
Crescentis
ISSN : 2647-4840
 : Université de Bourgogne

7 | 2024 
Varia

Dom André Gentil prieur de l’abbaye de
Fontenay (Côte-d’Or), aux fondements de
l’œnologie du XVIII  siècle
Dom André Gentil, Prior of the Abbey of Fontenay (Côte-d’Or), at the
Foundations of 18th Century Oenology

Article publié le 20 décembre 2024.

Dominique Delevoye

DOI : 10.58335/crescentis.1549

http://preo.ube.fr/crescentis/index.php?id=1549

Licence CC BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Dominique Delevoye, « Dom André Gentil prieur de l’abbaye de Fontenay (Côte-
d’Or), aux fondements de l’œnologie du XVIII  siècle », Crescentis [], 7 | 2024, publié
le 20 décembre 2024 et consulté le 26 février 2026. Droits d'auteur : Licence CC
BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/). DOI : 10.58335/crescentis.1549.
URL : http://preo.ube.fr/crescentis/index.php?id=1549

La revue Crescentis autorise et encourage le dépôt de ce pdf dans des archives
ouvertes.

PREO est une plateforme de diffusion voie diamant.

e

e

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://preo.u-bourgogne.fr/
https://www.ouvrirlascience.fr/publication-dune-etude-sur-les-revues-diamant/


Licence CC BY 4.0

Dom André Gentil prieur de l’abbaye de
Fontenay (Côte-d’Or), aux fondements de
l’œnologie du XVIII  siècle
Dom André Gentil, Prior of the Abbey of Fontenay (Côte-d’Or), at the
Foundations of 18th Century Oenology

Crescentis

Article publié le 20 décembre 2024.

7 | 2024 
Varia

Dominique Delevoye

DOI : 10.58335/crescentis.1549

http://preo.ube.fr/crescentis/index.php?id=1549

Licence CC BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Introduction
La construction d’une vocation : de laboureur à agrochimiste
La lente fermentation d’une nouvelle discipline scientifique

La naissance d’un nouvel art
L’invention de dom Gentil
La portée des travaux de Gentil

Conclusion : Gentil, vinificateur éclairé ou œnologue des origines ?

e

In tro duc tion
En 1911, à l’époque où Dijon était en core vi gne ronne, La Revue de
Bour gogne pu bliait l’éloge de dom André  Gen til, der nier prieur de
l’ab baye de Fon te nay (21), pré cur seur des sciences œno lo giques. Le
lau da teur rap pe lait alors aux Di jon nais la contri bu tion es sen tielle du
re li gieux de Fon te nay au dé ve lop pe ment de la vi ti vi ni cul ture fran‐ 
çaise (Simon 1911).
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Ce moine ori gi naire de Pesmes en Franche- Comté tra vailla pen dant
le demi- siècle que dura son mi nis tère à l’amé lio ra tion des pra tiques
agri coles et vi ti coles des ex ploi ta tions mo na cales dont il eut la
charge. Les agri cul teurs en ces temps se conten taient de ré pli quer
les pra tiques cultu rales an ces trales, igno rant les théo ries qui les
fondent et ainsi, comme l’a étayé Zolla (Zolla 1894, p.  10-11), se
condam naient à la Rou tine 1. Gen til s’éman ci pa des an tiques cou tumes
et sur la base d’ex pé ri men ta tions physico- chimiques, uti li sa les prin‐ 
cipes les plus cer tains de la Chy mie pour amen der les sols, té moi gne ra
le doc teur Bou vier (Bou vier 1801). En cou ra gé par son neveu à com‐ 
mu ni quer le ré sul tat de ses re cherches, il pu blie un pre mier essai
d’agro chi mie en  1777 (Gen til 1777). Il est dès lors élu so cié taire de
l’Aca dé mie des Sciences, Arts et Belles- lettres de la ca pi tale bour gui‐ 
gnonne, que di rige le cé lèbre chi miste Guy ton de Mor veau (1737-1816).
Dans la conti nua tion de ses études agro chi miques, Gen til se spé cia‐ 
lise alors en vi ni cul ture ; il ex plore par ti cu liè re ment le pro ces sus de la
fer men ta tion éthy lique. Des la bo ra toires de l’Aca dé mie des Sciences,
Arts et Belles- lettres de Dijon, et de celui dont il dis pose en son ab‐ 
baye de Fon te nay, dom Gen til in vente le mo ment op ti mum : « ni trop
tôt ni trop tard », du terme idéal de la fer men ta tion al coo lique, le do‐ 
sage du sucre étant son éta lon. Son mé moire est primé par l’Aca dé‐ 
mie royale des Sciences de Mont pel lier en  1779 (Gen til 1802) –  un
autre com plé tant le pre mier le sera par l’Aca dé mie de Lyon en 1787 2

(Gen til 1787).

2

Cité par la presse na tio nale (Le Mer cure de France, 1779), sa no to rié té
s’étend à tout le royaume. Ses prin cipes œno lo giques se ront dis cu tés
et cités par la com mu nau té scien ti fique jusqu’au début du XIX  siècle.
Puis son nom s’ef face de la lit té ra ture scien ti fique. Dom Gen til res‐ 
sur git en 1988 sous la plume du pro fes seur Émile Pey naud (Pey naud
1988). Pour le bio chi miste bor de lais, avant Chap tal (1756-1832) il ne
pou vait y avoir d’œno logues  : «  les ébauches d’une science œno lo‐
gique ne dé butent qu’avec le baron de Chap tal au com men ce ment du
XIX   siècle, à la suite des pro grès de l’époque ». Il dis qua li fie ainsi le
moine bourguignon- franc-comtois du titre d’œno logue que ses
contem po rains lui avaient pour tant at tri bué, pour le ré tro gra der en
qua li té de simple agro nome éclai ré « vi ni fi ca teur ex pert parmi les vi‐ 
ni fi ca teurs des ori gines » (Pey naud 1988, p. 251). La conve nance mo‐ 
derne oc troie la pa ter ni té des sciences de l’œno lo gie à Louis Pas teur

3
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(1822-1895). Tou te fois, Chap tal est ré gu liè re ment cité comme an non‐ 
cia teur de la dis ci pline pas to rienne. L’œno lo gie, «  pe tite fille de la
jeune chi mie  », trouve selon Ribéreau- Gayon, ses fon de ments en la
des crip tion du pro ces sus chi mique de la fer men ta tion al coo lique éta‐ 
blie par La voi sier (1743-1794)  ; le pro cé dé d’en ri chis se ment de la
concen tra tion éthy lique du vin par l’ad jonc tion de sucre dans le moût
par Chap tal et l’iden ti fi ca tion de l’ac tion des le vures dans la mé ta bo li‐ 
sa tion de sucre en al cool par Pas teur. Avant Chap tal et La voi sier était
l’ère des vi ni fi ca teurs des ori gines, puis après eux vint le temps des
œno logues, af firme le cé lèbre bio chi miste bor de lais (Ribéreau- Gayon
2011, p. 2).

