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Préface


				« Rien n’est permanent, sauf le changement »


				

					Pourquoi regarder derrière soi et chercher l’histoire des cépages bordelais, voire replanter les survivants d’un passé multiséculaire ? Ne les avait-on pas rejetés à juste titre ?


					Il n’est jamais inutile de savoir d’où l’on vient, non seulement afin d’éviter de reproduire les erreurs du passé, mais aussi, qui sait, pour y puiser de l’inspiration pour l’avenir. Or, de l’inspiration, il va en falloir à la vigne comme à la viticulture, dans le monde, en France et à Bordeaux en particulier.


					Le climat change et l’adéquation historique de certains cépages à un terroir se trouve remise en question par un climat qui se modifie drastiquement. Les pathogènes de la vigne eux aussi changent : en se reproduisant de façon sexuée à chaque génération, ils évoluent vite et s’adaptent à nos cépages qui, de greffage en greffage, eux évoluent changent beaucoup moins vite, voire sont figés dans nos vignobles. Et, la chose n’est pas nouvelle, les attentes du consommateur changent aussi : une demande croissante d’éviter les pesticides ou de soigner mieux des sols et l’environnement se fait jour, ce dont personne ne saurait s’en attrister.


					Au fond, rien de bien grave (sans plaisanterie), car justement le monde du vin et de la vigne ont perpétuellement évolué. Jean-Baptiste évoque ces vins d’avant la mèche hollandaise (le soufre dans la vinification) qui devaient quitter le port de Bordeaux avant la Saint-Martin ; ces vins qu’on distillait (pour les boire à l’eau, dans les zones notamment hanséatiques où ils arrivaient) : nos vins et nos attentes ont évolué. Il décrit ces cépages qui ont décliné, à cause de l’oïdium puis pour diverses raisons lors de la replantation d’un vignoble greffé, après les dévastations de phylloxéra – changeant par exemple l’encépagement des grands crus classés après 1855 : nos choix de cépage ont évolué. Jean-Baptiste mentionne enfin ces cépages, visiteurs venus de loin : sauvignonasse italien ou trousseau gris de l’est de la France et échanges au long des chemins de Saint Jacques (y compris transpyrénéens) mentionnés par Jean-Baptiste témoignent de migrations des cépages. Et même s’il doute d’un Bordeaux fait, demain, de cépages portugais, il nous le dit bien : les zones de distribution des cépages ont évolué.


					On se méprend sur l’art de la viticulture, à Bordeaux comme partout où l’on produit des vins de qualité : ce n’est pas un état, ni un produit à une date donnée. C’est un savoir évoluer face à l’adversité, à la demande, ou au climat. On a construit une image figée du vin, par exemple dans des réglementations qui eurent, par ailleurs, la vertu d’améliorer le vin au moment de leur édiction. Mais j’ai évoqué trois raisons qui doivent faire évoluer la viticulture, incessamment, du climat qui change au consommateur en passant par les maladies. Le philosophe grec Héraclite avait saisi l’état continûment changeant du monde et le résumait en un paradoxe : « rien n’est permanent, sauf le changement ». Or, le génie des vignobles français, ce fut depuis toujours l’adaptation, l’agilité dans ce changement.


					Nul ne nie ici le terroir : mais il est une partition. Le cépage aide le viticulteur à révéler le terroir, comme les instruments de musique aident les musiciens à exprimer une partition… Filons cette métaphore : instruments baroques, clavecins puis piano forte, de nombreux instruments ont été renouvelés… en parallèle du goût des auditeurs. Mais, aujourd’hui, rien n’interdit le plaisir de les réutiliser, ou encore de jouer sur instruments modernes, ni même inventer des instruments de nouvelle facture.


					Pour la vigne, il en va de même : certains cépages actuels qui ne quitteront pas de sitôt la scène (y compris bordelaise) ; il y a les cépages à inventer (nouveaux cépages issus de pépins, cépages descendants d’hybrides entre vignes américaines et Vitis Vinifera, etc.) ; enfin, il y ces cépages oubliés qui eurent un beau passé localement. Aucune source d’inspiration ne doit être omise. Le juge de paix absolu est et restera la qualité du vin qu’on en fait. Se demandant si un cépage est bon, Jean-Baptiste nous dit qu’il doit permettre au vigneron de gagner sa vie et être adapté au terroir : j’ajouterais qu’il doit rencontrer ses buveurs, c’est-à-dire plaire à certains d’entre eux au moins.


