
le 4 septembre 1997,

UITE PETITT SAGA DU LAYON

- Patrick Baudouin -

A l'approche des vendanges lgg7, sans présager de leurs conditions météorologiçlues, se pose la
question : cotnment trier 1es chenins, quels liquoreux pouvonslnous faire et avons nous envie de
faire, dans les Coteaux du Layon ?

Deux articles p€rfl.rs ces derniers mois prennent position sur la question. L'un est écrit par M.
Bettane dans la revue de J. Perrin, caviste suisse, "VINIFERA". L'autre, dans "CIIISINE DU
TERROIR" N"15, est signé J.F. Werner. J'en reproduis ici ce qui my intéresse particulièrement.

J.F. S/ERNER 1:
<< LA COURSE AU DEGRÉ
La renaissance des Cateaux-du-Lagon a prouoqlié un séuère émulation, La. mode des "grains
nobles" fait à l'éuidence partie de ce renouueau. 11 n'empêche : la récolte des raisins à un degré
potentiel d'au moins 16'5 (1tuis 77'5) ne constifite pas l'exploit du siède. Aussl, nombre de
produdeurs poursuiuent-ils urLe course au degré qi finit par atteindre des proportions
faramineuses. On signale ici ou là des 25 ou des 27', uoire un 31' digne du liwe Guinness des
records au isque de mettre en bouteilles des uins beaucoup trop denses et trop riches pour figurer
dans un honnête repa.s ! Dommage, car l'intérët d'un coteaux-du-lagon et, plus encore, d'un quarts-
de-chaume tient à la belle acidité due aux terrains schisteux. La raison commanÂe l'équilibre et le
sucre me/Loce la fraîeheun Les uins d'Anjou s'ad.apterû mal à d.es pics uertigineux, fussent-ils en
sucre ! >>

M. BETTANE Z:
<< LA NOWEAUTÉ, Séleûion de grains nobles
Certains uignerons de tradition se refusert à suiure le mouuement. {détermination des règles de
production et de contrôle des sélections de grains nobles) I/s se réseruent en partianlier le droit
d'une légère etnptalisation en fin de fermentation pour augmenter le degré alcool, dans un objectif
d'ë4ttilibre gênéral. Leurs arguments ne manlluent pas de uaheun J'ai en effet trop gottté de
sélectioræ d.e grains nobles deséqrilibrées par un excès de tiqueur (parfois 70" + 74!). D'un eutre
côté un contrôle strict des tempérahres auec du matéiel moderne et un leuurage aâroit (et disons le
à nos amis bio absolument nécessaire pour l'élaborqtion de grartd.s uins tiquoreux éqtilibrés) arriue
qu même résultat que la clueptalisation. L'autre danger de la course à la sélection de grains nobles
darzs chnque millésime estla produdion de anuées marquées par des goitts iodés et clnmpignonnés
de mauuaise pourrihre, que la dégustation obligatoire en bouteilles dewait éliminer. Visiblement
cela n'a pas eté Ie ca.s en 1993 et 1994 et de nombreuses super-anuées erzcensées par la presse
seront à jamais marquées par cette tare.>>

Les vignerons (environ urre quarantaine) qui explorent depuis quelques années le potentiel de
botrytisation du chenin dans le Layon sont accompagnés de ces arguments critiques, (trop
concentré, déséquilibré ...) portés aussi il faut bien le dire par une partie de la profession, depuis
le début. Seul le point visé s'est déplacé : au départ étaient ciblés les moûts dépassant 207o,
puis atteignant2S - 24o/o, maintenant I'hérésie pèse 307o, et entre 2oo/o et24o/o, c'est le standard
pour décrocher les médailles... ce qui au fond est très encourageant...
I1 n'empêche, le débat est vraiment intéressant...

CLAP !

Intéressant mais complexe. L'avenir des Coteaux du Layon ne tient pas dans la justesse du
dosage de levures sélectionnées. La région a connu de nombreuses crises, tenté de multiples
expériences, et ses vignerons ont rencontré des difficultés répétées. Notre imagr : blancs secs,
fiquoreux, rosés, rouges ? est floue, et où est vrairnent latradition ?
Je propose donc, pour rnigf,D{ comprendre les enjeux actuels et l'expérience Grains Nobles, de
fouiller davantage ce qui lâ précédé, et qui reste encore assez ma1 exploré.

1 Cuisine duTerroir, N"15, J.F. Werner, p 74
2 Vinifera N'15, Printemps 1997, Les grands vins dAnjou, M. Bettane, p 7



Darrs une'première partie, je rassemblerai des éléments allant jusque vers 19OO- Ig24. A mon
avis un tournant se dessine alors, qui va déterminer la nature des vins < Cotean:x du Layon,
jusquâ la fin des années 8O, ce que j'aborderai dans une deuxième partie.

t. À 1a 
pouRsurre DE LA TRADTTToN rERDUE

A. CHENIN ET LIQUOREUX:

Si 1a présence d.u chenin semble attestée en Anjou depuis le IX. siècle, il est bien rlifficile de se
faire une idée précise sur 1es vins qui en sont issus au cours des siècles.
De quand datent les "vins doux", l'utilisation du botrytis par les vignerons ?
Y a-t-il une continuité dans la nature des vins de chenin ?
Quelques pistes :

- Au moins depuis la moitié du XII' siècle, les coteaux de la Loire autour d'Angers, et les
faubourgs d'Angers, fournissent un vin blanc réputé (la Quinte...)s
Mais quel vin ? Tout laisse à penser qu'il s'agit d'un sec.
Maisonneuve+ cite Bourdigné déclarant au XV" siècle que le vin d'Anjou possèd.e ces cinq
qualités : << Si uous uoulez un bon uin, que cinq qtalités se trouuent réarties en lui ; qu'it soit
nerveux, beau, parfumQ frais, léger >>.

- M. Lachiver défend I'idée que ce sont les hollandais qui ont poussé certains vignobles
français (Bergerac, Sauternes, et la Loire) à retarder les vendanges pour obtenir des raisins plus
murS, plus aptes à fournir des vins doux qu'ils vendent bien en Europe du nord. Les pretniers
témoignages de ces vendanges retardées en France, datent du rnilieu du XVII' siècle (1666), à
Sauternes et Monbazillac. << A partir du lV siècle, la présence ou I'absertce des marchanâ.s
hollandais dans la uallée de la Loire est recollrlue comme un signe d'aisance ou de marasme
économi.que. En Anjou les Hollandais s'intéressent particttlièrement aux uins tirés des Coteaux -du-
Lagon.. .  >>s.
Les Hollandais favorisent le développement du vignoble du Layon au détriment de ceiui d.'Angers
et de la Loire, pour des raisons sçensrniques.

En t7826 :

L'abbé Ponccl in dans l 'apprdciat ion dcs di f férents vins
don l  on  t 'a iL  usagc  en  Er r rope,  d i i  ( t )  :  u  Les  v ins  d 'An-
jon sont blatrcs, doux et fol t  v ineux; i ls sc gardcnt assez
longLernps ,  e t  son t  me i l leu ls  r rn  pcr_ l  v icLrx .  l

i8O4 Martineau "Mémoire au Conseil d'Etat"7 :

, r  t } :s l i r rs bloncs, ct  par i icul ièrenrent ceux dcs côlearrx,
sont  r l i s i ingr rés  par  t l cux  qr ra l i tés  p réc ieuscs  :  1o  par  l cur
, force, qui  favorise lcur t t 'ausporl  ct  l r :ur conscrval iou;
2o pirr  lcur l i t l r rcur,  qrr i  rrn l )royoque la rccherclrc,  cI  qui
I 'a surtout provoqrr ic t lcpuis des si i :c lcs t ' lans la Bclr iqrrc,
or ir  jLrsqu'à la Révoiut ion i l  n 'étai t  corrsornmé que des vins
bla ncs.

En

- Bosc. 18O9e :

Yoici  maintcnant ce qLr 'a écr i t  I ' i l lustre Bosc sur les
vignoblcs de l 'Ànjou (1) :

o Les vins d'Anjorr croissent dans les schistes, et  je sais
par cxpér ' ience corlbien i ls sont bons. Ce sont des vins
blancs, quc leur caraclère sucré eI pCti l lant rapproche
beaLrcoup de cerrx de Côte-Rôl. ie,  de Sainl .-Pcray et autres
v o i s i u s . . .  . . .

,  0u ne crr l t ive cn général  dans le département cle
i l la inc  c t  Lo i re  quc  le  p inean b lanc .

3Anjou Cotean:"r du Layon, François Midavaine, p 32
a LAnjou ses vignes et ses yins, Dr P. Maisonneuve, Première partie, 1925, p 87
s Vins, vignes et vignerons, M. Lachiver, p 254
6 Bulletin de la Société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire,
7 Bulletin de la Société Industrielle dAngers et du département du Majne et Loire,
8 Bulletin de la Société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire,

1860, N" 4 et 5, p 173
1860, N" 4 et 5, p 177
1860, N" 4 et 5, p 172



Cavoleau. 1827e :

l ln  ce  qu i  conccrne  la  qua l i té ,  vo ic i  comnrenI  un  æn0-
logur :  jus tenrent  es t imé,  Cavo lean,  appréc ie  l cs  v ins  d 'An -
jon  (3 )  :  <  Dans to r r t  le  t1épar tement ,  exccpté  à  Sar rmr t r ,
i l  ne sc fai t  qrrc du vin blanc. Dans I 'arrondisscnrent d 'Àn-
gcrs, lcs vi t rs de plcnr ière qLral i ié sont ccr ix dt:s côtcaux
schistcux du Layon, dont lo pr. ix ntoyen ost de 2Z francs.

,V icnuen[  ensr r i te  l cs  v ins  dcs  cô tcanx  dc  ia  Lo i r -c ,  dont'' ::illiii;Hiliti:ii[T: tïi']îJ;i:iii:J ;llïifii:i;;
sont  ccux dc la  corr lée de Scr lanI  et  de la  l lousscl l ière.
comn lL lnc  dc  Save  n iè rcs . . . .

-  E n  1 8 4 2 1 0 :

Plus r 'éccmmeut,  c 'est-à.dire en 1842, l I .  Atrguste
Pel i t -Laf i t te,  dcl trgrrC par la Société d'agr icul ture de la
Girondc,au congrès de vignei 'ons d'Angers, rrn rcndant
compte de son vo) 'age, dorrnai l .  des renscignemen[s sur
les ufgnoô/cs de la ripe droitc de Ia Loire, qu'il avait visi-
tés. Voici  colnment s 'exprinrai I  cet observateur si  com-
pétert t ;  < La vigne, sur les côtcaux qui bordent la r ivc
droi le de la Loire, depuis I 'e mbouchure de la l la ine, dans
la direct ion de Saint-Georges-sur-Loire, est plantée dans
ttn lerrain argik:us, t rès acr: identé, résultant de la roche
schislcrrse sur laquel le i l  repose inrnrédiatement et dont
i l  renfr .rrne de nonrbrcrrx fragn'rerrts.  Ces vignes sont
disprosecs en rangées plus ou nroins r l istantes; leur crr l -
turc se fai t  à la main, et  le r /ros Ttt t rcau ou chenxn est le
cépage qrr i  cn fai l "  lc forrd. Du restc el lcs sont peu robus-
tcs, ce qui est causc qu'cn géncjral  on ne les nrul t ip l ie pas
par  p ror ius ,  e t  cc  qu i  n 'cmpèche pas  ccpendant  qu 'on  ne
les chargc beaucoup et qu'r : l les ne donnent souveut en
gran(ie aboudancc les vins blancs et t rès capiteux qu'on
en obt ient.

r  Lorsque ces vignes sonl.  tai l lees à un ou deux næuds,
ei lcs douucnl.  des vins l iquorerrx et del icats,  recherr:hés
pour  ia  Be lg iq r rc ;  à  c inq ,  s ix  ou  sep l .  næuds,  le r r r  p rodu i t
est abondant,  nrais beaucor, t0 infér icur en sual i ié.

Notons alors, il n'y a pas de
et ceux du Layon.

