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Du vin de lieu a la dégustation géo-sensorielle

Analyse sensorielle et dégustation géo-sensorielle

Pratique de la dégustation géo-sensorielle, pratique de la dégustation des
« gotits de lieux »

Déguster avec le verre géo-sensoriel

De quelques préceptes transmis par les gourmets...

Vins de « Hauts Lieux » et gofits de « Hauts Lieux »

Expressions de gotits de lieux

1 « A cette évidence des climats est « consubstantiellement » associée
la dégustation « géo-sensorielle » qui conjugue le goiit et la connais-
sance des terroirs », écrivait, en 2010, Aubert de Villaine dans sa pré-
face du livre « Le réveil des terroirs, défense et illustration des « Cli-
mats » de Bourgogne » .. Evidence des « climats » en ce vignoble né
sur le Pagus Arebrignus?, aux temps gallo-romains, sur cet espace
quon nomme « Cote bourguignonne » aujourd’hui, car c’est en ce lieu
incliné au levant, en pente douce ciselée sur le calcaire, doté d'un cli-
mat tres contraste, que s’est édifié un vignoble ou une variété locale 3
qu'on nommera « pinot » s’est, par la volonte et le travail des hommes,
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parfaitement adaptée a ces conditions naturelles treés contrastées.
Traducteur des nuances de lieu, avec un gotlit qui se décline en une
infinie diversité, ce cépage d’abord rouge, puis pour partie muté en
blanc, a alors conduit les moines bénédictins?, dans la suite de la
chute de I'Empire romain, a parcelliser et hiérarchiser un vignoble
mis sur le devant de la scene par les gallo-romains qui initierent le
« vin sec de lieu »°. Ainsi, ici, en vignobles bourguignons, comme
nulle-part ailleurs, la volonté obstinée de relier le vin a son origine a
été poussée et raffinée a 'extréme ! En effet, relié a son origine le vin
peut alors délivrer son message : un gout de lieu différent d'un en-
droit a l'autre.

2 « Clest ainsi que le « Climat », ceuvre aboutie de cette construction
conjuguée de 'homme et de la nature sur une tres longue période,
peut étre regardé comme l'archétype du « terroir » pour toutes les vi-
ticultures du monde », pouvait alors affirmer Aubert de Villaine, dans
la méme preéface, pour faire reconnaitre cette philosophie du vin de
« climat » au patrimoine mondial de 'TUNESCO ! Jacques Puisais, créa-
teur de I'Institut Francgais du Gott, quelques années avant, l'avait ex-
primé également a merveille : « Le vin doit avoir la gueule de I'endroit
et les tripes de 'homme. Au fond du verre, je veux retrouver le pay-
sage du lieu ou je suis ». Il évoquait ainsi que ce qui est vrai pour la
Bourgogne l'est évidemment pour toutes les viticultures de lieu !
Diailleurs, les bénédictins n'ont-ils pas développé cette philosophie
du vin de lieu partout ou la foi les poussa ? A la grande époque de
Cluny ne disait-on pas : « Partout ou le vent souffle, 'abbé de Cluny a
rente ! »

3 Loin du vin industriel de type agro-alimentaire qui se géneralise sur
la planete, vin enrichi de nombreux adjuvants (plus de 300 sont re-
censes et autorisés de nos jours !), vin au gofit constant, le vin de lieu,
le vin de terroir, génere un gofit de lieu original et marqué par son
millésime de naissance. Les lieux ou pousse la vigne étant différents
les uns des autres, les cépages qui y ont été plantés pour s’y adapter
également, les golits qui en naissent sont alors d'une diversité infi-
nie... Et au sein méme de chaque vignoble, une diversité existe égale-
ment, fruit de failles, d'inclinaisons diverses, de courants d’air spéci-
fiques, d'un effet de foehn ici et pas la, d'une plus ou moins grande
variabilité des sols, de leurs argiles en particulier®, et des roches
meres sur lesquelles se déploient les sols...
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4 Ainsi le classement de la Cote bourguignonne a I'Unesco en juillet
2015, sous la houlette de ses « Climats », met en évidence que la viti-
culture de lieu, dans le respect des équilibres naturels de ces der-
niers, conduite avec les bonnes pratiques qui les magnifient, est en-
core l'avenir du « vrai » vin, du bon vin, du vin fin..., dun vin symbole
de culture, qui se décline en une infinité de « gofits de lieu », et ce
partout dans le monde ou cette philosophie guide la main et l'esprit
du vigneron ! Comme de tous temps il y eut trois types de vins, les
grands vins, les vins de substitution et les vins ordinaires, c'est bien
str bien str des grands vins, les vins fins, dont il est question ici.

5 Avec le classement des « climats » a 'TUNESCO, clest également faire
retour a I'héritage des gourmets, en l'enrichissant des connaissances
actuelles, ces professionnels de la commercialisation des vins, nés au
XII€¢ siecle en Bourgogne et officialisés a la Renaissance, vraisembla-
blement présents dans tous les grands vignobles européens, gour-
mets qui initierent la dégustation géo-sensorielle. Ils étaient ces pro-
fessionnels de la commercialisation des « vins fins », chargés de s’as-
surer que les vins dont il contrdlait la vente provenaient bien du lieu
qui était indiqué sur le tonneau. Leur outil de travail était le tastevin,
avec lequel ils « tataient » le vin, privilégiant ainsi le toucher de
bouche révélateur du « goiit de lieu », qui se manifeste par des tex-
tures, des sapidités et minéralités singulieres : 1a il est d'une grande
consistance quand le terroir est a dominante argileuse, ici d'une tex-
ture soyeuse quand la terre est plus graveleuse, la encore il donne
une sensation poudreuse quand la craie est présente... Disparu a la
Révolution Francgaise avec la fin des corporations, la figure du gour-
met fut completement oubliée, méme par ceux qui inventerent la
technique de la dégustation moderne, I'analyse sensorielle, qui privi-
légie la dimension aromatique du vin. Pour célébrer et magnifier les
vins de « climats », comme tous les vins de lieu, c’est cette dégusta-
tion géo-sensorielle qu’il convient de redynamiser !