Certes, il fal lut du temps, beau coup de temps, pour que des cher‐ 
cheurs fixent en prin cipes pé rennes, éprou vés scien ti fi que ment, le si‐ 
gnal ul time d’une fer men ta tion al coo lique ar ri vée à son terme op ti‐ 
mal. La liste est longue de ces éru dits qui, sor tis de l’obs cu ri té des
caves et des cu viers, ont éclai ré de leurs dé cou vertes les ca bi nets de
phy sique et leur siècle. Dom André Gen til, ce cis ter cien du XVIII  siècle
ne fut- il qu’un simple dé cou vreur d’évi dence comme le qua li fient les
pro fes seurs Pey naud et Ribéreau- Gayon (Ribéreau- Gayon 2011), ou
un de ces sa vants fon da teurs de l’œno lo gie ?

e

La construc tion d’une vo ca tion :
de la bou reur à agro chi miste
André Gen til est né à Pesmes, Franche- Comté (Haute- Saône), le
20  jan vier  1728. Or phe lin, il a pour seule fa mille sa demi- sœur Su‐ 
zanne (1744, Menotey- 1808, Dole), qui épou se ra André- Marie  Jo‐ 
seph Bou vier (1748, Dole -1827, Vau gi rard) 3. L’en fant Gen til est confié
aux bons soins des frères cis ter ciens d’Acey (Haute- Saône). Là, nous
dit Bou vier, « ses liai sons, pen dant les va cances du col lège, avec les
moines d’Acey, dé ter mi nèrent sa vo ca tion  » (Bou vier 1801) 4. Après
son cur sus au col lège des Jé suites de Dole, André Gen til pos tule au
mo nas tère de Lon guay (Aubepierre- sur-Aube, Haute- Marne), et est
admis no vice à l’ab baye de Clair vaux (Aube) en juin  1744. Il prend
l’habit le 14 août de cette même année et pro nonce ses vœux le 8 sep‐ 
tembre 1745 5, pour être af fec té pro fès au mou tier de Lon guay 6.

4

Com mence alors un par cours où, nous dit Bou vier :5
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Mo bi li sant les moyens d’études de la mai son mère, l’in té rêt qu’il por ‐
tait à la conduite des mé tai ries […], ses re la tions conti nuelles avec les
fer miers, sa sur veillance de leurs tra vaux, ses par tages dans leur ré ‐
colte […], ra me naient sans cesse son es prit vers un genre de
connais sance qui l’in té res sait et dont il voyait jour nel le ment la
grande uti li té (Bou vier 1801).

L’amé lio ra tion des ren de ments qu’il pro cure aux éta blis se ments amo‐ 
diés ou de pleines pos ses sions, dont il a la charge, le fait re mar quer
de ses su pé rieurs qui le nomment très tôt pro cu reur cel lé rier. Il a
26 ans quand il as sure la ges tion de l’ab baye de Notre- Dame de la Bo‐ 
hé ries (Va den court, Aisne) où il of fi cie pen dant 15  ans  ; puis il est
prieur de Bou lan court de 1769 à 1773 (Longueville- sur-Laines, Haute- 
Marne)  ; il est promu à Fon te nay (Côte- d’Or) en  1777 en qua li té de
prieur, jusqu’à la na tio na li sa tion des biens de l’Église. Entre Bou lan‐ 
court et Fon te nay, il a pro ba ble ment été af fec té à la maison- mère de
Clair vaux, où il pour sui vra long temps des ex pé riences sur la fer men‐ 
ta tion vi neuse : « J’ai tra vaillé alors avec mon oncle sur cette fer men‐ 
ta tion vi neuse […] les ex pé riences faites, tant à l’ab baye de Fon te net
qu’à l’ab baye de Clair vaux dont les ven danges suivent Fon te net (sic) »,
re late André Bou vier (Bou vier 1801).

6

À 45 ans le prieur pu blie son Pre mier essai d’agro no mie ou dié té tique
gé né rale des vé gé taux, et ap pli ca tion de la chy mie à l’agri cul ture. Il in‐ 
dique avoir éta bli une «  théo rie lu mi neuse, fon dée  […] sur les prin‐ 
cipes les plus cer tains de la Chy mie ». Il ex plique avoir opéré de mul‐ 
tiples ex pé riences, ana ly sé les terres et leurs dif fé rentes com po si‐ 
tions, « pour créer une nou velle science et don ner nais sance à l’Agro‐ 
no mie […] et (en) faire l’ap pli ca tion aux phé no mènes de la fer ti li sa tion
et de la sté ri li té. »

7

Le moine ex pose sa mé thode :8

Des cendre des prin cipes cer tains de la chy mie aux ex pé riences, re ‐
mon ter de ces ex pé riences aux prin cipes, et faire l’ap pli ca tion du
tout, aux phé no mènes de la fer ti li sa tion et de la fer ti li té. Le ré sul tat
de mes ob ser va tions n’est pas un vain sys tème ; il est fondé sur les
prin cipes de la plus saine phy sique, et sur les ex pé riences les mieux
consta tées en Chy mie […]. J’ai jeté les fon de ments d’une science […]
[qui] in dique le moyen de fer ti li ser tous les ans les terres […]
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[qui] s’oc cu pe ra d’abord de pro cu rer la qua li té et l’abon dance des fa ‐
ri neux et de tous les vé gé taux […] les vins ex quis dont la France fait
com merce se ront per fec tion nés (Gen til 1777).

Af fir ma tion qui ne pour ra que sé duire Guy ton de Mor veau (1737-1816),
lui- même ayant dé cla ré  : «  la chi mie seule peut fon der la théo rie de
l’agri cul ture qui a be soin d’être gui dée par les dé cou vertes de ceux
qui étu dient les pro prié tés des corps » (Mo cel lin 2009, p. 171).

9

En 1777, le Cis ter cien prend la di rec tion de l’ab baye de Fon te nay
(Côte- d’Or) à quelques lieues de Dijon, voi sine de Mont bard, lieu de
ré si dence du comte de Buf fon. Georges- Louis Le clerc est un sa vant
aux com pé tences éclec tiques. C’est en 1740 qu’il est admis so cié taire
ho no raire de la toute ré cente Aca dé mie royale des Sciences, Arts et
Belles lettres de Dijon. De Mor veau est un des fa mi liers du comte
chez qui les deux éru dits pra tiquent des ex pé riences mé tal lur giques
dans le la bo ra toire de Mont bard (Bret 2017, p. 10). De Mor veau ouvre
en 1776 à Dijon un cours pu blic de chi mie. Sous sa di rec tion cette dis‐ 
ci pline ac quiert une place pré pon dé rante parmi la di ver si té de celles
en sei gnées à l’Aca dé mie di jon naise qui gagne en ré pu ta tion : « la pro‐ 
duc tion chi mique de l’Aca dé mie de Dijon monte en puis sance : quatre
mé moires de chi mie y ont été lus entre  1741 et  1758, puis qua torze
de  1759 à  1770 et 226 entre 1771-1793. Guy ton, à lui seul, en a
donné 88 » (Mo cel lin 2009, p. 105). Pas de chi miste sans la bo ra toire,
l’abbé Cour té pée vi si te ra celui de dom Gen til que le prieur a fait ins‐ 
tal ler en sa mai son de Fon te nay (Cour té pée 1848, p. 550).

