peut éga le ment af fir mer que des vins ef fer ves cents ju ras‐ 
siens sont ob te nus lors de la mise en bou teilles dès le mi lieu du
XVIII  siècle.
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La fin du XVIII   siècle est mar quée par la Ré vo lu tion fran çaise qui
mo di fie non seule ment la pro prié té fon cière 43, mais aussi pro ba ble‐ 
ment les cir cuits éco no miques de l’époque  ; ne faut- il pas voir dans
cette pé riode char nière, la nais sance du vin jaune ac tuel et la dis pa ri‐
tion pro gres sive des vins de garde li quo reux 44 étu diés ici ?

58 e

L’idée, cou ram ment ad mise que «  l’in ven tion  » du vin jaune 45 est
l’œuvre des ab besses de Château- Chalon doit, à notre sens, être dé fi‐ 
ni ti ve ment aban don née 46, car elle n’in ter vient que dans la deuxième
moi tié du XVIII  siècle. Nous n’at ta chons pas plus de cré dit à l’hy po‐ 
thèse d’un ton neau ou blié au fond d’un cel lier. Mais il pa raît cer tain
que les ab besses 47, les ab bayes ju ras siennes et les sei gneurs lo caux,
ont, dès le Moyen Âge, lar ge ment contri bué à la ré pu ta tion de plu‐ 
sieurs vins blancs li quo reux de garde éla bo rés es sen tiel le ment à par‐ 
tir de sa va gnin, et dont le vin jaune (de voile) d’au jourd’hui est le digne
des cen dant, de ma nière cer taine, à par tir du début du XIX  siècle et,
avec doute, dans la se conde par tie du XVIII  siècle.
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Ga zette d’agri cul ture, com merce,
arts et fi nances
In tro duc tion de la col lec tion dans le N° du 1er avril 1763 :

Cette ga zette, au to ri sée par un Pri vi lège ex clu sif de trente ans, le quel sup ‐
prime tous les ou vrages pé rio diques qui pour raient y avoir quelque rap port,
contien dra tous les ar ticles re la tifs au Com merce en gros, en dé tail & à la
banque, tant à Paris que dans les prin ci pales villes du Royaume & de l’Etran ‐
ger… (In tro duc tion de De Sar tine 2 fé vrier 1763).