					Revenons à la question de départ : les cépages anciens n’ont-ils pas été rejetés à juste titre ? Ils ont été évincés dans un contexte ancien d’un siècle environ, après le phylloxéra, mais est‑ce encore d’actualité ? L’association des « Rencontres des cépages modestes1 » travaille à faire connaître et goûter des cépages anciens devenus rares : pour sûr, ils n’ont rien de ridicule et ils doivent leur modestie actuelle plus à l’emploi qu’on en fait qu’à leurs qualités propres.


					Alors, sont-ils des candidats à l’évolution de notre vignoble, à la hauteur de certaines évolutions attendues de la viticulture à venir ? La réponse ne se trouve pas dans mes lignes introductives, qui soulignent seulement la pertinence de cette question : elle se trouve dans les pages qui suivent, et en partie dans les tentatives en cours et à venir… à Cazebonne, par exemple !


				


				Marc-André SELOSSE
Professeur du Muséum national d’Histoire naturelle, Paris
Professeur invité aux universités de Gdansk (Pologne) & Kunming (Chine)
Membre de l’Académie de l’Agriculture de France
Membre de l’association des Rencontres des cépages modestes


			


		

Pourquoi écrire ce livre ?


Comme tout amateur de vin, j’ai dévoré nombre d’ouvrages afin de comprendre les appellations, les terroirs, les cépages, les hommes qui font toute la diversité du vignoble français. J’ai appris que le Cabernet-Sauvignon s’épanouissait sur les Graves de la rive gauche, que le Merlot trouvait ses sols de prédilection sur les argilo-calcaires de la rive droite de la Dordogne et que le Sémillon était le cépage roi de Sauternes.


Le vin de Bordeaux a bâti sa réputation mondiale sur cinq cépages rouges et trois cépages blancs : Sauvignon, Sémillon et Muscadelle pour les blancs ; Merlot, Cabernet-Sauvignon, Cabernet-Franc, Malbec et Petit Verdot pour les rouges – six cépages, si l’on compte la Carménère qui est autorisée mais a pratiquement disparu de nos vignes. Contrairement à ce que l’on pense, cette histoire est une construction récente, conséquence de la mise en place de l’Appellation d’origine contrôlée (AOC), à partir de 1935, effective depuis les gelées de l’hiver 1956 qui ont détruit près de la moitié des pieds de vigne en Gironde.


 


En reprenant le Château Cazebonne, en 2016, je me suis intéressé à cette histoire. J’ai pendant cinq ans essayé de reconstituer le puzzle pour retracer ce qu’il s’est passé, saisir les raisons qui ont présidé au choix de ces cépages.


Pour mieux comprendre les décisions prises, il m’a fallu me pencher sur l’histoire du vin de Bordeaux et, plus récemment, sur les crises successives qu’a connu le vignoble depuis le milieu du XIXe siècle : oïdium, phylloxéra, mildiou, surproduction, Première Guerre mondiale… La surproduction et la mévente des vins au début du XXe siècle ont amené l’État à légiférer, à intervenir dans la production. Le vignoble français est passé d’une logique libérale, où le vigneron choisissait ce qu’il plantait, à une logique interventionniste de l’État, qui a conduit à la mise en place des AOC.


 


Aujourd’hui le système est comme figé autour de ces AOC, et les tentatives de réintroduction de cépages dans nos appellations restent timides. Pourtant les défis qui attendent le vigneron sont nombreux : réchauffement climatique, refus des pesticides de la part du consommateur, baisse de la consommation dans les pays occidentaux.


 


Je suis convaincu que notre patrimoine ampélographique nous offre des opportunités, qu’il nous permet d’apporter des réponses aux attentes des consommateurs, tout en s’appuyant sur notre histoire, pour revisiter le goût et l’avenir du vin de Bordeaux.


 


C’est la raison pour laquelle nous replantons, un à un, les cépages qui ont existé à Bordeaux. Il nous reste à les apprivoiser, à comprendre comment conduire la vigne, mesurer la sensibilité de ces cépages aux maladies, choisir les bonnes dates de vendange, apprendre à les vinifier. On verra alors lesquels présentent un intérêt pour l’avenir.