10

Avec Dau ben ton (1716-1800) élu aca dé mi cien di jon nais, André Bourde
note que « la ques tion de l’amen de ment des terres se dis cute alors de
façon ac crue, dom le (sic) Gen til y traite en 1779 de ce thème alors cé‐ 
lèbre, de l’in té rêt com pa ré des la bours et de l’en grais se ment des
sols » (Bourde 1967, p. 1539). L’Aca dé mie de la ca pi tale bour gui gnonne
est fé conde à abor der des pro blèmes de chi mie ap pli qués à l’agri cul‐ 
ture, dom Gen til pu blie à ce sujet cinq contri bu tions en quatre ans :

11

mé moire sur cette ques tion : les en grais peuvent- ils être sup pléés par de fré ‐
quents la bours ? Jusqu’à quel point les la bours influent- ils sur la vé gé ta tion ?
et peuvent- ils suf fire ? (Cou ron né par la So cié té d’agri cul ture d’Auch en 1779) ;
mé moire in di quant les sub stances fos siles propres à rem pla cer la marne
(cou ron né par So cié té d’agri cul ture de Li moges en 1779) ;
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quel est le meilleur moyen de culti ver les terres basses et nou vel le ment des ‐
sé chées ? (Dis tin gué à Am ster dam en 1779) ;
les avan tages et les désa van tages de l’in ci né ra tion simple, de celle de l’éco bue
et la fu mi ga tion aussi à l’éco bue (cou ron né par la So cié té de Li moges en 1781) ;
dé si gner les plantes in utiles et vé né neuses qui in festent sou vent les prai ries
et di mi nuent leur fer ti li té, et in di quer les moyens de sub sti tuer de sa lubres et
d’utiles, de ma nière que le bé tail y trouve une nour ri ture saine et abon dante ?
(Dis tin gué à l’Aca dé mie de Dijon en 1783).

Le pre mier ma nuel d’ap pli ca tion de la chi mie des ti né à l’agri cul ture a
été pu blié, nous dit le bo ta niste luxem bour geois Koltz (1827-1907), en
1777 par André Gen til à Dijon (Koltz 1862, p. 562), le na tu ra liste pré ci‐ 
sant que le prieur de Fon te nay est l’in ven teur du terme agro chi mie :
« la plu part des au teurs qui vinrent après lui conti nuèrent de se ser vir
de cette dé no mi na tion ».

12

La lente fer men ta tion d’une nou ‐
velle dis ci pline scien ti fique

La nais sance d’un nou vel art
La trans for ma tion d’un jus de fruits en vin est long temps res tée un
mys tère jusqu’à ce que des sa vants s’éman cipent de la spé cu la tion
créa tion niste : « tout est dans tout, Dieu pour voit à tout ». Dès lors,
s’éman ci pant de l’al chi mie, des sa vants, sou vent prêtres, avo cats ou
mé de cins, s’at te lèrent à ré soudre l’énigme mul ti sé cu laire de la trans‐ 
mu ta tion de l’eau en vin mo bi li sant les dé cou vertes ex pé ri men tales
de la ré cente dis ci pline scien ti fique : la chi mie 7.

13

Et si Lé me ry (1645-1715) croit tou jours en 1675 que l’al cool pré existe
dans le moût (Schützenberger 1879), il fau dra que Boyle (1627-1691)
éta blisse que « seule la vraie chi mie per met tra une connais sance in‐ 
time de la doc trine de la fer men ta tion » (Du claux 1887, p. 456), pour
que ce phé no mène soit ex per ti sé avec toute la ri gueur de cette dis ci‐ 
pline nais sante  ; Be cher (1635-1682) nous rap pelle Schützenberger,
éta bli ra le rôle de l’es prit vital – oxy gène – dans le phé no mène fer‐ 
men ta tif telle l’ig ni tion dé trui sant la co hé sion d’un mixte et confir me‐ 
ra que les li quides su crés sont les seuls corps ca pables d’en trer en
fer men ta tion (Schützenberger 1879, p. 13) ; Boe rhaave (1668-1738) dé ‐

14
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ter mi ne ra le vi naigre comme étant le pro duit d’une double fer men ta‐ 
tion : d’abord al coo lique puis acide (Boe rhaave 1742, p. 166) ; le mé de‐ 
cin Van  Hel mont (1579-1644) dis tin gue ra de ces sub stances va po‐ 
reuses conte nues dans l’air  : le gas vital ou es prit de vie de celui qui
s’échappe de la com bus tion du bois qu’il nomme es prit syl vestre ou
gaz mé phi tique, nous a rap por té le doc teur Jean le  Conte (Le conte
1770, p. 66-103) ; quant à l’an glais Hales (1677-1761), il ré vo lu tion ne ra la
science par ses tra vaux sur la res pi ra tion du règne vé gé tal et en dé‐ 
mon tre ra que la plante trans forme le gaz de l’air en bois ! (Hales 1735).
« Aurait- on ima gi né que l’air pût de ve nir un corps so lide ? », s’ex cla‐ 
me ra ad mi ra tif Buf fon (Buf fon 1745, p. 5).

Le terme œno lo gie ap pa rut en 1636 sous la plume de Meys son nier
(1611-1673) où le mé de cin van tait les ver tus cu ra tives de la dive bois‐ 
son (Meys son nier 1636). Cette nou velle ter mi no lo gie ne pren dra son
ac cep tion dé fi ni tive qu’avec Edme Bé guillet (1729-1786). Ce sa vant di‐ 
jon nais éta blit un lien for mel entre œno lo gie et com pré hen sion des
prin cipes de la chi mie  : « on y réus sit (l’art de faire le vin) ra re ment
sans une théo rie ap puyée sur des connais sances chi miques  » (Bé‐ 
guillet 1770, pré face). Prin cipes chi miques qui sont sou vent ab sents de
la lit té ra ture consa crée à cette dis ci pline, no te ra en 1775 l’abbé Ro zier
(1734-1794). Telle est la cri tique qu’il porte à la : mé thode pour faire le
vin, que pu blie Mau pin (1725-1793)  ; il constate que l’œno lo gie n’est
qu’un mot em ployé pour son éty mo lo gie –  science du vin  –, mais
dénué de prin cipes chi miques at tes tés :

