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Preface

ue représente le vin pour vous ?

Combien de fois cette question m'est posée !

En vous plongeant dans la lecture de cet ouvrage, vous aurez bien sur, la définition
du vin, mais entre les lignes, vous awrez bien plus. En effet, au-dela de l'aspect
technique, indispensable dans un support pédagogique, l'auteur nous emmene dans
un véritable voyage de bonheur a la rencontre des vins de France et du monde.

Le livre de Paul Brunet est une véritable invitation a la découverte du vin et des
VINS.

Mass ce livre est aussi 'expression de la passion d’un homme d’expérience qui a
VOUE Sa vie 4 cet univers.

Que vous soyez étudiants, enseignants, sommeliers, professionnels de la
restauration ou cenophiles, vous trouverez dans cet ouvrage didactique et convivial,
les réponses a vos multiples questions.

Au fil des pages, vous rencontrerez son auteur tour d tour :

* enseignant, qui nous rassure par la clarté de son propos ;

e professionnel de la restauration, qui nous guide par son vécu ;
® passionné, qui nous captive par la justesse de ses mots.

ue représente le vin pour moi ?

Le vin est une boisson, une culture ou plutét la représentation de différentes
cultures. Il est le témoin privilégié de la vie. 1l se partage et rassemble les gens par
Son cecumenisme.

Ernest Hemingway disait «le vin est une des choses les plus civilisées du monde
et l'un des produits de la terre qui ait porté au plus haut degré la perfection».

Je partage cet avis qui exprime bien le lien complice entre la terre nourriciere
et l'une de ses expressions les plus raffinées. Ce propos met aussi en évidence le
travail de nombreuses générations de vignerons qui, d’empirisme en recherches
scientifiques, ont écrit la_fabuleuse histoire du vin.

«Au fond du vin se cache une dme» dit joliment Théodore de Banville, ce livre vous
permelttra peut-étre de la découvrir.

Philippe Faure-Brac
Meilleur Sommelier du Monde 1992



Introduction

Vingt ans passés dans la profession, puis de nombreuses
années d’enseignement a tous les niveaux : CAP, BEP, BT,
BP, BTS, Maitrise (Ecole Supérieure de Management en
Hotellerie-Restauration), Formation continue pour profes-
sionnels et non professionnels, animations de séminaires
destinés aux professeurs enseignant les vins dans les lycées
hoteliers, cours et conférences dans de nombreux pays
étrangers, etc. ont permis a I'auteur de se faire une idée tres
précise sur les attentes des professeurs, des éleves, des
étudiants, des professionnels, des cenophiles, mais aussi des
simples amateurs de vin.

Objectifs de cet ouvrage :

Apporter aux éléves et aux étudiants des écoles hotelieres
et des centres de formation, un outil ou ils trouveront,
quel que soit leur niveau de formation, tous les themes
qui figurent dans les programmes d’enseignement.

Aider les restaurateurs quel que soit le type d’établis-
sement dans lequel ils officient, en leur rappelant les bases
de I'élaboration, du stockage, de la conservation et du
service des vins. Les aider au moment de I'achat des boissons
et de la rédaction de la carte des vins (pieges a éviter,
présentation, etc.).

Permettre aux amateurs de vins de trouver dans un
ouvrage professionnel la réponse aux questions qu’ils
se posent tres souvent sur des sujets rarement abordés dans
la plupart des ouvrages existants.

Principaux thémes abordeés :

Bref historique de la vigne et du vin.

Notions d’eenologie : élaboration, évolution des techniques,
conservation et stockage.

Dégustation : analytique et hédonique.

Législation : en constante évolution surtout avec I'introduction
des textes de 'UE.

Connaissance des différents vignobles.

Présentation des boissons, autres que le vin.
Commercialisation et service.

Accords vins et mets.

Bref historique

Aussi passionnante soit-elle, la partie historique est traitée
de facon succincte, mais les faits les plus marquants sont bien
mis en évidence. En effet, un restaurateur peut-il prétendre
connaitre les vins s’il ignore tout de la catastrophe qui a
pratiquement détruit 'ensemble du vignoble francais dans
la deuxieéme partie du XIX® siecle ? S'il ignore les travaux de
Pasteur ?

En France, depuis 2009, I'aspect historique est remis en
valeur grace au développement de I’cenotourisme avec,
entre autres, la mise en place d'un label « vin et patrimoine ».

