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le 4 septembre 1997,
UNE PETITE SAGA DU LAYON

- Patrick Baudouin -

A l'approche des vendanges 1997, sans présager de leurs conditions météorologiques, se pose la
question : comment trier les chenins, quels liquoreux pouvons-nous faire et avons nous envie de
faire, dans les Coteaux du Layon ?

Deux articles parus 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 "CUISINE DU
TERROIR" N°15, est signé J.F. Werner. J'en reproduis ici ce qui m'y intéresse particuliérement.

J.F. WERNER !:

<< LA COURSE AU DEGRE

La renaissance des Coteaux-du-Layon a provoqué un sévére émulation. La mode des "grains
nobles” fait a l'évidence partie de ce renouveau. Il n'empéche : la récolte des raisins a un degré
potentiel d'au moins 16°5 (puis 17°5) ne constitue pas lexploit du siécle. Aussi, nombre de
producteurs poursuivent-ils une course au degré qui finit par atteindre des proportions
faramineuses. On signale ici ou la des 25 ou des 27°, voire un 31° digne du livre Guinness des
records au risque de mettre en bouteilles des vins beaucoup trop denses et trop riches pour figurer
dans un honnéte repas ! Dommage, car lintérét d'un coteaux-du-layon et, plus encore, d'un quarts-
de-chaume tient a la belle acidité due aux terrains schisteux. La raison commande l'équilibre et le
sucre menace la fraicheur. Les vins d'Anjou s'adaptent mal a des pics vertigineux, fussent-ils en
sucre ! >>

M. BETTANE 2:

<< LA NOUVEAUTE, Sélection de grains nobles

Certains vignerons de tradition se refusent d suivre le mouvement. (détermination des régles de
production et de contrdle des sélections de grains nobles) IIs se réservent en particulier le droit
d’une légére chaptalisation en fin de fermentation pour augmenter le degré alcool, dans un objectif
d’équilibre général. Leurs arguments ne manquent pas de valeur. J'ai en effet trop gotité de
sélections de grains nobles déséquilibrées par un excés de liqueur (parfois 10° + 14!). D’un autre
coté un contréle strict des températures avec du matériel moderne et un levurage adroit (et disons le
a nos amis bio absolument nécessaire pour l’élaboration de grands vins liquoreux équilibrés) arrive
au méme résultat que la chaptalisation. L’autre danger de la course a la sélection de grains nobles
dans chaque millésime est la production de cuvées marquées par des gouts iodés et champignonnés
de mauvaise pourriture, que la dégustation obligatoire en bouteilles devrait éliminer. Visiblement
cela n’a pas été le cas en 1993 et 1994 et de nombreuses super-cuvées encensées par la presse
seront & jamais marquées par cette tare.>>

Les vignerons (environ une 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 motuits dépassant 20%,
puis atteignant 23 - 24%, maintenant I'hérésie pése 30%, et entre 20% et 24%, c'est le standard
pour décrocher les médailles... ce qui au fond est trés encourageant...

I1 n'empéche, 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 image : blancs secs,
liquoreux, rosés, rouges ? est floue, et oll est vraiment la tradition ?

Je propose donc, pour mieux comprendre les enjeux actuels et ’expérience Grains Nobles, de
fouiller davantage ce qui I'a précédé, et qui reste encore assez mal exploré.

! Cuisine du Terroir, N°15, J.F. Werner, p 74
2 Vinifera N°15, Printemps 1997, Les grands vins d’Anjou, M. Bettane, p 7
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Dans une’premiére partie, je rassemblerai des éléments allant jusque vers 1900-1924. A mon
avis un tournant se dessine alors, qui va déterminer la nature des vins « Coteaux du Layon »
jusqu’a la fin des années 80, ce que j’aborderai dans une deuxiéme partie.

I. A LA POURSUITE DE LA TRADITION PERDUE
A. CHENIN ET LIQUOREUX :

Si la présence du chenin semble attestée en Anjou depuis le IXe siécle, il est bien difficile de se
faire une idée précise sur les vins qui en sont issus au cours des siécles.

De quand datent les "vins doux”, I'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® siécle, les coteaux de la Loire autour d'Angers, et les
faubourgs d'Angers, fournissent un vin blanc réputé (la Quinte...)3
Mais quel vin ? Tout laisse a penser qu'il s'agit d'un sec.

Maisonneuve* cite Bourdigné déclarant au XVe siécle que le vin d'Anjou posséde ces cinq
qualités : << Si vous voulez un bon vin, que cing quadlités se trouvent réunies en lui ; qu'il soit
nerveux, beau, parfumé, frais, léger >>.

- M. Lachiver défend l'idée que ce sont les hollandais qui ont poussé certains vignobles
francais (Bergerac, Sauternes, et la Loire) a retarder les vendanges pour obtenir des raisins plus
murs, plus aptes a fournir des vins doux qu'ils vendent bien en Europe du nord. Les premiers
témoignages de ces vendanges retardées en France, datent du milieu du XVII® siécle (1666), a
Sauternes et Monbazillac. << A partir du 17¢ siécle, la présence ou l'absence des marchands
hollandais dans la vallée de la Loire est reconnue comme un signe d'aisance ou de marasme
économique. En Anjou les Hollandais s'intéressent particuliérement aux vins tirés des Coteaux -du-
Layon... >>5.

Les Hollandais favorisent le développement du vignoble du Layon au détriment de celui d'Angers
et de la Loire, pour des raisons économiques.

-En 1782¢%:

L’abbé Poncelin dans l'appréciation des différents vins
donl on fail usage en Europe, dit (1) : « Les vins d’An-
Jou sont blancs, doux et fort vineux; ils se gardent assez
longlemps, el sont meilleurs un pen vieux. »

- En 1804 Martineau "Mémoire au Conseil d'Etat"” :

» Ces vins blancs, el particulicrement ceux des coleaux,
sonl dislinguds par deux gualilés précieuses : 1° par leur
Jorce, qui favorise leur transport et leur conservalion;
20 par leur ligueur, qui en provoque la recherchie, et qui
P'a surloul provognée depuis des siccles dans la Belgique,
ou jusqu'a la Révolulion il n’élait consommeé que des vins
blanes. ’

- Bosc, 18098 :

Voici maintenant ce qu'a écrit U'illustre Bosc sur les
vignobles de 'Anjou (1) :

« Les vins d’Anjou croissent dans les schistes, et je sais
pai expérience combien ils sont bons. Ce sont des vins
blancs, que leur caraclere sucré et pétillant rapproche
beaucoup de ceux de Cole-Rotie, de Saint-Peray et aulres
voisins......

» On ne cullive en général dans le département de
Maine el Loire que le pineau blanc.

3Anjou Coteaux du Layon, Frangois Midavaine, p 32

+ L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, Premiére partie, 1925, p 87

5 Vins, vignes et vignerons, M. Lachiver, p 254

¢ Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 173
7 Bulletin de la Société industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 177
8 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 172



- Cavoleau, 18279 :

kn ce qui concerne la qualité, voici comment un ceno-
logue justement eslimé, Cavolean, apprécie Ies vins d’An -
jou (3) : « Dans tout le déparlement, exceplé 4 Saumur,
il ne se fait que du vin blanc. Dans 'arrondissement d’An-
gers, les vins de premidre qualité sonl ceux des coleaux
schisteux du Layon, dont le prix moyen est de 27 franes.
. Viennent ‘ensnile les vins des coleaux de la Loire, dont
-plusicurs cependant sont mis au rang des plus rechierchds. ..
» Les vignobles qui produisent les qualilés supéricures
sont ceux de la coulée de Serrant et de la Rousselliere,
commune de Savenieéres....

- En 184210 :

Plus récemment, c'est-a dire en 1849, M. Auvguste
Petil-Lafitie, délégné par la Société d'agriculture de la
Gironde,au congrés de vignerons d’Angers, en rendant
comple de son voyage, donnail des renseignemenls sur
les vignobles de la rive droite de la Loire, qu'il avait visi-
tés. Voici comment s’exprimail cet observaleur si com-
pélent : « La vigne, sur les colecaux qui bordent la rive
droite de la Loire, depuis 'embouchure de la Maine, dans
la direclion de Sainl-Georges-sur-Loire, est plantée dans
un terrain argileux, trés accidenté, résultant de la roche
schisteuse sur laquelle il repose immédiatement el dont
il renferme de nombreux fragments. Ces vignes sont
disposées en rangées plus ou woias dislanles; leur cul-
ture se fail a la main, et le gros pineau ou chenin est le
cépage qui en fail le fond. Du resle elles sont peu robus-
les, ce qui est cause qu'en général on ne les multiplie pas
par provius, et ce qui n’empéche pas cependant qu'on ne
les charge beaucoup el qu'elles ne donnent souvent en
grande aboudance les vins blancs et trés capileux qu'on
en obtient.

» Lorsque ces vignes sont taillées a un ou deux neeuds,
elles donvenl des vins liquorenx et délicals, recherchés
pour la Belgique; & cing, six ou sepl nceuds, leur produit
est abondanl, mais beaucoup inférienr en qualilé.

Notons alors, il n'y a pas de différence de nature entre les vins blancs de la rive droite de la Loire
et ceux du Layon.

- Maisonneuvel! :

2° CoTEAUX DE LA LOIRE

Ce sont les vins de ces coteaux qui ont les premiers répandu au loin la
haute réputation du vin d’Anjou. Ils se placent encore aujourd’hui a la téte
des plus célebres, bénéficiant A juste titre de leur glorieux passé.

9 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 174
10 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 181
11 L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, Premiére partie, 1925, p 98



- Maisonneuve!2, parlant de la Coulée de Serrant :

Ce vin jouissait d’une grande réputation. Au bout de cing 2 six ans de
bouteille, il possédait tout son mérite ; i une magnifique couleur ambrée,
& un parfum exquis s’ajoutait un gofit ot I'on retrouvait, avec celui du
raisin bien miir, une chair, une ampleur, qui laissaient au palais un souvenir
inoubliable.

Et c’était,"en outre, un vin de longue garde. Au bout de quarante-cinq
années, 1l avait encore toute sa valeur. La Coulée de Serrant était le joyau
de nos vins blancs, ¢’était, peut-on dire, le Chateau-Yquem de I’Anjou.