Mais c’est quoi, au fait, un cépage ?


La vigne appartient à la famille des Vitacées ou Ampélidacées, lianes que l’on retrouve dans cinq parties du monde.


Parmi les dix-sept genres, un seul, Vitis, intéresse l’homme, du fait de la nature et de l’abondance de ses fruits. Ce genre se subdivise lui-même en trois groupes, dont le Vitis vinifera, la vigne européenne qui produit les raisins que nous connaissons.


Le groupe américain comporte une trentaine d’espèces (Vitis riparia, Vitis labrusca, Vitis berlianderi…), qui ont été domestiquées par l’homme au XIXe siècle et joueront un grand rôle pour sauver le vignoble européen après la crise du phylloxéra.


 


Vitis vinifera est à l’origine une plante où les fleurs mâles et femelles sont situées sur des pieds séparés. Au cours de l’évolution, des plants monoïques (hermaphrodites) sont apparus, que l’homme a naturellement sélectionnés.


 


La vigne (Vitis vinifera) que nous cultivons est donc le produit de la main de l’homme, qui a domestiqué la vigne sauvage et est parvenu à la création des 10 000 cépages que nous connaissons aujourd’hui. Ces cépages sont tous issus de Vitis vinifera à l’état sauvage, lequel a quasi disparu aujourd’hui, à cause du développement du phylloxéra.


 


À l’origine tout part du pépin. Chaque pépin possède un génome unique, issu de la combinaison du pollen et de l’ovule qui lui ont donné naissance.


Tous ces pépins, issus du même père et de la même mère, ne donneront pas des plantes identiques, bien que proches. Certaines de ces vignes sauvages ont certainement produit un fruit plus sucré, plus abondant, qui a amené quelques hommes, il y a 7 ou 8 000 années, entre la mer Noire et l’actuel Iran, peut-être en Géorgie, à sélectionner la plante et la bouturer. Ensuite, l’homme a appris à dompter cette liane, à la tailler, pour concentrer la sève sur le fruit et donner des raisins plus savoureux.


 


L’homme a dû constamment ajuster son travail de sélection au cours des millénaires afin de trouver des individus adaptés aux conditions climatiques, au fur et à mesure de l’expansion de la culture de la vigne sur le continent européen.


Ce travail de sélection, de croisement entre variétés de vigne, a conduit à la création de cet extraordinaire patrimoine ampélographique mondial.


 


Nos vignes s’appuient donc sur ce patrimoine lentement constitué par nos ancêtres. Les vignes étaient autrefois multipliées principalement par provignage, c’est-à-dire en enterrant un sarment suffisamment long dans les sols, jusqu’à ce que ses racines prennent. On pouvait alors le séparer du pied mère. Le provignage n’est plus aujourd’hui possible sur tous les sols favorables au développement du phylloxéra.


De nos jours, les vignes sont la plupart du temps greffées sur table, par le pépiniériste.


En tout cas, qu’il s’agisse de greffage ou de provignage, on travaille à la duplication d’un même individu. On appelle « cépage » un ensemble d’individus très proches génétiquement, tous issus d’un même plant de départ, que l’homme a multiplié par voie végétative.


 


Avec le temps on peut observer quelques variations génétiques sur certains pieds, même si le phénomène est très rare. C’est certainement ainsi que le Pinot gris a fait son apparition, à partir du Pinot noir. Quelques traits génétiques changent et l’homme décide de sélectionner, de multiplier l’individu qui les porte.


 


L’homme, au final, a figé le matériel génétique pour isoler des caractéristiques organoleptiques particulièrement intéressantes. Dans la nature, les combinaisons génétiques sexuées sont permanentes et sur des temps très longs favorisent une coévolution. La plante s’adapte ainsi constamment à son environnement. Ce n’est pas le cas de la vigne domestiquée, qui se retrouve incapable de résister aux attaques d’un nouveau pathogène. Cela a été le cas de l’oïdium au milieu du XIXe siècle, puis du mildiou et du black-rot à la fin dudit siècle. Depuis, l’homme essaie de trouver des traitements pour protéger sa culture et lutte contre des champignons qui, eux, ne cessent d’évoluer de par leur reproduction sexuée. Le combat est bien inégal face à ces êtres à forte population, dotés de génomes très fluctuants et de nombreuses générations par saison. La vigne et le monde végétal ne peuvent pas évoluer si vite.


