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I. UN PEU D’HISTOIRE…

La vigne est la plus ancienne de nos plantes. Des pépins de raisins ont été découverts dans un certain nombre de sites préhistoriques. Il est difficile de dater l’apparition des premières variétés de vignes cultivées. Il semblerait d’après les légendes et les mythes que le berceau de la viticulture soit situé sur les territoires de la Géorgie et d’Arménie.

Les Egyptiens, les Grecs et les Romains ont été les premiers à cultiver la vigne. Les plants sont apparus en France six siècles avant JC. Ce sont les Grecs qui les ont introduits e Gaule sur les rives de la Méditerranée. 

Durant le Moyen Age, les vignobles ont connu un essor important. En effet, les vignobles étaient situés à proximité des monastères. Certains grands vignobles datent de cette époque.

Il faut noter deux événements importants :

· Au milieu du XIX° siècle, Pasteur, le « Père de l’œnologie moderne », a permis de mieux maîtriser les problèmes de la fermentation alcoolique.

· L’invasion du phylloxéra en 1864 dans le Midi. Les pucerons ont détruit la totalité du vignoble français en 10 ans. La solution a été trouvée avec les cépages américains. En effet, les cépages français ont été greffés sur des cépages américains. Ce qui ne veut pas dire que les vins français sont issus des cépages américains.

Cette invasion a pour conséquence pénurie de vins d’où ventes en fraude de « mauvais vins ». La première guerre mondiale n’a pas arrangé les affaires de nos viticulteurs. 

En 1935, création de l’I.N.A.O.. La France se relève de ses ruines. Nos vins sont mondialement connus et sont les meilleurs.

II. IMPLANTATION DE LA VIGNE

La vigne n’est pas cultivée dans le monde entier. Elle se cultive selon certaines conditions climatiques. Elle se situe entre le 40° parallèle Nord et Sud.


Il existe de nombreuses espèces de vignes. Celle que nous allons étudier est issue de l’espèce européenne : « VITIS VINIFERA ». C’est la seule qui est apte à produire un vin de qualité.


I. QUELQUES DEFINITIONS

Œnologie : c’est la science qui est en rapport avec le vin.
vin : c’est le produit obtenu par la fermentation alcoolique totale ou partielle des raisins frais.
II. QU’est ce qui permet d’obtenir un bon vin ?

Lorsqu’un viticulteur veut planter une vigne dans une région, il doit tenir compte de :

· de la vigne

· du cépage

D’autres facteurs interviennent et où l’homme ne peut pas avoir ou peu d’influence :

· le sol

· le climat

· l’orientation

A/ LA VIGNE

La vigne est une liane à l’état sauvage. Le viticulteur doit la tailler pour limiter la production des bois et augmenter celle des fruits.

La vigne suit un cycle végétatif. (Voir schéma).

Explication des étapes
	Périodes
	Etapes du cycle
	Définition

	De novembre à janvier
	Taille de la vigne
	La plante est au repos. Le viticulteur taille la vigne afin d’enlever les branches qui ont poussé l’année précédente.

	Février à mars
	Traitement
	Le viticulteur traite la vigne afin de prévenir les maladies.

	Avril à mai
	Debourrement
	Apparition des premiers bourgeons et des premières feuilles.

	Juin à juillet
	NOUAISON

(floraison)
	Apparition des futures grappes : petits grains verts au goût acide qui grossissent.

	Août
	VERAISON
	Environ 60j après la nouaison, les grains changent de couleur.

	Septembre
	MATURATION
	40 j après la véraison, les grains arrivent à maturité. Les grains sont de moins en moins ACIDE et de plus en plus SUCRE.

	Septembre à novembre
	VENDANGE
	Selon les régions les vendanges sont plus ou moins tardives. Cette opération consiste à ramasser les grappes de raisins

	Octobre
	SURMATURATION

Ou vendange tardive
	Les grains ont de moins en moins d’eau et se concentre de plus en plus en sucre. Cette étape est utilisée pour certains types de vins.

	Novembre
	POURRITURE NOBLE
	Les grains sont flétris, des taches brunes apparaissent. Cette est utilisée pour certains vins (blanc doux comme le Sauternes).


B/ LE RAISIN

Le grain de raisin est la résultante de la culture de la vigne. Il est composé à 80% d’eau, de sucre, de matières colorantes et odorantes. 

La grappe de raisin se compose de 2 parties : la grappe et la rafle.

La rafle sert à maintenir les grains. Si nous mâchons de la rafle nous avons une sensation d’assèchement dans la bouche. C’est ce que le viticulteur appelle LE TANIN.
Le grain de raisin de compose de trois éléments importants : la peau, la pulpe et les pépins.
Composition de la grappe.

	La rafle
	Elle est attachée au sarment. Les ramifications sont appelées PEDICELLES. Elle peut être éliminer par une opération appelée ERAFLAGE ou EGRAPAGE.

	La PEAU
	Elle renferme les PIGMENTS COLORANTS. 

	LA PRUINE
	COUCHE CIREUSE recouvrant la pellicule où se fixent les BACTERIES et LES LEVURES.

	LA PULPE
	Contient le jus du raisin qui donne le moût. Elle est principalement composée d’eau de sucre. 

	LES PEPINS
	Ils sont au centre du grain. Il faut éviter de les écraser lors du pressurage pour qu’ils ne libèrent pas d’huile et de tanin.


Il faut environ 1.5 kg de raisin pour obtenir 1L de vin.


Qu’est ce qu’un CEPAGE ?
C’est une variété de raisin. Chaque cépage présente des caractères propres d’adaptation à un type de sol et de résistance aux maladies.

C/ LE SOL

Certains cépages ne donnent toutes leurs qualités que sur certains terrains ; sur un sol différent, un même cépage peut donner un produit de qualité différente. 

Les sols peuvent être calcaires, argilo calcaire, granitique, sableux, rocheux, etc.… nous les verrons tout au long de l’étude des régions.

Qu’est ce qu’une aire d’appellation ?

C’est une surface délimiter et approuvée par l’I.N.A.O..

D/ LE CLIMAT

L’exposition, la température, la pression atmosphérique, les vents, les précipitations, l’humidité du sol et l’air jouent un rôle sur la qualité du raisin.

Les gelées du printemps peuvent brûler les bourgeons et retardées l’évolution du raisin.

Un été trop brûlant peut dessécher les raisins et réduire le rendement de la récolte.

La vigne est généralement cultivée au-dessous de 400 mètres du niveau de la mer. Parfois certains vignobles vont jusqu’à 800 mètres.
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