- Guillory Ainé!® inventorie en 1860, 1 334 ha de vignes de blanc répartis sur sept
communes de Bouchemaine a Saint Germain des Prés, produisant en moyenne 5 400 barriques
de 2,30 hl, soit ... 9,3 hl/ha... Il décrit ainsi les vinifications :

Le goat de fruil, la douceur et la mousse de ces vins,
qualilés anjourd’hui si recherchées, ne sont dus qu'a
leur mise prématurde en boutcilles en février ou mars.

Lorsqu'an contraire on licut a avoir des vius sces et
légers, on suit 'ancienne méthode, qui.consislait a ne
pas lirer en bouleilles les vins d’Anjon avant le mois de
seplembre de l'année qui suit celle de la production.
Lorsqu’on posséde de bonnes caves ou celliers sous voule
ou sous plancher, & 'abri des varialions almosphériques,
sans conlact avec des vins nouveaux, ni maliére fer-
menlescible, on donserve rés-bien nos vins blancs pen-
dant deux anndes en barriques. Dans ce cas, ils affeclent
avec la délicatesse el le parfum qu'ils ont gagnds en ton-
neau, la matarilé si appréciée des gonrmets, qualilss qui
ne font que se perfectionner en vieillissanl dans les bou-
Leilles.

Et il cite un compte-rendu d'exposition de 185014 :

tous ces vins dont nous avons eu A déguster les
¢chantillons appartenant a plus d’un demi-siécle de pro-
duction comparée, nous ont offert des vins fins et géné-
reux, légers, délicats et limpides, doux, secs ou mous-
seux, de qualilés aussi éminenles que remarquables,

- En 1925 Maisonneuve!S écrit : <<Jl n’est donc pas douteux, en effet, que notre vin blanc
actuel, obtenu du Chenin blanc, différe, dans une certaine mesure, de celui qu’on obtenait, il ya
quelques siécles, avec le méme cépage. [...] Il fut un temps, encore assez peu éloigné de nous, ou on
ne faisait en Anjou que des vins blancs pétillants et mousseux.>>

- Dans sa thése présentée en 1924 a I'ESA d'Angers, Jean Boivin!6 écrit :

<< Quant a fixer la date ou méme l'époque a laquelle on a commencé a faire des vins doux, la chose
est nettement impossible.

Avant la reconstitution de 1876, la vigne semblait donner sans beaucoup de soins, d'elle-méme, un
vin réputé, mais suivant les années ce vin était sec, pétillant ou doux. On ne cherchait pas a cette
époque a faire un type de vin bien déterminé. Mais, a partir de ce moment (...) peu a peu, lidée a
germé dans les esprits, d'essayer de produire tous les ans un vin bien liquoreux, idée travaillée et
poussée par les négociants, eux-mémes, entrainés par le gout du consommateur pour les vins
liquoreux.>>

12 L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, Premiére partie, 1925, p 115

13 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 184

14 Compte rendu de I'sxposition des produits vinicoles de Maine et loire, 1849-1850. - Dégustation, appréciation des vins,
p8lets2

15 L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, Premiére partie, 1925, p 86

1¢ Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble 4 Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 14
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Je pencherais plutét, 4 I'examen de ces divers éléments, pour ce point de vue :

Prédominance des vins secs en Loire et Layon jusqu'au XVII€ siécle, développement des vins dou)'( fll partir du XVII®
siecle, mais au gré des aléas historiques (guerre avec la Hollande, guerres de Vendée, me}eo...) et lde l?urs
conséquences humaines et économiques, fluctuations entre les vins secs, les vins pétillants et les vins doux, jusqu'aux
années 1920.

B. LA POURRITURE NOBLE, LES TRIES :

Maisonneuve cite I'écrivain Saumurois Drapeau qui en 1765 écrit . << Est-il étonnant que nos vins perdent de {eur
crédit ? Pourquoi tant se presser comme on le fait ? Nos péres vendangeaient autrefois tous les derniers de {'Anjou,

aujourd'hui ce sont mes voisins qui le font.>>

L'ampélographe Odart en 184217 :

» Toutefois ces deux avantages d’abondance et de qua-
lité ne se produisent pas simultanément ; la qualilé suc-
ctde a I'abondance, et encore dans certains sols a fonds
argileux et dans des exposilions oit la maturité requise
puissc 8’opdrer. C'est méme une condilion essentielle de
ne prendre la vendange qu'a une naturité ontrepassée,
telle gue celle qu'elle alteint quelquefois vers la Toussaint,
quand la pellicule, altendrie par les pluies, tombe en spha-

céle; mais il faut en oulre que la température des derniers
mois soit chaude. C'est particuliérement a ce cépage que
les bons vins blancs de la Loire, qui s'exportent en Bel-
gique et en Hollande, doivent leur réputation. '

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

La prémiére conditiod pour faive de boi vin est dé Wenid
ployer que des raisins bicn mars., Nons obtenons rarement
une matirité bien égale; en admettant méme une seule va-
ricté de eépage. Peu de propriétairesont Rurs vighes réut
nies dans un seul morcenn. L.a différence de terrain; celle
de Pexposition, I'age ot 'étnt des ceps sont antant de causes
qui avanceht ou retardent la maturté. Si ld4 bans de verit
dange qui'sont \ink atteinte A la-prop:idid; saris aucune
compensation utile, perméttatent de thoisir le moment dé
vendanger, il fandiait commencer par les morceatix dont
les raisins sont 18 plus avances, Mais cela hé sufliraft pas:
dans le méme morceau, dans s mdmie cepgs Hl y 4 e rai:
sins mars et d’autres qui ne fe sdnt pas. 1t y en a fquiy pa:
raissant ih0irs, sont aigres ou mitivaig par dielqne aotre
cause. On doit donc faire iin choix et n’ehlever dans une
piemigte tournée que les raisins mbrs et de badne yualiré.
Dans une seconde tournée on premd ce qut esl TEdé ; pour
eh faire du vin de seconde quatité:- Quélqued propriétaire3
ne font passer qw'ime fois dans 13 vigne. Mdis alors Ia ven<
dangeuse a deux baqdets, I'un pour les hony tdistiis; Paitied
pour les mauvais. Quelquefois on met deux feifitnes pat
eep, 'une prend le bon et Pautte le rebut. Si ce $Oft ded
raisins noirs que 'on vendange | le pourri ne pouvant doti:
ner de couleur, il faut le mettre dans le tii, Quant aux rai-
sins bllincs le pourri s'il n’est it seé ni moisl, de met avec
le bou. " ) : '

17 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 182-183



Guillory Ainé, en 1860 :

Les vendanges, & de rares exceplions prés, se font en
oclobre, lorsqu’on a reconnu que ta maturité du raisin
eslaussi parfaile que possible, el qu'il s’y trouve au moins
un quarl de pourri.

Maisonneuve!8 ;

CHAPITRE XVI

VINIFICATION EN ANJOU

« Sois le premier 3 labourer la terre. le pre-

. . mier 3 brQler les sarments enlevés, &

: rempdrter les échalas A la maison, mais
sois le dernier A vendanger. »

. i VIRGILE, Géorgiques.

L. — LA VENDANGE

omment doit se faire la vehdange. — Il y a deux méthodes.
C Certains propriétaires considérant avant tout la quantité de la

récolte & obtenir et la rapidité de I’opération, font couper d’une
seule fois tous les raisins indistinctement, malgré leur inégale

maturité. :

D’autres, s’attachant surtout 3 la qualité, procédent par triage. Défense
est faite aux vendangeurs de couper les raisins encore trop verts, lesquels
nuiraient 3 la qualité du vin, mais qui, laissés sur la souche, miriront plus
tard. Ils attendent pour commencer la vendange des raisins blancs qu’une
partie des grappes seient envahies par la pourriture noble. Cette premiére
vendange faite, ils attendent pour recommencer, quune nouvelle partie de
la’ récolte présente la méme surmaturation. En passant ainsi deux, trois,
quatre fois dans la vigne, on ne ramasse a chaque tour que des raisins par-
faitement mirs. . .

Cest & cette seule condition qu’on peut obtenir de grands vins; et ainsi
des vignes qui ne sont pas classées parmi les grands crus, arrivent 2 donner
des produits qui ne le cédent guére aux meilleurs.

Cette facon de vendanger est assurément plus longue et plus cofiteuse;
mais le propriétaire qui la pratique J gagne encore, car il vend son vin
bien plus cher et maintient la réputation de son cellier.

18 Le Vigneron Angevin, Deuxiéme partie de L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, 1926, p 275-276



J. Boivin!? :

<< D'autre part, lorsque le temps est propice d la surmaturation, c'est a dire, que l'humidité est assez
grande et le soleil assez chaud, certains propriétaires retardent quelque peu leur vendange et
attendent qu'il y ait dans chaque grappe quelques grains atteints de pourriture noble. On admet qu'il
est bon de vendanger lorsquil y a environ 1/3 de bon pourri par grappe. On obtient alors selon
lavis de nombreux viticulteurs, le maximum de qualité allié a une production qui peut étre
rémunératrice.>>

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 que nous avons
accumulée depuis une dizaine d'années maintenant dans la région, aprés la grande interruption
des années 50-85, il est clair que les tries du temps jadis n'étaient pas trés poussées, que les
concentrations de motts botrytisés n'étaient pas énormes.

Drailleurs J. Boivin compare les vendanges du Layon avec celles de Sauternes qu'il décrit ainsi :
<< Sur les différentes grappes de raisin, on a des grains dont l'état de maturation et de pourriture
est plus ou moins avancé. D'ou la nécessité de tries permettant de ne recueillir que les grains bien a
point et susceptibles de donner des motts trés concentrés.

A la premiére trie, on ramasse les raisins passerillés et rotis. On obtient alors des motts de densité
trés élevée qui peuvent atteindre 25 et méme 30° Beaumé. Ils donneront les vins de téte ou créme
de téte. La qualité extraordinaire de ces vins provient de ce qu'ils sont produits a l'aide de grains qui
murissant trés tot ont subi l'action desséchante d'un soleil brilant, aprés que leur épiderme a été
détruit par le botrytis Cinéréa.