 


L’homme a donc su constituer, à force de sélections, un extraordinaire patrimoine ampélographique, mais les AOC et l’internationalisation des échanges ont concentré la production mondiale autour d’une centaine de cépages.


On a délaissé nombre de cépages qui, il y a quelques années encore, jalonnaient nos vignes. Certains ont définitivement disparu, les autres sont heureusement à l’abri dans des conservatoires dont le plus connu est celui de Vassal qui préserve, en cinq exemplaires, près de 3 000 cépages traditionnels issus de Vitis vinifera et originaires de tous les pays viticoles. Si l’on compte hybrides et porte-greffes ou représentants d’espèces sauvages, il y a près de 8 000 génotypes différents dans ce conservatoire.


Cela constitue une inestimable banque de données génétiques, cruciale pour la création future de nouveaux cépages. Mais, également, une indispensable conservation de notre patrimoine et de nos encépagements anciens, nombre de ces variétés ayant totalement disparu des vignobles.





Mais alors, qu’est-ce qu’un bon cépage ?


L’amateur de vin a appris à ne pas comparer un vin de Morgon avec un vin de Pauillac. La comparaison serait vaine : le Gamay ne peut se comparer au Cabernet-Sauvignon parce que les terroirs sont différents, parce que les climats sont opposés. Pourtant, ces deux appellations peuvent nous proposer des vins de grande émotion.


On peut se réjouir aujourd’hui que le Gamay ait survécu à l’ordonnance du duc Philippe le Hardi imposant, en 1395, l’arrachage du « très mauvais et très déloyal gamay », et nous permette aujourd’hui de déguster de très grands vins dans les crus du Beaujolais.


C’est la diversité de nos terroirs, de nos climats, de nos cépages (associée aux talents de nos vignerons) qui rend les vins français si intéressants.


 


Il est compliqué, dans ce contexte, de définir ce qu’est un bon cépage. Voici cependant quelques critères qui ont présidé au choix d’un cépage par le vigneron.


 


Un cépage est bon d’abord s’il permet au vigneron de gagner sa vie, c’est-à-dire si ses clients lui achètent le vin qu’il produit, ce qui implique une production régulière et qualitative, mais surtout un rendement cohérent par rapport au prix de vente au consommateur final.


 


Mais un cépage est bon aussi s’il est adapté au terroir (et donc au climat) sur lequel on veut le planter. Les vignerons ont régulièrement abandonné les cépages trop gélifs, sujets à coulure, et plus récemment (depuis la crise de l’oïdium à partir de 1850) ont délaissé des cépages trop fragiles et sujets aux maladies.


 


Le vigneron ne pourra pas non plus aujourd’hui faire abstraction, dans le choix de ses cépages, des contraintes liées à notre époque. Il devra composer avec une opinion publique de plus en plus rétive à l’idée de traces de pesticides dans les vins qu’elle consomme. De plus, le réchauffement climatique condamne irrémédiablement certains de nos cépages donnant des degrés d’alcool trop élevés, des acidités trop faibles.


 


Je m’interroge, depuis quelques années, sur les raisons qui ont motivé la sélection des cépages actuellement autorisés dans les appellations bordelaises. Le choix de certains d’entre eux (Cabernet-Sauvignon, Carménère, Sémillon) ne peut faire débat. C’est plutôt l’exclusion de certains autres des AOC qui pose question.


 


À la lecture des ouvrages traitant des cépages, j’ai été surpris de constater que le Merlot était clairement, au XIXe siècle, un cépage secondaire de l’encépagement bordelais. Il est pourtant devenu, au cours du XXe, le premier cépage planté en Gironde. Pierre Galet, dans une interview à la Revue du vin de France, le confirme d’ailleurs : « Le Merlot n’était considéré, avant le XIXe siècle, que comme un cépage secondaire. Il n’était même pas mentionné sur la liste des cépages de la subdélégation de Pauillac, ni dans le livre de Jullien en 1816. La première description a été faite en 1857 par Rendu dans son livre où il mentionne “qu’il s’allie bien avec le Malbec et le Cabernet-Sauvignon et qu’il est admis dans les grands crus du Médoc”. » Les propos de Pierre Galet sont toutefois erronés puisque le Merlot est cité dans l’enquête de Dupré de Saint-Maur, dans la subdélégation de Libourne. Il n’est cependant pas contestable que le Merlot était un cépage secondaire de l’encépagement bordelais, comme beaucoup d’autres.


