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Préface

Bruno Duteurtre, docteur ingénieur en biochimie appliquée, spécialiste du méta-
bolisme des levures chez Saccharomyces cerevisiae, découvre la Champagne en
1981 apres une premiere expérience professionnelle dans le monde de la brasserie.
[l met alors ses connaissances scientifiques et ses qualités humaines au service du
champagne Moét & Chandon, en tant que directeur du laboratoire de recherche.

Pendant plus de 20 ans, il oriente, gere et mene avec ses équipes, en coordi-
nation avec le CIVC et le laboratoire d’cenologie de la faculté des sciences de
Reims, de trés nombreuses études et théses de doctorat. Elles concernent aussi bien
la vigne que I’élaboration du vin de Champagne et les approches Champagne et
santé, mais avec |’objectif permanent de pouvoir appliquer sur le terrain les résul-
tats de ces recherches. Quelques-uns des sujets étudiés concernent : la multiplica-
tion in vitro des plants de vigne, les levures incluses, la fermentation et les bactéries
malolactiques, la sélection des levures et la création d’une collection de levures
issues du vignoble champenois, les premieres mesures analytiques sur la mousse,
le suivi d’un projet de « saut technologique » concernant la connaissance plus fine
du vin de Champagne, etc. Ces thématiques et leurs applications sur le terrain se
retrouvent dans Le champagne, de la tradition a la science.

Dans une seconde phase de son parcours chez Moét & Chandon, aprés les études
sur les fermentations et I’élaboration du champagne, il découvre I’Amont, c’est-a-
dire les vignerons livreurs de raisins, les pressoirs particuliers et les coopératives, le
terroir et les hommes de la champagne viticole. Dans ce milieu, il est apprécié et
respecté de tous pour sa connaissance du champagne, son ouverture d’esprit, son
équité et son bon sens.

Aujourd’hui, en bon pédagogue, Bruno Duteurtre nous fait profiter de son savoir,
de son analyse, de ses connaissances scientifiques et de son expérience de la Cham-
pagne et du champagne.

Le champagne, de la tradition a la science est un ouvrage de référence qui fait le
point, actualise et précise scientifiquement les acquis, les développements a venir
et les enjeux des 10-20 prochaines années. Bien documenté, complet, facile a lire,
il s’adresse a la fois aux spécialistes, mais aussi a tous les lecteurs curieux d’en
savoir plus sur ce magnifique produit qu’est le champagne.

Philippe Coulon
Directeur CEnologie Moét & Chandon, 1982-2005.






Avant-propos

Cet ouvrage est I’édition actualisée du livre Le champagne, de la tradition a la
science paru en 2010.

Six ans plus tard, un certain nombre de travaux scientifiques ont permis de faire
encore progresser le procédé d’élaboration des vins mousseux par la méthode tra-
ditionnelle. Dans cette édition mise a jour j'ai pris en compte ces innovations,
particulierement en ce qui concerne les phénomenes d’effervescence et la maitrise
de la diffusion du CO, et de 'O, au travers du bouchon, qu’il s’agisse de la capsule
de tirage lors du vieillissement sur lies ou du bouchon liege sur la bouteille finie ;
cela permet de mieux contréler I’évolution des champagnes.

J'ai également apporté quelques compléments sur certains sujets dont les caves
de Champagne, les clos du vignoble champenois, les pépiniéres destinées a pro-
duire les plants des différents cépages, les cépages secondaires, le role des courtiers
dont la fonction est indispensable au bon équilibre entre le négoce et le vignoble,
etc.

J'ai élargi aussi le dernier chapitre sur « Le champagne, les défis actuels et du
futur » en présentant par exemple le projet « Champagne 2030 »

Enfin, j’ai apporté de nombreuses corrections au texte pour lui donner plus de
précision a la suite de différentes remarques qui m’ont été faites par plusieurs de
mes amis champenois, en particulier par Michel Valade, directeur du pole cenolo-
gique du CIVC. Ses nombreuses remarques, méme si je n’y ai pas toujours adhéré,
m’ont permis de corriger quelques imprécisions et erreurs. Je I’en remercie tres
sincérement.

Bruno Duteurtre






Remerciements

L’idée de rédiger cet ouvrage sur le Champagne a pris jour il y a déja de trés
nombreuses années, lorsque j’ai fait le constat que tous les livres d’cenologie trai-
taient principalement des vins tranquilles et qu’il n’existait pas d’ouvrages présen-
tant dans le détail I’élaboration des vins mousseux. C’est ce sujet que j'ai souhaité
développer a partir des connaissances que j’ai acquises en champagne pendant
plus de vingt-cing ans.

Aussi, je remercie ici tous ceux avec lesquels jai eu I'occasion d’échanger et
de travailler au cours de toutes ces années d’activité professionnelle, passées en
Champagne et chez Moét & Chandon, et qui m’ont aidé a comprendre tous les
aspects de |"élaboration de ce produit.