A la seconde trie, on ramasse les grains rétis.

A la troisiéme, les grains rotis et pourris ; ces deux tries donnent des vins qui bien que moins bons
que ceux de la premiére, offre encore une quantité exceptionnelle. Ce sont les vins de centre.

Aprés ces trois premiers tries, on fait encore 2,3,4, autres tries, suivant l'année et dans la derniére,
on ramasse tout, méme les grains non pourris. Le produit de ces tries forme les vins de Queue, dont
la valeur est beaucoup moindre que celle des vins provenant de tries précédentes. >>20

Les mouts ainsi obtenus a Sauternes ne pouvaient donc qu'étre beaucoup plus botrytisés, 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

degres?! qu'il a mesuré dans sa propriété et chez d'autres vignerons a l'aide d'un alcoométre. Il
s'agit de vins secs probablement "Pinot blanc" (= chenin).

1861 Grand Baunay, Fouassiéres 11,4

1858 FAYE 13,5

1858 Chanzé (Faye) 13

1846 Savenniéres Roche aux Moines 13

1859 Chanzé 12 (Ce vin est d'une douceur remarquable|
Il conclut :

cette richesse alcoolique pourra,
suivant les années, les cépages el la diversité des terrains,
varier entre 4 et 14° pour cent d’alcool; que ce dernicr
chiffre pourra élre atteint, peul-étre méme dépassé, dans
nos années exceplionnellement bonnes; qu'au conlraire,
dans nos anndes les plus mauvaises, nos plus mauvais
vins pourront! ne donner que 4 pour cent d'alcool; que
conséquemment la moyenue de celle richesse alcooligne
variera enlre les chiffres 8 et 12.

19 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 140

=® Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 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 154



En 1842, Sébille-Auger :

terminée.

Dans les bonnes années
le mout pése 16 4 18 degrés, et le vin qui en provient pése
encore 7 a 8 degrés quand la fermentation tumultueuse est

On trouve aussi dans Maisonneuve des indications trés intéressantes?? :

15 4 20 hectolitres a T’hec-

tare constituent un maximum ; mais on arrive alors 2 200, 250 grammes
de sucre par litre de moiit et, dans des conditions exceptionnelles, jusqu’a
315 grammes comme moyenne de la cuvée (Parnay, 1906).

COMPOSITION MOYENNE DES MOUTS DE CHENIN BLANC

1902 a 1923

]\ " ANNEE DENSITE SUCRE 4 BECOOL ACIDITE
1902 1069 155 901 10,1
1903 1066 147 86 9,7
1904 1087 203 11°9 7,3
1905 1075 170 . 10°0 9,7

1906 1089 209 1202 5,4 I

1907 1065 143 -84 8,3
1908 1086 199 1107 7,8
1909 1078 178 10°5 8,7
1910 1061 132 7°8 11,2
1911 1088 205 1201 4,8
1912 1070 156 902 13,0
1913 1076 174 1002 10,0

1914 1086 198 11°6 8,23

1917 1080 183 10°8 8,76
1918 1082 188 11°0 8,5
1919 1094 220 1209 7,4
1920 1084 194 11°4 8,4
1921 1113 270 1509 6,5
1922 1085 196 11°5 7,8
1923 1085 196 11°5 6,4

N. B, — Le sucre estte:tprimé en grammes de glucose par litre de mout. L'acidité
’ tbtale est exprimée en grammes d'acide sulfurique par litre de moiit.

R AL T |

22 Le Vigneron Angevin, Deuxiéme partie de L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, 1926, p 279-282-302



Composition chimique de quelques grands vins blancs d’Anjou

| ' ' PAR LITRE DE VIN
ANNEES LOCALITES ALCOOL sucaz scromd | mxraarT sec
N TOTAL CENDRES GLYCRRINE
BN oLucose ACIDK SULFUR. A 100° '
- gr. gr. gr. g,
1846 Rochefort 1200 20.9 4. .41 39.89 1.92
1865 Rochefort 12°0 41.9 4.31 62.80 1.41
1874 La Possonniére 13°5 30.2 4.81 51.80 1.72
1893 Beaulieu 13°5 57.9 4.31 » »
» Brézé 11°6 31.1 412 44 .0 1.40
» Andard 1201 40.3 4.41 » 1.80
1900 Faye 14°0 29.7 4.70 49 .12 2.12 9.0
» Bonnezeaux 1195 74 .4 4.50 96.72 2.16 13.1
» Brézé 10°8 912 3.88 119.32 2.16 17.2
» Parnay 10°4 91.2 3.52 128.0 » :
» Bréze 1305 13.1 6.17 34.88 1.92
1904 " Savenniéres 1208. 13.8 5.59 33.32- 1.36
1911 Thouarcé 1404 2.2 3.23 20.40 2.34
» Faye . 1205 37.5 -3.33 55.04 2.28
» Brézé 1102 69.4 4.60 101 .30 2.36
» Dampierre 1109 28 .4 4 .11 49 .04 2.04
» Savenniéres [204 3.3 3.72 21.40 2.00
1921 Le Champ A 1408 36.0 -5.29 52.64 1.92
» . Faye 1502 65.0 4.50 86.92 2 16
» Beaulieu 1307 71.1° 5.68 87.92 2.08
» e Savenniéres 1007 173.3 5.78 207.80 2.94 .
» { S'-Barthélemy 1308 23.6 5.78 44 84 2.16 o
» Huillé 13°9 54.1 4.90 72.72 1.88
6.37 47 .16 2.58

» Saumur 1303 20.4

J. Boivin 23:

<< Dans le Layon, on n'obtient pas des mouts de densité aussi forte que dans le Sauternais. Il est
en effet rare d'obtenir en Anjou, des motuts de 20° et méme 15° Beaumé. Le plus souvent, ils ne font

que 13 a 14°. >>

Je reviendrais sur les efforts des années 80 - 90 pour arriver i obtenir les potentiels "Grains
Nobles”, mais ces chiffres devraient inciter Mr Werner a un peu plus de prudence, et aussi de

modestie...

On peut compléter ces éléments par un article écrit par M. Renou, Directeur du Syndicat Viticole

de Thouarcé?2+ : ) .
Dans de tels terrains, une taille

courte et des fumures modérées
aménent de faibles rendements,
mais augmentent sérieusement la ri-
chesse alcool en puissance des
mofits et par suite le degré. Voici
d’ailleurs, la teneur de quelques-uns
d’entre eux :

1900. . . Alcool en puissance. 16°

1904. . . — — 13°,6
1906. — — 16°,3
1911. — - 1301
1914. —_ — 1591
1919. -— — 15¢

1921. — — 17°,9
1931. — — 13,6

3 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble 4 Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,

Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 167
24 Grands Crus et Vins de France, Le cru de Bonnezeaux, M. Renou, p 499-500
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Moyennes “
e —
Années Production 3 'ha  Degré alcool probable A cidire Acidite  Alcoolprod.  Acidité
921 sh laxeimum ¥inimum Maxi—mum lir;num - -
A ° 18°2  14°7 6. 17 4g. °
Moyenne de 1903 ¥ g0 165 554
a 193]. - 13He° 78 14°1 96 9gr. 69 6g. 36 1199 8,02

La moyenne de 1903 & 1931 a Bonnezeaux, pour une production de 13,7 hl/ha s'établit donc a
11,9%, avec un maximum de 14,1%.
1921, année exceptionnelle, atteint 18,2% avec un rendement de 5 hi/ha.

D. QUEL EQUILIBRE SUCRE/ALCOOL ?

ATépoque pas de levures sélectionnées, et des moyens de chauffage réduits...
On a vu que Sébille Auger indique qu'en bonne année le moit pése 16 a 18%, et que le vin qui
en provient contient encore 7 a 8% potentiels : soit un 11 + 7, ou 10 + 8.
Sur le tableau de Maisonneuve, on peut relever que les alcools acquis vont de 10,4% a 15,2%.
Deux remarques : ‘ s

- en 1921, année exceptionnelle donc, le liquoreux le plus puissant (potentiel total) est a
Savenniéres, et avec 20,8 il n'atteint que 10,7%. Il y a tout lieu de penser qu'il y avait 1a du
botrytis ? ‘ .

- les deux autres vins, a 10,4% et 10,8%, Parnay et Brezé ne sont pas les plus maigres :
ils font respectivement 15,7 et 16,1 de total, ce qui les situe nettement au dessus de la moyenne.
Maisonneuve?S classe ainsi les vins d'Anjou blancs :

Leur classification d’aprés la dégustation. — On peut classer les vins.
d’Anjou en tenant compte & la fois de leur teneur en alcool et de leur
liqueur. On aura ainsi : '

- Des vins liquoreux, avec 60 ou 90 grammes de sucre restant par litre,.
et 10°5 a 13°5 d’alcool

Des vins demi-liguoreux avec 30 & 50 grammes de sucre et 11° 3 14°
d’alcool ; _ . '

Des vins demi-secs, avec 20 & 30 grammes de sucre et 10 3 14° d’alcool ;

Des vins secs, sans sucre restant, et faisant quelquefois jusqu’a 15*
d’alcool. \

Pour lui, un vin liquoreux peut acquérir moins d'alcool qu'un vin demi-liquoreux.