15

L’œno lo gie est en core dans l’en fance et le sera long temps, mal gré les
ou vrages qui en ont trai té. Pour qu’un livre soit utile, il faut des prin ‐
cipes dé mon trés, ou du moins ex pé ri men tés, ou du moins des prin ‐
cipes de conven tion et des points de ral lie ment ; ici, il n’existe ni
prin cipes ni point de ral lie ment, mais seule ment des ex pé riences et
des ob ser va tions iso lées. Il ré sulte de là qu’un ou vrage sur la vigne
n’est, à quelques gé né ra li tés près, avan ta geux que pour un petit can ‐
ton, très in utile sou vent pour le reste de la pro vince. (Ro zier 1775,
p. 289)

Éta blir les prin cipes uni ver sels, c’est à cette tâche que s’at tellent les
chi mistes. En 1770, l’abbé Ro zier en re cense six :

16

il existe dans les vé gé taux trois dif fé rentes classes de corps mu queux : le fade
ou in si pide, l’acide ou l’aigre, le doux ou sucré ;
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le corps mu queux doux, abon dam ment conte nu dans le rai sin, par le sucre
qu’il contient, est le plus sus cep tible de don ner un es prit ar dent très actif ;
plus la fer men ta tion spi ri tueuse sera per fec tion née, plus le vin sera abon dant
en es prit ar dent ;
les autres classes : fades et acides, conte nues en plus ou moins grandes
quan ti tés, se dé gradent plus ou moins promp te ment et in fluent sur la qua li té
du vin pro duit ;
la fer men ta tion se dé com pose en deux phases : la tu mul tueuse et la tran ‐
quille ;
la fer men ta tion se pour suit après la tu mul tueuse jusqu’à un terme au- delà
du quel elle pé ri clite.

Le chi miste consta tant la cor ré la tion entre la concen tra tion du sucre
dans le moût et la force de l’al cool dans le vin, pro pose l’ajout de miel
pour en ri chir les dis til lats :

17

Le miel est le corps doux qui réus sit tou jours à per fec tion ner les
vins […] il en ré sulte un vin su pé rieur à celui où cette ad di tion n’aura
pas été faite, soit pour l’agré ment du goût et de la sa veur, soit pour la
quan ti té d’eau- de-vie (Ro zier 1770, p. 31-32).

L’in ven tion de dom Gen til
Le siècle des Lu mières est celui des connais sances éprou vées et non
plus ré vé lées. Les scien ti fiques, par le ré seau des Aca dé mies et autres
So cié tés sa vantes aux quelles ils sont tous af fi liés, échangent leurs dé‐ 
cou vertes  ; les pu bli ca tions se mul ti plient  ; la presse re laie leurs in‐ 
ven tions  ; il se crée des ré pu ta tions. «  Ils (les chi mistes) ne forment
tous qu’une seule même Ré pu blique, la ré pu blique des sciences » cla‐ 
me ra Guy ton de  Mor veau (Bret 2008, p.  263-269), de son aca dé mie
di jon naise. Pour tant les ci toyens de cette ré pu blique n’uti lisent pas
un même lan gage. L’air est par fois mé phi tique ou acide aé rien, il peut
être aussi vital, les sels sont d’Alem broth ou de Pom po lix, l’eau est
par fois pha gé dé nique, il est des huiles de vi triol, des beurres d’ar se‐
nic… Ce bre douillage ba bé lien n’est plus com pa tible avec l’uni ver sa‐ 
lisme scien ti fique. Le chi miste di jon nais en tre prend une nou velle
gram maire uni fi ca trice  : une mé thode de no men cla ture de la dé no‐ 
mi na tion des élé ments chi miques, com pré hen sible par tous les en cy‐ 
clo pé distes.
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En 1768, déjà Fer mier gé né ral pa ri sien, le jeune La voi sier (1743-1794)
est un fa mi lier des grands com mis de l’État et ser vi teurs de la royau‐ 
té. Il fré quente dans les sa lons que tient Ma dame Ne cker, les Dau ben‐ 
ton, Buf fon, Di de rot et autres éru dits. Il a 25 ans quand il est admis à
l’Aca dé mie royale des sciences en qua li té d’ad joint de la classe de chi‐ 
mie. Il s’y dis tingue par sa pra tique ex pé ri men tale ri gou reuse : il pèse,
me sure, éta lonne… Sa doc trine est pu re ment al gé brique  : tous les
élé ments simples d’un corps mixte qui se dé com pose se re trouvent
dans leur in té gra li té, re com po sés dans un autre corps mixte dif fé‐ 
rent. Cette ma thé ma ti sa tion de la chi mie dans une ap proche new to‐ 
nienne, nous dit Pa trice Bret (Bret 2008, p. 266), est l’œuvre de Guy‐ 
ton de Mor veau qui prône une ré forme des poids et me sures fon dée
sur « un ab so lu ma thé ma tique », celle de la no men cla ture chi mique
qu’il ini tie dès 1782, et qui sera ache vée en 1787 avec la contri bu tion de
La voi sier, Ber tho let et de Four croy : l’air dé phlo gis ti qué ou air du feu
ou en core air vital de vient oxy gène, l’air in flam mable est dé nom mé
hy dro gène, l’air fac tice sera gaz car bo nique, etc. C’est ainsi que tous
les élé ments com po sés connus sont iden ti fiés à par tir de leur com po‐ 
si tion en élé ments simples (de Mor veau et  al., 1787). Les chi mistes
par tagent le même vo ca bu laire et la même gram maire ; ils vont pou‐ 
voir se confron ter entre pairs. C’est dans ce contexte de docte
bouillon ne ment in tel lec tuel que le moine de Clair vaux, prieur de Fon‐ 
te nay, ar rive à Dijon.

19

Il est in vi té à ré pondre à un appel à concou rir de la so cié té sa vante de
Mont pel lier. La ques tion à trai ter est  : dé ter mi ner le mo ment op ti‐ 
mum de la fer men ta tion au- delà du quel le vin pé ri clite 8. Comme
l’avait fait re mar quer Ro zier en 1770, les quelques lieux com muns
énon cés jusqu’alors en la ma tière par les œno logues n’étaient pas
d’en ver gure uni ver selle. Pour que sa théo rie soit de por tée gé né rale,
Gen til re vi site et ex per tise les prin ci paux prin cipes jusque- là pu bliés
et les confronte à ses propres ré sul tats. Il cite Ro zier, le Cham pe nois
Bidet (1709-1782), ou en core Buc quet (1746-1780), ce mé de cin chi miste
qui tra vaille avec La voi sier, et aussi Mau pin. L’ob jec tif du sa vant de
Fon te nay est de dé ter mi ner un signe uni ver sel du mo ment op ti mum
de dé cu vage :