- Maisonneuvel1 :

e Bulletin de la société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire,
1o Bulletin de la société lndustrielle dAngers et du département du Maine et Loire,
tt L'Anjou ses vignes et ses vins, Dr P, Maisonneuve, première partie, 1925, p 9g

différence de nature entre les vins blancs de la droite de la Loire

2" Coreeux DE LA Lornr

Ce sont les vins de ces coteaux qui ont les premiers répandu au loin la
haute réputation du vin d'Anjou. Ils se placent encofe aujourd'hui à la tête
des plus célèbres, bénéficiant à juste titre cle leur glorieux passé.

nve

1860, N' 4 et 5, p 774
1860, N" 4 et 5, p 181



- Maisonneuvel2, parlant de la Coulée de Serrant :

Ce vin jouissait d'une grande réputation. Au bout de cinq à six ans de
bouteille, il possédait tout son mérite ; à une magnifique 

"oul.u, 
ambrée,

à un parfum exquis s'ajoutait un goût or) I'on retrouvait, ayec celui du
raisin bien mûr, une chair, une ampleur, qui laissaient au palais un souvenir
inoubiiable.

Et c'était,'en outre; un vin de longue garde. Au bout de quarante-cinq
années, il avait encore toute sa valeur. La Coulée de Serrant était le jovuu
de nos vins blancso c'était, peut-on dire, le Château-Yquem de |'Anjou.

- Guillory Aîné13 inventorie en 1860, 1 334 ha de vignes de blanc répartis sur sept
coinlnunes de Bouchemaine à Saint Germain des Près, produisant en moyenne 5 4OO barriques
de 2,30 hl, soit ... 9,3 hl/ha... 11décrit ainsi les vinifications :

Lo gott  de l rui t ,  la doucertr  e[  la monsse de ccs vins.
qrral i tés arr jourd'hui  s i  lcchelchécs, ne sonl.  r lus qu'à
lcur rnisc prérnaturr lc cn borrtc ' i l lcs cn févr icr ou nrars.

[ ,orsqrr 'an corrtraire on l icrr t  à avoir  dcs virrs sr:cs ct
légcrs, on srr i I  I 'aucicnnc mél.hot]e ,  qui  consistai t  r \  ne
pas t i rer en boutei l les les vins d'Anjou avant,  le nrois de
septenrbre de I 'aurrée qui sui t  ccl le de la product ion.
Lolsqu'on possèdc de bonncs caves ou ccl l iers sous vor l te
ol l  sous plancher,  à I 'abr i  r les var ial ions al  rnosphériques,
sans contact avec des vins nouveaux, ni  mal. ière fer-
me ntesciblc,  on Conservc très-bien nos vins blancs pr:n-
dant deux années en barr iqrrcs. Dans cc cas, i ls af fuctent
avec la dél icatesse e[ lc parfum qrr ' i ls ont gôgncs r:n ton-
neau, la ntalur i t t !  s i  appréciée dcs goulmcts, qual i l is qui
nc fonI qLle so pcrfect ionrrer en viei l l issanl dans les l lou-
tei l les.

Et il cite un compte-rend.u d'exposition de 18501a :

tous ces vins dont nous avons eu à désuster les
échant i l lons appartr)nant à plu 's d'un , leni-siècie de pro-
duction comparée, nous ont offert des vins fins et géné-
reux, légers, délicats et limpides , doux r secs ou ntous-
st ' lut  t  de qual i tés aussi énr inentes qrre remarquables ,

- En 1925 Maisonneuvets écrit : <<Il n'est donc pas douteux, en effet, que notre uin blanc
actuel, obtenu du Chenin blanq diffère, dans une ærtaine mesltre, de celui qu'on obtenait, it g a
qtelques stèc/es, auec le même cépage. [...] n fû un tenps, encore a.ssæ, peu étoigné de nous, où on
ne faisait en Anjou que des uins blancs pétillants et mousseusc>>

- Dans sa thèse présentée en 1924 à I'ESA d'Angers, Jean Boivinro écrit :
<< Quant à rtxer la date ou mùne l'épque à laqtelle on a commencé à faire des uins doux, la clwse
est netlement iritp o s sible.
Auant la reconstitt'ttion de 1876, la uigne semblait donner sans beaucoup de soins, d'elle-même, un
uin réputé, mais suiuant les années ce uin était sec, pâllant ou doux. On ne cherehnit pas d cette
épque à faire un tgpe de uin bien determiné. Mais, à partir de æ momertt (...) peu à peu, t'idée d
germé dans les espits, d'essager de produire tous les ans un uin bien liqtoreux, idée trauailtée et
poussée par les négociantq eux-mêmes, entraînés par le goitt du ænsommateur pour les uins
li.quoreux.>>

12 L'Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, première partie, 1925, p 115
13 Bulletin de la Société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire, 186O, N" 4 et 5, p 184
14 Compte rendu de I'exposition des produits vinicoles de Maine et loire, 1849- 1850. - Dégustation, appréciation des vins,
p 8 l e t 8 2
1s L'fuljou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, première parfie, 1925, p g6
16 Des facteurs qui influent sur l,a production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou (Layon), T?rèse viticole,
Fæole supÉrieure dAgriculture d'Angers, 18 jrrin 1924, J. Boivin, p f 4
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Je pencherais plutôt, à I'exa'nen de ces divers éléments, pour ce point d.e vue :
Prédomrnance des vrns secs en Lore et Layon jusqu'au XVIIe siècle, développement des rins doux à prtrr du XVIIe
siecle, mais au gré des aleas histonques (guene avec la Hollande, guènes de Vendee, méteo...) et de leurs
consequences humaines et economrques, fluctuations enûe les lrns secs, les vins petillants et les vins doux, jusqu'aux
annês 1920

B. LI\ POURRITURT ITOBLE, LTS TRIES :

Maisonneuve cite I'ecrivain Saumurois Drapeau qui en 1765 écrit : <<- Est-il étonnant que nos vins perdent de leur
crédit ? Pourquoi tant se presser comme on le fait ? I'los pères vendangeaient autrefois tous les derniers de l'Anjou,
aujourd'hui ce sont mes voisins qui le font.>>

L'anpélographe Odart en L842r7 :
> Toutefois ces deux avantages d'abondance et de qua_

lité ne sc-produisent pas simultanémcnt ; la qualil,é suc_
cède à I 'abondance, et encore dans certains sols à fonds
argi leur et dans_des cxposit ions ou la nratur i té requise
puissc s 'opdrcr.  C'est mêmc une condit ion essent ietù de
ne prendre la vendange qu'à une rrratur i té orrtrepassde,
tclle q'e cellc qu'cilc arttlinI quef quefois vers ra Toùssaint,
quand la pellir:ule, attcndric pnr les pluies, tornbe en spha-
cèIe,. mais il faut en oulre que la température des derniers
mois soit chaude. C'est particulièrement à ce cépage que
les bons vins blancs de la Loire, qui  s 'exportent 'ei  Bet_
gique et en f lo l lande, doivcnt leui  réputât ion.

L'oenologue Sébille-Auger, dans un texte sur lequel nous reviendrons écrit en 1842 :

Lâ prcmiéré condi l ior l  porr r  l r l re  db boh Vih egr  dé h,èdrployer rlue cl.s raisi 's l-rit 'rr nrùrs. rioue obtenorlr rarbrtrùnt
trrrê mhtrinité bien éçale , ert adrh-èttartf mèmO Ine tèUlé va_
ri( 't(r de éépn'ge. peu de proplittalrcr.oirt tèuht vlghet rôdt
nies dans un seul morernrl. t.a dlfréiirncé aé terri ' tÉ I 

""t itde. l 'exposi t ion ,  I ' i1ge t r  l 'émt des eeps iont  at t ia t t t  d ;  i r ; ; ; ;q t r i  i rvnncêht  ou re lar( lent  ta  mntur t ié .  Sl  le t  bàhù Ub ver i t
r laDge qtr i  ,sr rnt  l in t  i l t re lnro i  la  p lof  r tÉtôI  ronr  auci lné
corhpensarlori uti le, perriëttrrent de ciroirir to rhbmerrt dé
vendnngeq' i l  farrdi 'art comrheneer' pdr res bloicearii dontles ra is ins s 'onr  lé  p lus âvanréô.  uai t  ceta t  d  i "m"r i r  

" r i ,dnns le rnêin'c morcearr, danù lu irrêrrie: cepf l l- j '1',1;ù;:

::î:"T.i::.^t_rt 'aures 
q.ui ne te rdnt paâ. rf y e,r â Qut ; par

rntssar l [  f l t t rs ,  sont  ; r igres ou mdi lva iS pr .  q t , " tqne autracause.  On ( to i t  ( tonc fa i re i in  chol i  e t  n,ehl"Tèrdâni  urrepl 'emièie l0urnée que les ra iBlns r r tùrs et  dè bdrrr re t i t ,b l l ré .Dans une seconrle rournée on pterft l ce qui 
"Jt:.eÔrËlË;;elr faire du ûin dè secon.de quniitêl ' euélqueb prôprlëti l ihèl

ne forr t  p i rsser  qr i ' t f r re fo is  c lans l f  f ign.e.  
'nr i iS 

ï to i .S tn t *n.
rlangerrSe a dcux.lraqtlets, I 'urr porrr là.s lons t., isi i is: ieiri le
Iour les mauvrri.ç. querqrrefoii dri rhet o.ir* f"rn-rn.i lî i i
eep, l 'une frr.end te bon er l, luu.ê le rebur. sl ;t ai;, i i  ï; ira is ins noi r i  que I 'on vendnngé I  le  Dornr i  ne f rbulat i  uàÈ,ncr  t le  coulcur ' ,  i l  faut  le  met t l .e  darrs lo  t r i ,  euant  tUx ra i . . :sius l)lhncs le pourri i s' l l  r l 'est ri l  se,i nt mofjf ; je mêt âv,ecle borr .

17 Bulletin de la Société lndustrielle d'Angers et du département du Majne et Loire, 1860, N. 4 et S, p 182-1g3



Guillory Ainé, en

Maisonneuvels :

1 8 6 0 :

Lcs vendanges, à de rarcs except ions près, se font en
oclob.c, lorsqtr 'on a rccor '*  quo la rnatrrr i t rJ r l t r  rrr is i .
esI i r rrssi  pirr . l i r i t r :  r l r ro |ossiLr l , ,  cL qrr, i l  s 'y t rouvc au moins
r rn  q t ra r I  r l t s  pou, r r i .

CHAPITRE XVI

VINITICATION EN ÂNJOU

Sois le premier à labourer la terre. le pre
m,ier à brtler les sa,rn€ots entevés, à
remlrorter les échalas à la maison, mais
sois le dernier à veudanger. >

Yraorr,n, Gëorgiques,

r. - râ 
TLDANGE

doit se laire la oehdange. - Il y a deux méùodes.
certains propriétaires considérant avant tout la quantité de la
récolte à obtenir et la rapidité de l,opération, font couper d,une
seule fois tous les raisins indistinctement, malgré leur inégale

maturité.
D'autres, s'attachant surtout à la qualité, procèdent par triage. Défense

est faite aux vendangeurs de couper les raisins encore trop verts, lesquels
nuiraient à la qualité du vin, mais qui, laissés sur la sou"h-", mûriront plus
tard. IIs attendent pour commencer la vendange des raibins blancs qo;un"
partie des grappes soient envahies par la pourritgre noble. Cette premièro
vendange faite, ils attendent Bour recommencer, qu'une nouvelle fartie do
la' récolte présente la même surmaturation. En, passant ainsi deux, trois,
quatre fois dans la vigne; on ne ramasse à chaque tour que des raisins par-
faitement mûrs.

c'est à cette seule condition qu'on peut obtenir d,e grands uins; et ainsi
des vignes qui ne sont pas classées puÀi les grands .rir, urriu"nt à donne*
des produits qui ne le cèdent guère aux meilleurs.

cette façon.de vendanger est assurément plus longue et plus coûteuse;
mais le propriétaire qui la pratique.y gagne encore, car il vend son vin
bien plus cher et maintient la réputa'tion de son cellier.

t8 Le Vigneron Angevin, Der:xième partie de L'Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, 1926, p 2Z5-276
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J. Boivinl, :
<< D'autre part, lorsque le temps est propice à la surmaturatiory c'est à dire, que t'lumidité est assez
grande et le soleil assez chaud, certains propiétaires retardent quelqte peu leur uend"ange et
attend.ent qu'il g ait dans chaque grappe quelques grain"s atteints d.e pourritrtre noble. On admet qu'il
est bon de uendanger lorsqu'il g a enuiron 1/3 de bon pourri par gra.ppe. On obtient alors seîon
l'auis de nombreux uitianlteurs, le ma-rimum de qualité altié à une production qui peut être
rémunératice.>>