J. Boivin?® dans sa thése : << Grdce a cette méthode de surveillance attentive, la fermentation se
calme peu a peu, cesse complétement, et on arrive ainsi a obtenir des vins de 11 a 12% d'alcool
avec 2 a 3° de sucre. C'est ainsi que sont obtenus les plus grands vins du Layon, qui n'ont jamais
bougé, et sont restés exempts de fermentations secondaires. >>

%5 Le Vigneron Angevin, Deuxiéme partie de L’Anjou ses vignes et ses vins, Dr P. Maisonneuve, 1926, p 303
26 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a4 Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 167
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E. LES "MAUVAISES ANNEES" ET "L'AMELIORATION DES VINS"

Deés 1830, l'oenologue angevin Sébille Auger publie un travail sur les moyens d'améliorer les

vins d'Anjou dans les mauvaises années. Il situe le probléme dans un contexte €conomique bien
précis?7 :

» Nos vins de premiere classe ont recu le nom de vins
pour la mer, parce qu'aulrefois ils élaient tous achetds
par des négociants de la Hollande et de la Belgique, qui les
cmbarquaient a Nanles. Mais actuellement les vins de
Bordeaux remplacent souvent les ndlres; ce n'est plns que
dans les bonnes années que 'on -recoit des commissions
pour les Pays-Bas. Le plus souvent, nos premiers vins
sout exporlés dans les déparlements voisins, par exemple

dans ceux de la Sarthe et de 1a Mayenne, ot déja méme
ils ont quelquefois & lulter contre les vins de Bordeaux.
- La facililé de I'arrivage de Tes vins, par I'entremise des
pelits ports de la Brelagne, a créé cette concurrence, et
nous ne pourrons la soulenir qu’en nous attachant a don-
ner aux notres toule la qualité dont ils sont susceplibles,
et particuliérement la blancheur, le corps et suriout la
douceur que recherchent spécialement nos consomma-
teurs. Dans les bonnes années, nos vins ont naturellement
ces trois gnalités, mais ils manquent des deux derniéres
dans les mauvaises et méme dans les médiocres. Sans
vouloir prétendre que I'on peul faire de bon vin dans les
plus mauvaises années, je puis an moins assurer qu'il est
“toujours possible d'améliorer celui que donnent les an-
‘ nées froidcs el pluvieuses. »

En octobre 1842 se tient la "18T€ session du Congrés de vignerons et producteurs de cidre” a
Angers. Dans le compte-rendu de cette session, édité dans le Bulletin de la Société Industrielle
d'Angers n°6, 1843, on trouve une communication de Sébille Auger sur le méme théme. Aprés
avoir expliqueé qu'il lui parait difficile d'améliorer le mode de culture, il écrit2s :

Cest donc vers 1a fabrication du virr que doivent se tour-
nee nos efforts, non pour obtenir de I'économis, ¢é qui ne
paralt pas possible, mais pour améliorer la gualité, dans

I mianviiises andesy ¢t oBtrRiF pir 1h de meille‘drs phx et
des déhovches plus grahils et Plus certains.’

Suivent les conseils de vendange, déja cités plus haut (cf. B. La pourriture noble, les tries).
Il passe en revue différentes techniques oenologiques, puis29 :

En effet, pour rendre douxles vins, 1l n'y a que deux
moyens : ajouter du sucre au modt qui ¥en contient pas
assez, ou soustraire du ferment pour empécher la décompo-
sition de toute la matigre sucrée. Ajouter du sucre n'est
possible qu’a ceux qui peuvent vendre leur vin en bou-
teilles, de prés de 1 fr. 50 c. & 2 fr, Mais les procédés qu’on
peut emplayer ne conduisent que fort: 1mparf‘ulement au
bul que I'on veuny atteindre.

Rappelons ce que le chimiste Chaptal écrivait dans "l'Art de faire les vins' en 1801
<<Expériences de 1776... Ces expériences me paraissent prouver avec évidence que le meilleur
moyen de remédier au défaut de maturité des raisins est de suivre ce que la nature nous indique,

c’est a dire d’introduire dans le mout la quantité de principe sucré nécessaire qu’elle n'a pu lui
donner.>>

27 Bu]letm de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1860, N° 4 et 5, p 175
Bulletm de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1843, N° 6, p 506
° Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1843, N° 6, p 509-510
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En 1862 Guillory Ainé publie un article "Les vins blancs de Maine et Loire, dans les mauvaises
années”. Reprenant les travaux de Sébille Auger, il aborde de nouveau la question®

L.e sucrage ou I'alcoolisation des moftils modifiant d'une
maniére sensible les principaux caracléres du vin, el la
question économique donnant souven! lieu a des ms-
comples, je n'ai pas pensé qu'il ful ulile de m’en occu-
per. Les essais lcutés autrefois par le général Delaage, le
président de Beauregard et aulres, ayant laissé des don-
les sur I'cfficacilé de ces agenls sur nos vins d’Anjou, il
n y a pas ¢t¢ donné suile, que je sache.

En 1842, Sébille Auger concluait ainsi son étude déja citées! :

t La production des vins serait pour la France en général
el pour notre département en particulier une source de
richesse, si leur placement pouvait se faire aux conditions
qui ont existé autrefois. C'est une espérance A laquelle it
faut renoncer, .. oo Gt e
: Aujourd’hui, les vignes ne rendent pas a leurs proprié-
tairesun dédommagement suffisant des soins et des dépenses
qu’elles leur cotitent, On "dit que la production a ¢té trop
aungmentée. Cela peut étre., mais oussi la consommation ,
par-suite 'de I'aisance’ généralement répandue, aurait da
suivre une progression aussi forte. Comme il n’a pas été
possible d’abaisser davantage le prix des vins, le reméde au
mal dont on se plaint généralemient est d’en diminner la
. quantité. il faudrait donc rendre a la culture des céréales,
des fourrages et des bois tous les terrains qui leur sont pro-
pres, et'ne conserver en vignes que ceux desquels on ne
peut obtenir de praodaits‘plus’ proﬁtahles que le vin.}
' Auvers To la octobre 1842 T i

L. SEBILLE AUGER.

En ce 19¢ siécle, jusqu’au phylloxéra ( 1893 en Anjou ), il semble reconnu que les « vins doux »
puissent assurer les meilleurs revenus, et soient les meilleurs étendards des vins d’Anjou. Mais
comment les améliorer, et surtout régulariser ce revenu - face a la concurrence bordelaise - et en
"années difficiles” ? La réponse n’est pas principalement cherchée dans les vignes, et ne semble
pas évidente a trouver par l'oenologie encore balbutiante : La chaptalisation ne plait pas
vraiment.

I1. LES ANNEES 1920 - 1930 : UN TOURNANT RESOLUMENT MODERNE

Au début du XX- siécle, comment se pose la question de la rentabilité du vignoble angevin de
chenin, et quelles solutions sont envisagées ?

La thése de Jean Boivin de 1924 est un document passionnant, car elle se situe & un moment
charniére. L'auteur n'est pas n'importe qui en Anjou. Le titre de sa thése est "Des facteurs qui
influent sur la production des vins de pourriture noble a Sauternes et en Anjou (Layon)." Toutes les
questions, de la vigne a la vente du vin, sont étudiées.

Bulletm de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1862, N° S, p 174
Bulletm de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1843, N° 6, p 515
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I1 aborde dinsi la question économiques? :

<< Prix des Vins du Layon.

Avant la guerre, les vins du Layon étaient relativement peu connus. Mais, durant cette derniére ils
pénétrérent dans les coins les plus reculés de la France et de lEtranger et y furent goutés et
appréciés. Ils occupent depuis lors la place qu'ils auraient du toujours occuper, c'est a dire celle des
grands vins. Il est juste de dire que les efforts de la station Oenologique, la Société des Viticulteurs,
l'activité de certains de nos négociants et de certains propriétaires entrent pour une large part dans
la bonine renommée qui plane a l'heure actuelle au-dessus de nos vins du Layon.

Il en est résulté des prix de vente plus rémunérateurs et en rapport avec les frais de production
actuels.

On ne peut s'empécher de plaindre le viticulteur d'avant-guerre obligé de se contenter d'un bénéfice
st petit qu'il se changeait parfois en déficit. Le temps n'est pas si loin ou le vin blanc se vendait 70 et
80 francs la barrique. La guerre fit changer les cours qui dépassérent 100 francs, atteignirent 250
Jfrs en 1916, 400 frs en 1917 et 500 frs en 1918. Le maximum fut atteint en 1919 avec le prix de
700 frs la barrique puis les cours fléchirent légérement, pour venir en 1922 & 400 frseten 1923 a
450 frs.>>

Je ne connais pas I'équivalence en francs constants, mais cela multiplie par 6 en 10 ans le prix -
de vente d'une barrique de Layon, et il s'agit 1a réellement d'un progrés du revenu des vignerons.

J. Boivin fait une étude comparative : avant la 1°T¢ guerre mondiale le revenu net par hectare
est de 47 francs, en 1919/1923 de 1429 francs. Il termine en faisant une évaluation sur la méme
propriété, du revenu net qui serait tiré en ne produisant que des secs : 1286 F. Il en conclue?? :
<<La production des vins liquoreux donne en Anjou des bénéfices plus élevés que celle des vins
secs dans la période actuelle.>>

Sébille Auger, encore lui, écrivait a4 ce sujet en 1842 : << Le commerce recherche toujours les vins
doux.>> ‘

Et la question qu'il posait3* :

La fermentation des vins blancs offre plus de difficultés
que celle des vins rouges, parce que s’il convient pour les
derniers que toute la partie sucrée soit décomposée, il faut
au contraire qu’il en reste dans les vins blancs une portion
trés sensible. Le commerce recherche toujours les vins
doux; il les préfére méme a ceux plus légdrs et sans ver-
deur qui peuvent étre tout aussi généreux. C'est donc i
donner de la douceur aux vins dans les-mauvaises années,
qu’il faut s’attacher; et le probléme est trés difficile a ré-
soudre.

et a laquelle il n'avait pas trouvé de réponse oenologique vraiment satisfaisante, est reposée avec
d'autant plus de force dans les années 20 que les vignerons sont en position de gagner plus
d'argent avec leurs liquoreux, et que les conditions oenologiques ont changé depuis ce qu'il
écrivaitss :

Aussi longtemps que la science ne sera parvenue a sou-
lever le voile dont est encore enveloppée la fermentation,
on ne peut espérer pouvoir la perfectionner. La nature du
ferment et son mode d’action sont des mysteres qu’on n’a
pu dévoiler. Tant qu’ils resteront ignorés, la fermentation
sera une uvre de routine. L’obsérvation et une longue pra-
lique pourront y apporter quelques améliorations, mais
non la faire arriver a sa perfection. .