20

J’ai donné une mé thode, un signe cer tain qui in dique ce mo ment fa ‐
vo rable, quelles que soient la na ture des ter rains, les dif fé rentes
consti tu tions des an nées, quel que soit l’état de la masse des rai sins
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en fer men ta tion, quelles que soient enfin les qua li tés des vins et les
autres consi dé ra tions, et j’ai fait voir que ce mo ment ar rive plus ou
moins promp te ment à rai son de ces dif fé rences. (Gen til 1802)

Pour dé ter mi ner ce si gnal, Gen til pro cède à vingt  sé ries d’ex pé‐ 
riences du pro duit de ses ven danges. Va riant les es pèces de rai sins,
les ter roirs  : Cham pagne, Aves nois, Bour gogne, la tem pé ra ture des
cu ve ries, les dif fé rentes pra tiques de fou lage, l’ajout ou non des
rafles… Il a me su ré à chaque étape de la fer men ta tion les mo di fi ca‐ 
tions et l’évo lu tion des cri tères des crip tifs  tels que  : la force al coo‐ 
lique, les quan ti tés et la qua li té des ef fluents ga zeux pro duits. Il capte
les gaz pour ana lyse – piégé dans un cou vercle de cuve de sa concep‐ 
tion –, le ca rac tère du cha peau – la croûte for mée à la sur face –, les
consti tuants du marc. Il a ob ser vé la trans for ma tion chro ma tique des
fluides, la sa pi di té des jus, moûts et li queurs,  etc. Pour éta blir son
prin cipe gé né ral, il a ef fec tué une cin quan taine de prises de me sure
pour cha cune de ces sé ries, soit près de 1 000 ana lyses qui s’ajoutent
à celles qu’il a éprou vées lors de ses an nées pas sées en Champagne- 
Ardenne.

21

Selon les pra tiques lo cales de l’époque, cer tains re com man daient de
dé ter mi ner le temps de dé cu vage en fonc tion de la di mi nu tion de la
tem pé ra ture de la ven dange en fer men ta tion. D’autres se fiaient à la
non- extinction d’une bou gie dans les gaz émis, tan dis que d’autres
en core se fon daient sur le ni veau de bruit du bouillon ne ment. Gen til
iden ti fie comme élé ment fixe du pi lo tage de son prin cipe, la concen‐ 
tra tion en corps mu queux doux conte nu dans le jus en fer men ta tion :
le sucre. Il uti lise pour cela l’aréo mètre Baumé et cor ro bore ses ré sul‐ 
tats en pra ti quant la dé gus ta tion ol fac tive et sur tout gus ta tive :

22

Le moût est une li queur à la sa veur douce et su crée et qui est
trouble, quand cette li queur perd de sa sa veur su crée au pro fit d’une
sa veur plus ou moins vi neuse, elle est de ve nue vin, mais un vin qui se
forme, et qui n’est pas com plè te ment vin. Le goût est le juge le plus
cer tain, l’aréo mètre 9 n’est qu’un té moin. (Gen til 1802)

Son prin cipe éta blit deux phases fer men ta tives dis tinctes  : la «  tu‐ 
mul tueuse », dont les signes sont ébul li tion, cha leur, dé ga ge ment de
gaz mé phi tique, chan ge ment de cou leur du moût et dis pa ri tion de la
sa veur su crée. À son maxi mum de la pre mière phase «  la li queur se

23
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trans forme en une li queur forte, odo rante, spi ri tueuse qui a perdu sa
sa veur su crée », écrit- il ; et « l’in sen sible », fer men ta tion qui se pour‐ 
suit sans l’ex pres sion de signes consta tables autres que l’ana lyse du
sucre ré si duel, dont la sa veur su crée est mas quée par celle plus forte
de la sa veur vi naire :

Cette fer men ta tion spi ri tueuse in sen sible est né ces saire après la tu ‐
mul tueuse : c’est à elle que nous de vons la conser va tion de notre li ‐
queur […] il faut re tran cher de la pre mière pour four nir la se conde !
Ce qui ne peut se faire qu’en em pê chant la dé com po si tion en tière du
corps mu queux. Il suf fit pour cela de stop per la fer men ta tion par le
dé cu vage, juste avant la dis pa ri tion to tale de la ma tière su crée et sto ‐
ckée le vin à l’abri de l’air et au frais. C’est à elle seule qu’il ap par tient
de for mer l’es prit et le gaz. Plus elle sera longue, plus la li queur se
conser ve ra. (Gen til 1802)

Il évoque la pos si bi li té d’ajou ter du sucre dans la li queur pour nour rir
la ré ac tion ou au contraire de l’eau- de-vie pour la ra len tir : « Plus il y
aura d’es prit ar dent dans la li queur en fer men ta tion, moins la li queur
fer men te ra, et plus il res te ra du corps mu queux sucré dans cette li‐ 
queur plus il sera éloi gné de sa dé com po si tion » (Gen til 1802). Tou te‐ 
fois, à aucun mo ment, il ne sucra ni ne mouilla ses vins. Sa mé thode
consis tait à tirer parti du maxi mum de la ca pa ci té fer men ta tive de ses
pro duits et pré ser ver les qua li tés or ga no lep tiques en do gènes.

24

Je ne mets mon vin en bou teilles qu’au bout de quatre ans, quoique,
dès la pre mière année, et à Pâque même, il est fort agréable à boire
[…] Près de Dreux, près de Château- Porcien, entre Moûtier- en-Der
et Brienne dans le dio cèse de Troyes, près de Bar- sur-Aube, et enfin
près de Mont bard, j’ai tou jours suivi la même mé thode ; et par tout,
dans l’es pace de vingt- deux ans, mes voi sins, en louant mon vin, en le
trou vant su pé rieur, très su pé rieur au leur, m’ont tou jours té moi gné la
même sur prise. (Gen til 1802)

Nous sa vons, par une cor res pon dance de Gen til à son oncle, que La‐ 
voi sier eut connais sance en mars 1778 de l’essai que le prieur de Fon‐ 
te nay pré sen tait à Mont pel lier 10. Mais si nous ne connais sons pas
l’opi nion du jeune chi miste sur la qua li té des tra vaux de son confrère
bour gui gnon, nous connais sons celle de l’abbé Ro zier :
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Le mé moire sur le dé cu vage des vins de Dom le (sic) Gen til, prieur de
Fon te net (sic) […] offre des ob ser va tions im por tantes ; je ne pense
pas qu’il ait en core paru un ou vrage plus par fait en ce genre ; il dé ‐
cèle le chi miste et le phy si cien le mieux ins truit et le mieux éclai ré,
et l’ob ser va teur le plus exact […], mais je le ré pète, rien ne peut être
com pa ré à l’ou vrage de Dom le Gen til (Ro zier 1783, p. 509-513).

«  C’est à l’Art (la chi mie) seul qu’il ap par tient, à pro pos, d’ar rê ter la
fer men ta tion tu mul tueuse pour la faire pas ser à l’in sen sible  »,
conclu ra Gen til (Gen til 1802).