On peut estimer donc qu'il y a eu une pratique ancienne des tries, qui a vraisemblablement
fluctué selon les périodes et les vignerons. Mais avec la nouvelle expérience qrre nous avons
accumulée depuis une dizaine d'années maintenant dans la région, après la grande intermption
des années 5O-85, il est clair que les tries du temps jadis n'étaient pas trèJ poussées, que les
concentrations de moùts botrytisés n'étaient pas énormes.
D'ailleurs J. Boivin compare les vendanges du Layon avec celles de Sauternes qu'il décrit ainsi :
<< Sur les differentes grappes de raisiry on a des grains dont I'état de maturation et d.e pourriture
est plus ou moins auancé. D'où la nécessité de ties permettant de ne recaeillir que les grains bien à
point et susceptibles de donner des moûts très concentrés.
A Ia première trie, on ramasse les raisins passeillés et rôtis. On obtient alors d.es moûts de d"ensité
très êleuée qui peuuent atteindre 25 et même 30' Beaumé. Ils donneront les uins d.e tête ou crènrc
de tête. La qualité extra.ordinaire de ces uins prouient de ce qu'ils sont produits à t'aid.e de grains qui
mûissant très tôt ont subi l'action desséchante d'un soleit brutant, après que leur êpid.erme a àé
detruit par Ie botrytis Cineréa.
A la seconâ.e trie, on ramasse les grains rôtis.
A Ia troisième, les grains rôtis et pourris ; ces deux ties donnent des uins qui bien qtte moins bons
que ceux de la première, offre encore une quantité exceptionnelle. Ce sonl les uins d.e centre.
Après ces trozs premiers tries, on fait erLcore 2,3,4, autres tries, suiuant I'année et d.ans la dernière,
on ramo.sse tout, même les grains non pourris. Le produit de ces ties forme les uirts de eueue, dortt
la ualeur est beaucoup moindre que celle des vins prouenant d.e tries précéd"entes. >>2o

Les mothts ainsi obtenus à Sauternes ne pouvaient donc qu'être beaucoup plus bot4rtisés, avec
les conséquences divergentes que l'on verra.

c. QUELS DEGRES ?

En 1862, E. Laroche membre de la Société Industrielle d'Angers, publie un travail sur les
degrés:t qu'il a mesuré dans sa propriété et chez d'autres vignerons à I'aide d.'un alcoomètre. 11
s'agit de vins secs probablement "Pinot blanc" (= chenin).

186 1
1858
1858
1846
1859

Il conclut :

Grand Baunay, Fouassières
FAYE
Chanzé (Faye)
Savennières Roche aux Moines
Chartzê

I  1 , 4
13 ,5
1 3
1 3
12 1Ce vin est d'une douceur remarquablel

cct te r ichesse a lcool iquc poufra,
suivant  les annécs,  lcs cépages et  la  d ivers i té  des lerra ins,
var ier  entre 4 c l  740 pour cenl  d 'a lcool ;  que ce dcru icr
chi f f rc  pourra ê l re at tc i r t t , ,  perr t -ôt rc  rnômc dépassé,  dans
nos anlées cxcept ionncl lcnrcut  bonrrcs;  qu 'aLr  cout la i t 'c .
da r r s  nos  annécs  l cs  p lus  t nauva i sc ' s ,  nos  l l l us  m i tuva i s
v ins  pou r ron I  t r e  donnc r  q r t r :  4  pon r  cc t t I  r l ' a l r ; oo l  ;  q t t c
consCquc rn rnc t t I  l a  n roycnuc  t l o  cc t I c  r i c l t cssc  a l coo l i r 1 r r c
variera entre les ciriffres 8 ct t2.

rs Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou (Layon), Thèse viticole,
Ecole supérieure dAgriculture dAngers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 14O
xo Des facteurs qui inlluent sur la production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou {l,ayon), Thèse viticole,
Ecole supérieure dAgriculture dAngers, l8 juin 1924, J. Boivin, p 134-135
21 Bulletin de la Société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire, 1862, N" 4, p 15+



En L842, Sébille-Auger :

Dans les bounes années
lc nroùt  pèse 16 à l t i  r lcgrés. ,  e t  le  v in qui  c ,n prov ient  pèse
en(rore 7 à 8 degrés quant l  ra fe 'ne ' tat ion tunrur tueuse esi
I c r rn i r rée .

on trouve aussi dans Maisonneuve des indications très intéressantes22 :

15 à 20 hectolitres à I'hec-
tare èonstituent un maximum ; mais on arrive alors à 2oo, zso grammes
de sucre par litre de moût et, dans des conditions exceptionnelles, jusqu'à
315 grammes comme moyenne de la cuvée (Parnay, 1906).

COMPO$NON MOÏENNE DES MOUTS DE CHENIN BI.AITC
1902 à 1923

A N N É B DENSI l 'É SUCRE ALCOOL
A PRODUIRE

/ .CIDITÉ
TOTALE

1902
1903
1904
1905
r906
1907
1908
1909
19r0
r .9 l î
r9t2
1913
Lgt4
L917
r918
i9 19
1920
L92L
Lg22
1923

1069
1066
r087
r075
1089
r065
r086
1078
1061
1088
r070
1076
1086
1080
1082
1094
{084
1 1 1 3
1 085
1085

1.55
147
203
170 .
209'143
199
i78
t32
205
r56
t74
198
183
188
220
194
270
r96
196

9 ' 1
8 " 0

1 1 "  I
10" 0
12" 2
8 ' 4

l l "  7
10" 5
7 " 8

12" I
9 ' 2

L0'2
1 l ' 6
10" 8
11"  0
1 2 ' I
l l '4
15" t)
11 "  5
11"  5

10 ,1
9,7
7 1 3
t):7
5 , 4
8 ,3
7 ,8
8 ,7

rl,2
4r8

13,  ( )
10,0
8,23
8,76
8,5
7 , 4
8 ,4
ô,5
t ,8
tj,4

N. B, .1 Le sucre est 'exprimé en trammes de glucosc par l i t re de moût. L'aci i t i té
tùtale est crprimée en tramm.s d'acidc sulfurique par litrc de motit.

22 Le Vigneron Angevin, Der:xième partie de L'Anjou ses vignes et ses rrins, Dr P. Maisonneuve, 1926, p 279-282-802



Composi t ion ch imique de quelques grands y ins b lancs d 'Anjou

LOCÀLITES

PAR LITRE DE VIN

lxlnl 'tT sEc

ÎOTAL

r 100"

gr.

39 .89
62 .80
5r .  .80

))
4 4 . 0

))
49. t2
96.72

1 1 9 . 3 2
1 2 8 . 0
34 .88
33 .32 .
20.40
5 5 . 0 4

I  0 l  . 30
49.04
2t .40
52.64
86 .92
87  .92

207 .80
44 .84
7 2 . 7 2
4 7  . 1 6

C E N D R E E

1846
r865
1874
1893

D

))
))
),

r904
19tt

))
))
))

Rochefort
Rochefort

La Possonnière
Beaul ieu

Brézé
Andard

Faye
Bonnezeaux

Brézé
Parn ay
Btézé' s a v e n n i è r e s

Thouarcé
Faye

Bftzé
Dampierre

Savennières
Le  Champ ^

, Faye
Beaul ieu

Savennières
St-Barthélemy

Hui l lé
Saumur

12"0
12"0
13"5
13"5
I 1"6
L2"1,
14"0
t 1"5
10"8
L0"4
13o5
12"8
L4'4
'12"5
LLo2
11"9
12,4
14"8
15"2
'13'7

l0'7
13"8
13"9
l3o3

gr ,

2 0 . 9
4 t " .9
30.2
5 7  . 9
3 t . t
40.3
29.7
7  4 . 4
91  2
9t".2
L3. t
1 3 .  8
) ) .

J / . C

6 9 . 4
28.4

D .  , f

3 6 . 0
b 5 .  u
7 1  . 1 , '

t 7 3 . 3
23.6
54 .1 ,
20.4

sr.
4 . 4 1
4 . 3 1
4 . 8 1
4 . 3 1
4 , . 1 2
4 .41 ,
4 . 7 0
4 . 5 0
3 .88
3 . 5 2
6 . 1 . 7
5 . 5 9
3 . 2 3
3 . 3 3
4 . 6 0
4 . t  t
3 . 7 2
5 . 2 9
4 . 5 0
5 . 6 8
b .  / ë

5 .  / 6

4 . 9 0
6 . 3 7

r . 9 2
t  . 4 L
L . 7 2

))
'1.40
1  .80
2 . t 2
2 . 1 6
2 .1 ,6

))
I  . 9 2
1 . 3 6
2 . 3 4
2 . 2 8
2 . 3 6
2 . 0 4
2 . 0 0
{  . 9 2
2 1 6
2 . 0 8
2 . 9 4
2 . 1 6
I  . 88
2 . 5 8

9 . 0
t J . I

t 7  . 2

J. Boivin z::
<< Dans le Lagon, on n'obtient pas des mot2ts de densité aussi forte que d.ans le Sauternsis. II est
en effi rare d'obtenir en Anjou, des moûts de 20' et même 75' Beaumé. Le plus souuent, ils ne fontque 13  à  74" .  >>

Je reviendrais sur les efforts des années 8O - 9O pour arriver à obtenir les potentiels "Grains
Nobles", mais ces chiftes devraient inciter Mr Werner à un peu plus de p*d."rr"", et aussi d.e
modestie...
On peut compléter ces éléments par urr article écrit par M. Renou, Directeur du Syndicat Viticole
de Thouarcé2a :

Dans de te ls  terra ins.  une ta i l le
courte et des fumures modérées
amènent de f aibles rendements.
mais augmentent sérieusement la ri-
chesse alcool €n puissance des
moûts et par suite le deeré. Voici
d'ail ieurs,- la teneur d" qùelquer-un.
d'entre eux :

1900. Alcool en puissance. 16"
1904.  13.  .6
1 9 0 6 .  t 6 ' , l
t 9 1 t .  t 3 , . 1
1 9 1 4 .  t 5  . t
l g l s  1 5 " .
1921.  17" .9
t93t  .  t3 '  .6

23 Des facteurs qui inlluent sur la production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou (l^a.von), Thèse viticole,
Ecole supérieure dAgriculture d'Angers, 1g juin 1924, J. Boivin, p 162
:a Grands Crus et Vins de France, Le cru de Bonnezeaux, M. Renou, p 499-5OO
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Moycnoer

t 9 2 t  .
Moyenne

à  t 9 3 l  .

Productioo à l 'ho

(  L lo

l 3  H "  78

0agrd alcool prolalh

f,aximum Xinimum
18"2 14.7

l 4 " l  9 " 6

16"5 5,34

l l " 9  8 , 0 2

Annéer

d; ins

Acidité Acidité ,{hoolprob

tarimun liniorum
6 gr .  17 4 gr .90

9  g r . 6 9  6  g r . 3 6

Àciditô

La moyenne de 1903 à 1931 à Bonnezeau:(, porlr une production d.e L3,7 ltl/has'établit donc à
Ll,9o/o, avec un maximum de I4,Lo/o.
192L, année exceptiorrnelle, atteint 18,2o/o avec un rendement de 5 hl/ha-

D. QUEL EQUTLTBRE SUCRE/ALCOOL ?

A l'époque pas de levures sélectionnées, et des moyens de chauffage réduits...
On a vu que Sébille Auger indique qn'en bonne année le moût pèse 16 à LBo/o, et que le vin qui
enprovientcontient encore 7 à8o/o potentiels:soitun LL +7, ou 10 + g.
Sur le tableau de Maisonneuve, on peut relever que les alcools acquis vont d.e l},4o/o à IS,2o/o.
Deux remarques :

- erl L92L, atrnée exceptionnelle donc, le liquoreux le plus prrissant (potentiel total) est à
Savennières, et avec 20,8 il n'atteint que l},7o/u 11 y a tout lieu de pensei qu'il y avait là du
botrytis 7 '

- les deux autres vins, à LO,4o/o et tO,8Vo, Parnay etBrezê ne sont pas les plus maigres :
ils font respectivement 15,7 et 16,1 de total, ce qrri les situe nettement au dessus de la movenne.
Maisonneuve2s classe ainsi les vins d'Anjou blancs :

Leur classification d,'après Ia dégustation. - On peut classer les vins
d'Anjou en tenant cornpte à la fois de leur teneur en alcool et âe leur
liqueur. On aura ainsi :

Des rtiw liquoieux, syec 60 ou 90 grammes de sucre restant par litreF
. et 10"5 à lB"S d'alcool ;

Des vins demi'Iiquoreur avec 30 à 50 grammes de sucre et 11o à 14'
u'tîî"lr;, 

d,erni-secs,avec 20 à 30 grammes de sucre et l0 à r4o d,alcool ;
Des uizs secs, sans sucre restant, et faisant quelquefoi-s jusqu'à 15"'

d'alcool.