*2 Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 193

Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 200
3 Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1843, N° 6, p 509
» Bulletin de la Société Industrielle d’Angers et du département du Maine et Loire, 1843, N° 6, p 512
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J. Boivin ecrlt quant a lui, en 192436 : << ]I est plus facile de constater que le bénéfice net réalisé a
Phectare dans la période qui a précédé la guerre, loin d’étre satisfaisant, était réduit a Sauternes
comme en Anjou, a sa plus simple expression, lorsqu’il ne se changeait pas en déficit. A heure
actuelle au contraire, les rendements économiques sont meilleurs, et s’ils sont loin d'atteindre en
Anjou ceux du Sauternais, ils sont cependant trés rémunérateurs. Mais il ne faut se faire aucune
illusion. Il est probable en effet, que cette période de prospérité ne durera pas. Il suffit qu'il vienne,
en effet, une ou deux mauvaises années, de ces années ou la production est nulle, ou & peu pres,
pour que soient englouties avec la plus effroyable rapidité, les quelques économies que le viticulteur
a pu faire durant ces temps derniers. >>

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

Aux chapitres "Débourbage”, "Correction des motts", "Fermentation”, "Soins aux vins durant les
années de fut", la thése de J. Boivin nous donne, 4 mon avis, les clés du tournant des années
20.

Débourbage :
- A Sauternes le débourbage est a déconseillers? :

<< C'est que les motits du sauternais, trés riches en sucre, ont un difficulté trés grande a fermenter.
1l faut donc laisser un nombre maxima de levures.>>
- Mais dans le Layon :

<< Pour ce qui est des vins du Layon, il me semble que le débourbage serait a conseiller aussi
souvent que le besoin s'en fait sentir. Le tableau ci-contre indique en effet qu'il donne des résultats
satisfaisants.

Il aurait comme gros avantage de ralentir une fermentation, qui par suite d'une richesse
saccharimétique moins grande, aboutissant non pas & un vin liquoreux, mais @ un vin sec, corseé,
alcoolique.>>

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

- la méthode "traditionnelle” :
<< C'est pourquoi la fermentation laissée a elle-méme, aboutit & la production d'un vin alcoolique,
mais sec. Le propriétaire prévoyant et désireux de faire des vins doux, dirige et surveille avec le
plus grand soin, sa fermentation. Pour ce faire, il utilise généralement l'action de la température. Il
refroidit son cellier ou le chauffe naturellement ou artificiellement, suivant que son appareil lui
permet de doser en alcool ou son palais lui indique que la fermentation s'emballe ou se ralentit.
C'est surtout par la dégustation que les viticulteurs arrivent & bien suivre leur fermentation, et a
produire un vin trés agréable.
Grace a cette méthode de surveillance attentive, la fermentation se calme peu a peu, cesse
complétement, et on arrive ainsi d obtenir des vins de 11° a 12° d'alcool avec 2 a 3° de sucre. C'est
ainsi que sont obtenus les plus grands vins du Layon, qui n'ont jamais bougé, et sont restés
exempts de toute maladie et fermentation secondaire. Il est inutile de dire que pour obtenir de tels
résultats, il faut une grande connaissance des motts du chenin, en plus un esprit d'observation
toujours en éveil. >>38

- La méthode "moderne" est une conséquence directe de la chaptalisation des mofts.
Avec la guerre et la montée des cours elle semble se généraliser dans les années 1920...
<< Dans l'Anjou, ot le climat est moins clément et rend plus difficile l'obtention réguliére de vins
liquoreux, on est obligé de parer en certaines années, a la richesse insuffisante du jus des grappes
en sucre par certaines pratiques qui demandent de la part du viticulteur, beaucoup de soins et
d’attention.
Je citerai ici quelques unes de ces pratiques et je m'étendrai un peu plus longuement sur l'une d'elle.
Ce sont : La concentration sur souche

La concentration par évaporation
L'emploi de motts mutés

Enfin, la chaptalisation, qui, parmi ces diverses méthodes est la plus employée et la plus pratique.

]

% Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 201

' Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou (Layon), Thése 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 a Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 167
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Que faut-il penser de la chaptalisation ?
La chaptalisation a été longtemps repoussée par les vieux viticulteurs comme un procédé indigne et
peu intéressant. "Le vin nature” telle était le but auquel on devait tendre. Cependant, depuis la
guerre, comme je l'ai déja dit, l'usage de chaptaliser s'est généralisé et aujourdhui ce procédé de
correction des motits est utilisé un peu partout. Que faut-il donc en penser ?
Il est juste de dire que la chaptalisation en elle-méme est logique et doit donner de bons résultats. Si
linverse a lieu trop souvent, c'est qu'elle n'est pas faite a temps ou qu'elle est mal faite. Il faut
reconnaitre aussi qu'elle donne au vin un moelleux, trés agréable, qui augmente considérablement
la valeur et en rend la vente plus facile.
Pour ce qui est de fixer lequel des deux vins de méme année lun chaptalisé l'autre pas, est le
meilleur, tout cela dépend des gouts et la-dessus, les opinions différent chez le négociant comme
chez le propriétaire.
La chaptalisation est un procédé pratique pour parer 4 la richesse en saccharine insuffisante de nos
motts, quand les conditions climatiques ont été par trop défavorables, mais il convient de remarquer
que son réle est moins parfait que celui de la nature qui dans les bonnes années revét nos vins
d'Anjou d'un charme tout particulier.>>3°

Si le vigneron chaptalise ce sont bien sir des moiits qui, méme s'ils ont été triés (?, car "la
concentration sur souche” est moins "pratique”) sont déja moins concentrés en botrytis et, dopés
au sucre, ils sont beaucoup plus facilement fermentescibles. On arrive ainsi a la "méthode
moderne” de conduite des fermentations.

<< Le complément normal de la chaptalisation, devrait étre le mutage complet a l'acide sulfureux du
vin, lorsqu'on a obtenu le degré alcool suffisant. Je parlerai de cette opération au chapitre suivant et
montrerai la répugnance qu 'elle inspire a de nombreux viticulteurs. >>40

On apprend donc ici que la tradition du vigneron angevin était le vin le plus nature possible,
qu'il jugeait la chaptalisation <<indigne>>, et qu'il a <<une sorte dhorreur pour lacide
sulfureux>>4

Il est vrai qu'a I'époque les doses officiellement conseillées étaient a faire frémir :

<< La dose d'acide sulfureux permise est de 400 mmgr. par litre, et 110 mmgr. de libre. Il est clair
que, avec les quantités d'acide sulfureux employées, lors des premiers soutirages, ces doses sont
facilement dépassées. Mais, par l'aération due aux soutirages suivants, la dose redevient normale,
et ne peut étre répréhensible.>> et que de plus <<la magjorité des propriétaires n'est pas instruite sur
l'art d'employer l'acide sulfureux"”. Mais la raison en était, selon J. Boivin << que nos vins du Layon
n'en supportent pas une forte dose et que par conséquent, moins on en met, mieux ¢a vaut>>42,

A mon avis, le tournant des années 20 est la.

Dans le travail dirigé par J. Brouard et publié sous le titre "les vignerons en Anjou" on peut
aussi lire : << C’est a partir de 1918 que l'on commence a parler de chaptalisationf...] la
chaptalisation était freinée aussi parce que les vendanges étaient tardives. On pratiquait beaucoup
de dépourrissage ce qui donnait des raisins plus mirs et contenant plus de sucrel...] La
chaptalisation s’est étendue quand on a commencé 4 apprécier ses vertus pour lutter contre le froid
et le « petit degré ». Elle a pris son essor lorsque le gros commerce a commencé a acheter des vins
avec des degrés importants. [...] Ainsi dans les années 37-38, le vigneron connaissait quelquefois
des problémes d’écoulement, non pas en raison de rendements importants, mais parce que les
clients supposaient que les récoltes abondantes étaient chaptalisées. Le vigneron était donc conduit
a souhaiter de petits rendements pour avoir la confiance de la clientéle. Sinon il avait recours aux
cafés pour écouler son surplus. [...] C’est au lendemain de la guerre, puis a la charniére des années
50-60 que la chaptalisation est devenue une opération a part entiére de la vinification.>>43

C’est dans ces années qu’une certaine réponse a la vieille question de la rentabilité de nos
liquoreux se dessine, puis s’affirme. Et cette réponse n’est pas la bonne...

* Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 159-162-163

Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a Sauternes et en Anjou {Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 162
" Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a4 Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 180
* Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 175 et 180
43 Les vignerons en Anjou, Groupe de recherches ethnologiques de I’Anjou coordination J. Brouard, p 116
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La thése 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. Il en accepte le principe, comme 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 climat, 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, le sol
trop froid, manquerait de calcaire... Et il met en cause les pratiques viticoles de notre région,
préconisant de : << ... chercher tout ensemble a modifier linfluence déplorable d’un climat assez
Jroid et humide, sur un cépage tardif. Et comment ?

1° Par la conduite de la vigne sur fil de fer en forme déployée (éventail)

2° Par des attachages bien faits, pour faciliter la maturation, par ’aération et ’éclairement
des grappes.

3° Par des effeuillages intelligemment exécutés dans les parties qui en ont besoin, en vue de
Sfavoriser le développement du Botrytis, et d’éviter la pourriture grise et toutes autres maladies.

4° Par Uapport d’amendements calcaires dans les terres trés froides et argileuses, afin
d’obtenir des sols plus meubles et plus faciles a s’échauffer.
Il conviendrait aussi de tendre résolument cers une taille trés courte, des pratiques culturales
nombreuses (binages surtout) des fumures organiques copieuses. >>*4

Ce n'est qu'a la fin qu'il écrit, en complément de la chaptalisation recommandée précédemment :
<< La nécessité de soins nombreux, d’une parfaite connaissance de l'art d’employer lacide
sulfureux, serait dés lors la condition indispensable pour assurer une présentation et une
conservation parfaite de ce type de vin.

Peut-étre y arrivera-t-on un jour, et alors les vins d’Anjou pourront traiter d’égal a égal avec les plus
remarquables Sauternes. >>45

Mais entre les souhaits d'un homme et la réalité de 'évolution d'une région, agit tout ce qui fait
la société humaine : Les rapports de force sont 1a, 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
l'apprivoiser...