Du vin de lieu a la dégustation
géo-sensorielle

6 Le 4 juillet 2015, apres huit ans de travail, les « Climats » du vignoble
de Bourgogne étaient donc classés au Patrimoine mondial de I'Unes-
co. Les instances politiques, sous la pression des lobbys anti-alcool
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francais, ayant fait du vin la source de tous nos maux, un poison dont
il faut se méfier, il n‘avait pas été possible de mettre en avant, dans le
dossier scientifique, la dégustation géo-sensorielle qui est pourtant
« consubstantiellement » associée a la philosophie des « climats ». Ces
lobbys sont si puissants en France, qu’ils ont fait oublier a nos poli-
tiques que ce n'est pas le vin qui est la cause de I'alcoolisme, mais plu-
tot la souffrance d’'un étre qui I'amene a utiliser tel ou tel produit, I'al-
cool ou autre chose, pour chercher a s'en sortir, pour combattre an-
xiété, mélancolie, désespoir, dépression, mal de vivre..., et ce n'est pas
avec les vins de lieux, en cherchant a identifier et a apprécier leur
originalité, leur millésime aussi, qu'il s'alcoolise !

7 Du coup, les travaux des différents acteurs qui participerent a la
constitution du dossier n'ont pas du tout porté sur la dégustation
géo-sensorielle. Heureusement, en particulier en appui a la re-
cherche d’un verre géo-sensoriel destiné a apprécier au plus pres le
« gotit de lieu », le message qu’il délivre, conduite par Jean-Pierre La-
gneau et Laurent Vialette, ainsi que sur les travaux de 'Université des
Grands Vins, initiée par Jean-Michel Deiss et nous méme, nous avons
pu avancer sur cette thématique, et étre en mesure de mettre en
place des ateliers de dégustation géo-sensorielle dans des structures
privées, ainsi que des initiations a cette approche de la dégustation.
De telles initiatives existent ainsi dans différentes activités culturelles
et oeno-touristiques : Festival des Grands Crus de Bourgogne, Cha-
teau de Pommard, Clubs de dégustation parrainés par I'Etoffe des
Terroirs, Journées Internationales des Amateurs Eclairés, Challenge
des Clubs de dégustation, organisateurs de voyages comme Gold
Tour..., pour donner quelques exemples. Cette dégustation géo-
sensorielle est également enseignée dans un master de I'Université
des Sciences Gastronomiques de Polenzo et en Alsace dans un Di-
plome Universitaire spécifiquement dédié a cette pratique de la dé-
gustation géo-sensorielle.

8 La dégustation géo-sensorielle a été initiée par les gourmets. Nés
vraisemblablement au XII°™€ siécle, 4 une époque ou le commerce
des vins prit de 'ampleur, les gourmets s'imposerent comme une cor-
poration dotée d'une fonction spéciale a la Renaissance, celle d'orga-
niser le commerce du vin. On sait qu'il y eut un commerce du vin flo-
rissant tout au long de I'Antiquité, mais qu’il se réduisit considérable-
ment apres la chute de 'Empire romain. Du VI®™€ au XII®™€ siécle, ce
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sont essentiellement les abbayes qui se chargeaient de la distribution
des vins aux grands de ce monde et a leur cour : pape, rois, arche-
véques et evéques, chanoines, seigneurs... Elles servaient également
d’hostellerie pour les voyageurs..., qui pouvaient devenir consomma-
teurs des vins qu'elles produisaient. Quand les villes se développerent
et que le commerce du vin s'organisa autrement, les maires choisirent
parmi les vignerons ceux a qui ils souhaitaient confier des fonctions
importantes, le commerce en particulier. Pour mieux contrdler ce
dernier, jurés-vignerons et jurés-tonneliers se virent privés, au XVle
siecle, de cette fonction spéciale pour la laisser a une corporation
spécifique, celle des gourmets.

Comme toutes les corporations, celle de gourmet fut supprimée au
moment de la Révolution Francaise. Jules Lavalle, qui joua un role dé-
terminant dans la poursuite d'une viticulture de qualité en Bour-
gogne, écrivait dans son maitre ouvrage de 1855 : « Presqu'oublié de
nos jours, le gourmet joua dans les siecles derniers un role des plus
importants. C'était lui qui, par la dégustation, fixait le prix du vin ap-
porté sur le marché, vérifiait s’il avait bien été récolté dans les cli-
mats indiqués par le vendeur, s'il ne provenait que de raisins de pi-
nots ou d'un mélange de pinots et de gamets, si on y avait mélé des
vins blancs ou des vins de différentes années, etc., etc.

