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Méthodologie de I'enquéte

> 3 entretiens semi-directifs en
Champagne

> 2 difficultés majeures
- grande variéte des métiers
- des aspects tres techniques

> 3 cenologues:
- Jean-Marc GUILLEMOT

- David CHABOCHE
- Joffrey CHAMERET

v

La Forét Domaniale Thet50 mn A/\»
SN ) Suggéré §
is Unive.Zité.de 0iss \
Technologie de SOl o I a\ay

Compiégne - o -
Centre Benjamin Belleu !
Franklin

Forét de Retz

Thet47mn
o Le plus rapide

“orét
ren{)nwlle 7 o

- A \, arry
/ Thet52mn .~ Epernay

\1 ‘f




La chatne de valeur du champagne

A quoi sert-il ?




La chatne de valeur du champagne




Le profil de I'enologue conseil dans le champagne

Licence de biologie

Le Diplome National d'cenologue en deux ans
“Je suis tombé dedans quand j'etais petit”
Héritier de vignes mais pas que

vy YYVY



Le profil de I'enologue conseil dans le champagne

> Apprentissage genéral sur la vigne, les procedés alcooliques : la
degustation ne prédomine pas toujours.

> Travaux pratiques, biochimie, microbiologie...

> Stage ouvrier obligatoire

> cenologue est un diploOme et non un métier : diverses issues
possibles



Le profil de I'enologue conseil dans le champagne

> “La formation en école ne suffit pas pour developper son palais”
> La nécessité d'une grande curiosité et implication personnelle
> Changer de région de profession c'est réapprendre le métier

> Les clubs d'cenologie amateur : développer son palais et son
réseau



Le profil de I'enologue conseil dans le champagne

> Reconnaitre un bon vin ou un défaut dans le champagne n'est
gu'une question d'entrainement et d'expérience
> Pas de predisposition particulieres



Le profil de I'enologue conseil dans le champagne

> Une tension essentielle
au métier d'cenologue :
entre rationalité et
subjectivité

> Voie d'equilibre : I'aller-
retour entre la
dégustation et I'analyse
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Que fait-il pour
respecter cette
exigence ?

Quelle dérive si on
laisse faire ?

Symptimes de cette
dérive ?

Comment lutter
contre ces dérives ?

L'oenologue doit agir de
maniére rationnelle et
scientifique

L'oenologue base ses
recommandations sur les données
quantitatives (analyse en
laboratoire)

¢

L'oenologue base ses
recommandations sur des
parametres qui ne sont pas
directement liés au gotit

Les analyses sont “bonnes” mais le
gotit du vin est mauvais (défaut
manifeste)

¢

L'oenologue confronte les
résultats de Ianalyse “froide” avec
une analyse “chaude”

\'A)

L'oenologue doit faire
appel a ses sensibilités
personnelles

L'oenologue base ses
recommandations sur une analyse
sensorielle (dégustation)

L

L'oenologue base ses
recommandations sur des
paramétres qualitatifs (gofit) et
non quantitatifs

Le vin a bon gotit mais ne
respecte pas les seuils imposés par
les normes sanitaires

L

L'oenologue confronte les
résultats de I'analyse “chaude”
avec une analyse “froide”




La spécificité de la région du Champagne

> Reproduire un golt spécifique chaque année

> Reépondre a la demande du vigneron tout en produisant un vin de
qualite

> L'importance de l'analyse et des dégustations : déceler les defauts

> Les limites du conseil



Déconstruction du cliche ?

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

> Un gout développe grace a I'entrainement et I'ancienneté dans le
metier

> La nécessité de reproduire un gout specifique
> Eliminer les défauts du champagne : la mission principale



'enologue-conseil, médecin du vin et du vigneron
~ MOTOC BN

LES DOUZE COMMANDEMENTS DE L'ENOLOGUE SONT :

. Vd . . . ler Commandement

> DeS Outl |S et methodes SI ml Ial res De consacrer mes compétences a la recherche d'une qualité du vin et de ses produits
dérivés, ainsi que celle des autres boissons fermentées et distillées d'origine végétale, en

respectant leur authenticité, leurs caractéristiques organoleptiques et nutritionnelles.

2éme Commandement

D'exercer mes fonctions dans le cadre d'une resp bilité éthique, iétale et
environnementale.

e Pose de diagnostic

e Prescription d'un traitement

e Démarche scientifique et
empirique

e Importance des instruments de

3éme Commandement
De m'abstenir de tout acte ou propos de nature a déconsidérer la profession et de
n'exercer aucune activité incompatible avec la dignité professionnelle.

4éme Commandement
De m'attacher a résoudre les problémes relevant de ma , avec i et
dignité, dans le respect de la Iégalité et des bonnes pratiques viticoles et cenologiques.

5éme Commandement
D'agir en toute honnéteté envers mon employeur et mes clients.

6&me Commandement
De faire connaftre et respecter les obligations et prérogatives de ma fonction.

mesure

7éme Commandement
De ne pas délivrer de bulletins d’analyses ou toute autre attestation de complaisance.

8éme Commandement
Der le secret prof i |

N , . , 9éme Commandement
De collaborer et d'agir avec loyauté envers mes confréres en leur témoignant le respect et
> e S reg e S e l I l e I e r p a r age e S la reconnaissance qui leur sont dus, tout comme a mes formateurs ou a mes étudiants.
10éme Commandement

De faire preuve de la plus stricte objectivité et de m'abstenir de tout propos, écrit ou oral,
ou de tout acte dénigrant, quels que soient le support et le moyen de diffusion utilisés.

e Importance de la

D'éclairer de mes conseils et de mon expérience les générations d'Enologues a venir,
notamment en faisant connaitre et perpétuer les valeurs et traditions des métiers de

d i SC réti O n I'Enologue.

12éme Commandement

4 M De ne rien entreprendre qui dépasse mes compétences.
. O e e e 0 l I O Ogl e e De maintenir et d’actualiser mes connaissances et mon savoir-faire pour assurer au mieux

I'exercice de mes fonctions.

7
H «Je 1ure solennellement, librement et sur mon honneur, d’étre a tout moment
e I q u e fidéle a ce serment et de repondre de mes actes devant I’ensemble de mes pairs. »




L'cenologue-conseil, médecin du vin et du vigneron

> Une relation de confiance

e relation sur le temps long
e respect mutuel

> Une grande proximité relationnelle

e rassurer et étre a I'écoute
e investissement personnel et dévotion



Conclusion

> (ette enquéte métier, un rapport d'étonnement

> Le vrai profil des cenologues, bien éloigné des représentations
ordinaires :
- un scientifigue et un technicien plutoét qu'un artiste
- l'expérience plutdt que le “talent”
- un pouvoir d'action limiteé

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



= Merci pour votre
ecoute !

Des reactions, des
questions ?