Puis, a partir de 1935, la loi sur les A.O.C., tout en réglementant la chaptalisation, a lié, dans
lintention de lutter contre les mauvais vins, la qualité d'un vin 4 un degré d'alcool acquis
important. Cette tendance a été renforcée pendant la seconde guerre mondiale, quand les vins
€taient achetés au degré/hl. Enfin est venue l'utilisation massive des engrais, des pesticides, des
herbicides, des clones, la cave est devenue l'endroit principal ot le vin se faisait. La
mécanisation a chassé la vigne de bon nombre de coteaux.

Tout s'est mis en place dans le courant du XX ¢ siécle pour une production réguliére de vins
"liquoreux”, a forts rendements, non issus de tries, (sur)chaptalisés systématiquement, forts en
alcool, trop soufrés, qui étaient censés assurer la richesse du Layon, et qui l'ont expédié dans les
rayons des supermarchés a 29F la bouteille... et dans l'inconscient collectif des amateurs de vin
au rayon aspirine. '

Il ne s'agit pas de diaboliser la chaptalisation, elle n'est qu'un élément dans une logique
d'ensemble. Mais le vieux Pére Cristal, de Saumur, radotait-il complétement quand ils s'écriait,
précisément en 1900 : << Ce que vous buvez la c'est du vin naturel. Il n'y a que le soleil qui puisse
donner au vin cette quadlité et cette saveur. Depuis 20 ans je ne cesse de le répéter a tous les
grands seigneurs de la viticulture et a tous les vignerons de notre pays d'Anjou.(.. ) Je lui ai dit (au
ministre de I'Agriculture] que c'était une grande faute de tolérer le sucrage des vins. Le bon vin ne
doit sa qualité qu'a la lumiére du Bon Dieu ! Tolérer le sucrage, c'est amener bientot la ruine de nos
vignobles. Lorsque nos crus n'auront plus leur personnalité, lorsqu'on pourra fabriquer n'importe ol
un vin sorti du cerveau des chimistes, ce sera peut-étre bon pour les Anglais ou les Américains, mais
nos pays seront ruinés ! Ils seront concurrencés sur les marchés du monde par les vignobles a gros
rendements.(..) Ils sont de mon auis, ces beaux messieurs, ils trouvent mon vin bon, ils sourient, me
font des compliments et me donnent raison. Mais au fond, ils se Sfoutent de moi et me traitent de
vieux fou quand ils ont franchi ma porte.>>%

Ou étaient, ot sont les fous ?

* Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble a Sauternes et en Anjou (Layon), Thése viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 205

Des facteurs qui influent sur la production des vins de pourriture noble & Sauternes et en Anjou (Layon), These viticole,
Ecole supérieure d’Agriculture d’Angers, 18 juin 1924, J. Boivin, p 206
6 L’Anjou, N°spécial été 1994, p 30 Extrait du livre <<Cristal, vigneron saumurois (1837-1931)>>
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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 probléme a la
base, dans les vignes : taille courte et tries de vendanges. C'est 13, dans leurs expériences
variées, qu'il faut aller chercher des pistes, des débuts de réponses, et la plus grosse erreur
serait, dans ce moment de recherches et de foisonnement, de vouloir établir une réponse
standard, une pensée unique, en invoquant de surcroit une prétendue "tradition” qui dans le
meilleur des cas est trés fluctuante, et dans le pire n'est que l'expression d'intéréts 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 a trier les
meilleurs vignerons du Layon ont été obligés de faire venir des techniciens de Bordeaux, ou ont
potassé des livres photos d'Yquem ?

L'expérience S.G.N.

Les Grains Nobles ne sont pas une "mode”, ils sont au coeur de la renaissance des Coteaux du
Layon.

C'est en les triant que nous avons appris a distinguer nos raisins, a vinifier des motts botrytisés;
ils ont mis tout le vignoble au pied du mur, ont contraint des situations acquises a se remettre
en cause, c'est par eux que la presse spécialisée, les guides et les amateurs ont commencé a
réintégrer les Layon dans le monde des grands liquoreux. Fixer en 1993 le degré minimum
potentiel a 16,5 était déja trés qualitatif, et pas si évident. En 1994, nous avons relevé la barre a
17,5, ce qui est le niveau le plus élevé pour ce type de vin en France. Et depuis 1993, le volume
de S.N.G. agréé ne représente qu'a peine 1% des Layon agréés...

Ecrire que 16,5, ce n'est pas "l'exploit du siécle”, c'est trop facile, c'est ignorer complétement
I'histoire de la région, les degrés "nature” réels d'avant et encore plus d'aprés la deuxiéme guerre
mondiale.

Ce qui est vrai, mais inimaginable vu d'il y a seulement dix ans, c'est que les potentiels qui
semblaient inaccessibles, ou au moins exceptionnels, sont atteints réguliérement depuis
plusieurs années, y compris dans les "années difficiles” 92/93/94, y compris par des vignerons
discrets qui font de bons Layon 4 19% sans méme les déclarer en Grains Nobles, et vous les font
golter en disant : "bon, c'est honnéte !" !

Cela ne veut pas dire que c'est si facile, mais cela refléte la capacité des vignerons du Layon a
améliorer rapidement la qualité, et le grand potentiel du terroir et du cépage des Coteaux du
Layon.

Si on reprend les éléments d'histoire exposés précédemment et a la lumiére des S.G.N. actuels, il
me semble que ce qui a été vraiment sous-estimé, c'est précisément notre potentiel a la vigne, et
aussi, et méme niée, notre spécificité. Quand on lit la thése de J.Boivin, on ne peut qu'étre
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'a peu.

Si on examine la décennie 90, nous n'avons pas a rougir de notre terroir, en
particulier pendant "les années difficiles".

Nous sommes plus tardifs que Sauternes, c'est vrai, mais notre microclimat/terroir est 1a :

- nous sommes beaucoup mieux protégés des pluies océaniques

- nous avons une pluviométrie annuelle < 4 600 mm.

- nos sols primaires, leurs pentes et leurs expositions sont trés favorables. Les photos
satellites a l'infrarouge délimitent le Layon comme une zone nettement plus chaude en Anjou.
C'est a dire que cette zone de lI'Anjou est a la fois plus chaude, moins pluvieuse, mais a
latmosphére plus humide & certains moments et simultanément mieux ventilée (systéme
Loire/Layon/coteaux/relief des Mauges) : des conditions trés favorables au botrytis et a son
développement noble.

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

- et enfin, trés important, le chenin peut produire des motts qui tout en étant issus de
vendanges mires et surmiries, ont une trés belle acidité.
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Le refrain sur les Layon "trop concentrés et déséquilibrés" refléte en partie cette
référence "sauternaise” (mal digérée) implicite.

La référence angevine de "l'équilibre” d'un vin liquoreux depuis des dizaines d'années, c'est
I'alcool acquis et les sucres résiduels. Cette référence est basée :

- sur les spécificités sauternaises : les cépages de Sauternes produisent des motts dont
l'acidité totale oscille entre 4 et 5, quand nous sommes avec le chenin plutét entre 5 et 7. Le
sémillon produit la liqueur, mais est considéré comme manquant de nervosité. Les vignerons
sauternais, en particulier depuis le début du siécle, se sont appuyé sur l'alcool du sauvignon
pour donner une colonne vertébrale a I'assemblage. Or nous ne sommes pas du tout dans cette
situation, nous avons un monocépage acide.

- sur les fermentations menées dans le Layon depuis le régne du couple infernal
sucre/soufre : on a vu que Maisonneuve considérait comme normal qu'un liquoreux a 90 g de
sucres résiduels ne fasse que 10,5 d'alcool acquis (ce qui ne fait que 16 de potentiel total...).
Mais dés que l'on dope un motit peu botrytisé, les levures galopent. Le haut degré d'alcool
devient indispensable et inévitable :

gustativement, car 'alcool est nécessaire pour équilibrer un vin dont la liqueur est
trop importante eu égard a sa structure trop pauvre et grossiére (maturité faible, faiblesse
aromatique, acidité verte, amertume (ah, "I'amertume typique du chenin" ! ...typique du chenin
pas mur, bien trop souvent...)

oenologiquement, pour éviter la vieille terreur du vigneron, la "fermentation
secondaire"” : vers 14%, on a beaucoup moins de risques de refermentation.
D'ou l'affirmation lancinante : sans assez (?) d'alcool, un vin vieillit mal. Qui confond le potentiel
de vieillissement et la stabilité fermentaire du vin. Or on sait trés 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 motnts trés
botrytisés, nous rejoignons les constatations faites sans états d'ame depuis des siécles en
Hongrie, en Autriche, en Allemagne, et par Maisonneuve : les fermentations sont lentes, les vins
se stabilisent quasiment d'eux-mémes, nécessitent beaucoup moins de SO2.

Je ne milite pas pour l'interdiction des levures sélectionnées dans les vins d’A.0.C., mais il serait
tout de méme paradoxal qu'on nous oblige a les utiliser, & supposer qu'elles soient efficaces sur
de tels motuts... Certains oenologues pensent qu'un mout en fermentation est a peu prés
incontro6lable, du point de vue de I'implantation des levures : on sait quelle souche on installe au
début, mais laquelle domine a I'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, méme si elles demandent de la surveillance et comportent des risques...

Bref, une fermentation naturelle lente sur un mout trés botrytisé et aboutissant & un vin a faible
degré d'alcool et un haut niveau de sucres résiduels peut étre autre chose qu'une faute
professionnelle ou un manque de savoir faire a la cave.

Certains vignerons ont méme l'idée de coller des étiquettes sur ces vins : Tokay Aszu Eszencia de
1972 a 8,5%, Essenz 1995 de Feiler Artinger a 8%+ 313g (Autriche), T.B.A. allemand 1990 Dr
Loosen a 7,6% + 260g, et méme, oui, Vouvray 1990 Goutte d'Or de chez Ph. Foreau a 7% +
340g... 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 a sa place, que les Layon se cantonnent dans "I'équilibre” des
liquoreux "raisonnables” (?) auxquels seraient interdits "les pics vertigineux’ du monde des
grands liquoreux...