Le gourmet trouvait dans sa science moyen de se prononcer pres-
quinfailliblement, assurait-il, sur tous ces points et se jouait des plus
grandes difficultés. Nombre de proces furent jugés de par l'autorite

des dégustateurs jurés, et des proces-verbaux et des saisies furent

faites par milliers sur leurs témoignages. »

9 Ces gourmets exercaient dans tous les vignobles (les deux plus belles
maisons de Turkheim datant du XVle siecle appartenaient a des gour-
mets), et furent particulierement importants a Paris ou existaient
alentours de nombreux vignobles, et ou arrivaient des vins de toutes
parts ! En Bourgogne, ils constituaient une corporation incontour-
nable, en particulier dans les villes de Beaune et de Dijon qui eurent
de longue date un role essentiel dans le commerce du vin ! Jules La-
valle rappelle qu’ « En 1576, le maire et les échevins de Beaune prirent
une délibération qui ordonnait que tous les vins seraient dégustés et
marqués, et les tonneaux jaugés. Il en était de méme a Dijon, ou nul vin
ne pouvait étre mis en vente sans avoir été gouté et marqué. En 1666, le
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gourmet percevait, a Dijon, deux sols par muid qu'il goutait et jau-
geait. »

10 Les gourmets étaient tellement compétents quune légende née au
XVIe™e siecle circula, perpétuée par René Engel qui la racontait aux
Chapitres de la Confrérie des Chevaliers du Tastevin, et qui inspira
une nouvelle version a Michel Serres, version publiée dans son livre
Les cing sens. Un gourmet était tellement compétent qu'il pouvait re-
connaitre tous les « climats » de la Cote. Alors, en grand secret,
quelques-uns de ses collegues firent planter une vigne ou, de mé-
moire humaine, aucune n’‘avait existé auparavant en ce lieu. Quelques
années plus tard on fit déguster ce vin au génial gourmet, en pensant
qu’il serait bien incapable de le reconnaitre ! Il mira le vin dans son
tastevin, le fit rouler bruyamment plusieurs fois en bouche, caressa a
maintes reprises sa moustache..., pour déclarer enfin : « Désolé mes-
sieurs, mais ce vin n'existe pas ! »

11 Profession tellement incontournable, elle fut 'objet de contrdles sé-
veres. Souvent les maires durent destituer ou faire poursuivre des
gourmets indélicats, comme cela arriva en 1601 a Dijon ou huit gour-
mets, convaincus d’avoir marqué du mauvais vin, furent condamnés a
I'amende et destitués... Quoi qu'il en soit, leur principal travail était de
s'assurer que les vins dont ils controlaient la vente provenaient bien
des lieux mentionnés par les vendeurs ! lls étaient les gardiens de la
spécificité géo-sensorielle des vins de lieux, des vins de « climats »
comme on nomme ces lieux en Bourgogne.

Analyse sensorielle et degusta-
tion géo-sensorielle

12 En matiere de dégustation la tendance scientifique moderne a tout
simplement supprimé la mention « géo » pour inventer I'analyse sen-
sorielle, une analyse organo-sensorielle, cest-a-dire centrée sur le
vin dans sa seule concrétude et privilégiant sa dimension organique.
Plusieurs siecles de dégustation des gourmets furent oubliés ! Le
terme de « dégustation » ayant été jugé trop empirique, on lui a préfe-
ré le terme d’ « analyse ». On s'est alors employé a décortiquer (prin-
cipe de disjonction et de simplification des sciences modernes
comme l'a magistralement montré Edgar Morin) les ardmes, prétex-
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tant, avec Jules Chauvet, que l'olfaction étant « 20 000 fois supérieure
au gout », elle devait avoir la place essentielle en dégustation. Une
fiche d’analyse sensorielle italienne, par exemple, distingue 22 odeurs
qui pourront étre détectées au nez et en rétro-olfaction, alors que
seuls quatre criteres de bouche seront recherchés. Dans la foulée de
ce choix simplificateur, les sommeliers d’aujourd’hui se focalisent es-
sentiellement sur « l'aromatique du vin » ! Jean Lenoir a popularisé
cette approche dans ses fameux coffrets « Le Nez du Vin ». Le Bureau
Interprofessionnel des Vins de Bourgogne lui-méme se centra essen-
tiellement sur cette dimension en créant « La Cave aux Aromes » 8!

13 La primauté accordée au nez privilégie bien évidemment les vins
techniques qui, a coups d’artifices technologiques et chimiques, ras-
surent le consommateur en quéte de parfums vantés par les critiques
et les sommeliers qui se plaisent a rivaliser d’audace en identifiant
toujours plus d'odeurs dans leurs commentaires. Sont gagnants les
vins faciles, techniquement bien faits, mais sans grande complexité,
et préts a boire des leur mise sur le marché. Les grands crus de Bour-
gogne, de la Vallée du Rhone, de Loire, mais surtout de Bordeaux,
exigent quelques années de bouteille avant de dévoiler leur complexi-
té aromatique. Plus les vins contiennent de tanins, composés nobles
du vin, plus leur acidité naturelle, essentielle également a leur qualité,
aura besoin de temps pour favoriser leur évolution, nécessaire au dé-
ploiement de leur texture... et de leurs aromes. Les vins naturels de
terroir sont ainsi pénalisés par l'analyse sensorielle au temps de leur
jeunesse. Et pourtant, pour les professionnels attentifs et pour les
amateurs éclairés, 'expérience de la dégustation des vins jeunes ré-
vele que, si la bouche est en place des le temps du berceau, le nez le
sera également ! C'est ce que savaient les gourmets d'antan !