 


Le Merlot va être retenu dans la liste des cépages principaux pour la création de l’AOC en 1935, alors que nombre d’autres cépages intéressants seront relégués au rang de cépages secondaires.


 


Le phylloxéra a par ailleurs été un énorme « game changer », pour reprendre une expression à la mode, dont on sous-estime bien souvent la portée. Le greffage s’est généralisé, entraînant la possibilité inédite de planter certains cépages en tous lieux. Avant la crise du phylloxéra, le vigneron avait l’obligation de choisir, pour chaque parcelle, des cépages en harmonie avec ses terroirs. Dans les palus ou les terrains humides, le Cabernet-Sauvignon finissait par dépérir (à cause du pourridié notamment), ses racines ne supportant pas l’humidité excessive. On lui préférait le Mancin, le Saint-Macaire, le Petit Verdot, résistant mieux à l’humidité. En revanche, le Cabernet-Sauvignon s’épanouissait dans les terres de Graves. Certains cépages, notamment le Merlot, ont par ailleurs très bien réagi à la greffe, ce qui a favorisé leur extension.


 


En 1932, Georges Bord, membre de la Chambre d’agriculture de la Gironde, publie Essai sur les variations de l’encépagement dans le vignoble bordelais. Il analyse tous les textes des ampélographes ayant par le passé décrit les cépages bordelais pour aboutir à une liste de cépages à retenir dans le cadre de l’application de la loi Capus, relative aux appellations d’origine. Ce sera cette liste qui servira de base à l’élaboration du cahier des charges des AOC.


 


Les raisons qui ont présidé au choix des cépages dans les AOC soulèvent cependant aujourd’hui nombre de questions.


 


Les écrits de Georges Bord montrent bien que pour le choix des cépages, dans les AOC, on s’est beaucoup appuyé sur les travaux des auteurs, rédigés avant 1870, donc avant l’apparition du phylloxéra. Il écrit, en parlant de la classification proposée par Édouard Féret, dans la deuxième édition de sa Statistique générale du département de la Gironde : « À notre avis, c’est le moment, c’est-à-dire à la veille de la destruction du vignoble par l’insecte, que l’on peut saisir avec exactitude les cépages ayant un droit incontestable à la qualification de girondine. » Il nous aurait paru judicieux de reconsidérer ces listes de cépages préphylloxériques, après analyse de leur qualité une fois greffés et de leur évolution sur leurs nouveaux terroirs d’élection.


 


Par ailleurs, la notion de qualité du vin comme une conséquence du terroir est très moderne. Roger Dion l’illustre bien en 1952, dans son article « Querelle des anciens et des modernes sur les facteurs de la qualité du vin ». Il nous rappelle que, aux XVIIe et XVIIIe siècles, la qualité du vin est avant tout l’expression d’un milieu social : « sur un même terrain, la vigne du vigneron, c’est-à-dire celle du viticulteur populaire, ne pouvait donner d’aussi bon vin que celle du bourgeois ou du noble ».


 


Celui qui est issu d’une classe sociale aisée obtient du bon vin (parce que la production du vin coûte cher), le paysan étant par opposition condamné à choisir des cépages productifs et à proposer des vins plus modestes, faute de moyens, faute de capacité à financer les fumures, à réaliser les travaux requis dans la vigne. Aussi certains cépages n’ont-ils pas été jetés avec l’eau du bain, parce que conduits par des paysans, produisant de facto de moins bons vins ? En 1850, la Gironde comptait 200 000 propriétaires viticoles pour 130 000 hectares. La taille moyenne de l’exploitation étant inférieure à un hectare, on peut imaginer que les méthodes de vinification étaient fort rudimentaires.