Pour lui, un vin liquoreux peut acquérir moins d'alcool qu'un vin demi-ûquorerD(.
J. Boivinz6 darrs sa thèse : << Grdce à. cûe methode de surueillonæ attentiue, lo fermentation se
caLme peu à peu, cesse complâernent, et on arriue ailt"si à obtenir d.es uin"s de 11 à l2o/o d.,alcool
auec 2 à 3' de sucre. C'est ain'si que sont obtenus les plus grand.s uins du Layon, qi n'ont jamais
bougé, et sont restés exempts de fermentations secortd.aires. >>

2s læ Vigneron Angevin, Deuxième partie de L'Anjou ses vignes et ses vins, Dr p. Maisonneuve, 1926, p Bo3
26 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble à sauternes et en Anjou (Layon), Thèse viticole,
Ecole supÉrieure dâgriculture d'Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 167
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E. LTS "}IATryAISES A.trITEEsl" Ef "L'AMELIORATIOIT DEsl VINS"

Dès 1830, l'oenologue angevin Sébille Auger publie un travail sur les moyens d.'améliorer les
vins d'Arrjou dans les mauvaises années. Il situe le problème dans un context" 

""ensmique 
bien

Préciszz :

, r  Nos vins de première classe ont rcçu lo nom dc uurs
pour la nler,  parce qrr 'arr l refois i ls étaicnt torrs achctCs
par de.s négociants de la Hol lande et de la Bclgique, qrr i  les
cnrbarqrraient à Nantes. ùlais actuel l , :nrent ' . les vjns dc
Boldcaux rcnrplacenIsouvent les nôlres; cc n'est plrrs qne
dtrrs lcs bonnes années que I 'on ,reçoit  des cornmissions
pour les Pays-Bas. Le plus souvent,  nos prerrr iers vins
sout exportés dans les départements voisins, par cxcmple
dans ceux de la Sarthe et de la Mayenne, oir déjà même
ils ont quelqnefois à lutter contre les vins de Bordeaux.
La facilité de I'arrivage de res vins, par I'entremise des
pelits ports de la Bretagne, a créé cette concrtrrence, et
l lous ne pourrons la soutenir  qu'en nous at lachant à don-
ner aux nôtres toule la qual i té dont i ls sont suscept ibles,
et particulièrement la blancher-rr, le corps et surlorrt la
douceur que recherchent spécialement nos consomma-
teurs. Dans les bonnes années. nos vins ont naturel lement
ces trois qualités, mais ils manquent des deux dernières
dans les mauvr-rises et même dans les rnédiocres. Sans
vorlloir prétendre quc I'on peut faire de bon vin dans les
plus mauvaiscs aunécs, je puis an rnoins assurer qu' i l  est
toujours possible d'anréliorer cclui que donnent les an-
nées froidcs et pluvieuses. r

En octobre 1842 se tient la "1ère 
""=rion 

du Congrès de vignerons et prod.ucteurs de cidre" à
Angers. Dans le compte-rendu de cette session, édité dans le Bulletin de la Société Industrielle
d'Angers no6, 1843, on trouve rrne colnlnunication de Sébille Auger sur le même thème. Après
avoir expliqué qu'il lui parait rlifFçils d'arnéliorer le mode de culture, il écritzs :

C'est  donc vcrs la  fat r r , icnt ion d i r  v in quc doivent  se tour-
ue r  nos ef lo l ts ,  nol l  ponr .obtenin de l 'économie,  ce qui  nc
pnral t ,  pas possib le,  mais pour  anré l iorer  ln  qual i té ,  t laus
h'3 hrhrtv{fdE!,lnlnce st,ér bil iFhli pil} l i \ db irretttatlrt bhir i ' t
des tlébbubh0s plus grrhdô et l lus certains.'

Suivent les conseils de vendange, déjà cités plus haut (cf. B. La pou:riture noble, les tries).
Il passe en revue différentes techniques oenologiques, puis2e :

En ellct, pour renrlro dorrx les vins , t l n'y a gue tleux
moyens : ajouter drr sucr6 ru moùt qui rt 'en contient pae
assez,ort soustrnire du fcrment pour empêcher la décompo.
sit ion de toute h matière sucrée. Ajouter dn 6ucre n'est
possible qu'à ceux qui peuvent venâre leur vio eo bou-
teilles, de près do t fr., 50 c. à ? fr, llais lso procéiléc qu'on
pput eqploye.n qe coqduiseu! quc fort irnparfai(ement au
but çlqe I 'oll verr[ r ' tteindrc.

Rappelons ce que le chimiste Chaptal écrivait dans "l'Art de faire 1es vins" en 18Ol :
<<Expériences de L776... Ces expéiences me paraissent prauuer auec éuidence qte te meilleur
moAen de remédier au défaut de matuité des raisins est de sttiwe ce ql1e la nafrire nous indi.que,
c'est d dire d'introduire dans le moût la quantité de pincipe saqé nécessaire qu'elle n'a 1ru lui
donner.>>

?7 Bulletin de la société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire,
28 Bulletin de la Société Industrielle d,Angers et du département du Maine et Loire,
a o-- 

Bulletin de la Société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Loire,

1860, N" 4 et 5, p 175
1843, N' 6, p 5O6
1843,  N '6 ,  p  509-510
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En 1862 Grrillory Ainé publie un article "Les uins blancs de Maine et Loire, d.rrns les mauuqises
anvtêes". Reprenant les travaux de Sébitle Auger, il aborde de nouveau la questionso

l,c sncragc ou l 'a lcool isat ion i lcs motts modif iant d 'une
manièrc sensible les pr incipaux caraotères du vin ,  et  la
quest ion écouomiquo donnant,  souvent l ieu à des nré-
cornptes, jc n 'ai  pas pensé qu' i l  fut  ut i la de m'en occu-
per. Les essais tcutés aulrefois par Ic général Delaagc, le
présidcnt dc Beauregarrl et aulrcs, nyant laissé dcs dorr-
les srrr  l 'cf f icaci té dc ces agcnts sur nos vins d'Anjou, i l
n 'y a pas dtd dounC suitc,  que je sache.

En L842, Sébille Auger concluait ainsi son étude déjà citéest :

r La proiluclipn del .rins seririt pour la France en géndrral
et pour uotre tléparteûleot eq particulicr unc source de
richesse, si leur placement gouyâit se faira aux conclit ions
qui ont exieté alrt$fois. C'ert uno ospérance à laquellc i l
f a U t r g n o n c g f .  i .  ; . : , . ' r : r ,  . , ; i ' .  : . . . ,  ;

r Aujourd'bui, losvignes ne rendent pas à leurs ppoprié-
tâires un dédonrmagcment sull lsant des rolrrc et rles driperrst's
gu'elles leur coùtcnl.ron'dit quo la production a Cté tlop
atrgmentée. Cela peut êtro., mail. nuisi la coosommation ,
par'suite do I 'alsando, généialeûent répnn(lue, aurnit t lù
suivre une pmgûession aussl:forte. Conrore i l n'a pas ét6
possib le d 'ab;r isser  davant i lge lo  pr ix  des v ins,  le  remèdr:  arr
mal i lont on se plaint généraledent est d'en dirninrrer Ia
quantité. I l fauilnait donc rendro à la culture dcs céréales,
tles fourrages et des bois tous les terrains qrri lcur sont pro-
pres, et.ne' cooseryen en vigoes quo ceux dosquelr on 0c
peut obtenir de proilultr,plus profltahles qua lo vin.l

, '  
eugèrs, ic rg.ctobre:842., , 

I 
.r, 

,uorrru Âucsn.

En ce 19' siècle, jusqu'au phylloxéra ( 1893 en Anjou ), il semble reconnu que les a virrs doux ,
puissent assurer les meilleurs revenus, et soient les meilleurs étendards des vins d'Anjou. Mais
coin"nent les améliorer, et surtout régulariser ce revenu - face à la concurrence bordelaise - et en
"années difficiles" ? La réponse n'est pas principalement cherchée dans les vignes, et ne semble
pas évidente à trouver par lbenologie encore balbutiante : La chaptalisation ne plaît pas
vraiment.

U. LS AJIITEES l92O - 193O : UIr TOURTAITT RESOLUMETT UODERJTE

Au début du XX" siècle, cornment se pose la question de la renta.bilité du vignoble angevin de
chenin, et quelles solutions sont envisagées ?

La thèse de Jean Boivin de 1924 est un document passionnant, car elle se situe à un moment
charnière. L'auteur n'est pas n'importe qui en Anjou. Le titre de sa thèse est "Des facteurs qti
influent sur la production des uins de pounitttre noble à Sautentes et en Anjou (Lagon)! Toutes les
questions, de la vigne à la vente du vin, sont étudiées.

'o Brrll"tirr de l,a société Industrielle d'Angers et du dépaxtement du Majne et Loire, 1862,
31 Br:r"tin de la société Industrielle d'Angers et du département du Maine et Lofe, 1g43,

N" 5, p 174
N "  6 ,  p  5 1 5
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Il aborde dinsi la question éconorniques2 '
<< Prix des Vins du Lagon^
Auant la gaetre, les uins du Lagon étnient relatiuernent peu connus. Mais, durant cette d.emiere ils
pénârèrent dans les colns les plus reanlés de la France et d.e t'Etranger et g furent goutés et
appréciés' IIs oæupent detrruis lors la place qu'its auraient du toujours ocstper, c'est à dire celle d.es
grand-s uins' II est juste de dire qte les efforts de Ia station Oenologique, tà Sociae des Viticvlteurs,
l'ac'tiuité de certains de nos négociants et de certaùæ propiêtaires àt 

"nt 
pour une large part d"ans

Ia bonne renommée qti plane à l'heure actuelle au-dessus d.e nos uins du Lagon-
I1 en est résulté des prix de uente plus rérnunérateurs et en rapport auec tes frais de production
achtels.
On ne peut s'entpêcher de ptaindre le uiticulteur d'auantgaere obtigé d.e se cantertter d.'un bénéfice
si petit qull se chnngeait parfois en défi.ciL Le temps n'est pas si toin ou le uin blanc se uenâ.ait 7O et
80 francs la bani4ta La guetre fit charqer les cours qti dépassèrent 1OO froncs, atteigmirent 2SO
.frs en 1916, 4OO frs en 1917 et 500 frs en 1918. Le maximum -fut atteint en 1919 auàc te prix d.e
700 frs la banique puis les cours fléchirent légèremenl pour uenir ert 1922 à 400 frs et en-1923 à
450 frs.>>

Je ne connais pas l'équivalence en francs constants, mais cela multiplie par 6 en 1O ans le prix
de vente d'une barrique de Layon, et il s'^St 1à réellement d'un progrès du revenu des vignero-ns.