14 Comme l'industrie du vin peut facilement se laisser tenter par les ap-
ports artificiels d'ardmes, ce qui est la pratique courante de nombre
de productions agro-alimentaires, comme elle exige également la ro-
tation rapide de ses produits pour plus de profits immeédiats, point
n'est besoin qu'ils soient trop consistants, donc longs a se faire, alors
il est tout a fait compréhensible qu'on ait généralisé cette centration
dominante sur le « nez du vin ». On en arrive a toutes les dérives des-
criptives ou le bréviaire des ardbmes a tendance a prendre le pas sur
l'appréciation de la sapidité. On repere les différentes odeurs, qu'elles
soient indigenes ou exogenes !
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15 Le consommateur, tellement sollicité du coté de son nez, en oublie
I'importance de la bouche et consomme de plus en plus de vins insi-
pides faits, comme le disait avec humour le regretté Robert Lautel,
« pour étre bus et pissés sur le champ » ! Il conviendrait d’exiger, en
Europe, une contre étiquette avec la mention : « Levures et aromes
industriels de tel ou tel type » quand on en fait usage ! Déja I'industrie
du vin américaine affiche sans complexes que le produit proposé sur
les linéaires contient des aromes de cerise, de framboise ou de myr-
tille !

16 Lanalyse sensorielle contemporaine, généralisée pour valoriser et
promouvoir les productions agro-alimentaires, s’est bien str imposée
dans la dégustation des vins, qu'ils soient de type industriel ou de ter-
roir. Tous les professionnels (cenologues, commerciaux, sommeliers,
critiques...) y sont formeés, ou sen inspirent. Limmense majorité
d’entre eux ignorent qu'existait avant elle la dégustation du gourmet,
la « dégustation « géo-sensorielle ». Dégustant avec le tastevin, ce der-
nier privilégiait la bouche et I'ceil, méme si le parfum n’était pas igno-
ré en rétro-olfaction. En 1956, Jules Chauvet, le « pére de lanalyse
sensorielle », démontra que le récipient utilisé pour percevoir 'odeur
avait une influence tres importante sur la qualité de celle-ci. Il mit en
évidence que cette influence est en relation avec le rapport sur-
face/volume du liquide présenté et se rattache aux phénomenes
physico-chimiques de surface des liquides complexes. Les bases
scientifiques étaient la pour développer le primat de la dimension
aromatique des vins ! Avec ce choix épistémologique, la dimension de
la bouche, chere aux gourmets, fut minimisée, et la dimension de la
minéralité des vins oubliée...

17 Quand l'analyse olfactive est la dimension la plus importante de la dé-
gustation, 'é¢tude des odeurs tend a dissocier les éléments, en les pri-
vant des facteurs de cohésion qui structurent la dégustation. Ceci dé-
nature I'image du vin. On s’habitue a produire leur synthése mentale a
partir d'informations sensorielles isolées et impossibles a rassembler,
alors que seule une synthese sensorielle peut nous donner acces au
message authentique du vin.
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Pratique de la dégustation géo-
sensorielle, pratique de la dégus-
tation des « gotits de lieux »

Pour apprécier le vin de lieu, il convient donc de faire retour a la pra-
tique de dégustation des gourmets. Ainsi, pratiquer la dégustation
« géo-sensorielle », qualificatif nouveau créé pour réactiver cette pra-
tique respectueuse du terroir, c'est associer intimement la connais-
sance du lieu, et de ceux qui le font vivre, qui I'interpretent, qui le ré-
velent, a l'art de la dégustation. Le lieu, en effet, n'est quune espé-
rance sans 'homme qui le sert, qui l'interprete, qui le transcende ou
l'avilit. Pratiquer la dégustation géo-sensorielle, c'est également ac-
cueillir en soi le vin de lieu qui libére un message, le message délivré
par la « Nature » du lieu, c'est-a-dire I'expression de cette complexité
naturelle née du travail du temps sur l'architecture de notre Terre. Le
style du vigneron est bien slir apprécié, mais un style qui respecte
toujours l'originalité du lieu.

Comme les moines bénédictins, cest en silence que l'on accueille le
vin en bouche, aprés en avoir miré sa robe. On le fait rouler sur la
langue, ce que les anciens appelaient « grumer », et on le laisse
prendre toute sa dimension, pour apprécier en finale sa longueur et
les ardbmes quiil libere en rétro-olfaction. Comme on déguste au-
jourd’hui avec le verre, et non plus avec le tastevin, on reviendra
éventuellement a 'appréciation directe des odeurs en le humant. Rien
n'empéche d’ailleurs d’en prendre les trois premiers nez, selon la re-
commandation de Jules Chauvet, avant de le mettre en bouche. Mais
si on veut s'imprégner du gott de lieu, c'est en se laissant toucher par
le vin en bouche que l'on y accédera le plus intimement... (Eil, bouche
et rétro-olfaction, tel sera la pratique de la dégustation géo-
sensorielle.

Les découvertes les plus récentes en neurophysiologie accréditent la
these selon laquelle l'activité de dégustation ne mobilise pas seule-
ment les aires cérébrales impliquées dans le traitement d'informa-
tions des perceptions gustatives et olfactives (sens chimiques), mais
quelle mobilise également les perceptions sensorielles de la vue,
'ouie et le toucher (sens physiques). Ainsi, outre les dimensions sen-
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sorielles gustatives et olfactives, la dégustation convoque également
des dimensions affectives et cognitives. Bernard Gibello, spécialiste
en neuro-psychologie, I'exprime parfaitement : « Les représentations
mentales sont des formes visuelles, auditives, tactiles, olfactives, tonico-
motrices, émotionnelles, etc., qui constituent les objets de notre pensée,
avec les liens qui les unissent ». L'activité imaginative sappuie ainsi sur
un ensemble dimages issues de perceptions gustatives antérieures,
les souvenirs d’'anciennes dégustations et sur un champ lexical préli-
minaire. En se recentrant sur le toucher de bouche, et sur le champ
lexical nouveau qu'il génere, le dégustateur géo-sensoriel pourra ap-
précier l'originalité de chaque type de terroir, en apprenant a les dis-
tinguer pour ensuite les reconnaitre...