 


L’histoire de la vigne et du vin montre que la qualité du vin a toujours été corrélée à la capacité de trouver des débouchés. En 1723, le géographe Claude Masse, dans un commentaire de l’une de ses cartes, précise : « Dans la réputation des crus de grave il y a beaucoup d’entêtement, car souvent, de deux pièces de vigne séparées par un sentier, dont l’une appartient à un président ou homme de distinction, celle‑ci se vendra beaucoup plus cher que celle qui appartiendra à un paysan. »


 


L’amateur de vin est aujourd’hui plus éclectique dans ses goûts que le consommateur du XIXe siècle. À cette époque, la bouteille de verre est chère et n’en est qu’à ses balbutiements. On boit donc du vin directement tiré du tonneau. Il paraissait alors difficile de changer de vin tous les jours !


L’amateur se plaît à varier les cépages, les régions. Certains jours, il aura envie d’un vin de fruits, juste pour le plaisir, lors d’un apéritif, un pique-nique, alors qu’en cas de grande occasion, pour accompagner un menu élaboré, il privilégiera une bouteille plus prestigieuse.


On comprend alors que les cépages choisis ne répondent pas à toute la palette des envies de l’amateur contemporain.


 


Ces diverses raisons nous ont incités à replanter les cépages historiques du Bordelais afin de les vinifier et de voir lesquels méritent que l’on s’y intéresse de nouveau, pour leur goût, leurs caractéristiques de culture, ou simplement parce qu’ils font partie de notre patrimoine. On a adopté des cépages qui répondaient aux « usages locaux, loyaux et constants », alors que nous pourrions cultiver aujourd’hui des vins issus de cépages locaux, originaux et intéressants.





L’histoire du vin de Bordeaux  et de ses cépages



L’Antiquité

Il est difficile de mettre une date sur le premier vin produit en pays aquitain.


Est-il antérieur à l’arrivée des Romains ?


 


Certainement, si l’on s’appuie sur les écrits de Columelle (Ier siècle ap. J.‑C.) qui citent un cépage « biturica » venant de contrées lointaines, sans en préciser l’origine. Cette source date l’existence des premiers vins à Bordeaux. La conquête romaine vers l’Atlantique (58-54 av. J.‑C.) a apporté, comme dans les autres territoires conquis, la culture de la vigne et son lot de cépages. Il est à noter que les Aquitains avaient des accords commerciaux depuis fort longtemps avec Rome et qu’ils n’ont pas participé au soulèvement de Vercingétorix en 52 av. J.‑C.


 


Roger Dion, dans sa « Querelle des anciens et des modernes sur les facteurs de la qualité du vin », écrit : « Pour que Bordeaux pût récolter, sous ses murs mêmes, un vin de qualité, digne des fructueux débouchés qu’assuraient les relations maritimes avec l’Europe du Nord, ils élaborèrent, peu après l’établissement de la paix romaine, un cépage dont Pline et Columelle nous disent qu’il était hâtif, peu sujet à la coulure, résistant aux vents et aux pluies, mieux à son aise dans les lieux frais et humides que dans les lieux chauds et arides, et donnant en quantité, même en terrain maigre, un vin de bonne garde qui s’améliorait en vieillissant. Ce plant, que les Romains appelaient biturica, d’un nom emprunté à celui des Bituriges de Bordeaux, qui en faisaient une exploitation brillante, après l’avoir emprunté, semble-t‑il, aux pays cantabriques, avait donc les qualités voulues pour vaincre les obstacles que le climat et les sols du littoral gascon peuvent opposer à une bonne fructification de la vigne. Les mêmes propriétés distinguent notre cabernet qui peuple actuellement les meilleures parties du vignoble bordelais, et que le langage populaire local nomme vidure, nom que l’érudit Adrien Valois, dans sa Notitia Galliarium (1675), considère comme dérivé de biturica. »


Une autre hypothèse, peut-être plus généralement admise, ferait dériver le nom du cépage de « vigne dure » en raison de la dureté des bois, ce qui est bien le cas du Cabernet-Sauvignon – c’est l’explication qu’avance le baron Jean-Baptiste de Secondat. Marcel Lachiver cite également une racine gasconne identique (bit duro pour « vigne dure »).


 


Il en faut de l’ingéniosité aux hommes pour adapter les cépages à des climats si variés !