26

La por tée des tra vaux de Gen til
Le prin cipe pré sen té par dom Gen til à Mont pel lier consti tue une rup‐ 
ture dans les pra tiques vi ni coles jusque- là usi tées. Sa mé thode d’ap‐ 
pré cia tion de la concen tra tion en sucre, par un moyen simple à la
por tée de tout agri cul teur, an nonce la fin des rou tines lo cales. La chi‐ 
mie va pou voir faire son en trée dans les cu viers.

27

André Gen til dé crit le pro ces sus de la fer men ta tion al coo lique en ces
termes :

28

Le corps mu queux doux éten du dans une cer taine quan ti té d’eau
dans un vais seau à 10 de grés du terme de glace com mence à éprou ‐
ver la fer men ta tion. Par le bouillon ne ment (du moût), il se dé gage
une va peur meur trière plus pe sante que l’air, ap pe lée gaz mé phi ‐
tique […], se change en une li queur forte, odo rante et spi ri tueuse, qui
n’a plus la sa veur su crée ». Il dé fi nit le pos tu lat gé né ral de la fer men ‐
ta tion ainsi : « La fer men ta tion est un mou ve ment spon ta né dans
toutes les sub stances vé gé tales […] Ce mou ve ment dé truit l’or ga ni sa ‐
tion des vé gé taux, sé pare leur prin cipe, et les re com bine en suite de
ma nière à for mer des corps tout nou veaux, dif fé rents des pre miers.
(Gen til 1802)

Eau + corps mu queux sucré fer men tes cible = es prit ar dent + air mé‐ 
phi tique.

29

Rien ne se perd, rien ne se crée, tout se trans forme, en somme.30

Gen til, nous confie Bou vier, fai sait conti nuel le ment des ex pé riences
de fer men ta tion. En 1787, il concourt sur le sujet l’Aca dé mie royale de
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Lyon et em porte le pre mier prix. Il po lé mique avec l’abbé Ber tho lon
(1741-1800) de l’uti li té de son aréo mètre dont il dé montre l’in ef fi ca ci‐ 
té. Cette même année, il com po sa pour l’Aca dé mie de Dijon un mé‐ 
moire por tant sur le moyen de faire un ex cellent vi naigre avec le
petit- lait. L’Aca dé mie fit im pri mer le trai té et le dif fu sa aux par le men‐ 
taires des États de Bour gogne (Bou vier 1801). La ré vo lu tion vient bou‐ 
le ver ser l’ordre éta bli. L’ab baye de Fon te nay na tio na li sée, dom Gen til
est ac cueilli à Dijon chez le dé pu té Ar noult (1754-1796), où il pour suit
ses ex pé riences de fer men ta tion no tam ment pour la pro duc tion de
vi naigres 11.

Quand Gen til pré sente son essai aux sa vants mont pel lié rains en 1778,
Jean- Antoine Chap tal est alors em ployé par l’aca dé mie en qua li té de
pré pa ra teur de la bo ra toire de puis une année – il sera promu pro fes‐ 
seur de chi mie en 1782 (Bon net et The ve net). En 1793, l’abbé  Ro zier
confirme une nou velle fois l’uti li té de l’ajout de sucre dans le moût
pour en ri chir la concen tra tion éthy lique du vin  : «  le moyen le plus
as su ré de don ner du corps à la pi quette, c’est de lui ajou ter le prin‐ 
cipe qui lui manque et qui consti tue le vin ; c’est le corps sucré » (Ro‐ 
zier 1793, p. 640).

32

C’est en 1801 que Chap tal pu blie son Art de faire, gou ver ner et per fec‐ 
tion ner les vins. Ce pré cis de vi ni cul ture à vo ca tion di dac tique pré‐ 
sente aux pra ti ciens de la vi ni fi ca tion l’ac tua li té des in ven tions en la
ma tière. Il y ex pose no tam ment les théo ries de Mac quer (1718-1784) –
 Chap tal était à cette époque son jeune as sis tant – qui en 1776, nous
confie- t-il, a dé mon tré le pre mier l’in té rêt de l’ad jonc tion d’une sub‐ 
stance su crée au moût pour cor ri ger le dé faut d’une ma tu ri té de rai‐ 
sin qui en manque (Chap tal 1801, p. 86). Il se ré fère aussi à dom Gen til
pour fixer le mo ment op ti mum de dé cu vage du vin par la me sure du
taux en sucre et à sa dé cou verte de la fer men ta tion in sen sible  :
«  comme il conste (sic) par les ex pé riences très ri gou reuses de
D.  Gen til. La dé com po si tion ul té rieure de cette sub stance (le corps
mu queux ré si duel) se fait à l’aide de la fer men ta tion tran quille qui se
conti nue dans les ton neaux » (Chap tal 1801, p. 84-85.) Quant au rôle
de la le vure, il s’in ter roge : « se forme- t-elle dans l’acte de fer men ta‐ 
tion, ou bien est- elle toute for mée  ?  » (Chap tal 1801, p.  307). Pour
confir mer la fonc tion ex clu sive du sucre, cet «  oxyde vé gé tal, un
oxyde a deux bases  ; com po sé d’hy dro gène et de car bone » dans le
pro ces sus de mé ta bo li sa tion al coo lique, il convoque son confrère La‐
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voi sier et en dé duit que la pro duc tion d’al cool n’est «  qu’une sous‐ 
trac tion conti nue de char bon (car bone) et d’oxy gène, qui pro duit d’un
côté l’acide car bo nique et de l’autre l’al cool » (Chap tal 1801, p. 145). Il
dé ter mine ainsi les justes pro por tions des élé ments trans for més. Il
éta blit ainsi les pro por tions exactes des élé ments trans for més, qui
consistent à : « sé pa rer en deux por tions le sucre qui est un oxyde ; à
oxy gé ner l’une aux dé pens de l’autre pour for mer l’acide car bo nique ;
à désoxy gé ner l’autre en fa veur de la pre mière, pour en for mer une
sub stance com bus tible qui est l’al cool » (Chap tal 1801, p.  100). Il né‐ 
glige l’ex pli ca tion du rôle de la le vure. C’est lo gi que ment par la pesée
que La voi sier confirme la loi de la conser va tion de la masse : le poids
des corps simples (car bone, hy dro gène, oxy gène) com po sant les
mixtes d’ori gine se re trouve en masses iden tiques, mais ré agen cés en
de nou veaux pro duits à l’issue du pro ces sus ré ac tif (La voi sier 1789,
p. 141-149).

Eau + sucre + le vure = > al cool + gaz car bo nique.34

Gen til avait dé crit cette équa tion en un lan gage sur an né :

Eau + corps mu queux sucré fer men tes cible = > es prit ar dent + air mé‐ 
phi tique.

Rien ne se crée, rien ne se perd. Tout se copie.