Déguster avec le verre géo-
sensoriel

C'est avec le verre géo-sensoriel qu'on recevra, et appréciera, avec le
plus de précision et d'éclat, le message du lieu qu'il transcrit dans le
vin. Le verre type « INAO », comme ceux qui s'en inspirent, « éta-
blissent un écran de confusion entre le vin et le dégustateur », comme
le constate Jean-Pierre Lagneau, le créateur du verre géo-sensoriel.?
Ces verres ont tendance a fragmenter les sensations, sans pouvoir les
relier ensuite. Ils sont l'outil de travail des professionnels de I'analyse
sensorielle qui impose une lecture analytique du vin, addition des
perceptions : oeil, plus nez, plus bouche, plus synthese. Lanalyse ol-
factive, en analyse sensorielle, est devenue dominante, justifiée par le
fait que l'organe de l'olfaction est plus performant que ceux du gofit
et du toucher. Au-dela du langage des cenologues, celui des somme-
liers aboutit souvent a I'énoncé d'un véritable bréviaire des ardmes,
pour qui 'aromatique du vin est la valeur cardinale de ce dernier !

Pour le gourmet, les dimensions cérébrales et sensorielles sont inti-
mement liées, ce que confirment d’ailleurs les recherches récentes
des neuro-physiologistes. 1 11 y a continuité et homogénéité des sen-
sations, unité entre les différentes sensations, et prégnance de la
forme en bouche attestée par la présence, la continuité, la cohérence,
la texture, la viscosité... Seule une synthese sensorielle peut donner
acces au message authentique du vin ! Cest ce que nous a transmis
Henri Jayer!!, gardien de la dégustation géo-sensorielle, quiil tenait
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de René Engel, lequel la tenait de Jules Lavalle, quand il nous expli-
quait comment la texture et la viscosité du vin en bouche lui permet-
taient d’identifier le finage ou le « climat » dont le vin provenait...

Pour pratiquer la dégustation géo-sensorielle, il est indispensable de
prendre son temps, loin des « dégustations marathon » des critiques
contemporains (jusqu'a 100 vins a 'heure !), laisser le palais simpré-
gner des sensations en bouche, s'entrainer a réhabiliter son sens du
toucher, se centrer a nouveau sur la salivation, comme les profes-
sionnels de l'analyse sensorielle s'entrainent, eux, a mémoriser les
odeurs du vin.

Le verre géo-sensoriel est cohérent. Il a la capacité de rester parfai-
tement neutre devant n'importe quel vin, blanc ou rouge, sec ou li-
quoreux, moelleux ou effervescent. Grace a ce verre on peut appré-
cier le vin comme un tout qui, certes, possede diverses facettes : vi-
suelle, tactile, olfactive, gustative.., comme un diamant.

Un vin de lieu a toujours une personnalité cohérente, globale et indi-
visible, une forme que l'on approche dans son ensemble grace a ce
verre geo-sensoriel. C'est ainsi que I'on peut faire sa connaissance, et
quand on I'a gotiteé suffisamment de fois, le reconnaitre.

De quelques préceptes transmis
par les gourmets...

Tous les lieux ne se valent pas. Il y a des différences, et il y a une hiérarchie
entre les lieux ou peut pousser la vigne. Ainsi, de tous temps, cette hiérarchie
fut reconnue et a I'époque moderne on distingue des niveaux d’appellation.
En Bourgogne, par exemple, il existe une hiérarchie a quatre niveaux : appel-
lation Régionale, appellation Village, appellation Premier Cru et appellation
Grand Cru. Tous les vignobles de France n'ont cependant pas reconnu une
telle hiérarchie dans les années 1930 : Marque en Champagne, Chateau en
Bordelais, Cépages en Alsace, périmetre délimité dans les autres vignobles de
France, mais sans hiérarchie... Cependant, aujourd’hui, sur le modele bour-
guignon, on retrouve dans tous les vignobles de France et d’Europe les hié-
rarchies établies avant le drame phylloxérique, y compris en Champagne ou
la marque s'était imposée et ou se développent les « Champagnes de vigne-
rons », issus de lieux soigneusement identifiés, les « Champagnes de lieux » !

La Bourgogne est le fer de lance de cette viticulture de lieu et de hiérarchie
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des lieux, modeéle universel avec le classement a 'UNESCO de la philosophie
des « climats » obtenu en juillet 2015.

e Le cépage est l'intermédiaire, le passeur entre le lieu et 'homme. « Le cépage
est le prénom du vin, le terroir est son nom de famille », selon la belle expres-
sion de Léonard Humbrecht. Plus le lieu est favorable a la culture de la vigne,
plus le cépage se fait oublier, s’efface au profit du gotit de lieu !

e Le cépage est le traducteur de la complexité du lieu en une complexité de
gott... Il doit donc lui-méme étre assez complexe, et le clone unique d'un cé-
page parait tout a fait incapable de rendre compte des subtilités du lieu. Les
sélections massales des plants les plus fins doivent donc étre privilégiées. Le
cépage peut étre unique traducteur du lieu, a condition d'étre assez diversi-
fié, ou une complantation de cépages peut servir le terroir. Il est des vi-
gnobles ou on assemble des parcelles plantées en différents cépages et des
vignobles qui ont privilégié l'encépagement unique... Quoi qu'’il en soit des
choix viticoles, des lieux différents génerent des gofits différents.

e D’une simplification de la dégustation avec I'analyse sensorielle, on passe aux
retrouvailles d'une dégustation de la complexité du vin de lieu...

