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Le millésime, 

mémoire vivante du vin

Depuis 1985, le Guide Hachette des Vins accompagne la vie des 

amateurs auxquels il a présenté tous les millésimes des années 1980, 

1990 et 2000, constituant ainsi une mémoire vinicole unique de 

la France contemporaine. Édition après édition, il a écrit l’histoire 

de ces années à travers des dizaines de milliers de commentaires 

(et plusieurs centaines de coups de cœur) pour présenter les vins 

sélectionnés. C’est la règle indispensable pour permettre à l’acheteur 

de bien faire son choix. Il restait à écrire la synthèse de toutes ces 

dégustations, à retracer la mémoire des vins, millésime par millésime.

Un enfant des tastings et de l’AOC ?

Dossiers spéciaux de la presse, encarts dans les magazines, foires aux vins, 

le millésime est un thème récurrent. Des textes littéraires montrent que 

l’influence des conditions climatiques de l’année sur la qualité des vins est 

connue depuis l’Antiquité. À leur manière, les anciens usages soulignant 

l’importance accordée au choix de la date des vendanges témoignent 

d’une prise de conscience précoce du phénomène. Ainsi en Bourgogne, le 

début des vendanges était marqué par la « chevauchée des Banchiers » qui 

escortaient de village en village le maire de Dijon et son cortège, composé de 

sergents et de jurés-vignerons. Dans les bourgs où ils s’arrêtaient, les vigniers 

offraient au premier magistrat de la ville du pain, du vin et une...  frottée d’ail. 

Toutefois, pendant longtemps, l’intérêt pour le millésime, tel que nous le 

connaissons aujourd’hui, est resté limité aux années exceptionnelles ou 

mémorables, au sens fort et premier du terme. D’ailleurs, au XVIIIe siècle, puis 

tout au long du XIXe siècle et durant une bonne partie du XXe siècle, seuls les 

vins issus de grands crus ont eu l’honneur d’afficher une étiquette millésimée. 

Étroitement liée à la notion de garde, la mention du millésime sur les 

étiquettes des vins de marque s’est généralisée autour des années 1960 et 

1970. Sans doute sous l’influence des tastings qu’organisaient chaque année 

après la Seconde Guerre mondiale les grands négociants britanniques, 

mais aussi pour des raisons techniques : il ne faut pas oublier que la 

conservation des vins pour l’élevage a longtemps posé un réel problème 

aux viticulteurs. Par ailleurs, l’usage croissant de millésimer les vins est 

certainement une conséquence indirecte de la mise en place du système 





Le millésime, mémoire vivante du vin 

des appellations d’origine contrôlée à partir de 1935. Celui-ci a exigé des 

professionnels d’identifier avec précision leur production. Et même si la 

mention du millésime n’est pas rendue obligatoire par la réglementation, sa 

généralisation s’inscrit dans la logique de la définition de l’origine du vin.

Les diktats de la météorologie

La notion de millésime regroupe un ensemble de facteurs intimement 

liés entre eux dont le climat constitue le lien. Tous les cépages ne 

réagissent pas identiquement aux conditions climatiques, mais dans 

tous les cas les vins de haute qualité sont produits par des variétés 

arrivant à juste maturité sous le climat d’une région donnée. 

Le caractère de la vendange peut être conditionné par les événements 

intervenus tout au long du cycle végétatif, dès le débourrement (la sortie des 

bourgeons), voire durant la période de repos hivernal de la vigne ou même 

par les conditions météorologiques de l’année précédente. Mais l’influence 

du climat est encore plus évidente lorsqu’il s’agit de la maturité du raisin. 

La précocité semble de bon augure pour le millésime : lorsque la véraison 

(changement de la couleur des baies) intervient assez tôt, le raisin peut 

profiter de journées plus longues et plus chaudes pour mûrir. Un dicton ne 

précise-t-il pas que l’importance en volume de la récolte dépend du climat 

de la floraison (juin), et la qualité de celui d’août ? En effet, la composition des 

baies évolue dans les jours et les semaines qui précèdent l’arrivée à maturité. 

Les professionnels ont d’ailleurs défini un indice de maturité, optimal lorsque 

l’acidité du raisin ne baisse plus et que le taux de sucre se stabilise ; les 

vendanges peuvent alors avoir lieu. Des mois d’août et de septembre chauds 

et secs favorisent la synthèse des constituants : la pellicule se charge en 

pigments colorants (anthocyanes), les pépins en tanins, la pulpe en glucose et 

en fructose (en quantités égales), et les composés aromatiques se multiplient. 

Cependant, l’ensoleillement ne doit pas être excessif, ce qui risque de griller le 

raisin. Dans l’Hérault, le muscat à petits grains de l’AOC saint-jean-de-minervois 

parvient à maturité fin septembre-début octobre, lorsque la chaleur, moins forte 

qu’au mois d’août, assure un lent développement des composants du raisin ; il 

en résulte des vins d’une belle finesse et d’une grande fraîcheur aromatique. 

Il ne faudrait cependant pas tirer des conclusions trop hâtives sur le 

rôle du climat. S’il est assez rare qu’une année tardive produise un très 

grand millésime, 1978 et quelques autres années postérieures font 

exception à la règle. Par ailleurs, la pluie, tant redoutée au moment de la 

floraison en juin et des vendanges en septembre, est salutaire lorsqu’elle 

intervient modérément pendant la période de croissance de la vigne.