La phrase de J.F. Werner est extraordinairement contradictoire, et révélatrice : << Lintérét d'un
coteaux du Layon (..) tient a la belle acidité due aux terrains schisteux. La raison commande
l'équilibre et le sucre menace la fraicheur >> Tout en reconnaissant cet atout formidable qui nous
donne notre typicité et notre potentiel : "la belle acidité", il le dissout sur le champ dans le
systéme de référence erroné "équilibre alcool/sucre”

On peut complétement retourner sa formule : heureusement, le monde des liquoreux n'est pas
seulement commandé par la raison -aussi par la passion, non ? - et c'est précisément la
fraicheur (dont l'acidité est une composante majeure) qui sublime les sucres, qui permet les
grandes concentrations, les faibles degrés d'alcool, cette harmonie de finesse, de densité de
matiére et d'enchantement aromatique qui rend bien ridicules les petits calculs de ratio
alcool/sucre !
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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 botrytis, dont nous ne savions pas auparavant atteindre la concentration.

La aussi, il faut gotiter ailleurs et apprendre la diversité.

C'est de tels vins que M Bettane trouve grandioses, et dont il loue "l'anti-technologie” 47:

GUTSVERWALTUNG
GEHEIMRAT WEGELER
ERBEN

Riidesheimer Berg Rottland
Trockenbeerenauslese 1971
174° e, 212 gll de sucre tésiduel,
5.7 gl d'acidité, 8,7° d'alcool
La robe est largement ambrée, le nez
évolué mais somptueux avec des
nuances de chocolat, de fruits confits
{orange et cédrat), une saveur fabu-
leusement rétie, une longueur
exquise. Ce vin impressionnant
confirme la race bien connue de ce
terroir et montre une personnalité et
une sensibilité que bien des cuvées
récentes, trop “technologiques” n'at-
teindront jamais. Nous avons ter-
miné la dégustation en feu d'artifice !

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

coup de cceur- . .

~ LE TOKAY PINOT GRIS |
(QUINTESSENCE DE GRAINS NOBLES
CUVEE D’OR DU DOMAINE WEINBACH

La conjonction de la réussite générale de la vallée de Kaysersberg, asso-
cide 2 la réussite particulire des dames Faller dans ce millésime, a conduic
4 ce vin tout 2 fait exceptionnel, concentré, puissant, masquant son énorme
potendel de plus de 26° derritre une grande finesse grice 4 une botrytisa-
tion impeccable. La richesse est fabuleuse, la concentration inouie et la
matiére extraordinaire tant elle révéle de facettes différentes. Ez il ne s'agit
nullement d'une de ces cuvées microscopiques dont on parle beaucoup,
mais qu'on ne boit jamais, car il s'en est produit plus de 600 litres.

Forcément contingentée, rare, élitiste, probablement inaccessible, cette
cuvée devrait rester confidentielle. Mais dans la compétition mondiale de
plus en plus vive des grands liquorew, elle est un témoin en positionnant
I'Alsace dans le peloton de téte. Bravo A Laurence Faller qui signe 1A un

_chef-d'ceuvre. - L Revue g vin & F - Juin 199(”

mais comme il s'agit de l'Alsace, la "chasse a la concentration” devient "la concentration
inouie”...

C’est la chasse aux «coureurs de concentration" qui est ridicule.

A la vérité, il n'y a pas de course a 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 a 24% potentiels, et n'en déplaise a Mr Bettane,
qui apparemment se situe de lui-méme trés au-dela de la presse, il ¥ a eu de belles cuvées trés
concentrées qui ont été goltées correctement par certains de ses confréres, au moins aussi
honnétes et compétents que lui, et ont été beaucoup appréciées des amateurs et des
professionnels (restauration, export...). Qui nous ont donné envie de continuer. D'explorer plus
loin.

47 Revue du Vin de France, Grands Rieslings Allemands, Mars 1996, M. Bettane, p 70
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Et ou est donc le probléme, si quelques vignerons sortent de leurs pressoirs, en si faible quantité
(quelques barriques...) qu'ils n'en ont pas assez pour leurs clients, des mofits qui, tous comptes
faits, sont encore bien loin (530g de sucre/litre) des fabuleuses Eszencia qui ont fait la
renommeée (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 vin est : ne se boit qu'en mangeant ("honnétement"!)

Devinette : qui a écrit :

<< Et puis, dailleurs, je vais vous dire le plus fin fond de mon idée, pour ce qui est de la facon
idéale d'apprécier un excellent Aubance, ou Layon. C'est : tout seull... peut-étre accompagné, d la
rigueur, de quelques bouchée délicate. Mais ce vin-ld ne mérite pas un détour distrait, il vaut le
voyage expres. Le soir, aprés le diner, si vous avez la sagesse de vous priver de dessert, ouvrez
votre bouteille a peine rafraichie et donnez-vous la peine d'en rencontrer lintérieur a lintérieur de
vous.>> ..?

Remplacez Aubance et Layon par Barsac et Sauternes... et lisez donc le livre de B. Ginestet,
"Barsac Sauternes"...

Et nous n'inventons rien. D'aprés G. Garrier, historien du vin, a la Renaissance certains
seigneurs se faisaient servir des vins doux, trés tard le soir, dans leurs lits 4 baldaquins, on les
appelait des "vins de sommeil', et je ne suis pas certain qu'ils aient toujours été trés
"honnétement" bus...!

Le débat est ouvert, et précisément il doit le rester. Je ne reproche surtout pas a des journalistes
d'apprécier un vin, un vigneron, et de ne pas en apprécier d'autres. 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 cause, de goiter leurs
vins, d'autant plus génant qu'il prend partie (cf. J.F. Werner). Et dérisoire que Michel Bettane
s'érige en gourou de la vinification et se croie autorisé a nous dispenser des cours, a coups de
petites recettes de patissier (combien de grammes de levures ?), alors que les enjeux et les
questions sont tout autres.

Plus sérieusement : COMMENT CONTINUER ?

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

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 succés, mais :

- Il y a déja des résultats indéniables, sur les plans de la qualité, du bonheur des clients
et des vignerons, des niveaux de prix, des succés commerciaux: on fait de beaux vins, on est
content de les boire, on les vend bien, et les Coteaux du Layon reviennent jouer dans la cour des
grands liquoreux.

- 1y aun effet certain d'émulation et d’entrainement de ces 1% de Coteaux du Layon sur
I'élévation qualitative moyenne et la commercialisation de I'ensemble des Layon.

Dans quelle voie poursuivre?

Il faut encourager, accompagner, aider cette tentative de dépasser des dizaines d'années de
difficultés et aussi, il faut le dire, d'errances diverses, et non se précipiter pour interdire,
corseter, brider, définir LE standard, et tuer la liberté d'imagination, de création. Quelle tradition
établie, consolidée, transmise, ayant fait ses preuves depuis des siécles -comme elle existe
effectivement dans d'autres pays producteurs de liquoreux nobles- peut-on nous opposer ? Il
faut réglementer l'exigence qualitative, mais desserrer les contraintes réglementaires désuétes,
datées, inadaptées, qui sont un frein a cette tentative de renaissance de la région.
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Si on reprend les enjeux des années 1830-1920, c'est quand méme bien a la vigne qu'il faut
d'abord trouver les solutions, si nous prenons confiance dans notre terroir. Nous avons un
travail exceptionnel de I'INRA d'Angers & ce sujet, qui devrait étre beaucoup mieux exploité dans
ce sens, sur le terrain, par les vignerons.

Les solutions a la vigne proposées par J Boivin étaient justes, on peut les développer.

Mais je pense qu'un point était sous-estimé, conséquence directe du "complexe de Sauternes" :
la possibilité que nous offre notre terroir de trier "aussi bien qu'a Sauternes”. Or les résultats de
plus de 10 années de "nouvelles tries" sont la.

Le probléme était aussi alors sans doute de mettre un prix de vente correspondant a
l'investissement : perte de rendements + main d'oeuvre.

Si aujourd’hui nous parvenons a faire des vins d'exception, reconnus comme tels et vendus au
niveau des autres grands liquoreux "de réve", (et c'est déja un peu le cas...), c'est toute I'image de
nos liquoreux qui change. Il y aurait sGrement mieux a faire que les ignorer, les dénigrer, et faire
peser des menaces réglementaires sur leurs producteurs !

I1 faut arriver en fait a un niveau de prix correspondant a la qualité et permettant aussi de
financer une ou deux "mauvaises années"”. Car pour moi la question est 1a : le probléme des
"mauvaises années” s'est toujours posé, en viticulture, et particuliérement pour les liquoreux.
Les solutions purement oenologiques envisagées dés 1830 et appliquées a partir du début du
XXe siécle ont abouti & la catastrophe. Si on ne sort pas un liquoreux correct des vignes, on ne
peut absolument pas le faire a la cave. Quand nos grand'péres disaient, l'oeil filou, "Mon Dieu
donnez-nous la quantité, la qualité on s'en charge !" , eh bien, méme si c'étaient de bons
bonhommes, ils avaient tout faux.

Car 'Homme ne peut pas non plus complétement remplacer le Bon Dieu dans la qualité !

La grande lecon de deux siécles de croyances en une science des hommes omnipotente, c’est
que la science ne permettra jamais a ’homme de tout comprendre, de tout faire, de tout
maitriser.

L'homme appartient a la nature, la nature est plus puissante que ’homme, le sucre ne remplace
pas le soleil.

Mais ce qui est précisément encourageant, c'est ce qui s'est passé en 92/93/94 : si nous
n'avions pas taillé court, mieux préparé les vignes et réappris a trier depuis 1985, qu'auraient
été les Layon de ces années difficiles ?

Pourtant, on peut strement dire, comme J Boivin en 1924 : ne nous faisons pas d'illusions, il y
aura sans doute des années oll méme en faisant tout ce travail a la vigne, la météo sera plus
forte que nous. Il faut donc admettre qu’il ne sera pas possible de faire des liquoreux, méme des
moelleux, tous les ans. Attendre de 'oenologie qu’elle fasse de "bonnes années” tous les ans, se
définir comme une région productrice d'un standard annuel, régulier, de liquoreux, c’est se
condamner au médiocre, au mauvais, et a 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° + 2° "nature”, frais, vif, léger, comme il s’en faisait avant
les années Chaptal, est bien meilleur que le méme mott maquillé en moelleux avec le +2,5
réglementaire "maximum”.