e La dégustation géo-sensorielle a été initiée avec le tastevin. Le gourmet ap-
préciait la couleur, puis faisait entrer le vin en bouche. Il le « grumait » (le vin
roule en bouche), le « tdtait », et il appréciait les ardbmes par la rétro-
olfaction. (Eil, bouche, ardmes, tel était le protocole de la dégustation. Le re-
cours a un verre noir, de nos jours, peut étre une expérience tres riche car
elle parait de nature a assurer une hiérarchie des informations délivrées au
cerveau du dégustateur.

e La salivation assure le passage entre 'extérieur et I'intérieur, et active la sen-
sation de sapidité que génere le grand vin de lieu. « Le vin nest pas fait pour
étre reniflé, mais pour étre bu », aimait a dire Henri Jayer, le pape des vigne-
rons de terroirs ! Il est important de faire confiance a sa salivation qui ac-
cueille le vin en bouche, et réapprendre a en faire le vecteur majeur de la dé-
gustation, du bien boire.

e Le plaisir de l'olfaction ne sera bien siir pas boudé, mais on 'appréciera de
surcroit, en privilégiait la rétro-olfaction!

e Les principaux descripteurs pour apprécier les vins de lieux (la dégustation
géo-sensorielle) sont les qualificatifs des gourmets : consistance (seve), sou-
plesse (flexibilité de la consistance), viscosité, vivacité (pétulance), texture,
sapiditeé, minéralité, longueur, persistance aromatique, digestibilité...

e Comme le gourmet d’antan, les professionnels, comme les amateurs de vins
de lieu, apprennent a mémoriser les textures de bouche et leur forme, qui

signent leur origine et leur originalité. Une argile fine génere une forme
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longue, quand elle devient plus forte, elle sera plus sphérique, si elle est plus
limoneuse la forme du vin sera plus carrée... Le toucher poudreux dun
schiste ou la sensation crayeuse d'un calcaire se retrouvent dans le vin... Im-
possible d'énoncer tous les facteurs de terroir qui fagconnent le vin, mais tous
intéressent le vigneron, comme I'amateur ! Chaque vin de lieu possede sa co-
hérence singuliere, et cest elle que recherche et apprécie le grand amateur !
Les professionnels, comme les amateurs, se détournent de la recherche du
cri du cépage pour se laisser toucher par le murmure du terroir ! Plus nous
sommes en présence d'un terroir et des bonnes pratiques pour le servir, plus

le cépage se fait oublier pour se faire le fidele traducteur du « gotit du lieu » !

Vins de « Hauts Lieux » et goiits
de « Hauts Lieux »

Dans tout vignoble créé par 'homme il existe des « hauts lieux » pour
y planter la vigne et des lieux moins qualitatifs. En initiant la viticul-
ture de « climats », les moines bénédictins ont respecté les diffé-
rences qui existent naturellement dans les territoires qu’ils mirent en
culture. Les « climats » qui génerent régulierement des vins com-
plexes et originaux, furent appelés « Grands Crus » et « Premiers
Crus » en Bourgogne, dans la premiére moitié du XX™¢ si¢cle, quand
furent établies les appellations dorigine contrdlée. Jules Lavalle les
avait classés en 1855, « Premieres Cuvées » ou « Cuvées Hors Ligne ».
Dom Denise les avait nommés au XVIII®™¢ siécle comme les
meilleures parcelles dans son livre sur les vins de Bourgogne 2... Les
connaissances scientifiques contemporaines (geologie, pédologie, cli-
matologie...) ont mis en évidence que les moines bénédictins ne
s'étaient pas trompés !

Dans tous les vignobles historiques, pour la plupart marqués par le
travail des bénédictins, les différences et les hiérarchies existent,
méme si elles n'ont pas été officialisées au 20°™€ siécle lors de la loi
sur les appellations d'origine controlée. Nombre de vignobles ont dé-
limité une zone d’appellation sans hiérarchie : Sancerre, Cote Rotie,
Hermitage, Gaillac, Fitou...

Les différences naturelles repérées par les bénédictins ne relevent
pas partout des mémes réalités. En Bourgogne, il existe une grande
homogénéité argilo-calcaire, mais par le jeu des failles, des combes,
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des pentes, des micro-climats..., il se trouve que les « climats » les
plus qualitatifs se trouvent a mi-pente, la ou se développent les
meilleures argiles, installées sur une roche mere tres proche de la
surface, parfois a 30 centimétres, ou sur des colluvions calcaires qui
precedent la roche mere ! Par ailleurs, 'exposition la meilleure pour le
pinot est a l'est. Leffet de foehn se produit sur les meilleures par-
celles... Fort de toutes ces observations - ils avaient I'éternité devant
eux - les moines bénédictins ont su découvrir une grande hétéroge-
néite des « climats » au sein d'une grande homogénéité d’ensemble...

29 En Alsace, la diversité des roches meres sur lesquelles reposent les
sols est beaucoup plus diversifiée qu'en Bourgogne : calcaire, schistes,
granits, roches volcaniques, grés... Les sols sont alors beaucoup plus
diversifiés également. Il en va de méme des expositions. Les cépages
qui y ont éteé adaptés sont du coup bien plus nombreux. En Bordelais,
diversité des sols se conjugue avec diversité des cépages. En Italie,
cest en haut de colline que l'on trouve les meilleures parcelles. Les
roches meres calcairo-schisteuses sont les plus accueillantes pour la
vigne en Toscane... En Californie, c'est au niveau de la rupture de
pente que l'on trouve les meilleures terres a vignes, ainsi quen alti-
tude sur les pentes ou des roches volcaniques se sont développées...
Partout ou existent de véritables terroirs viticoles, les hommes ont
ainsi localisé les parcelles les plus a méme de générer régulierement
des vins originaux de haute qualité, des vins issus de raisins qui ont
mri harmonieusement leurs pépins.