Après sa dis so lu tion ré vo lu tion naire le 8  août 1793, l’Aca dé mie de
Dijon re naît le 2 juin 1798 ; la So cié té des Sciences, Arts et Agri cul ture
de Dijon est of fi ciel le ment ins ti tuée. Le mi nistre Tour neur salue cette
ré sur rec tion : « il n’est aucun des so cié taires dont vous avez formé le
noyau et la base de la so cié té, qui ne soient avan ta geu se ment connus
par des tra vaux cou ron nés de suc cès » (Cival p. 205-207). Dom Gen til
en est membre, et est avec Jean- Nicolas Val lot (1771-1860), pro fes seur
d’his toire na tu relle à l’école cen trale de la Côte- d’Or, nommé cor res‐ 
pon dant pour la Côte- d’Or de la So cié té d’Agri cul ture du dé par te‐ 
ment de la Seine. Cette ul time re con nais sance sera de courte durée.
Va lé tu di naire et sans res source, dom André Gen til sera re trou vé mort
le 12 fé vrier 1800 dans la mo deste chambre qu’il oc cu pait rue Chan ce‐ 
lier Lhô pi tal à Dijon.
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Conclu sion : Gen til, vi ni fi ca teur
éclai ré ou œno logue des ori ‐
gines ?
Si l’œno lo gie est la science de l’ap pli ca tion de la chi mie des ti née à la
vi ti vi ni cul ture, alors André Gen til est œno logue. Bou vier en est per‐ 
sua dé ; il dit de son oncle : « il ap pli qua, le pre mier, les prin cipes de la
chi mie et plu sieurs de ceux de la phy sique à l’agro no mie, à l’art en‐ 
core igno ré de faire le vin, le vi naigre et l’eau- de-vie » (Bou vier 1801).
Avis que par tage le baron Rou gier de la Ber ge rie : « Dom Gen til, qui le
pre mier a mieux rai son né la fer men ta tion vi neuse… » (Ber ge rie 1821,
p.  34). L’abbé de  Ro zier en est convain cu pa reille ment (Ro zier 1793).
Les ma nuels di dac tiques trai tant de vins et de vi ni fi ca tion qui font
flores au XIX   siècle, men tionnent les ex pé ri men ta tions et les thèses
du chi miste Gen til. C’est le cas dans L’abré gé théo rique et pra tique sur
l’art de faire le vin dont l’au teur as so cie Gen til aux chi mistes Chap tal
et Fa bro ni : « La pré sence de l’air avait été jusqu’à pré sent né ces saire
pour pro duire la fer men ta tion vi neuse  ; mais des ex pé riences
exactes, faites par dom Gen til, Chap tal, Fa bro ni, et que j’ai ré pé tées et
va riées de plu sieurs ma nières, prouvent que cette opé ra tion se ter‐ 
mine dans des vases bien clos. » (Roard 1806, p. 127) ; c’est aussi le li‐
braire Cu chet (1750-1833) qui sou ligne l’in fluence que Gen til a eue sur
Chap tal  : « La dé per di tion d’al cool dans la fer men ta tion vi neuse est
prou vée par les ex pé riences de Dom Gen til, et par l’ap pli ca tion heu‐ 
reuse qu’en a faite M. Chap tal à la fa bri ca tion du vi naigre. » (Cu chet
1810, p. 107) ; ou un Bé champ qui, dans ses Le çons sur la fer men ta tion
vi neuse, note l’im por tance des tra vaux du Cis ter cien  : «  les ex pé‐ 
riences de dom Gen til sont en core plus concluantes » (Bé champ 1863,
p.104-186). Nous li sons ce même in té rêt chez le dis til la teur et li quo‐ 
riste Duplais- Jeune dans le trai té qu’il consacre à la fa bri ca tion de li‐ 
queurs : « Dom Gen til, dont le mé moire sur la fer men ta tion des vins
n’est pas assez prôné, conseille de mêler de la le vure du ver jus dans la
cuve […] pour l’em pê cher de de ve nir fi lant » (Du plais 1867, p. 194). Et
si le prieur de Fon te nay est ins truit de la fonc tion ex clu sive de la ma‐ 
tière su crée comme élé ment fer men tes cible, il n’est pas adepte
d’ajou ter au moût de la ma tière exo gène. Il pri vi lé gie sa mé thode,
celle qui consiste à op ti mi ser les ri chesses in trin sèques.
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Ce n’est qu’après la mise en œuvre in dus trielle de l’ex trac tion du
sucre de la bet te rave, fa ci li tée par le dé cret im pé rial de  1812, nous
disent Bran çon et Viel, que le su crage des vins va se gé né ra li ser sous
la dé no mi na tion épo nyme du chi miste Chap tal. Ils constatent par
ailleurs que Chap tal doit sa no to rié té à la pu bli ca tion de la com pi la‐ 
tion des tra vaux de ses confrères en 1823  : « on ne lui doit rien que
d’avoir ras sem blé et fait connaître les tra vaux de ces pré dé ces seurs »
(Bran çon et Viel 1999). An toine Par men tier (1737-1813), qui mit au
point di verses mé thodes de su crage, dé nonce dès 1819 :

37

tous ces gué ris seurs de vin ma lades ou dé gé né rés, qui ont la pré ten ‐
tion de les ré ta blir dans leur pre mier état au moyen du sucre ne font
ab so lu ment que les ache mi ner vers leurs dé pé ris se ments. Un vin
ainsi rac com mo dé est un vin fre la té. (Par men tier 1810, p. 210)

Des né go ciants beau nois pro testent eux aussi contre la chap ta li sa tion
qui a eu de « si fâ cheux ef fets sur les pro duits jus te ment ré pu tés des
co teaux de ce pays » (Simont- Carion 1856, p. 6). Les nuances gus ta‐ 
tives qui per mettent de dis tin guer un vin qui ap par tient à la Ro ma née
ou à celui du Cham ber tin, alerte Pierre La rousse, sont dif fi ciles à sai‐ 
sir ; mais il est très fa cile de les in duire en er reur, sur tout de puis l’in‐ 
tro duc tion du pro cé dé de chap ta li sa tion (La rousse 1867, p.  1129). Le
su crage de vint sy no nyme de fre la ta tion.
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1  « Quand on se contente de la pra tique sans se sou cier de la théo rie qui
l’ex plique, on se condamne à la Rou tine » (Zolla1894, p. 10-11).

2  Cou ron né par l’aca dé mie de Lyon en 1787. Nous n’avons pas re trou vé
d’exem plaire de ce livre. Ce que nous écri vons au sujet de cet essai est issu
des com men taires de l’époque.