Le microclimat crée les nuances

L’avenir de la vigne ne dépend pas seulement des conditions atmosphériques, 

qu’il s’agisse des températures, de l’ensoleillement ou de la pluie. Du fait de 

son système racinaire très développé, cette plante est également sensible 

aux caractéristiques du sol dans lequel elle puise des éléments nutritifs. 

Il faut ainsi tenir compte des phénomènes d’inertie et de décalage dans 

les réactions du sol aux changements météorologiques, et déterminer 

leurs conséquences réelles sur les ceps. Ce point peut expliquer les 

différences qualitatives observées entre deux appellations voisines 

qui ont à l’évidence connu des situations climatiques très proches. 

Dans la vallée du Rhône méridionale, en châteauneuf-du-pape, les 

galets roulés présentent l’avantage d’emmagasiner la chaleur pendant 

le jour et de la restituer, la nuit venue, aux souches taillées court 

en gobelet. De plus, dans ces terres pauvres, la vigne est obligée 

de plonger ses racines profondément dans le sol, ce qui a pour 

effet de régulariser son alimentation en eau. Quelles que soient 

les précipitations, celle-ci est assurée au moment de la croissance 

de la plante au printemps ; pendant la phase de maturation, les 

excès d’eau de pluie n’ont que des conséquences limitées. 

L’importance du régime hydrique apparaît aussi de manière évidente 

en pomerol, dans le Bordelais. Quelques crus parmi les plus célèbres, 

notamment Petrus, doivent leur principale originalité à la présence 

d’argiles hydromorphes qui se gonflent par temps de pluie et protègent 

ainsi la plante en lui servant d’imperméable. La topographie est un autre 

élément de la définition du millésime. L’exemple du Clos de Vougeot 

a longtemps été invoqué. Le plus vaste des grands crus bourguignons 

(50 ha) est aussi le plus bas en altitude puisque situé entre 240 et 

255 m. En pente douce dans sa partie supérieure, il s’étale ensuite sur un 

horizon à peine bombé. Ses vins les plus fins proviennent le plus souvent 

des parties haute et centrale, tandis que les parcelles en contrebas 

produisent des vins puissants. Le Clos de Vougeot compte 182 parcelles 

et 96 propriétaires. Les domaines choisissent bien souvent d’assembler 

les cuvées nées de parcelles différentes afin d’équilibrer leur vin.

Le rendement et la main de l’homme

Pour que le raisin puisse parvenir à maturité dans de bonnes 

conditions, la charge de la vigne ne doit pas être excessive ; il est 

essentiel que la productivité résulte d’un phénomène naturel 

et non d’une intervention de l’homme par divers procédés : 

fumure excessive, taille généreuse ou clone très productif. 
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Au contraire, le vigneron doit s’attacher à limiter les éventuels excès de la 

nature en pratiquant une taille d’hiver rigoureuse, puis des vendanges en 

vert au début de l’été, c’est-à-dire en éliminant les grains encore verts en 

surnombre afin de privilégier la bonne concentration des baies restantes. 

Il est établi que la succession d’années à forts rendements a pour effet de 

fatiguer le sol. Néanmoins, cette règle admet elle aussi des exceptions. Si de 

grands millésimes comme 1911 et 1961 sont issus de faibles rendements, 

les prolifiques années 1924, 1947 et 1955 ne sont pas moins honorables.

La naissance du millésime

S’il est bien difficile de situer les 

origines de la notion de millésime 

(des découvertes archéologiques 

ont révélé que les Égyptiens 

conservaient la trace des années 

sur les vins), les historiens nous 

rappellent que quelques grandes 

années ont été appréciées et 

consignées dans les livres. Ainsi, dans 

l’Antiquité, Pline l’Ancien évoque-t-il 

dans son Histoire naturelle le vin 

opimien, produit en 121 av. J.-C., 

l’année consulaire de Lucius Opimius. 

Au XVIIIe siècle, Thomas Jefferson, 

en connaisseur, fait grand cas du 

millésime 1784 dans le Bordelais. 

De son côté, la tradition populaire 

retient les années de la comète 

de Halley qui s’accompagnaient 

de guerres mais donnaient 

naissance à de grands vins.

Au XIXe siècle, l’intérêt pour les 

millésimes se précise mais il 

concerne surtout les très grands 

vins, comme le montre cet extrait 

du roman de Paul Berthelot, 

Herlot des Grandières :

« Une entrée de cervelles gratinées... 

fut appuyée par un Haut-Brion 1874, 

notable par la sève et la finesse et 

assez monté en alcool. Le poulet 

crapaudine amena des magnums 

de 1871 de Margaux, de Mouton-

Rothschild et de Rauzan-Ségla... On 

apporta sur le râble de lièvre des 

magnums de 1864 Margaux, 1869 

Latour, un 1877 Haut-Brion, plus 

corsé que le 1875, enfin un 1869 

Lafite chaud, moelleux, velouté, 

avec une pointe de sucre qui 

déclencha les attendrissements... 

Le Haut-Brion venait de faire une 

réapparition glorieuse avec un 

magnum de 1864 pour servir de 

transition en sa qualité de Graves 

quand, à la vue des foies gras, et 

en prévision des fromages, Herlot 

s’écria : ˝Et maintenant à Lui pour 

nous éblouir...˝ Lui, c’était le Grand 

Varly [la propriété d’Herlot]. Le 

1878 était la Grande Bouteille. »
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