Les autochtones n’ont donc pas attendu les Romains pour planter de la vigne. Ils ont certainement sélectionné des vignes sauvages (Vitis vinifera ssp. silvestris) du côté des Pyrénées, des lambrusques… Car la vigne n’aime pas naturellement l’excès d’humidité, or les vignes sauvages sur les contreforts des Pyrénées s’accommodent très bien des fortes pluviométries.


Nos ancêtres ont sélectionné, bouturé ces vignes sauvages pour favoriser des individus robustes, proposant de bons raisins. Sont sans doute ainsi nés les parents éloignés de nos cépages actuels.


L’encépagement bordelais s’explique donc par le métissage premier de ces deux origines : des vignes sauvages pyrénéennes et des plants méditerranéens apportés par les Romains. Du Cabernet-Franc, très probablement le cépage historique et le plus ancien du vignoble bordelais, certains affirment qu’il est le « biturica » cité par Columelle. On ne pourra toutefois jamais le prouver avec certitude.


 


Les Romains finissent par prendre ombrage du succès des vignobles de la Narbonnaise et l’empereur Domitien, en 92, ordonne l’arrachage de la moitié des vignes de la Gaule sous prétexte qu’elles occupent des terres plus propres à la production de céréales. De l’avis des historiens, cet édit ne sera pas appliqué avec assiduité mais freinera en tout cas assurément la culture de la vigne. Il faudra attendre l’édit de Caracalla, en 213, qui redonne le droit à tout Gaulois de cultiver la vigne, puis ceux de Probus en 276 et 282, qui libèrent cette culture et permettront son extension vers le nord, pour qu’elle retrouve son dynamisme.


Le vignoble bordelais prend son véritable essor. Les écrits du poète Ausone, au IVe siècle, décrivent l’important vignoble de Saint-Émilion et de la vallée de la Dordogne. Jusqu’au Ve siècle, la vigne s’est développée dans l’ensemble du Sud-Ouest.


 


Roger Dion raconte dans son Histoire de la vigne et du vin en France que Louis Levadoux, ancien directeur de la station de recherche du Domaine INRA de la Grande Ferrade, avait retrouvé en 1950, dans la vallée d’Aspe, une lambrusque toute proche et probablement ancêtre du Petit Verdot, cépage d’ailleurs appelé alors « lambrusquet » dans le Jurançonnais. À la lumière des connaissances actuelles, on pense que cette affirmation de Levadoux est erronée, même si effectivement le Petit Verdot a une forme de feuille simple, cordiforme et peu découpée, comme certaines lambrusques ; mais la comparaison s’arrête probablement à ce détail.





Haut Moyen Âge et Moyen Âge

La chute de l’Empire romain (476) entraîne une longue période de régression de la vigne.


Les Wisigoths, qui occupent le Sud-Ouest pendant un siècle après la prise de Toulouse en 418, adoptent les lois romaines. Le vignoble se maintient mais les Francs, qui ne connaissent pas la vigne, pillent l’Aquitaine après la bataille de Vouillé en 507.


Les Huns, les Normands et autres pillards finissent de mettre à mal le vignoble aquitain.


En cette période trouble, les populations se terrent dans les forêts, vivant de cueillette, et la culture se résume aux cultures vivrières au détriment de celle de la vigne.


 


C’est la fondation des monastères et des abbayes qui permettra le retour en grâce de la vigne et des traditions viticoles héritées des Romains.


Roger Dion cite saint Paul, évêque de Verdun, qui écrit à saint Didier, évêque de Cahors, en ces termes : « Je rends grâce à Votre Éminence des dix vases de Noble Falerne qu’elle a daigné m’envoyer. » Le terme « Falerne » ne décrivait pas le cru de Falerne, en Italie, car on utilisait alors ce terme pour désigner un cru de qualité. Il parle bien ici du vin de Cahors que lui a adressé son interlocuteur.


Les évêques vont reconstituer des vignobles à partir du IXe siècle et s’appuieront pour cela sur les cépages qui ont survécu. Le vin est alors un signe de puissance et est réservé aux réceptions, aux présents. Ce n’est plus un produit de commerce comme au temps des Romains. Le développement du vignoble suit celui des abbayes : Moissac (633), Conques (819), Gaillac (960), Madiran (983), Marcilhac-sur-Célé dans le Lot (XIe siècle), Saint-Mont (1040), La-Sauve-Majeure en Gironde (1079)…


Toutes ces abbayes jouent un rôle majeur dans la sélection des cépages locaux. Les communications entre elles ont sans doute généré des échanges de cépages, et c’est certainement à partir de cette époque que se met en place l’encépagement de nos vignobles.