L’cenologie sous son aspect le plus pratique

La partie cenologique est abordée sous un aspect pratique en
prenant en compte I'évolution constante des techniques.
Personne ne demande au restaurateur d’étre un cenologue.
Connaitre les phases essentielles de 1'élaboration d’'un vin
ne signifie pas étre en mesure d’expliquer au client que c’est
grace aux enzymes pectolytiques et aux polyphénoloxydases
que le jus de raisin se clarifie a sa sortie du pressoir. Mais,
plus simplement, étre en mesure d’expliquer pourquoiil y a
parfois quelques petits cristaux au fond de la bouteille,
pourquoi certains vins “perlent” 1égerement au moment du
débouchage, pourquoi un Beaujolais primeur n’a pas la méme
aptitude a la conservation qu'un Beaujolais classique, etc.
Un chapitre complet est consacré a la conservation et au
stockage.

Dégustation

La dégustation est avant tout une école de modestie. Dans
le chapitre qui lui est consacré I'auteur explique comment
I'aborder en fonction du type de dégustation (analytique ou
hédonique). Il propose des exercices pratiques pour les
différentes phases : visuelle, olfactive et gustative, ainsi
qu'une approche de quelques dégustations particulieres :
eaux-de-vie, vins effervescents, etc. Sont également abordés :
le vocabulaire du vin et les caractéristiques des principaux
cépages.

Législation

La législation évolue constamment. Que 1'on soit amateur,
professionnel, enseignant ou étudiant, cenophile... il faut
se tenir au courant des différents changements qui inter-
viennent a tous les niveaux. Quelques exemples : mise en
place des signes d’Identification de la Qualité et de 'Origine
(SIQO), regroupement par bassin de production, création
des organismes de défense et de gestion (ODG), passage
des AOVDQS et des AOC en AOP (Appellation d’Origine
Protégée) ou en IGP (Indication Géographiques Protégée),
disparition des vins de pays, possibilité pour les vins de
table d’indiquer le cépage et le millésime, etc.

Connaissances des principaux vignobles

La présentation des différents vignobles francais occupe
une place importante dans I'ouvrage. Plusieurs chapitres y sont
consacrés. Mais cette présentation ne se limite pas a une
énumération fastidieuse de crus plus ou moins connus. En effet,
réciter par coeur les crus classés du Médoc en 1855, ou les
13 cépages admis pour ’AOC Chateauneuf-du-Pape, ne sert
pas a grand chose si 'on ignore la différence entre un
Beaujolais et un Beaujolais Villages... Pour ne citer qu'un
exemple. Sont également présentés les vins qu'un restaura-
teur n’a pas le droit d’ignorer : Chateau Margaux, Pétrus, Chateau
d’Yquem, Romanée Conti, Chateau-Chalon, Montrachet, etc.
(les vins dont on réve a défaut de pouvoir les boire...).
Sinon, il se trouve dans la situation d’'un spécialiste de la
musique qui ignorerait tout de Mozart ou de Chopin.



D’autre part, un chapitre est consacré aux vins du monde.
Eh oui ! 11 existe de bons vins étrangers. Je les ai rencontrés. ..
De nos jours, a-t-on le droit d'ignorer les vins d’Australie, du
Chili, d’Afrique du Sud ? A plus forte raison ceux d’Espagne,
d'Ttalie et du Portugal pour ne citer que quelques pays.

Présentation des boissons, autres que le vin

Malgré le titre de 'ouvrage, I'auteur a souhaité consacrer
un chapitre aux eaux-de-vie et liqueurs qui constituent
également un élément non négligeable de notre patrimoine
gastronomique. Quelle est leur origine ? Comment sont-elles
élaborées ? Comment et quand les servir ?

Sont également présentées les boissons alcoolisées autres
que le vin : cidre, biere, etc., puis les boissons chaudes et
froides qui peuvent étre « consommées sans modération » :
eaux, jus de fruits, café, thé, chocolat, etc.

Commercialisation et service

Dernier maillon de la chaine, la personne qui assure le
service des vins (sommelier, restaurateur, maitre d’hotel,
chef de rang, etc.) doit impérativement respecter certaines
regles, sinon les clients boiront “la bonne bouteille” &
la maison. D’autant qu’avec le développement d’Internet,
des magasins spécialisés et des nombreuses publications
dont ils disposent, ils n’auront aucune peine a se procurer la
bouteille convoitée. Cela serait dommage pour le restaurateur.
C’est la raison pour laquelle un long chapitre est consacré
au service. Ou couper la capsule ? Quels verres choisir ?
Différence entre le décantage et le passage en carafe ?
Température de service, etc.