Le pére Cristal, et pas Chaptal ; ce serait peut-étre 14, la belle tradition angevine.

Une bonne partie des facteurs qui ont dessiné notre vignoble a été déterminée par les critéres de
I'agro-alimentaire des années 60, largement remis en question aujourd’hui, qui visaient a obtenir
une production de masse de qualité standard, aux colts de revient "écrasés” : clones,
mécanisation a outrance, chimie idem, abandon des parcelles bien exposées mais difficiles ... 1y
a peut-étre plus de points a examiner a ce sujet qu'on ne le pense...
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Il ne s’agit pas d’expédier les oenologues en enfer, avec le SO2. Mais 14 aussi, il serait dommage
de persévérer dans la voie de I’agro-alimentaire des années 60, qui partait du postulat « gott
standard ». Or, le vieux proverbe « tous les gotits sont dans la nature » est en train de retrouver
une nouvelle jeunesse, la science a 'appui.

Nous avons besoin de l'oenologie moderne pour faire les meilleurs vins possibles avec le
minimum de SO2, le minimum de produits, pour respecter au mieux les fruits que nous
vendangeons. Pour mieux comprendre les fermentations naturelles, respecter les millésimes, la
diversité ; et non plus pour faire des vins standards avec une souche de levure sélectionnée.
Pour stabiliser nos vins sans les dépouiller...

Le champ de travail d'une oenologie débarrassée de la prétention a la Création est vaste : les
vignerons doivent attendre de l'oenologie qu’elle accompagne leurs raisins, leur travail, leurs
réves, et non s’imaginer qu’elle peut "faire” le bon vin.

LE PERE UBU, ROI DU LAYON ?

I1 devient urgent de modifier la réglementation sur le degré d’alcool minimum acquis pour nos
liquoreux. La législation actuelle : 11% pour un Layon «générique », 12% pour un Layon
supposé supérieur, « Village », est un 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 ils le doivent au botrytis !

Car le B, A, BA de 'oenologie, c’est que plus un motut naturel est botrytisé, moins il fermente.

En Autriche (premiére mention d'un vin botrytisé : 1609), le degré minimum pour un vin de
botrytis est de 5%.

En Hongrie, I'eszencia (premiére mention 1650), dont Louis X1V raffolait, n’a que quelques degrés
d’alcool pour une liqueur extraordinaire (et c’est bon !).

En Allemagne, qui a aussi une trés vieille tradition, les T.B.A. sont a 5,5%.

La situation est simple :
- 11 faut nous interdire de faire des tries a plus de 22% - 23% potentiels,
- ou imposer les levures sélectionnée, le chauffage...
- et 'assemblage avec des motts moins botrytisés
- et décréter que tous ces vins liquoreux étrangers ne sont pas du vin !
C’est a dire, imposer d’emblée un standard moyen, basé sur quelles traditions ? Quelle
expérience ? Quelle vérité oenologique, gustative, commerciale ?
Mais il y aurait peut-étre une solution plus raisonnable : adapter la législation a la vérité du vin?

C’est vraiment Ubu, roi du Layon : Alors que le Layon est en quéte de reconnaissance
qualitative, que l'exigence du marché va vers des produits plus naturels, moins alcoolisés, et
qu’'on parle toujours quand méme de I'alcool au volant... voila que des vins de la région, pur
raisin, concentrés, fermentés naturellement, stabilisés de méme avec peu de SO2, se vendant
trés bien sur le marché mondial des amateurs et des professionnels de liquoreux, sont menacés
de fraude pour « défaut d’alcool » !

Si on ne veut pas étre complétement ridicules dans les mois a venir, auprés des consommateurs
et des professionnels, il est urgent d’engager une vraie discussion, technique d’abord, sur la
question dans les instances professionnelles.
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EN 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 a la retraite, qui savent beaucoup de choses, mais les ont mises de coté
dans un grenier de leur mémoire, submergés par le torrent de la modernité, du tout chimique et
de la « rentabilité » qui les faisaient passer pour des imbéciles dés qu’ils parlaient d’expérience
ou émettaient une objection.

Il ne s’agit pas de mythifier le passé, il n’est pas si glorieux, il y a eu aussi beaucoup de
difficultés, de manque de perspective, dimmobilisme. Mais il y a aussi une expérience sous-
estimée, des souvenirs de vins de coteaux, de travail du sol, de bouteilles T.P.M.G. de 1933 a4 8%
d’alcool acquis et pas mal de résiduel, et une conscience bien réelle, méme si on n’aime pas en
parler, d’avoir fait des vins un peu trop « surnaturels ».

Il y aurait beaucoup de gens a mieux écouter.

Et je ne crois pas qu’il y ait la place pour un gourou et une pensée géniale unique dans notre
petit vignoble. La plupart des vignerons qui se déménent dans leurs vignes pour trouver la pierre
philosophale du chenin sont de vraies tétes de mules, a '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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CENTRE DE RECHERCHES DE COLMAR
STATION DE RECHERCHES VIGNE ET VIN
Laboratolre d’Oenoclogle
8, Rue Klétor - B. P. 607

68021 COLMAR CEDEX Mmec et Mr. PITHON
— Vignerons
Teidphone STEEERS- 3, Chemin du Moulin
Téléx 880 657 F 49750 St. Lambert du Lattay

Télbcopisur £9.23.31.58

NIRL- AS/RS 1°244

Objet - Colmar. te 9} féyrier 1996

Madame, Maonsieur,

J'ai eu communication de votre courrier au sujet des difficuliés de fermentation
aleovlique auxquelles vous &tes confronies.

1) est évident que lorsque les concentrations en sucres sont élevées, de Pordre de celles
guc vous évoquez, la fermentation alcoolique devient rapidement laboricuse et Jes degrés
alcooliques acquis ne dépassent en ﬁé.néral pas 9 4 10° dlalcool au moment de larrét de la
fermentation. Ceci est dii au fait que les levures sont & la fois inhibées par Falcool formé mals
surtout par la haute teneur en sucre résiducl. '

i récemment rencontré Mr. C. ASSELIN de I'INRA-URVY d'Angers et je lui ai parlé
de votre probléme. Nous pensons que celui-¢i ne peut gtre résolu que par une modification des
dispositions réglementaites régissant votre appellation. A notre avis, il est nécessaire de
s'assurer de la qualit€ originelle du moit de raisin en imposant un degré alcoolique en puissance
minimum en dessous duquel l'appellation ne pourra pas &tre revendiguéc, Par contre, il faut
éviter d'imposer un degré alcoolique minimum acquis aprds fermentation alcoolique. Le
maintien d'unc telle mesure pourrait, dans certains cas, aller & l'encontre de la qualité finale du
produit. 2

Veuillez agréer, Madame, Monsieur, l'expression de mes sentiments distingués.

)

——
A. SCHAEFFER

Luwblissemens pblic & caractére scientifique et udm;ln.qiqw placé sous
ln tutelle conjoinge des mingsnes chargds de la recherche et de [ogriculture



Monsieur Patrick BAUDQOIN
- SIDENT Domaine de la Cour d’Ardenay
LE PRESID 49290 CHAUDEFONDS-SUR-LAYON

GP/ASC/1709

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 a vous lire qu'il 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'étre
qu’une histoire figée, morte, saisie arbitrairement a un moment donné d’une évolution. Vous
en donnez la preuve avec beaucoup de talent et jespére que la réglementation rejoindra
votre analyse de bon sens.

T audcadiuent

Guy PAILLOTIN

Institut National de la Recherche Agronomigue
Etablissement public & caractére scientifique et technologique placé sous la tuteile conjointe ces ministres chargés de la recherche et de lagnculture
147 rue de I'Université - 75338 Paris Cedex 07 - Tél. : (1) 4275 20 00 - Téiecopie : (1) 47 05 83 66
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LES VINS BLANCS D'ANJOU ET DE MAINE ET LOIRE. — LES
VIGNOBLES DE LA RIVE DROITE DE LA LOIRE,

par M GUILLORY, ainé, président de la Société.

Les vins blancs des premiers crus d’Anjou, dont la
qualilé supérieure a été, de toul temps, appréciée a sa
juste valeur, méme & I'étranger, sont compléternent in-
connus aujourd’hui, sur la place de Paris. En effet, on
ne voit figurer sur la cote officielle des cours & Berey et
a Ienlrepét, sous le nom de vins &’ Anjou, que les pelits
vins blancs achetés par le commerce de la capitale, dans
nos crus inférieurs, et qui sont exclusivement destinés
aux coupages avec les vins foneds du Midi.

Ainsi, landis que nos bons vins blanes sont devenus
trés-rares et se vendent a des prix excessifs, on trouve
encore sur celte cote (12 septembre 1860), « vins d’Anjou
(230 litres) 75 fr. 4 80 fr. la piéce. »

Frappé de cette anomalie si préjudiciable 4 nos vigno-

bles, nous recherchions depuis longtemps les. moyens -

d’éclairer le commerce et les consommaleurs sur la va-
leur réelle de nos vins blancs de premiére classe que nos
exposilions avaient déja commencé 4 signaler a 'attention
publique. Dans ce but, nous réunissions les documents
les plus propres & faire apprécier leur mérite, lorsque le
traité de commerce avec 1'Angleterre, en faisant nailre
I'espérance de voir reprendre 4 nos exportations de vins
une partie des débouchés qu’elles avaient eus autrefois a
P'étranger, nous a déterminé a ne pas attendre plus
longtemps pour l'accomplissement de cette tache, dont
Popportunilé devenait une nécessité.

Cest donc sous I'empire de cette conviction que nous
nous hatons de produire, dés aujourd’hui, un travail
que peul-élre plus tard il y aurait lien de rendre plus
complet.

L’étude historique des vins blanes d’Anjou, depuis
les temps les plus reculés jusqu'a nos jours, et This-
toire des vignobles de la rive droite de la Loire, en for-
meronl les parties principales.

XXXI® ANNEE. — {r¢ de lg e Série. 11
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Le le Juin 1924 Jean BOIVIN .
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