J. Boivin fait une étude comparative : avant 6 1ère guere mondiale le revenu net par hectare
est de 47 francs, en l9l9 /1923 de 1429 fuancs. Il termine en faisant une évaluatiott rur la même
propriété, du revenu net qui serait tiré en ne produisant que des secs ; 1286 F. I1 en concluesa :
<<La produdion des uins tiquoreux donne en Anjou des bénéfices plus éleués que celle d.es uil"s
seas dcns la période acfiielle.>>
Sébille Auger, encore lui, écrivait à ce sujet en L842 : << Le commeræ reclrcrche toujours les uirus
doux.>>
Et la question r{u'il posait34 :

La fermentation des vins blancs ofrre plus de diflicultés
que celle des vins rouges, parce que s'il convient pour les
derniers que tout€ la partie sucrée soit décoarposée, il faut
au contralre qu'il en reste dans les vins blancs une portioD
très sebsibte. Lo cornmerco recherche t'oujours les vins
donx; il les préfèro mêms à ceux plus légèrs et sans v€r-
deur qui.peuvent être tout aussi génércux. C'est donc à
donner de la douceur aux vins dans les.mauvaises annéés,

:"""1*:, 
s'arracher; er te probtêmo esr rrès dimcile ù ré-

et à laquelle il n'avait pas trouvé de réponse oenologique vraiment satisfaisante, est reposée avec
d'autant plus de force dans les années 2O que 1es vignerons sont en position de gagner plus
d'argent avec leurs liquoreux, et que les conditions oenologques ont changé depuié ce qu'il
écrivaitss :

-  Aussi  longtemps que la sc ience ne scra l )arvcnue à sou-
lever  le  voi le  doD! est  encore enveloppée là ferrnentat ion,
on nc pcut  espérr . ) r  pouvoi r  la  per fect . ionrrer .  La natut ,e du
fcrrDont  c t  son mode <l 'act ioa sorr t  des nysfères qrr ,orr  n,a
pu r lévoi ler .  Tant  qu ' i ls  rester( )nt  ignorés,  la  fcr rneurat ion
6cra une æuvrede rout ine.  L 'o l ls0r 'vat . ion et  l rne longue pra-
t ique pourront  y  apportcr  quelques anél iorat ioni ,  n ta is
non la faire arriver à sa perfection.
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J. Boivin écrit, quant à lui, en 192436 ; << Il est plus facile de constater que le bénéfice net réalisé à
I'hectqre dans lq pértode qlri a précedé la guerre, loin d'être satisfaisant, etait réduit à Sauterrtes
comme en Anjou, à sa plus simple expression, lorsquil ne se changeait pas en défrcit. A I'heure
actuelle au contraire, les rendements économiques sont meilleurs, et slls sonf loin d'atteindre en
Anjou ceux du Sauterutais, ils sont cependant très rémunérateurs. Mais iI ne faut se faire aucune
illusion. II est probable en effet, que cette péiode de prospéité ne durera pas. n suffit qu'il uiertne,
en effet, ulLe ou deux mauuqises annéeq de ces années ou la production est nulle, ou à peu près,
pour que soient englouties auec la plus effrogable rapidité, les quelques éconamies que le uitictilteur
a pu faire durant ces tetnps derrtiers. >>

Face à cette menace de nouvelle dégradation, quelles voies s'offraient à la viticulture du Layon ?

Aux chapitres "Débourbage", "Correction des moûts", "Fermentation", "Soins aux vins durant les
années de fi1t", la thèse de J. Boivin nous donne, à mon avis, les clés du tournant des années
20.

Débourbage:
- A Sauternes le débourbage est à déconseillers7 :

<< C'est que les motLts du sauternais, très iches en sltcre, ont un dffiaité très grande à ferrnenter.
11 faut donc laisser un nombre maximq de letrures,>>

- Mais dans le Layon :
<< Paur ce qui est des uins du Lagory il me semble que le débourbage serait à conseiller aussi
souuent que le besoin s'en fait sentir. Le tableau ci-contre indique en effet qu'il donne des rêsultats
satisfaisarûs.
I1 aurait comme gros auantage de ralentir une fermentation, qui par suite d'une ichesse
sacchaimétique moins grande, aboutissant non pas à un uin liquoreux, mqis à un uin sec, corsé,
alcoolique.>>

Conduite de fermentation :
J. Boivin indique alors les deux possibilités de conduite de fermentation :

- la méthode "traditionnelle" :
<< C'esf pourquoi la ferrnentation laissée à elle-même, aboutit à la production d'un uin alcoolique,
mais sec. Le propiétaire préuogartt et désireux de faire des uins doux, dirige et surueille auec le
plus grand soiry sa fermentstion, Pour ee faire, il utilise généralement I'action de la tempérafire. Il
refroidit son celtier ou le chauffe nahtrellement ou artificiellement, suiuartt que sorl appareil lui
perrnet de doser en alcool au son palais lui irdique que la fermerttation s'emballe ou se ralentit.
C'est surtout par la dégustation que les uiticulteztrs qrriuent à bien suiure leur fermentation, et à
produire un uin très agréable.
Grd.ee à cette methode de surueillance attentiue, la fertnentation se calme peu à peu, cesse
complètement, et on arriue qinsi à obtenir des uins de 11" à 72o d'alcool auec 2 à 3' de sucre. C'est
ainsi que sont obtenus les plus grands uins du Lagort, qui n'ont jamais bougê, et sont restés
exempts de toute mqladie et fermentation secondaire. Il est inutile de dire que pour obtenir de tels
résultats, il faut une grand.e connaissance des moûts du chenin, en plus un espit d'obseruation
toujours en éueil.>>se

- La méthode "moderne" est une conséquence directe de la chaptalisation des moûts.
Avec la gueffe et la montée des cours elle semble se généraliser dans les années L92O...
<< Dans I'Ar$ou, où Ie climat est moins elément et rend. plus dfficile l'obtention régulière de uins
Iiquoreux, on est obligé de parer en cerTaines annéeq à la ictLesse insuffisante du jus des grappes
ell sucre par eertaines pratiques qti demand.ent de la part du uitianlteur, beaueoup de soins et
d'attention.
Je citerai ici quelques unes de ces pratiques et je m'étenârai ull peu plus longuement sur l'une d'elle.
Ce sont: La concentration sur souche

La concentratioll par éuaporation
L'emploi de moftts mutés

Enrtn, h chaptalisatiary qui, parmi ces diuerses méthodes est la plus emplogée et la plus pratique.
t...1
36 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourritu-re noble à Sauternes et en Anjou (Layon), Thèse viticole,
Ecole supérieure dAgriculture d'Angers, 18 juin 1924, J . Boivin, p 201
-' Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou (Layon), Thèse viticole,
Ecole supÉrieure d'Agriculture d'Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 157
"'Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble à Sauternes et en Anjou (Layon), Thèse viticole,
Ecole supérieure dAgriculture dAngers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 167
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Que faut-il penser de la chaptatisation ?
La chaptalisation a été longtemps repoussée par les uieux uitianlteurs comme un procédé indigne et
peu intéressant. "Le uin nafitre" telle était le but auquel on deuait tend.re. Cependant, depuis la
Werre, comme je I'ai déjà dit, I'usage de chaptaliser s'est généralisé et aujourd'hui ce procédé de
carredion des mottts est utilisé un peu partout. Que faut-il donc en penser ?
II est juste de dire que la chnptalisatiorl elL elle-metne est logique et doit donner de bons résultats. Si
lTnuerse a lieu trop souuen| c'est qu'elle n'est pas faite à temps ou qu'elle est mal faite. Il faut
reconnattre aussi qu'elle donne au uin un moelleux, très agréable, qti augmerûe considérablement
la ualeur et en renâ la uente plus facite.
Pour ce qui est de fixer lequel des deux uins de mêrne année l'un ehaptalisé I'autre pas, est le
meilleu4 tout cela dépend des gotits et là-dessug les opinions diffèrent chez le négociant comme
chez le propiétaire.
La chaptatisation est un procédé pratiqte pour parer à la r,clresse en saccltaine insuffisante de nas
moûts, quand les conditions climatiques ont eté par trop défauorables, mais il canuient de remarquer
que son rôle est moins parfait que celui de Ia nafiire qui dans les bonnes années reuêt nos uins
d'Anjou d'un chqnne tout partictilier.>>se

Si le vigneron chaptalise ce sont bien sûr des moûts qui, même s'ils ont été triés (?, car "la
concentration sllr sorlche" est moins "pratique") sont déjà moins concentrés en bot4rtis et, dopés
au sucre, ils sont beaucoup plus facilement fermentescibles. On arrive ainsi à 1a "méthode
moderne" de conduite des fermentations.

<< Le complément norrnal de la chaptalisatiary deurait être le mutage complet à I'acide sulfureux du
uin, Iorsqu'on a obtenu Ie degré qlcool suffisant. Je parlerai de cette opération au chapitre suiuant et
mantrerai la répugnance qu'elle inspire à. de nombreux uiticriteurs. >>4o
On apprend donc ici que la tradition du vigneron angevin était le vin 1e pLus nature possible,
qu'il jugeait la chaptalisation <<indigne>>, et qu'il a <<une sorte d'horreur pour l'acide
sufureux>>41
11 est vrai qu'à l'époque les doses officiellement conseillées étaient à faire frémir :
<< La dose d'acide sulfureux permise est de 4OO mmgr. par litre, et 11O mtngr. de tibre. 11 est clair
que, auec les quantttés d'acide sulfureux emplogées, lors des premiers soutirages, ces doses sont
facilement dépassées. Mais, par l'aération due aux soutirages suiuants, lo dose redeuient normale,
et ne peut être répréhertsible.>> et que de plus <<la majoité des proprietaires n'est pas instruite sur
I'art d'emplager I'acide sulfureux". Mais la raison en était, selon J. Boivin << que nos uins du Lagon
ftien supportent pas une forte dose et que par conséquent, moins an erL met, mieux ça uqub>42.

A mon avis, le tournant des années 2O est 1à.
Dars le travail dirigé par J. Brouard et publié sous le titre "les vignerons en Anjou" on peut
aussi lire : << C'est à partir de 1918 que I'on commence à parler de chaptalisation[...] la
chaptalisation etait freinée aussi parce que les uendanges étaient tardiues. On pratiqtait beaucoup
de dépourrissage ce qri donnait des raisins plus mûrs et contenant plus de sucre[...] La
chnptalisation s'est étendue quand on a commencé à apprécier ses uertus pour lutter contre le froid
et le t petit degré ,. Blle a pis son essor lorsque le gros commerce a commencé à acheter des uins
quec des degrés importants. [...] Ainsi dans les années 37-38, le uigneron connaissait quelquefois
des problèmes d'écoulement, non pc"s en raison de rendements importants, mais parce que les
clients supposaient que les récoltes abond.antes etaient chaptalisées. Le uigneron étqit donc conduit
à souluiter de petits rendements pour auoir la confiance de la clientèIe. Sinon iI auait recours aux
cafés pour écauler son surplus. I..l C'est au lerLdernain de le guerre, puis à la charnière des années
50-60 que la chaptalisation est deuenue une opêration à part entière de la uinificatiort.>>as

C'est dans ces années qu'une certaine réponse à la vieille question de la rentabilité de nos
liquoreux se dessine, puis s'a.ffirme. Et cette réponse n'est pas la bonne...
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La thèse de J. Boivin est aussi la photo d'un instant et d'une région. Car il est évident que le
Layon sucré/soufré n'est pas sa perspective. I1 en accepte le principe, cornrne élément de
modernité susceptible d'aider les vins de la région, mais dans ses propres conclusions il propose
surtout des solutions dans les vignes. Il est persuadé de la supériorité du clitnat, du terroir, des
cépages de Sauternes, qui est encore aujourd'hui largement la référence implicite des Liquoreux
en France. Le climat du Layon serait trop froid, trop humide, le chenin serait trop tardif, 1e sol
trop froid, manquerait de calcaire... Et il met en cause les pratiques viticoles de notre région,
préconisant de : << ... ehercher tout en"semble à modifier I'influence déplorable d.'un climat assez
froid et humide, sur un cépage tardif. Et comment ?

7" Pqr la conduite de la uigne sur ftl de fer en forrne déplogée (éuentail)
2" Par des attachages bien faits, pour facititer Ia maturatiorL, par l'aêration et I'éclairement

des grappes.
3" Par des effeuillages intelligemment exécutés dens les parties qti en ont besoin, en uue de

fauoriser le déueloppement du Botrytis, et d'éuiter la pourriture grise et toutes autres maladies,
4o Par I'apport d'amend.emertts calcaires dans les terres très froid.es et argiteuses, afin

d'obtenir des sols plus mettbles et plus faciles à s'échnuffer.
Il conuienâ.rait aussi de tendre résolumerLt cers une taitte très cour-te, des pratiques anlhtro.les
nombreuses (binages surtout) des fumures organiques copieuses.>>aa

Ce n'est qu'à 1a fin qu'il écrit, en complément de la chaptalisation recoanrnandée précédetnrnent :
<< Lq nécessité de soins nombreu4 d'une parfaite connaissance de I'ari d'emploger l'acid.e
sulfureux, serait dès /ors la condition inâispensable pour assurer une pré:serttation et une
conseruation parfaite de ce tgpe de uin.
Peut-être y arriuera-t-on un jour, et alors les uin"s d'Anjou paurront traiter d'égel à égal auec les phts
remarquables S auternes. > >45

Mais entre les souhaits d'un hom:ns etlaréalité de l'évolution d'une région, agit tout ce qui fait
la société humaine : Les rapports de force sont 1àç et la pente est rapide. Le sucre était moins
cher et d'un bon rapport ; le soufre était admis au purgatoire, devenait indispensable, on allait
I'apprivoiser...
Puis, à partir de 1935, la loi sur les A.O.C., tout en réglementant la chaptalisation, a lié, dans
f intention de lutter contre les mauvais vins, la qualité d'un vin à un degré d.'alcool acquis
important. Cette tendance a été rerrforcée pendant la seconde guere mondiale, quand les vins
étaient achetés au degré/hl. En-fin est venue I'utilisation massive des engrais, des pesticides, d.es
herbicides, des clones, la cave est devenue l'endroit principal où le vin se faisait. La
mécanisation a chassé la vigne de bon nombre de coteanrx.
Tout s'est rnis en place dans le courant du XX " sièc1e pour une production régulière de vins
"liquoreux", à forts rend.ements, non issus de tries, lsur;chaptalisés systématiquàment, forts en
alcool, trop soufrés, qui étaient censés €rssurer la richesse du Layon, et qui I'ont expédié dans les
rayons des supermarchés à 29F la bouteille... et dans f inconscient collectif d.es amateurs de vin
au rayon aspirine.