Année 1771, sa me di 22 juin, n° 50, p. 397-398

Avis, An nonces, Notes, & c. Éclair cis se mens sur le vin d’Ar bois a

Le vin blanc d’Ar bois, au tre ment ap pel lé vin de garde, se fait avec un rai sin
blanc nommé dans le pays Sau va gnum ou na tu ré, dont le grain est long et
d’une peau fort épaisse. Cette es pèce de rai sin ré siste aux plus grands
froids. On le laisse sur la souche jusqu’à sa par faite ma tu ri té, & quand on
veut en faire un vin ex cellent, on le laisse sur le cep jusqu’à ce qu’il ait gelé à
glace pen dant 3 ou 4 jours. Après quoi, on fait la ven dange ; le rai sin est
porté dans une sa pine où l’on dé tache les grains de la grappe ; & en suite on
les met dans un pres soir bien propre. Lorsque le rai sin a été bien pres sé, &
qu’on a ex pri mé toute la li queur, on met le vin dans des sa pines qu’on
couvre d’un linge, pour le ga ran tir de la pous sière. On le laisse dans cet état
pen dant deux fois 24 heures, tems qu’il lui faut pour re po ser. Si après ce
terme, on trouve que le vin ne soit pas assez éclair ci, on ré itère la même
opé ra tion une se conde & même une troi sième fois. Quand le vin est de ve nu
assez clair, on le trans vase dans des ton neaux, où quelques jours après il
com mence à bouillir & à jeter de la crasse. À me sure que le vin se pu ri fie, en
fer men tant, la quan ti té di mi nue in sen si ble ment ; l’on a soin de sup pléer à ce
qui s’en perd & de rem plir tou jours exac te ment les ton neaux en y ver sant du
même vin, qu’on a au pa ra vant l’at ten tion de mettre dans des bou teilles. Les
ton neaux étant tou jours rem plis, la sor tie de la crasse en est beau coup plus
fa ci li tée. Dez que le vin ne tra vaille plus, on bouche les ton neaux. Quand le
froid est venu, on trans vase le vin dans d’autres ; ce qu’on ré itère jusqu’à ce
qu’il soit clair fin. C’est or di nai re ment par un vent de bise qu’on le sou tire ;
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celui du midi lui est contraire. On ne doit pas craindre en le sou ti rant d’en
di mi nuer la qua li té. Il est gras, & ne s’éva pore point ni ne s’af fai blit. 
Plu sieurs per sonnes font usage de la colle de pois son pour éclair cir le vin
d’Ar bois. Elles en mettent or di nai re ment du poids d’une pièce de deux liards
pour un vase de soixante pintes. Il faut que cette colle soit bien bat tue, &
qu’on l’ait lais sée in fu ser pen dant 48 heures dans des cendres chaudes. Le
vin est pour tant de meilleure qua li té, quand il est éclair ci na tu rel le ment. 
Lorsque le vin a passé par toutes les opé ra tions que nous ve nons de rap por ‐
ter, on le met en bou teilles ; ce qui se fait or di nai re ment dans le cou rant du
mois de Mars. 
Ceux qui veulent avoir du vin de garde par fait ex posent dans un gre nier & à
la plus forte gelée le ton neau qui le contient, mais dé bou ché. Toutes les
par ties aqueuses se congèlent par ce moyen, & il ne reste que la pure sub ‐
stance du vin : mais on doit bien prendre garde de le sou ti rer avant qu’il dé ‐
gele. Ce se rait nuire à sa qua li té & perdre presque tout le prix. 
Cette mé thode nous a été confir mée par une autre lettre dans la quelle nous
trou vons quelques cir cons tances qui ne sont pas dans la lettre pré cé dente.
Ce n’est que le vin blanc d’Ar bois qui se fait de la ma nière ci- dessus mar ‐
quée, & cette es pèce de vin n’est guère que la cin quième par tie de ceux du
pays. L’on des tine pour ce vin les can tons les plus ex po sés au so leil & où il y
a une grande par tie de mus cats. Pour ce qui re garde le vin rouge, on suit à
Ar bois à peu près la même mé thode que dans les autres pro vinces, & l’on ne
laisse pas geler le rai sin sur le cep. Plus le vin blanc d’Ar bois est gardé, plus
il prend de li queur ; & quoi qu’il perde de sa dou ceur, il est fort agréable à
boire, & conserve mieux son goût que les mus cats de Pro vence & de Lan ‐
gue doc. Il se fait aussi à Ar bois de pe tits vins blancs sui vant la ma nière or di ‐
naire, sans qu’on laisse geler le rai sin. 
Par une troi sième lettre de Mois sey, vil lage de Franche- Comté, près
d’Auxonne, il est dit que cette mé thode contri bue beau coup à per fec tion ner
la qua li té des vins blancs. Les sei gneurs de cette terre ont un en clos de
quelques jour naux de vigne qu’ils ne font ven dan ger qu’après les ge lées.
Cette pré cau tion leur pro cure un vin très su pé rieur à celui des autres Ha bi ‐
tans, même à celui de la même vigne, lorsque la ré colte s’est fait plu tôt. Il
est vrai que par là, les Pro prié taires perdent en vi ron un quart sur la quan ti ‐
té, mais la qua li té les dé dom mage am ple ment de cette di mi nu tion. 
Il se rait à sou hai ter, ajoute l’Au teur de la lettre, que l’on pût pra ti quer cette
mé thode dans toute l’éten due du vi gnoble. Comme les ge lées se raient nui ‐
sibles au vin rouge, l’em bar ras de faire les ven danges en deux sai sons, la dif ‐
fi cul té de gar der les vignes, l’in com mo di té des mau vais temps qui sur ‐
viennent, sont pro ba ble ment les obs tacles qui s’op posent à l’éta blis se ment
gé né ral de cette pra tique.
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1  Sta tut oc troyé par Othon IV, sire de Sa lins et comte pa la tin de Bour gogne.

2  Phi lippe le Hardi, par son union avec Mar gue rite de Flandre, re cueille en
hé ri tage la Comté  ; son petit- fils Phi lippe le Bon, en 1463, abo li ra les taxes
sur les vins d’Ar bois des ti nés aux villes de la Comté.

