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Introduction 





Méthodologie de l’enquête 
➢ 3 entretiens semi-directifs en 

Champagne 

➢ 2 difficultés majeures 
- grande variété des métiers 
- des aspects très techniques

➢ 3 œnologues : 
- Jean-Marc GUILLEMOT 

- David CHABOCHE

- Joffrey CHAMERET



La chaîne de valeur du champagne

A quoi sert-il ? 



La chaîne de valeur du champagne 

Conseil 
sur la 
vigne

Vendanges Traitement 
du raisin Assemblage Dosages Dégustations 

et analyses



Le profil de l’œnologue conseil dans le champagne

➢ Licence de biologie 

➢ Le Diplôme National d’œnologue en deux ans

➢ “Je suis tombé dedans quand j’étais petit” 

➢ Héritier de vignes mais pas que 

L’intérêt pour le milieu de l’œnologie



Le profil de l’œnologue conseil dans le champagne

➢ Apprentissage général sur la vigne, les procédés alcooliques : la 
dégustation ne prédomine pas toujours.

➢ Travaux pratiques, biochimie, microbiologie… 
➢ Stage ouvrier obligatoire  
➢ œnologue est un diplôme et non un métier : diverses issues 

possibles

A) Les enseignements spécifiques à la formation 



Le profil de l’œnologue conseil dans le champagne

➢ “La formation en école ne suffit pas pour développer son palais” 
➢ La nécessité d’une grande curiosité et implication personnelle 
➢ Changer de région de profession c’est réapprendre le métier 
➢ Les clubs d’œnologie amateur : développer son palais et son 

réseau

B) La nécessité d’une auto-formation : un métier de passion 



Le profil de l’œnologue conseil dans le champagne

➢ Reconnaître un bon vin ou un défaut dans le champagne n’est 
qu’une question d’entraînement et d’expérience

➢ Pas de prédisposition particulières 

C) Développer son palais repose sur l’entraînement : la formation continue 



➢ Une tension essentielle 
au métier d’œnologue : 
entre rationalité et 
subjectivité 

➢ Voie d’équilibre : l’aller-
retour entre la 
dégustation et l’analyse

Le profil de l’œnologue conseil dans le champagne



La spécificité de la région du Champagne 

➢ Reproduire un goût spécifique chaque année 
➢ Répondre à la demande du vigneron tout en produisant un vin de 

qualité 
➢ L’importance de l’analyse et des dégustations : déceler les défauts 
➢ Les limites du conseil 



Déconstruction du cliché ? 

➢ Des conseils basés sur une formation scientifique et des 
connaissances physico-chimiques du vin 

➢ Un goût développé grâce à l’entraînement et l’ancienneté dans le 
métier

Un esprit cartésien et un palais développé par l’expérience

La culture du champagne qui ne laisse pas de place à la créativité

➢ La nécessité de reproduire un goût spécifique 
➢ Éliminer les défauts du champagne : la mission principale 



L’œnologue-conseil, médecin du vin et du vigneron 
Les métiers d’oenologue et de médecin, c’est :

➢ Des règles de métier partagées 

● Importance de la 
discrétion 

● Code de déontologie et 
éthique

➢ Des outils et méthodes similaires 

● Pose de diagnostic 
● Prescription d’un traitement 
● Démarche scientifique et 

empirique 
● Importance des instruments de 

mesure 



L’œnologue-conseil, médecin du vin et du vigneron

➢ Une relation de confiance  

● relation sur le temps long
● respect mutuel 

➢ Une grande proximité relationnelle 

● rassurer et être à l’écoute 
● investissement personnel et dévotion 

⇒ La dimension relationnelle est bien plus importante qu’il n’y paraît 

… mais ce qui rapproche ces deux métiers, c’est surtout la relation médecin/patient



Conclusion

➢ Cette enquête métier, un rapport d’étonnement 

➢ Le vrai profil des œnologues, bien éloigné des représentations 
ordinaires : 
- un scientifique et un technicien plutôt qu’un artiste 
- l’expérience plutôt que le “talent”
- un pouvoir d’action limité

➢ L’oenologue n’est pas un homme de salon, c’est un homme de terrain 



Merci pour votre 
écoute ! 

Des réactions, des 
questions ? 