11 ne s'agit pas de diaboliser la chaptalisation, elle n'est qu'un élément dans une logique
d'ensemble' Mais le vieux Père Cristal, de Saumur, radotait-il complètement quand ils s'écriait,
précisément en 19OO : << Ce que uaus buuez là c'est du uin naturel. 11 n'g a que le soteit qti puisse
donner au uin cette qualité et cette saueur. Depuis 20 a;ns je ne cesse d.e te répeter à tous les
grand.s seigneurs de lo uitianlture et à tous les uigneron"s de notre pags d.'Anjou.(..) Je lui ai dit (au
ministre de l'Agianlture) que c'était une grand.e faute d.e tolérer le sucrage des uins. Le ban uin ne
doit sa qtalité qu'd la lumière du Bon Dieu ! Tolérer Ie sucrage, c'est amerter bientôt la ruine de nos
uignobles. Lorsque rlos ctus n'auront plus leur personnalité, lorsqu'on pourra fabriquer n'importe où
un uin sarti du cerueaTt des chimistes, ce sera peut-être bon pour tes Anglais ou les Améicairæ, mais
nos pags seront ruinés ! Ils seront constrrencés sur les mqrchés du mond.e par les uignobles à gros
rend-ements.('.) ns sont de mort auis, ces bequx messieurs, ils trouuertt mon uin bon, iis souient, me
font des compliments et me donnent rarison. Mais au fond., ils se foutent de moi et me traitent d.e
uieuxfou quarLd ils ontfranchi ma porte.>>46
Où étaient, où sont les fous ?
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III. LE VIN NATURE : LE RETOUR ?

Depuis plus de dix ans certains vignerons, soutenus dans leur démarche par des responsables
d'organismes professionnels, ont voulu rompre avec les mauvais Layon et repris le problème à la
base, dans les vignes : taille courte et tries de vendanges. C'est 1à dans leurs expériences
variées, qu'il faut aller chercher des pistes, des débuts de réponses, et 1a plus grosse erreur
serait, dans ce moment de recherches et de foisonnement, de vouloir établir une réponse
standard, une pensée unique, en invoquant de surcroît une prétendue "tradition" qui dans le
meilleur des cas est très fluctuante, et dans le pire n'est que l'expression d'intérêts et
d'habitudes en place depuis deux ou trois générations et qui font faillite.
Que restait-il de la tradition quand on sait qu'effectivement pour réapprendre à trier les
meilleurs vignerons du Layon ont été obligés de faire venir des techniciens de Bordearx, ou ont
potassé des livres photos dYquem ?

L'expérience S.G.lt.

Les Grains Nobles ne sont pas une "node", ils sont au coeur de la renaissance des Coteaux du
Layon.
C'est en les triant que nous avons appris à distinguer nos raisins, à vinifi.er des moûts botrytisés;
ils ont rnis tout le vignoble au pied du mur, ont contraint des situations acquises à se remettre
en cause, c'est par eux qrre 1a presse spécialisée, les guides et 1es amateurs ont cornmencé à
réintégrer les Layon dans le monde des grands liquoreux. Fixer en 1993 1e degré minimum
potentiel à 16,5 était déjà très qualitatit et pas si évident. En 1994, nous avons relevé la barre à
17,5, ce qui est 1e niveau le plus élevé pour ce t5rpe de vin en France. Et depuis L993,le volume
de S.N.G. agréé ne représente qu'à peine 17o des Layon agréés...
Ecrire que 16,5, ce n'est pas "l'exploit du siècle", c'est trop facile, c'est ignorer complètement
l'histoire de la région, les degrés "natrlre" rée1s d'avant et encore plus d'après 1a deuxième gqerre
mondiale.
Ce qui est vrai, mais inimaginable vu d'il y a seulement dix ans, c'est que 1es potentiels qui
semblaient inaccessibles, ou au moins exceptionnels, sont atteints régulièrement depuis
plusieurs années, y compris dans les "anrlées difficiles" 92/93/94, y compris par des vignerons
discrets qui font de bons Layon à 1,9o/o sans même les déclarer en Grains Nobles, et vous 1es font
goûter en disant : "bon, c'est honnête !" !!
Cela ne veut pas dire que c'est si facile, mais cela reflète la capacité des vignerons du Layon à
améliorer rapidement la qualité, et le grând potentiel du terroir et du cépage des Coteaux du
Layon.

Si on reprend les éléments d'histoire exposés précédernrnent et à la lumière des S.G.N. actuels, il
me semble que ce qui a été vraiment sous-estimé, c'est précisément notre potentiel à la vigne, et
aussi, et même niée, notre spécificité. Quand on lit la thèse de J.Boivin, on ne peut qu'être
frappé par "le complexe de Sauternes" qui en est le fil directeur, et qui a été dominant plus ou
moins implicitement dans la région jusqu'à peu.

Si on examine la décennie 9O, nous n'avons pes à rougir de notre terrolr, en
particulier pendant "les années difficiles".
Nous soTnmes plus tardifs que Sauternes, c'est vrai, mais notre tnicroclirnat /tercok est 1à :

- nous solnrnes beaucoup nieux protégés des pluies océaniques
- nous avons une pluviométrie annuelle < à 6OO mrn.
- nos sols primaires, leurs pentes et leurs expositions sont très favorables. Les photos

satellites à f infrarouge délimitent le Layon colnrne une zone nettement plus chaude en Anjou.
C'est à dire que cette zotr.e de I'Anjou est à la fois plus chaude, moins pluvieuse, mais à
l'atmosphère plus hunide à certains moments et simultanément mieux ventilée (système
Loke/Layon/coteaux/rc1tef des Mauges) : des conditions très favorables au botrytis et à son
développement noble.

- la pellicule du chenin est moins fragile, plus épaisse, que celle des cépages sauternais.
Elle résiste rnieux et plus longtemps aux intempéries.

- et enfi.n, 11is irnportant, le chenin peut produire des moûts qui tout en étant issus de
vendanges mûres et surmûries, ont une très belle acidité.
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Le refrain sur les Layon "trop concentrés et dêsêquillbÉs" rellète en partie cette
référence "sauternaise " (mal digérée) implicite.
La référence angevine de "1'équilibre" d'un vin liquoreux depuis des dizaines d'années, c'est
l'alcool acquis et les sucres résiduels. Cette référence est basée :

- sur 1es spécificités sauternaises : les cépages de Sauternes produisent des moûts dont
l'acidité totale oscille entre 4 et 5, quand nous soïnrnes avec le chenin plutôt entre 5 et 7. Le
sémil1on produit 1a liqr.reur, mais est considéré cornTne manquant de nervosité. Les vignerons
sauternais, en particulier depuis le début du siècle, se sont appuyé sur I'alcool du sauvignon
pour donner une colonne vertébrale à I'assemblage. Or nolls ne sornrnes pas du tout dans cette
situation, nous avons un monocépage acide.

- sur les fermentations menées dans le Layon depuis le règne du couple infernal
sucre/soufre : on a vu que Maisoffieuve considérait cornrne normal qu'un liquoreux à 9O g de
sucres résiduels ne fasse que 1O,5 d'alcool acquis (ce qui ne fait que 16 de potentiel total...).
Mais dès que 1'on dope un moùt peu botrytisé, les levures galopent. Le haut degré d'alcool
devient indispensable et inévitable :

gastatiuement, car l'alcool est nécessaire pour équilibrer un vin dont la liqueur est
trop importante eu égard à sa structure trop pauvre et grossière (maturité faible, faiblesse
aromatique, acidité verte, arnertume (ah, "l'a'nertume typique du chenin" ! ...t5rpique du chenin
pas mur, bien trop souvent...)

oenologiquement, pour éviter la vieille terreur du vigneron, la "fermentation
secondaire" : vers l4o/o, ort a beaucoup moins de risques de refermentation.
D'où l'affirmation lancinante : s€urs âssez (?) d'alcool, un vin yisillif mal. Qui confond le potentiel
de vieillissement et la stabilité fermentaire du vin. Or on sait très bien maintenant que l'alcool
n'est pas décisif pour le beau vieillissement d'une bouteille...

Maintenant que nous avons expérimenté les fermentations naturelles sur des moûts très
bofirtisés, nous rejoignons 1es constatations faites sans états d'â:r.e depuis des siècles en
Hongrie, en Autriche, en Allemagne, et par Maisonneuve : les fermentations sont lentes, les vins
se stabilisent quasiment d'eux-mêmes, nécessitent beaucoup moins de SO2.

Je ne rnilite pas pour f interdiction des levures sélectionnées dans les vins dâ.O.C., mais il serait
tout de même paradoxal qrr'on nous oblige à les utiliser, à supposer qu'elles soient efrcaces sur
de tels mofits... Certains oenologues pensent qu'un mofrt en fermentation est à peu près
incontrôlable, du point de vue de f implantation des levures : on sait quelle souche on installe au
début, mais laquelle domine à 1'arrivée ? Certains vous diront aussi que les fermentations lentes
sur les liquoreux sont intéressantes, produisent de la complexité, de la richesse et de la
diversité, même si elles demandent de 1a surveillance et comportent des risques...

Bref, une fermentation naturelle lente sur un moût très botrytisé et aboutissant à un vin à faible
degré d'alcool et un haut niveau de sucres résiduels peut être autre chose qu'une faute
professionnelle ou un manque de savoir faire à 1a cave.
Certains vignerons ont même lIdée de coller des étiquettes sur ces vins : Tokay Aszu Eszencia de
1972 à8,5o/o, Essenz 1995 de FeilerArtinger à8%o+ 313g (Autriche), T.B.A. allemand 1990 Dr
Loosen à 7,60/o + 26O9, et même, oui, Vcuvray 1990 Goutte d'Or de chez Ph. Foreau à 7o/o +
34Og... Cela peut donc s'appeler aussi un grand vin liquoreux de garde ???