3  La Franche- Comté d’au jourd’hui.

4  Les pays du nord ap pré cient la sa veur sucré- salé épicé que la France
aban don ne ra à par tir du XVII siècle sous l’in fluence de la cour royale (Pitte
2009, p. 195).

5  Gres ser 2021, p. 100-118 ; com. pers., 2022

6  Vin clas si que ment de plus d’un an au Moyen- Âge.

7  Ou « Barry », « Bar roilles ».

8  Cha pitre XVI, livre II, Mé moires his to riques de la Ré pu blique sé qua noise et
des princes de la Franche- Comté de Bour gougne..., p. 86.

9  On connaît toute l’im por tance de cet élé ment pour l’amé lio ra tion de la
conser va tion du vin.

10  Dé no mi na tion qui ap pa raît seule ment au début du XIX  siècle (Dau phin
1809) ; plus connu sous de nom breuses dé no mi na tions dont les prin ci pales,
pour le Jura sont : sau va gnin, sal va gnin et tout par ti cu liè re ment na tu ré à Ar‐ 
bois.

11  Un des noms du sa va gnin dans le vi gnoble bi son tin.

12  Si la fa bri ca tion du cla ve lin ne date que de la deuxième moi tié du XIX
siècle, la ver re rie de la Vieille- Loye (Jura), pos ses sion des Comtes de Bour‐ 
gogne, est en ac ti vi té de puis au moins la fin du XIII  siècle (Kus ter et al.
2018).

13  A table en com pa gnie de béa trix de Cu sance et de constan tin Huy gens : ha‐ 
bi tudes ali men taires des nobles et des bour geois au XVII  siècle par Ineke
Huys man (Lettre de Béa trix de Cu sance à Claude Fran çois Pel le tier, 21 dé‐ 
cembre [1653], BMB, Ms. 1117, Fo 35-36) In : Del salle et De lo bette 2017, p. 211.

14  Cité par Bé né dicte Jean nin gros, Vins, vignes et vi gne rons à tra vers les
tes ta ments du res sort d’Ar bois aux XVII  et XVIII  siècle (ADJ, 7B 165) In  :
Del salle et De lo bette 2017, p. 103.

15  Le nom du cé page char don nay dans le sec teur d’Ar bois.
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16  p. 344.

17  His toire de l’église, ville et dio cèse de Be san çon, tome 2, p. 66.

18  An nonces, af fiches, et avis di vers (Paris), 94e feuille pé rio dique du lundi 4
dé cembre 1752, p. 750.

19  Bidet N., 1759, Trai té sur la na ture et sur la culture de la vigne…, se conde
édi tion, Paris, Sa voye p. 53 - 54.

20  p. 24 cité par Claude Royer In : Le Château- Chalon, Un vin, son ter roir et
ses hommes, Berthet- Blondet J., Roulière- Lambert M.-J., (coord.), p. 7.

21  Ibid., p. 13.

22  p. 312.

23  Notes re la tives au mac vin et aux vins bou chés ex traites du car net do mes‐ 
tique de Jean- Charles Pa pil lard d’Ar bois – 1805-1810 (Ar chives pri vées) In  :
Gris poux P., 1989, p. 204-206.

24  Il en est de même de l’ap pel la tion ‘sa va gnin jaune’ qui est citée pour la
pre mière fois par Tes sier et Bosc, en 1819 mais dont la des crip tion am pé lo‐ 
gra phique cor res pond sans équi voque au cé page char don nay  ! (Tes sier &
Bosc 1819, p. 125).

25  Très pro ba ble ment un pro prié taire, fin connais seur des tech niques de
vi ni fi ca tion.

26  Pre mière ci ta tion, Cham pi 1774.

27  Il est dé mon tré au jourd’hui que le « goût de jaune » est lié à la pré sence
de so to lon syn thé ti sé par des le vures aé ro bies spé ci fiques du genre Sac cha‐ 
ro myces (S. be ti cus, S. mon tu lien sis, S. che re sien sis et S. rouxii), le vures iden‐ 
tiques dans les vins de Xérès. (Chau dat 2004 ; Char pen tier 2011).