Expressions de goits de lieux

30 Il existe de remarquables vins technologiques, puissants, fruités, cré-
meux, boisés... Ce sont des vins d’attaque, impressionnants, mais sans
grande profondeur. Le premier verre est toujours tres séduisant, mais
le palais se fatigue vite. Le spectaculaire cache peu de temps l'ab-
sence d’architecture et de sens... Les vins de terroirs affichent sans
complexe leur minéralite, et s’ils sont bien faits, leur sapidité et leur
minéralité sont évidentes. IIs ne dégagent pas forcément une impres-
sion de puissance. Dans leur jeunesse, certains peuvent méme étre
quelque peu austeres ou tendus, un peu fermes...

31 Plus le terroir est complexe, plus il faudra de temps pour que les
acides et les tannins naturels se fondent, mélent leur complexité pour
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que la texture sexprime completement. Cependant, leur subtile vis-
cosité est toujours présente et génere une belle salive, synonyme
d'une grande digestibilité. La minéralité des vins de terroir, quon ap-
precie par le toucher de bouche, s’atteste également par cette note
subtile de poivre blanc que l'on peut ressentir en olfaction directe,
mais surtout en rétro-olfaction. Si I'appréciation de la minéralité re-
leve surtout de la dimension tactile du vin, il est probable qu'elle re-
leve aussi de leur dimension olfactive !

32 Plus le terroir est complexe, plus la consistance du vin est importante
et plus elle se livrera avec souplesse. C'est parce quen ces lieux le rai-
sin arrive facilement a sa maturité physiologique optimale, a la matu-
rite de ses peaux et de ses pépins en particulier. De sols équilibrés,
naturellement drainant, naissent également des vins a l'acidité natu-
relle remarquable...

33 Avec la belle sensation de viscosité générée en bouche par un vin de
terroir, la souplesse et la consistance, associées a une vivacité natu-
relle et une minéralité racée, donnent a la texture du vin toute sa di-
mension. Un vin de terroir, qu'il soit blanc ou rouge, se doit d’offrir un
toucher de bouche qui évoque la soie, le taffetas, le velours, le crépe...
Dés le temps du fit et de leur prime jeunesse en bouteille, les grands
terroirs, accouchés par les meilleurs vignerons, présentent une tex-
ture inégalable. Alors la longueur du vin qui découle de toutes ces
qualités harmonieusement réunies, va pouvoir révéler les subtils
aromes du cru ainsi que son originale touche minérale !

34 Expérience riche en émotion, la dégustation des vins de terroir révele
que certains d’entre eux, de par la nature de leurs sols, générent une
finale plus marquée par la sucrosité, que d’autres impriment une fi-
nale plus marquée par la salinité, ou la sensation iodée, mais tous reé-
velent de la minéralité. Bien sir, la minéralité d’'un vin n'est intéres-
sante qua condition que ce dernier soit consistant, souple, d'une
belle viscosité, quil possede une texture élégante, une vivaciteé vi-
brante, une longueur évidente, un fruité agréable, une myriade de
nuances en rétro-olfaction ! Le vin initiatique est le Cros Parantoux
remis en culture et replanté par Henri Jayer dans les années 1950, et
revendiqué la premiere fois avec le millesime 1978 quand la vigne
avait pleinement traduit la complexité du lieu !
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35 Qu'importe si les industriels et les scientifiques qui les servent ne re-
connaissent pas la minéralité. Ce n'est pas étonnant puisque cette
derniere est masquée par tous les adjuvants chimiques et biochi-
miques introduits dans le vin. On nous dira que la gomme arabique,
produit miracle ajouté a la plupart des vins technologiques pour les
rendre suaves, est naturelle, mais elle ne vient pas du terroir ! Comme
il est courant d'entendre vanter les meérites des levures industrielles
gages d'une vinification facile et sans problemes..., mais elles ne sont
pas naturelles et issues du lieu ou des chais !

36 La dégustation géo-sensorielle est revenue sur le devant de la scene
avec le retour aux bonnes pratiques viticoles, biologiques et bio-
dynamiques particulierement. Cest ainsi que nous avons, a la fin des
années 1980, commencé a renouveler la dégustation des gourmets,
que nous avons rebaptisée « dégustation géo-sensorielle », en méme
temps que Claude et Lydia Bourguignons accompagnaient ce « réveil
des terroirs »...

Claude et Lydia Bourguignon, Le sol, la nifera, N° 23, Octobre 2015, pp. 26-29.

terre et les champs, Sang de la Terre,

Jacky Rigaux, La dégustation géo-
2008.

sensorielle, Terre en Vues, 2012.
Jean-Pierre Lagneau, « Des champs
morphiques au verre a vin idéal », in Vi-

1 Villaine de (A.), « La vraie modernité », in Jacky Rigaux, Le réveil des ter-
roirs, Défense et illustration des « climats » de Bourgogne, Dijon, Editions
de Bourgogne, 2010.

2 Clest le nom gallo-romain de I'actuelle Cote bourguignonne.

3 Columelle (Lucius, Junius, Moderatus), agronome du 1¢' siecle de notre
ere, est l'auteur d'un ouvrage essentiel, De re rustica, traduction francaise
par L. Du Bois, 1844, Bibliotheque Latine Francaise. « La petite et la
meilleure de ces trois variétés se reconnait a sa feuille qui est beaucoup plus
ronde que celle des deux premieres. Elle a des avantages car elle supporte
bien la sécheresse, résiste facilement au froid, pourvu qu’il ne soit pas trop
humide. Elle donne, dans certains endroits, des vins qui se conservent bien,
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et elle est la seule qui, par sa fertilité, fasse honneur au terrain le plus
maigre. »

4 Les moines cénobites vivent dans un monastere. Ce terme vient du latin
coenobium, « monastere », et du grec koinoblion, « vie en commun ». Ils
vivent donc en communauté, contrairement aux anachoretes qui se retirent
dans la solitude. IIs suivent la regle proposée par Saint Benoit de Nursie qui
fonde, en 529, le monastere du Mont-Cassin. La vie monastique est fondée
sur une relation horizontale entre les freres, fondée sur la charité mutuelle.