On peut aussi admettre que des vignerons angevins ne soient pas d'accord avec J.F. Werner, qui
semble souhaiter que chacun reste à sa place, que les Layon se cantonnent dans "l'équilibre" des
liquoreux "raisonnables" {?) auxquels seraient interdits "les pics uertigineul' du monde d.es
grands liquoreux...
La phrase de J.F. Werner est extraordinairement contradictoire. et révélatrice : << L'intérêt d.'un
coteaux du Lagon (..) tient à la belle acidité due aux terrains schisteux. La raison command.e
I'équilibre et le sucre merlaee la fraîeheur >> Tout en reconnaissant cet atout formidable qui nous
donne notre typicité et notre potentiel : "la belle aciditë', il le dissout sur le champ dans le
système de réference erroné "équilibre alcool/sucre"
On peut complètement retourner sa formrlle : heureusernent, le monde des liquoreux n'est pas
seulement cornmandé par 1a raison -aussi par la passion, non ? - et c'est précisément la
fraîcheur (dont I'acidité est une composante majeure) qui sublirne les sucres, qui permet les
grandes concentrations, les faibles degrés d'alcool, cette harmonie de finesse, de densité de
matière et d'enchantement aromatique qui rend bien ridicules les petits calculs de ratio
alcoolfsucre !
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Mais il est vrai que pour beaucoup d.'entre nous dans le Layon, les références gustatives sont
basées sur des équilibres alcool / sucres qui ne sont pas forcément typiques d'autres grands
vins de botr5rtis, dont nous ne savions pas amparavant atteindre 1a concentration.
Là aussi, il faut goûter ail.leurs et apprendre la diversité.
C'est de tels vins que M Bettane trouve grandioses, et dont il loue "1'anti-technologie" +z;

c#ffiffi-
T,RBEN

Rùdesheimer Berg Rordand
Tiockenbeerenauslese I 92 I
I74' æ,212 flde sttserésiùæl,

5,7 gI d' adÀité, 8,7' d' abæI
La robe est largement ambrée, le nez
évolué mais somptueux ayec des
nuances de chocolat, de Êuits confrs
(orange er cédrar), une saveur fabu.
leusement  rôr ie ,  une longueur
exquise.  Ce v in impressionnanr
confirme la race bien connue de ce
tenoir et monrre une personnalité et
une sensibil i té que bien des cuvées
récentes, trop "technologiques" n'at-
teindronr jarnais. Nous avons ter-
miné la dégusration en feu d'artifice :

s'ils ne sont pas des Coteaux du Layon.....
C'est de tels vins dont "lapresse" parle ainsi justement:

QunvrrssENCE DE GRATNS NoBLEs
CUVEE I,ON DU DOMANE WEINBACH

La conlcncrion de la réusite g{rérale de la vallee de Kaysershrg, asso-
ciée à la étrsire paniorli&e des dam€s hller dars ce milleime, ,;;J;i,
à ce vin tor:t à fait exccptiorurel, concenué, p.rissanq masqum son énorme
potendel e gl* * 26' denièr€ wre grandl 6nese grâci à *e bot ltira_
tion imixccable- La richesse est tahJe,se, la concelntration ino'ie er Lr
macière oruaordinaire tanr dle rÉvèle dc 6cenes différentes. & il ne s'agit
nullernent d'urc de ces olvées micrwcpi,qua dont on parle beauco,r'o.
grab q"*r ne boit janu\ car il s'en cst pçduit phs de &0 haer
ForcéTent conringentée, rare, élidsre, ùtUlf.àru inacccssible, ceue

. cuvée devrait rcster confidenrielle. MaÈ &ns ta compédriqr nrordiale dc
plts en plw vive da gan& li,quornx, elle esr rrrr Énoin * pcirionnanr
I.AFS dars le p,eloton de tête. Brarro à Laurcrrc hllcr qui signe là un
chef<i'æuvrc' 

Lr Rcryw tlu vin dc trr*.'luin lfi

mais co'n'ne il s'agit de l'Alsace, la "chasse à la concentration" devient "1a concentrati.on
inouïe"...

C'est la chasse aux (coureurs de concentration" qui est ridicule.
A la vérité, il n'y a pas de course à la concentration, il y a des vignerons qui essaient,
apprennent, expérimentent, réussissent parfois bien, parfois moins bien.
En 1994, nous étions estomaqués d'avoir trié à 24o/o potentiels, et n'en déplaise à Mr Bettane,
qui apparerntnent se situe de lui-même très au-delà de la presse, il y 

" "r. 
à" beiles cuvées très

concentrées qui ont été gorhtées correctement par certains d.e ses confrères, au moins aussi
honnêtes et compétents que lui, et ont été beaucoup appréciées des amateurs et d.es
professionnels (restauration, export...). Qui nous ont donné envie d,e continuer. D'explorer plus
loin.

TOKAY PINOT GRIS

a7 Revue du Virr de France, Grands Rieslings Allemands, Mars 1996, M. Bettane, p 70
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Et où est donc le problème, si quelques vignerons sortent de leurs pressoirs, en si faible quantité
(quelques barriques...) qu'ils n'en ont pas assez pour leurs clients, des moûts qui, tous comptes
faits, sont encore bien loin (53Og de sucre/litre) des fabuleuses Eszencia qui ont fait la
1g16rnméê (délectable...) (800g/litre..) du "roi des vins, du vin des rois", le Tokaj ?!

Depuis quand un vin "trop dense, trop riche" est-il répréhensible ?

Depuis quand la définition d'un vi:r est : ne se boit qu'en mangeant ("honnëtement'l)

Devinette : qui a écrit :
<< Et puis, d'ailleurs, je uais uous dire le plus fin fond de mon idée, pour ce qui est de la façon
idéale d'apprécier un excellent Aubance, ou Layon. C'est : tout seul!... peut-ëtre accompagnQ à la
igueu4 de quelques bouchée délicate. Mais ce uin-là ne méite pas un détour distrait, il uaut le
uoAage exprès. Le soir, après le dîner, si uous auez la sagesse de uous piuer de dessert, ouurez
uotre bouteille à peine rafraîchie et donnez-uous lq peine d'en rencontrer t'intérieur à I'intérieur de
uous,>> , ,?
Remplacez Aubance et Layon par Barsac et Sauternes... et lisez donc le livre de B. Ginestet,
"Barsac Sauternes",..

Et nous n'inventons rien. D'après G. Garrier, historien du vin, à la Renaissarlce certains
seigneurs se faisaient servir des vins doux, très tard le soir, dans leurs lits à baldaquins, on les
appelait des "rzns de sommeil', et je ne suis pas certain qu'ils aient toujours été très
"honnêtemenl' bus...!

Le débat est ouvert, et précisément il doit le rester. Je ne reproche surtout pas à des journalistes
d'apprécier un vin, un vigneron, et de ne pas en apprécier d'amtres. Mais les vignerons ont aussi
le droit d'avoir un point de vue sur le respect de la déontologie de la belle profession de
journaliste.

Je trouve donc surprenant, et regrettable, qu'un journaliste n'écoute qu'un point de vue dans un
tel débat, et estime superflu de rencontrer des vignerons qu,il met en carrse, de goùter leurs
vins, d'autant plus gênant qu'il prend partie (cf. J.F. Werner). Et dérisoire que Michel Bettane
s'érige en gourou de la vinification et se croie autorisé à nous dispenser des cours, à coups de
petites recettes de pâtissier (combien de gramtnes de levures ?), alors que 1es enjeux et les
questions sont tout autres.

Plus sêrleusement : COMMEIiIT COIYTINUER ?

Apparemment, cela n'a pas toujours été simple, dans les Coteaux du Layon, de faire des
liquoreux et d'en vivre. C'est un très vieux problème.

Pour moi, les solutions des années 1920- 1980 ont fait faillite.
Personne ne peut dire que l'expérience des S.G.N. aboutira forcément au succès, mais :

- 11y a déjà des résultats indéniables: stlr 1es plans de la qualité, du bonheur des clients
et des vignerons, des niveaux de prix, des succès cornrnerciaux: on fait de beanrx vins, on est
content de les boire, on les vend bien, et les Coteaux du Layon reviennent jouer dans la cour des
grands liquoreux.

- I1 y a un effet certain d'émulation et d'entraînement de ces Lo/o de Coteaux du Layon sur
l'élévation qualitative moyenne et la cotntnercialisation de l'ensemble des Layon.

Dans quelle voie poursuivre?

11 faut encourager, accompagner, aider cette tentative de dépasser des dizaines d'années de
difrcultés et aussi, il faut le dire, d'errances diverses, et non se précipiter pour interdire,
corseter, brider, définfu LE standard, et tuer 1a liberté d'imagination, de création. Que1le tradition
établie, consolidée, transtnise, ayant fait ses p euves depuis des siècles -colnrne elle existe
effectivement dans d'autres pays producteurs de liquoreux nobles- peut-on nous opposer ? 11
faut réglementer l'exigence qualitative, mais desserrer les contraintes réglementaires désuètes
datées, inadaptées, qui sont un frein à cette tentative d.e renaissance de la région.
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À le vrclp

Si on reprend les enjeux des années 1830-1920, c'est quand même bien à 1a vigne qu'il faut
d'abord trouver les solutions, si nous prerrons confi.ance dans notre terroir. Nous avons un
travail exceptionnel de I'INRA d'Angers à ce sujet, qui devrait être beaucoup tnisux exploité dans
ce sens, sur le terrain, par les vignerons.

Les solutions à la vigne proposées par J Boivin étaient justes, on peut les développer.
Mais je pense qu'un point était sous-estirné, conséquence directe du "complexe de Sauternes" :
la possibilité que nous ofte notre terroir de trier "arssi bien qu'à Sauternes". Or 1es résultats de
plus de 1O années de "nouvelles tries" sont 1à.
Le problème était aussi alors sans doute de mettre un prix de vente correspondant à
I'investissement : perte de rendements + main d'oeuvre.

Si aujourdhui nous parverrons à faire des vins d'exception, reconmls colnïne tels et vendus au
niveau des autres grands liquoreux "de rêve", {et c'est déjà un peu le cas...), c'est toute }'irnage de
nos liquoreux qui change. 11 y aurait sûrement mieux à faire que les ignorer, les dénigrer, et faire
peser des menaces réglementaires sur leurs producteurs !

11 faut arriver en fait à un niveau de prix correspondant à la qualité et permettant aussi de
financer une ou deux "mauvaises années". Car pour moi la question est 1à : le problème des
"mantvaises années" s'est toujours posé, en viticulture, et particutèrement pour les liquoreux.
Les solutions purement oenologiques envisagées dès 1830 et appliquées à partir du début du
XX" siècle ont abouti à la catastrophe. Si on ne sort pas un liquoreux correct des vignes, on ne
peut absolument pas le faire à la cave. Quand nos grand'pères disaient, l'oeil filou, "Mon Dieu
donnez-nous la quantité, la qualité on s'en charge !" , eh bien, même si c'étaient de bons
bonhornmes, ils avaient tout faux.
Car lïIornme ne peut pas rron plus complètement remplacer le Bon Dieu dans la qualité !
La grande leçon de deux siècles de croyances en une science des homrnss omnipotente, c'est
que la science ne permettra jamais à l'horntne de tout comprendre, de tout faire, de tout
maîtriser.
L'hornme appartient à 1a nature, la nature est plus puissante que lleornrtle, le sucre ne remplace
pas 1e soleil.

Mais ce qui est précisément encourageant, c'est ce qui s'est passê en 92 193/94 : si nous
n'avions pas tâillé court, rnieux préparé les vignes et réappris à trier depuis 1985, qu'auraient
été les Layon de ces années diffciles ?

Pourtant, on peut sûrement dire, cotnrne J Boivin en 1924: ne nous faisons pas d'illusions, il y
arrra sans doute des années où même en faisant tout ce travail à la vigne, la météo sera plus
forte que nous. 11 faut donc admettre quï rre sera pas possible de faire des liquoreux, même des
moelleux, tous les ans. Attendre de lbenologie qu'elle fasse de "bonnes années" tous les ans, se
définir cornme une région productrice d'un standard annuel, régulier, de liquoreux, c'est se
condamner au médiocre, all mauvais, et à la vraie fraude. 11 faut donc fonder toute la gamme :
secs, pétillants, demi-secs, moelleux, liquoreux, sur la qualité, le "vin nature" ; un Layon
vendangé au bon moment et qui fait 12" * 2o "natrlre", frais, vif, léger, cornlne il s'en faisait avant
1es années Chaptal, est bien meilleur que le même moût maquillé en moelleux avec le +2,5
réglementaire "maximum".

Le père Cristal, et pas Chaptal ; ce serait peut-être 1à la belle tradition angevine.

Une bonne partie des facteurs qui ont dessiné notre vignoble a été déterminée par les critères de
I'agro-alimentaire des années 60, largement retnis en question aujourd'hui, qui visaient à obtenir
une production de masse de qualité standard, aux cofrts de revient "écrasés" : clones,
mécanisation à outrance, ctrimie idem, abandon des parcelles bien exposées mais difficiles ... 11 y
a peut-être plus de points à examiner à ce sujet qu'on ne le pense...
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À La cavs

I1 ne s'agit pas d'expédier les oenologues en enfer, avec le SO2. Mais 1à aussi, i1 serait dernrnage
de persévérer dans 1a voie de l'agro-alirnentaire des années 60, qui partait du postulat n goût
standard n. Or, le vieux proverbe < tous les goûts sont dans la nature ) est en" train de retrouver
une nouvelle jeunesse, la science à lâppui.

Nous avons besoin de lbenologie moderne pour faire les meilleurs vins possibles avec le
minimum de SO2, le minimum de produits, pour respecter au rnieux 1es fruits que nous
vendangeons. Pour rnieux comprendre les fermentations naturelles, respecter les nillésimes, la
diversité ; et non plus pour faire des vins standards avec une souche de levure sélectionnée.
Pour stabiliser nos vins sans 1es dépouiller...
Le champ de travail d'une oenologie débarrassée de la prétention à la Création est vaste : les
vignerons doivent attendre de lbenologie qu'elle accompagne leurs raisins, leur travail, leurs
rêves, et non slmaginer qu'elle peut "faire" 1e bon vin.