Restaurateurs, futurs restaurateurs, attention ! Au début
du siecle dernier dans les salons ala mode, les conversations
portaient sur : la littérature, le théatre, la musique... Dieu soit
loué, ces sujets de conversation existent toujours, mais il
en est un nouveau qui prend chaque jour une place plus
importante, le vin. Partout en France, des cours sont orga-
nisés, les non professionnels s’y précipitent et y travaillent
sérieusement. 11y a, et il y aura de plus en plus de clients qui
souhaiteront parler vin avec vous. Ne les décevez pas ! Le vin,
au méme titre que la peinture et la musique, fait partie de notre
patrimoine culturel. Restaurateurs, vous devez connaitre
le produit que vous proposez, ne serait-ce que par respect
pour toutes les personnes : vigneron, maitre de chai, cenologue,
éleveur, etc. qui ont ceuvré pour élaborer un produit de
qualité. Quelle déception pour le client, lorsqu’en quelques
minutes, tous ces efforts sont annihilés par un professionnel
ou prétendu tel, pour qui le vin n’est qu’une boisson comme
les autres.

Accords vins et mets

11 ne faut jamais perdre de vue I'objectif hédoniste de I'accord.
Le but recherché est de se faire plaisir ou de faire plaisir a ses
clients ou a ses amis. En aucun cas I'accord des vins et des
mets doit étre considéré comme un code intangible. Un seul
impératif : le plaisir des sens doit aller crescendo.

Dans le chapitre consacré aux accords vins et mets sont
mis en évidence les différents critéres pour des accords
réussis : vins disponibles, gotits personnels du consommateur,
nombre de convives, qualité des convives, composition et
préparation des plats, type de repas, saison, budget... Pour
chaque catégorie de mets sont proposées les options
suivantes : budget limité, budget confortable, proposition
originale, vins étrangers.

Mieux retenir grace aux moyens mnémotechniques

Afin de faciliter I'étude, des moyens mnémotechniques
sont cités ou utilisés. Par exemple, il n’est pas toujours
facile de savoir si une appellation produit du vin blanc, du vin
rouge ou les deux. Le systeme de couleurs adopté, utilisé par
I'auteur depuis plus de 30 ans, donne de bons résultats : les
appellations qui produisent des vins rouges figurent en rouge
(Pomerol), celles qui produisent des vins blancs en bleu
(Sauternes). Si I'appellation produit du blanc et du rouge
(Graves). Pour éviter les confusions avec crus, villes-repéres,
cépages, etc., seules les appellations d’origine figurent en
couleur. Par exemple, pour I’Alsace : riesling n’est pas écrit
en couleur, de méme pour Ch. Latour appellation Pauillac,
seul Pauillac figure en couleur. En effet, riesling et Ch. Latour
ne constituent pas des appellations d’origine. Autre moyen
nmémotechnique proposé : celui qui permet de mémoriser
les vins de la Cote-d’Or, en faisant la différence entre ceux
qui sont produits en Cote-de-Nuits et ceux produits en Cote-
de-Beaune, exercice difficile, méme pour les spécialistes de
la sommellerie.

Sommelier mon ami...

Les sommeliers, “espece en voie de disparition” au début des
années 1960, sont de plus en plus nombreux. En France, en
quelques décennies, ils sont passés d'une cinquantaine a
plus de 1500 (dont de nombreuses femmes). Ce dont il faut
se réjouir ! Mais la plupart des établissements n’ont pas, ou
pas encore de sommeliers. Dans ces restaurants, nombreux
sont ceux qui chaque jour doivent en remplir les fonctions.
Pour cela, il serait souhaitable qu'ils possedent des connais-
sances élémentaires en cenologie, une bonne connaissance
des vignobles, une aptitude a la dégustation, sans oublier
une bonne dose de psychologie et d’expérience. Vaste pro-
gramme... Heureusement, la plupart d’entre eux, méme s'ils
ne s’y consacrent pas entierement, sont des passionnés du vin,
ou le deviendront. Puisse cet ouvrage les aider a découvrir ou
approfondir “le monde merveilleux de la vigne et du vin”.

