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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 après une première expérience professionnelle dans le monde de la brasserie. 
Il met alors ses connaissances scientifiques et ses qualités humaines au service du 
champagne Moët & Chandon, en tant que directeur du laboratoire de recherche.

Pendant plus de 20 ans, il oriente, gère et mène avec ses équipes, en coordi-
nation avec le CIVC et le laboratoire d’œnologie de la faculté des sciences de 
Reims, de très nombreuses études et thèses de doctorat. Elles concernent aussi bien 
la vigne que l’élaboration du vin de Champagne et les approches Champagne et 
santé, mais avec l’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 premières 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 à la science.

Dans une seconde phase de son parcours chez Moët & Chandon, après les études 
sur les fermentations et l’élaboration du champagne, il découvre l’Amont, c’est-à-
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 à la science est un ouvrage de référence qui fait le 
point, actualise et précise scientifiquement les acquis, les développements à venir 
et les enjeux des 10-20 prochaines années. Bien documenté, complet, facile à lire, 
il s’adresse à la fois aux spécialistes, mais aussi à tous les lecteurs curieux d’en 
savoir plus sur ce magnifique produit qu’est le champagne.

Philippe Coulon 
Directeur Œnologie Moët & Chandon, 1982-2005.





Avant-propos

Cet ouvrage est l’édition actualisée du livre Le champagne, de la tradition à 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 à jour j’ai pris en compte ces innovations, 
particulièrement en ce qui concerne les phénomènes d’effervescence et la maîtrise 
de la diffusion du CO2 et de l’O2 au travers du bouchon, qu’il s’agisse de la capsule 
de tirage lors du vieillissement sur lies ou du bouchon liège sur la bouteille finie ; 
cela permet de mieux contrôler l’évolution des champagnes.

J’ai également apporté quelques compléments sur certains sujets dont les caves 
de Champagne, les clos du vignoble champenois, les pépinières destinées à pro-
duire les plants des différents cépages, les cépages secondaires, le rôle 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 à la suite de différentes remarques qui m’ont été faites par plusieurs de 
mes amis champenois, en particulier par Michel Valade, directeur du pôle œnolo-
gique du CIVC. Ses nombreuses remarques, même si je n’y ai pas toujours adhéré, 
m’ont permis de corriger quelques imprécisions et erreurs. Je l’en remercie très 
sincèrement.

Bruno Duteurtre
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Abréviations

ACF : arôme de champignon frais

ACV : analyse du cycle de vie

AIDAC :  Association d’inspection des 
appellations de la Champagne

AOC :  appellation d’origine contrôlée

ArMV : Arabis mosaic virus

AVC :  Association viticole champenoise

BDA : black dead arm

CIVC :  Comité interprofessionnel des vins 
de Champagne 

CNRS :  Centre national de la recherche 
scientifique

DCO :  demande chimique en oxygène

DIB : déchet industriel banal

DIS : déchet industriel spécial

DJA : dose journalière admissible

EDI :  échange de donnée informatique

EPI :  équipement de protection indivi-
duel

ENTAV :  Établissement national technique 
pour l’amélioration de la viticul-
ture

EVPF :  emballage vide de produits fertili-
sants

EVPOH :  emballage vide de produits œno-
logiques et d’hygiène

EVPP :  emballage vide de produits phy-
tosanitaires

FA : fermentation alcoolique

FML : fermentation malolactique

GCEV :  groupement champenois d’étude 
viticole

GDV :  groupement de développement 
viticole

GES : gaz à effet de serre

GFLV : grapevine fan leaf virus

GPS : global positionning system

HACCP :  hazard analysis critical control 
point

INAO :  Institut national de l’origine et de 
la qualité

INRA :  Institut national de la recherche 
agronomique

ITV : Institut technique du vin

LSA : levure sèche active

MCR : moût concentré rectifié

NDVI :  normalised difference vegetation 
index

NTU : nephelometric turbidity unit 

OIV :  Organisation internationale de la 
vigne et du vin

PCR : polymerase chain reaction

PPNU :  produit phytosanitaire non utili-
sable

SGV : Syndicat général des vignerons

SIG :  Système d’information géogra-
phique

VAO : vision assistée par ordinateur