LE PÈRE UBU, ROI DU LAYOil ?

11 devient urgent de modifier la réglementation sur le degré d'alcool minimum acqr.ris pour rros
liquoreux. La législation actuelle : 117o pour un Layon a générique ,, l2a/o pour un Layon
supposé supérieur, n Village ), est rln vrai gag.

C'est la reconnaissance écrite noir sur blanc, officielle, que dans nos conditions (cépage
unique...), nous faisons nos liquoreux avec ( autre chose ) que du botrytis, et que plus nos vins
sont liquoreux moins i1s le doivent au botrytis !
Car le B, A, BA de l'oenologie, c'est que plus un moût naturel est botrytisé, moins d fermente.

En Autriche (première mention d'un vin botr5rtisé : 16O9), le degré mirrimum pour un vin de
botrytis est de 57o.
En Hongrie, l'eszencia (pretniils mention L65O), dont Louis XIV raffolait, n'a que quelques degrés
d'alcool pour une liqueur extraordinaire (et c'est bon !).
En Allemagne, qui a aussi une très vieille tradition, les T.B.A. sont à 5,5o/o.

La situation est simple :
- 11 faut nous interdire de faire des tries à plus de 22o/o - 237o potentiels,
- su imposer les levures sélectionnée, le chauffage...
- et l'assemblage avec des moûts moins botrytisés
- et décréter que tous ces vins liquoreux étrangers ne sont pas du vin !

C'est à dire, imposer d'emblée un standard moyen, basé sur quelles traditions ? Quelle
expérience ? Quelle vérité oenologique, gustative, comlnerciale ?
Mais il y aurait peut-être une solution plus raisonnable : adapter la législation à la vérité du vin?

C'est vraitnent Ubu, roi du Layon : Alors que le Layon est en quête de reconnaissance
qualitative, que l'exigence du marché va. vers des produits plus naturels, moins alcoolisés, et
qubn parle toujours quand même de l'alcool au volant... voilà que des vins de la région, pur
raisin, concentrés, fermentés naturellement, stabilisés de même avec peu de SO2, se vendant
très bien sur le marché mondial des amateurs et des professionnels de liquoreux, sont menacés
de fraude pour r défaut d'alcool o !

Si on ne veut pas être complètement ridicules dans les mois à venir, auprès des consornrnateurs
et des professionnels, il est urgent d'engager une vraie discussion, technique d'abord, sur la
question dans le s instances professionnelles.
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ElT CONCLUSION:

Ce texte est une proposition de réflexion, de discussion.

Je suis persuadé que beaucoup de documents sont inexploités, et aussi que nombreux sont les
vignerons d'active ou à la retraite, qui savent beaucoup de choses, mais 1es ont rnises de côté
dans un grenier de leur mémoire, submergés par le torrent de la modernité, du tout chinique et
de la n rentabilité > qui les faisaient passer pour des imbéciles dès quTs parlaient d'expérience
ou émettaient une objection.

11 ne s'agit pas de mythifier le passé, il n'est pas si glorieux, il y a eu aussi beaucoup de
difEcultés, de manque de perspective, dlmmobitsme. Mais il y . aussi une expérience sous-
estirnée, des souvenirs de vins de coteaux, de travail du so1, de bouteilles T.P.M.G. de 1933 à8/"
d'alcool acquis et pas ma1 de résiduel, et une conscience bien réelle, même si on n'aime pas en
parler, d'avoir fait des vins un peu trop n surnaturels ,.
I1 y aurait beaucoup de gens à mieux écouter.

Et je ne crois pas quï y ait la place pour un gourou et une pensée géniale unique dans notre
petit vignoble. La plupart des vignerons qui se démènent dans leurs vignes pour trouver la pierre
philosophale du chenin sont de vraies têtes de mules, à I'indépendance ombrageuse.
Chacun y va de son expérience, de sa conviction. Mais il y a aussi une vraie richesse de
rencontres, d'échanges... et de dégustations.

I1 ne faudrait surtout pas tuer ce bouillonnement porteur d'avenir. Il faut au contraire, s'appuyer
sur lui et sa diversité pour accompagner une évolution qualitative des vins de notre région.
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Mmc et Tr{r. PITII0N
Vigncruns
3, f lhc.rrrln du h'Ioulin
49750 St. Lanrbcrt du LnttaY

Maditnre, lv{onsiettr,

J,ai eu çolnnrunication dc votre courrie.r au sujet des rl iff ictrltés de f 'ç'mtcttt itt iotl

alcouliquc auxtltrelles vous êtes confrontés'

Il est évidcnt que lorsque lgs concentrntions err sricl'es sont élcvécs, de l'ordru tlc ccllcs

guÈ vous évoqucr, io r"tnr"ilrutto" îrcàîiiqiit âiriî): tipi.detttettt laboric'ttsc ct les degrtls

a'lcooliques acquls ne dépassent e,r fé.ueial 'pas 9 à i0" dlalcool au II]oIIrçttt de l 'arrôt dc la

fermerrtation, Lreci;li diiï; rait quelei iii"irisonr à Ia ftris inhibées pnr I'alcool fomré nrals

surt()ul pal la traute' tçne.Ilr 9n stlcre résiducl'

J,ai récctur)çnr rencontré Ml. C. ASSEI-IN dc I'INRA-URVV d'Angers et j.elui ai PaÏlé

o" notre]r"ririrli. Nous.pe'so-,tt qu" .iirii-cl nc pcrr êrre résolu (-lr.rc par ùne nrodification cles

dispositions réglemr,,iàiirs-regisinniuoit. appll lation' A notrô avis, i l  est néct' 'ssaire C'e'

s,assurer de la qualiré originell" d, nront cle raisiri en irnposant un degré alcoolique en puissa.ttce

nri*irnum .n 6rsr<rl"sî;il;i irppritution ne pourra pâs tue rev_etidiq,réc. Par çsntrÊ, il faut

évirer d,ir''oser';;"j;;i;"àr.oâiiqu. nrinirritrm acquis uprùs ferurerrtatiorr alcoolique" Le

nraintien d,unc telle mesure pourïart, dnns certairrs cas, atler'à I'cttcontre de la qunlité' linale du

produit. t

Veuillez ugréer, Madalnc, Monsieur, l'exllrr:ssion cle mes scrttirttettts distingttés'

A. SCHAEFFER

colmar, le 20 févricr i996

ér.rl,liiir'ar'rrr llJilu' ù arardn tcitrhfiqu ct ktlr.'tlnXiqut plorl s"us

Lt tslalld ,\)ilj,.)itûc des nùÛ:nu clurl&,n lo ncl,.rtlv tt & lo2rttulturt



LE PRÉSIDENT

cP/ASC/1709

Monsieur Patr ick BAUDOIN
Domaine de la Cour d 'Ardenay
49290 C HA U D EFON DS-SU R-LÂYON

Paris,  le 17 septembre 1997

Monsieur,

Merci de m'avoir communiqué votre < Saga du Layon >. Votre retour sur le passé, vos
analyses, vos réflexions sur le < surnaturel >> sont passionnants, instructifs et stimulants.

On voit bien à vous l ire qu'i l  ne faut pas confondre histoire et tradition. L'histoire est un
élément essentiel de la typicité des produits, mais la tradition - mal comprise - peut n'être
qu'une histoire figée, morte, saisie arbitrairement à un moment donné d'une évolution. Vous
en donnez la preuve avec beaucoup de talent et j 'espère que la réglementation rejoindra
votre analyse de bon sens.

aù a-it&na-l

Guy PAILLOTIN

Inst i tut \at ional de la R.echerche Agronomique
Etâblissement public à caractère scienrjfieue et technologiaue p/âcé sous la tuteile conjointe ies rnrnisres chargés ie la rec,lerche et de l agncurture
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LES VINS BLÀNCS D'ÀNJOTJ BT DB TIÀINE ET LOIRE. - LES
VIGNOBLES DE LÀ RIYE DROITE DB LÀ LOIRE,

pflr M GurLLoRy, aîné, président de la Société.

Les vins blancs des premiers crus d'Anjou , dont la
qualité supérieui'e a étè, de toul, temps, appréciée à sa
jusle valeur, mêrne à l'étranger, sont complèternent in-
connus aujourd'hui, sur Ia place de paris. En effet, on
ne voit figurer sur la cote officielle des cours à Bercyr et
a l'entrepôt, sous lc nom de t;ins d,'Anjow, que les petits
vins blancs achetés par le commerce de la capitale, dans
nos crus irrférieurs , et qui sont exclusivemeut destinés
aur coupages arec les vins fonc,ls du llidi.

Aiusi ,  tandis que nos bons vins blancs sont devenus
très-rares et se vendent à des prix excessifs, on trouve
encore sur cette cote (12 septembre 1860), < vins d'Anjou
(230 litres) 75 fr. à 80 fr. la pièce. >

Frappé de cette anomalie si préjudiciable à nos vigno-
bles, nous recherchions depuis longtemps les moyens
d'éclairer le commerce et les consommateurs sur la va-
leur réelle de nos vins blancs de première classe que nos
expositions avaient dtrjà commencé à signaler à I'attention
publique. Dans ce but, nous réunissions les documents
les plus propres à faire apprécier leur mérite, lorsque Ie
traité de commerce avec I'Angleterre, en faisant naître
I'espérance de voir reprendre à nos exportations de vins
une partie des débouchés qu'elles avaient eus autrefois à
l'eitranger, nous a déternriné à ne pas attendre plus
longtemps pour I'accomplissement de cette tâche, àont
l'opportunité devenait une nécessité.

C'est donc sous I'empire de cette conviction que nous
nous hâlons de produire, tlès aujourd'hui, un travail
que pcut-êtle plus tard il y aurait lieu de rendre plus
conrlr lct .

- L'elude historique des vins blancs d'Arijou, depuis
lcs lerups lcs plns reculés jusqu'à nos jours, et  l ' [ r is-
loire des rignobles de la rive droite de la Loire, en for-
merorI les parties plincipales.

XXXIe ÀNNEE .  -  . l te de la 5e Sér ie,  l l

:
i j
i 1
r !

' l



? I I E S E  V r r r C O T , E

Présentéo

à ttgÇolÊ SUpInTEUF.E D'aon'culrup.E Dr \*Gms

Le Le Juin 1924
Jcan  SOIV I I I



T A D L E  D E g : . r A l . r E r i E S

t .  h J .  R .  A
Sta t ion  c t ' . - '  nçers

B r B  L t û T H È Q u E

rES FicIgUF.S ç?ûI ri[FLIIB]rÎ

suli T.A fÊcfruclrnlr DEs vilrs rlE rorif.t i lnar i loglE

à SÂTJÎS,I,|E3 ct cn Al{Jr)U ( Laycn ).

l n t r o r l u e t i o n . . .  r . .  .  . . . . , . .

i - : 1 , c t " j ? U c  C e s  r i { - u x  R é g t o n s

l -  l -  !

IEE-Jiili_iAlIlE t Irg!L:Ii_iig:grSls

Chrp i t " r c  I c r  E tudc ,  Géo [ r r f , f . r . l 1uu .

Ci .ap i  t : .c  i I  i . iud, :  Géologiq i tc

Çnap1r - re  i I I  E tu i t c  1^é téo ro ) , : g rqu r

l,iÛJri.i_E*&ltfl!

SiE!J!T_i&TIIJEI.L

F .  i l  C . '

r'\ I
a:. a:

.:. ,
J ' I

ii.!l!3l-!gls

6 h a p ,  f c r
t t  

r r
*  i ï r
l l  - r t

4 V

ç é ' p a g c s  e t  c n c é p n g r . r  n !

i r c  i a  - p l , n n t a t i n ; . . . . .  . . .

L r : ;  P o r t c - G r - f f r  l .  . ,  .  !  . " fA

q n

u

i



- F , . 7 æ  - - . = + { F æ r 1 : - . - , *  - :  -  j _ - - , & - . j - + r  .

D" P. MAISONNEUVE

L ' A N J O U
S E S  V I G N E S
ET SES VINS

PREMIÈRE FA,RTIE

A N G E R S

I M P R I M Ë R I E  D U  C O M M E R C E

, ,  RUE SAINT'MAURII-LE ,

t925