La réalisation pratique de ce projet a nécessité le concours de nombreuses per-

sonnes que je tiens a remercier plus particulierement :

— Richard Geoffroy, directeur CEnologie chez Moét & Chandon, et Frédéric
Cumenal, président de cette méme société, qui m’ont permis de réaliser cet
ouvrage dans les meilleures conditions. Ils ont laissé a ma disposition toute la
documentation scientifique et les résultats de nombreuses expérimentations
réalisées par cette société ;

— Dominique Moncomble, directeur technique du CIVC et de I’AVC qui m’a
soutenu dans ce projet, ainsi que toute I'équipe technique du CIVC avec
laquelle j’ai eu de tres nombreux échanges lors de mon activité profession-
nelle champenoise. Ces remerciements s’adressent plus spécialement a
Michel Valade, pour 26 années de fructueux échanges cenologiques et micro-
biologiques, a Fabienne Peters qui m’a aidé a coordonner pendant plus de
10 ans les travaux de recherche sur le theme « Champagne et santé » déve-
loppés dans le cadre du CIVC, et a Xavier Rinville pour m’avoir communiqué
différents documents. Je ne saurais oublier Brigitte Batonnet pour la fourniture
de nombreuses photographies ;

— I"équipe cenologique de Moét & Chandon, responsable de I"élaboration des
champagnes de cette maison et de leur succes au cours des trente dernieres
années du xx¢ siecle. Grace a cette équipe au sein de laquelle j'ai été intégré
en tant que microbiologiste pour aider a mieux maitriser les fermentations, j'ai
pu découvrir et apprécier les vins et les champagnes ;

— Philippe Coulon, directeur de cette équipe, avec qui j’ai vécu cette époque
trés fructueuse, et sous la responsabilité duquel j’ai mené les programmes de
recherche pendant plus de 20 ans, en totale confiance avec lui. C’est cette
complicité qui m’a conduit a lui demander de préfacer cet ouvrage ;
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— tous les membres de I"équipe de recherche avec lesquels j’ai travaillé, prin-
cipalement les responsables de projets qui m’ont beaucoup apporté scienti-
fiquement, et en particulier ceux qui ont procédé a la relecture des différents
chapitres de ce livre : Monique Charpentier, Michel Boulay et Bertrand Robil-
lard. Un grand merci aussi a Martine Lecourt, documentaliste scientifique
pour la recherche de nombreux documents ;

— I"équipe cenologique actuelle de Moét & Chandon : Benoit Gouez et Chris-
tophe Bonnefond, et surtout Vincent Chaperon pour toutes les informations
sur I"élaboration des champagnes rosés et la relecture de ce chapitre particu-
lier, ainsi que tous leurs collaborateurs pour leur accueil sympathique lors de
mes fréquentes visites a la bibliotheque. Un merci particulier a Patrick Ors
pour les nombreux échanges tant récents que plus anciens, liés a nos parcours
communs qui datent de plus de 30 ans ;

— Gérard Liger-Belair pour tout ce qu’il a apporté a la Champagne sur la connais-
sance de la physique de la bulle et de |'effervescence, pour la relecture du
chapitre sur ce theme et pour la fourniture de photographies ;

— Vincent Durlach, professeur des universités en thérapeutique et praticien hos-
pitalier, pour son aide dans la rédaction de la partie concernant champagne
et santé, sécurité sanitaire ;

— Véronique Blanck-Fourreur et Magalie Lapie du service documentation de
Moét & Chandon pour la recherche et la fourniture de photographies.

Je ne saurais oublier de remercier les nombreuses personnes avec lesquelles j’ai
pu échanger sur ce livre ou qui m’ont fourni des documents, des informations ou
une aide technique : Jacques Barangé, Philippe Beliard, David Bleuset, Patrice et
Ulysse Bonnant, Yann du Bourblanc, Eric Cossiez, Daniel Desandré, Roger Douil-
lard, Claude Flanzy, Patrick Guérin, Michel Jolyot, Frangois Lhotte, Daniel Lorson,
Vincent Malherbe, Agnes Malaussena, Laurence Mercier, Eléonore Pares, Bernard
Proton, Pierre Quenardelle, René Parmentier, Christian Renard, Jean Marie Ros-
selle, Alain Terrier, Dominique Tusseau.

Je termine ces remerciements par un clin d’ceil a toute ma famille que j’ai parfois
sans doute lassée par mes commentaires trop fréquents sur la mousse, les bulles,
I"effervescence et plus généralement sur le champagne, avec une reconnaissance
toute particuliere a ma fille Anne et @ mon épouse Anne-Marie qui ont bien voulu
assurer la relecture finale de cet ouvrage.

Bruno Duteurtre
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DIB :
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DJA :
EDI :
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ENTAV :

EVPF :

EVPOH :
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Abréviations

arome de champignon frais
analyse du cycle de vie

Association  d’inspection  des
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Association viticole champenoise
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Comité interprofessionnel des vins
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SGV :
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VAO :

fermentation malolactique
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groupement de développement
viticole

gaz a effet de serre

grapevine fan leaf virus
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hazard analysis critical control
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Institut national de I’origine et de
la qualité

Institut national de la recherche
agronomique

Institut technique du vin

levure seche active

modt concentré rectifié

normalised difference vegetation
index

nephelometric turbidity unit

Organisation internationale de la
vigne et du vin

polymerase chain reaction

produit phytosanitaire non utili-
sable

Syndicat général des vignerons
Systeme d’information géogra-
phique

vision assistée par ordinateur