 


Il est par ailleurs manifeste que les différents chemins de Saint-Jacques-de-Compostelle permettent la diffusion des cépages du sud au nord, et réciproquement :




– la via Turonensis qui est la voie de Tours





– la via Lemovicensis qui démarre à Vézelay, passant par Limoges





– la via Podiensis au départ du Puy-en-Velay





– la via Tolosana qui est celle du Midi, avec celle de la voie d’Arles





– la voie du Piémont, une alternative à celle d’Arles.






Les pèlerins rapportent régulièrement au pays des plants de vigne qu’ils ont découverts lors de leur pèlerinage. Ce brassage va contribuer à enrichir les patrimoines de cépages et à toujours mieux sélectionner ceux qui s’adaptent à chaque terroir. C’est ainsi que les Carmenets, issus du Piémont pyrénéen, se sont diffusés vers le nord, vers le Bordelais, vers les pays de Loire notamment. Les Cotoïdes (famille du Cot/Malbec) et Folloïdes (Folle blanche, Jurançon noir…) se diffusent dans l’ensemble du Sud-Ouest en provenance du Quercy. L’Espagne apporte aussi son lot de cépages avec les Carignan, Grenache et Morrastel. Même les contrées nordiques participent à l’enrichissement ampélographique de nos régions, et le Gouais, originaire du nord-est de la France, est le parent de nombre de cépages du Sud-Ouest.


 


À partir du XIIe siècle, la croissance des villes encouragera le développement des vignobles urbains, qui trouveront naturellement des débouchés dans ces cités nouvelles s’agglomérant autour des châteaux et bastides.


Si, en milieu rural, la vigne pouvait représenter 10 à 20 % des cultures, cette part était susceptible de tripler aux alentours des villes.


Des paysans qui vivaient à proximité avaient la liberté de cultiver quelques légumes et céréales mais également quelques pieds de vigne, productifs la plupart du temps.


Les grandes régions viticoles sont donc en place dès le début du IIe millénaire et le développement des échanges commerciaux aux XIIe et XIIIe siècles va entraîner une extension généralisée du vignoble. L’encépagement de chaque région est alors figé pour plusieurs siècles. Les parcelles de vigne étaient couramment complantées de cépages précoces et tardifs, certains apportant le volume, d’autres la qualité aromatique. On bénéficiait de la qualité des cépages tardifs, et on se contentait des cépages précoces les autres années.


 


Il faudra attendre le XVIIIe siècle pour voir des modifications significatives dans l’encépagement.


Les différents édits royaux qui sont publiés en matière de vigne tendent à maintenir les privilèges, mais ne se préoccupent ni de l’encépagement ni de la qualité des vins. En 1395, l’ordonnance de Philippe le Hardi, duc de Bourgogne, qui impose l’arrachage du Gamay (et de tous les cépages autres que le Pinot noir), n’a qu’un objectif : permettre de mieux vendre (et plus cher) le Pinot noir dans les tavernes de Lyon.


Le grand essor du vignoble va venir du commerce du vin vers l’Angleterre et des marchés du Nord. Ce sont d’abord le Poitou ou les Charentes qui tirent parti de cette aubaine et les marchands rochelais effectuent le plus gros des expéditions de vin, essentiellement des blancs issus du cépage Fromenteau et de Morillon en rouge, cépage apparenté au Pinot noir. Roger Dion fait également mention de deux cépages de qualité à La Rochelle aux XIIIe et XIVe siècles : « chemère, chenière, chenère, blanche chenère », probablement le Chenin que nous connaissons aujourd’hui, et le Chauché en rouge, qu’un commentateur en 1625 prendra pour un synonyme de Pinot. Pas certain qu’il s’agisse vraiment du Pinot, en tout cas le Chauché gris, anciennement cité et retrouvé en Charente, s’est révélé être du Trousseau gris – encore une illustration du voyage des cépages.
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