5 Les grands vins de I'Antiquité, purs, sans adjonction d’aromates et autres
substances, issus d’endroits soigneusement choisis, travaillés avec une viti-
culture cofiteuse, étaient liquoreux. Ils étaient issus de raisins « passe-
rillés », cest-a-dire atteints de pourriture noble. Avec la victoire de Jules
César sur Vercingétorix, la culture de la vigne simposa sur le Pagus Arebri-
gnus, l'actuelle Cote bourguignonne, pour satisfaire la consommation des
peuples éduens et lingons romanisés, mais peuples de longue date pétris de
grande culture, aussi sophistiquée que celle des grecs et des romains, donc
consommateurs de vins... (On planta également de la vigne du coté de
Tréves et alentours sur les bords de la Moselle.) Mais, plantées en régions
septentrionales, méme avec les variétés locales trouvées a I'état sauvage
dans les foréts, les vignes ne permettent plus aux raisins de « passeriller ».
Si on attend ce processus naturel, les raisins développent une « pourriture
grise », et non plus une « pourriture noble » et deviennent impropres a la
vinification ! En les cueillant « a maturité physiologique », comme on dit au-
jourd’hui (maturité des peaux et des pépins), et si on les vinifie en tonneau,
cela donne naturellement un vin sec, trés plaisant. Ainsi, une viticulture
gréco-romaine de haut niveau, attestée par les travaux de Pline, Virgile et
Columelle, agronomes latins, rencontra ici, sur le Pagus Arebrignus, le génie
cenologique gaulois initié grace au fameux tonneau réalisé avec les bois de
nos magnifiques foréts. Si le tonneau est né en Gaule, il ne fut sans doute
pas destiné d’emblée a la conservation du vin et a son transport, mais il fut
cependant utilisé des le premier siecle de notre ere pour transformer le
mott en vin ! On continua bien sir a faire circuler le vin romain, au sucre
residuel important, et aromatisé, pour les vins de substitution, dans les am-
phores, mais l'apparition du vin vinifié en tonneau s'imposa progressivement
et initia un vin nouveau : le vin sec naturel, c'est-a-dire un vin sans sucre ré-
siduel et sans aromates. Ainsi, jusqu’a la chute de 'Empire romain, en 476,
on vit cohabiter I'amphore et le tonneau, mais seul ce dernier perdurera
avec la prise en charge par les moines bénédictins d'un vignoble qu’il fallait
reconstruire et qui, rapidement, prospéra, pour devenir un fleuron du « vin
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fin de lieu », ce vin de « climat » que la Bourgogne a fait classer au patri-
moine culturel de 'UNESCO en 2015.

6 Comme Claude et Lydia Bourguignon l'ont analysé, les argiles sont des
minéraux tres particuliers qui cristallisent en feuillets. On peut comparer
ces argiles aux feuillets d'un livre. On peut alors mesurer leur « surface in-
terne », différente d'un « climat » a l'autre, différente d'un « haut lieu viti-
cole » a l'autre ! Les surfaces internes les plus grandes sont I'apanage des
Grands Crus : Musigny, Richebourg, Chambertin... D'une maniere générale,
les argiles aux plus grandes surfaces internes génerent les plus grands crus
rouges, en Bourgogne comme en Bordelais et dans tous les grands vignobles
a rouge ! Les cépages blancs donnent leurs meilleurs résultats en terrains
argileux de petites surfaces internes mais comportant des marnes abon-
dantes, les fameuses marnes bleues jurassiennes par exemple ou le savagnin
donne des vins exceptionnels... Leur livre : Le sol, la terre et les champs,
Sang de la Terre, 2008.

7 Lavalle (J), Histoire et Statistique de la Vigne et des grands vins de la
Cote d'Or, 1855, pp. 52-53.

8 La « Cave aux Aromes » créée par le Bureau Interprofessionnel des Vins
de Bourgogne (BIVB) a bien siir eu un role pédagogique trés important pour
faire découvrir la diversité exceptionnelle des ardomes des vins de Bour-
gogne, tout particulierement a un public féminin désireux de s'initier aux
subtilités des vins, ainsi quaux jeunes pour lesquels débute un intérét pour
le vin de terroir.

9 Jean-Pierre Lagneau, « Des champs morphiques au verre a vin idéal », in
Vinifera, N° 23, Octobre 2015, pp. 26-29.

10 Mac Leod et Gabriel Lepouzes en particulier (Institut Pasteur).

11 Henri Jayer (1922-2006) fut un gardien des bonnes pratiques et de la phi-
losophie des « climats » en des temps ou la viticulture chimique et I'enolo-
gie interventionniste simposaient dans les années 1970-1980. Considéré
comme un des meilleurs vignerons de sa génération, ses vins sont au-
jourd’hui les plus chers du monde dans les ventes aux encheres. On lira sa
philosophie dans le livre : Ode aux Grands Vins de Bourgogne, Henri Jayer
vigneron a Vosne-Romanée, publié par les éditions de 'Armangon en 1998.

12 Dom Denise, Les vignes et les vins de Bourgogne, 1779. Rééd. Terre en
Vues, 2004.
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