28  Cette pra tique de vien dra cou rante au XIX  siècle dans les vi gnobles sep‐ 
ten trio naux.

29  Mr J., 52 ans, Montigny- les-Arsures, in Chau dat 2004, p. 104.

30  Éclair cis se mens sur le vin d’Ar bois, p. 397-398, texte in té gral en an nexe.

31  L’écri ture du cé lèbre Cours d’Agri cul ture de Jean- Baptiste Ro zier dé bute
en 1787.

32  L’au teur pro pose une ré duc tion d’une par tie du moût en sirop par cuis‐ 
son.
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33  Dans ce même do cu ment, on pré cise que l’on cultive éga le ment des
mus cats à Ar bois.

34  Nom breuses sources  ré fé ren cées dans Che vrier, 2018  : L’Ar bois Jaune
1774.

35  Pierre Gris poux « Per sonne à ma connais sance, n’a pris de note sur les
ca rac té ris tiques de la ré colte ni la qua li té des vins blancs de garde faits à
Ar bois en 1774... » cité par Che vrier, 2018, p. 50.

36  Conser ver pen dant plus de 200 ans dans une cave ar boi sienne de la fa‐ 
mille.

37  Se re por ter éga le ment à l’ar ticle im por tant de Claude Royer sur l’ori gine
du vin jaune In : Berthet- Blondet J. et Roulière- Lambert J.-M. 2013.

38  Royer et al. 1988, p. 34 ; Royer 2013.

39  Ma nus crit re pro duit par Gui chard (abbé J.), Mé moires de la So cié té
d’ému la tion du Jura, 1892, p. 280.

40  L’aci di té du sa va gnin as so ciée à un taux d’al cool na tu rel re la ti ve ment
élevé as sure son lent et long vieillis se ment. (Pitte 2009, p. 195)

41  Né ces si té en par ti cu lier de payer des garde- vignes pour évi ter le pillage
par les oi seaux mi gra teurs (grives, étour neaux) très pré sents en hiver.

42  In : Che vrier, 2018, p. 19.

43  Vente des biens na tio naux (do maines et pos ses sions de l’Église, pro prié‐ 
tés de cer tains nobles), dé cret du 2 no vembre 1789.

44  Sauf le vin de paille dont l’éla bo ra tion semble naître à Po li gny vers 1766
selon Che va lier 1774, p. 63.

45  Au sens où nous l’en ten dons au jourd’hui.

46  Cette lé gende fait pen ser au ré vé rend père Dom Pierre Pé ri gnon, in ven‐ 
teur du Cham pagne...

47  Des bou teilles de vin de garde de 1754 de l’ab baye sont dé gus tées à
Vienne et « jou ter avec le tokay », Fer rer, 2013, p. 180.

a  Or tho graphe du do cu ment res pec tée.

Français
Les vins d’Ar bois sont cé lèbres de puis le bas Moyen Âge. Cette no to rié té est
au jourd’hui par fois in ter pré tée comme la ren contre entre un ter roir, un cé ‐
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page (le sa va gnin) et un mode de vi ni fi ca tion très par ti cu lier condui sant à
l’éla bo ra tion d’un vin de garde au bou quet puis sant, le vin jaune. Deux textes
in édits da tant res pec ti ve ment de  1752 et  1771 per mettent de mo di fier très
sen si ble ment cette vi sion consis tant à as si mi ler, dans la tra di tion re cons‐ 
truite, les vins de garde d’Ar bois à des vins jaunes, no tam ment de voile.

English
The wines from Ar bois (Jura) have been well- known since the late Middle
Ages. Their repu ta tion today is some times con sidered to be the meet ing of a
terroir, a type of grape (Savagnin) and a very par tic u lar method of vini fic a‐ 
tion, res ult ing in the cre ation of long keep ing wine (vin de garde) with a in‐ 
tense bou quet, the Vin jaune. How ever, two little known doc u ments pub‐ 
lished re spect ively in 1752 and 1771 make it pos sible to very sig ni fic antly
modify this vis ion of a re cre ated tra di tion which as sim il ates the long keep‐ 
ing wines of Ar bois as Vins jaunes under flor. [trans la tion re viewed by Elaine
An der son and LEACA mas ters stu dents]
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vin blanc de garde, vin jaune, vin de voile, savagnin, Arbois, Jura

Keywords
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