3  André- Marie Jo seph Bou vier, mé de cin et agro nome proche de Buf fon, fut
af fec té à Ver sailles pour gérer les épi dé mies avant de de ve nir mé de cin de la
fa mille im pé riale. Membre de l’Aca dé mie royale des sciences et de nom‐ 
breuses so cié tés sa vantes pro vin ciales, il fut un homme de ré seau et eut un
rôle in fluant dans la car rière scien ti fique de son neveu, André Gen til. À la
mort de ce der nier, Bou vier fut nommé lé ga taire de son pa tri moine scien ti‐ 
fique et s’ef for ça de pu blier ses tra vaux (De le voye 2023).

4  Toutes les ré fé rences Bou vier, ici rap pe lées : Bou vier, 1801, sont is sues du
fond épo nyme dé po sé aux ar chives de la Bi blio thèque du Grand Dole
[ABGD] en re gis tré sous la cote 18 MS/M/35 : Re cueil de pièces pour ser vir à
l’his toire de dom Gen til, de Pesmes, prieur de Fon te nay, chi miste agro nome,
lettres d’André- Marie Jo seph Bou vier. No tam ment la cor res pon dance adres‐ 
sée à la so cié té d’agri cul ture, com merce et arts du dé par te ment du Doubs,
le 16 ven dé miaire an  10 (1801) re la tant l’en semble des tra vaux scien ti fiques
du prieur de Fon te nay.

5  Ar chives de l’Aube, fond de l’ab baye de Clair vaux [AAFC]. 3H 275 : livre de
pro fes sion et vê tures, 1736-1764.

6  Ar chives de la Bi blio thèque du Grand Dole ABGD/18/MS/M/Cf/, at tes‐ 
ta tion d’ap ti tudes de Dom Gen til à être abbé, adres sée par l’abbé Le Bloy de
Clair vaux au roi, pièce n° 11.

7  L’Aca dé mie royale des sciences de Paris, créée sous Col bert en 1666, in‐ 
tègre une classe de chi mie dès 1699.
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8  Le do cu ment au quel nous nous ré fé rons ici pour exa mi ner la contri bu‐ 
tion d’André Gen til à l’éla bo ra tion de la science de la vigne et du vin est un
mé moire qu’il pré sen ta à la so cié té Royale de Mont pel lier en 1777, est ré fé‐ 
ren cé ici  : Gen til 1802. L’essai pu blié par Bou vier, en sa qua li té de lé ga taire
tes ta men taire de son oncle, le prieur de Fon te nay.

9  Rou gier de la Ber ge rie nomme ce que A.  Gen til ap pelle aréo mètre  :
l’œno mètre.

10  «   Faites- moi le plai sir de faire tenir à Mon sieur La voi sier chy miste et
phy si cien de l’aca dé mie des sciences un exem plaire de mon essai, je ne sais
com ment j’ai pu ou blier un homme et un sa vant aussi es ti mable   »
ABGD/18  MS/M/35. Cor res pon dance de Gen til à Bou vier datée du
6 mars 1778.

11  «  Les ex pé riences mul tiples de dom Gen til, que nous avons vu vivre ici au
mi lieu de ses ins tru ments de phy siques et de chi mie après la sup pres sion de
l’ab baye de Fon te nay, ses ex pé riences et son mé moire sur la vi ni fi ca tion pa‐ 
raissent à Rou gier de la Ber ge rie ce qui a été de mieux en cette par tie. J’ai
connu dom Gen til, il était plus chi miste que phy si cien et s’ap pli quait prin ci‐ 
pa le ment au per fec tion ne ment du vi naigre.  » Bi blio thèque mu ni ci pale de
Dijon. [B.M.D], MS  2062/Fol.  490, Vi vant  Ca rion, ré dac teur. In sé ré dans le
jour nal po li tique et lit té raire de la Côte- d’Or du 24 oc tobre 1821.

Français
Il est com mu né ment admis de faire coïn ci der la nais sance de l’œno lo gie
mo derne avec Chap tal et La voi sier et le début du XIX   siècle. Le pre mier
pour avoir dé cou vert la mé thode épo nyme de su crage des vins et le se cond
pour la mise en équa tion de la for mule de la trans for ma tion du sucre en al‐ 
cool. Ce parti pris laisse à pen ser qu’avant ces deux sa vants, la chi mie n’était
qu’au stade em bryon naire. Cette opi nion oc culte l’ap port es sen tiel de sa‐ 
vants qui du rant le siècle des Lu mières, ont jeté les fon de ments de la chi mie
mo derne en gé né ral et de la chi mie du vin en par ti cu lier.
Dijon (Côte- d’Or), alors cité vi ti cole, a contri bué, dès 1774, avec la créa tion
de son école de chi mie di ri gée par le cé lèbre scien ti fique Guy ton de Mor‐ 
veau, à la for ma tion d’émi nents sa vants qui ont abor dé des pro blé ma tiques
de chi mie ap pli quées à l’agri cul ture et à la vi ti cul ture, telle la contri bu tion
de dom André Gen til (1728-1800), prieur de l’ab baye de Fon te nay (21), sa vant
ré pu té au XVIII  siècle. Ce fa mi lier du comte de Buf fon, so cié taire de l’Aca dé‐ 
mie des Sciences, Arts et Belles Lettres de Dijon pu blia en  1777 le pre mier
essai connu d’agro chi mie et dé mon tra le prin cipe chi mique de la double fer‐ 
men ta tion al coo lique des vins tran quilles et mous sants et son pi lo tage par la
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me sure du sucre ré si duel conte nu dans le moût en 1779, soit dix ans avant
La voi sier.

English
It is com monly ac cep ted to as so ci ate the birth of mod ern oen o logy with
Chaptal and La vois ier and the be gin ning of the 19th cen tury. The former for
dis cov er ing the eponym ous method of wine sug ar ing, and the lat ter for for‐ 
mu lat ing the equa tion for the trans form a tion of sugar into al co hol. This
per spect ive sug gests that, prior to these two sci ent ists, chem istry was in its
em bryonic stage. Such an opin ion over looks the es sen tial con tri bu tions of
sci ent ists who, dur ing the En light en ment, laid the found a tions of mod ern
chem istry in gen eral, and wine chem istry in par tic u lar.
Dijon (21), then a wine- producing city, con trib uted as early as 1774, with the
cre ation of its school of chem istry led by the renowned sci ent ist
Guyton  de  Morveau, to the train ing of em in ent sci ent ists who ad dressed
chem ical is sues re lated to ag ri cul ture and vit i cul ture. One such con tri bu‐ 
tion was made by Dom André Gen til (1728-1800), prior of the Abbey of Fon‐ 
tenay (21), a renowned 18th  cen tury scholar. A close as so ci ate of Count
Buffon and a mem ber of the Academy of Sci ences, Arts, and Let ters of Dijon,
pub lished in 1777 the first known essay on agro chem istry. He demon strated
the chem ical prin ciple of double al co holic fer ment a tion in both still and
spark ling wines and, in 1779, in tro duced its reg u la tion through meas ur ing
the re sid ual sugar con tent in the must—ten years be fore La vois ier.
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