Paul BRUNET

* A consommer avec modération.
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1. La vigne en France

Bref historique

et évolution du vignoble

DOCUMENT ANIVIT

Bacchus : dieu du vin pour les Romains
(Dionysos pour les Grecs).

SOURCE : HISTOIRE DU VIGNERON,
DE LA VIGNE ET DU VIN - ANIVIT

LA GAULE - LA FRANCE

Développement du vignoble.

Les acteurs de la croissance

du vignoble
Pendant la période gallo-romaine,
le vignoble suit deux lignes d’implantation ;
un itinéraire Narbonne, Toulouse, Gaillac,
Bordeaux, un second itinéraire, Avignon,
Vienne, Bourgogne, Moselle.

La vigne est considérée comme une des
plantes les plus anciennes de la terre.
Des traces de son existence relevées
dans de nombreuses régions du globe
(Groenland, Japon, Islande,...) prouvent
que cette plante a précédé 'homme
sur la terre. En France, des fossiles du
tertiaire ont été retrouvés dans la
région de Sézanne, en Champagne ;
d’autres du quaternaire dans la région
de Montpellier. Il s’agissait alors de
vigne sauvage poussant a I'état
spontané.

Avant de poursuivre, une précision
s'impose. Il faut bien faire la différen-
ce entre la vigne et la viticulture.
Comme nous venons de le voir, I'origine
de la vigne se perd dans la nuit des
temps. En revanche, I'origine de la
viticulture (c’est-a-dire la vigne culti-
vée) est beaucoup plus récente. Elle
serait apparue aux environs de 7 000 ans
avant J.C.

Origines

Pour de nombreux spécialistes, la
vigne que nous connaissons aujour-
d’hui est originaire d’Asie Mineure.
Les habitants de ces régions furent
certainement les premiers “consom-
mateurs” de vin. Personne ne sait
exactement ou et comment est née
cette boisson. Peut-étre en Perse, si on
en croit la 1égende. Un roi de Perse
aurait stocké des raisins dans une
jarre, sur laquelle était inscrit “poi-
son” et les y aurait oubliés. Une femme
de son harem, délaissée et souhaitant
mettre fin a ses jours, but le breuvage.
Celui-ci lui redonna force et gaieté.
Elle le fit gotiter au roi qui I'apprécia.
La belle retrouva alors les faveurs du
souverain qui décréta qu’il faudrait
dorénavant laisser les raisins fermen-
ter. Ainsi serait né le premier vin, mais
il ne s’agit que d'une légende...

Notons également que cette boisson
est citée plus de 500 fois dans la Bible,

Editions BPI - REPRODUCTION INTERDITE

et que le souvenir de la célebre “cuite”
de Noé est parvenu jusqu’a nous. Selon
la Genese, Noé fut le premier vigneron.

De nos jours, nous sommes loin de
la vigne poussant a I'état spontané ; la
main de I'homme a faconné cette
plante qui appartient a la famille des
ampélidacées. Partie d’Asie Mineure,
elle s’est répandue tres rapidement.
Plus de 2 000 ans avant J.C., elle était
déja présente en Egypte. Ce sont les
Egyptiens qui ont appris aux Grecs a
cultiver la vigne. Ces derniers ont
transmis leur savoir aux Romains puis
les Romains aux Gaulois.

Evidemment, la mythologie grecque
donne une autre version des faits : ce
ne serait pas les Egyptiens qui auraient
appris aux Grecs a cultiver la vigne et
a élaborer le vin, mais Dionysos, dieu
grec de la végétation et en particulier
de la vigne et du vin. Ce fils de Zeus et
de Sémélé, est devenu Bacchus pour les
Romains. Dans 'Tliade et dans ['Odyssée,
Homere fait souvent référence a la
production et au commerce des vins en
Grece. Le vin ne fut-il pas 'arme secre-
te d’Ulysse face au cyclope Polyphéme
qui I'avait fait prisonnier ?

Au temps des Romains

Des regles tres précises régissent 1'éla-
boration du vin. La date du début des
vendanges est annoncée au son de la
trompe, pour éviter que la cueillette ne
commence avant maturité complete. Il
est interdit de vendre ou de gotter
les vins avant les vinalies (23 avril). Les
vins sont déja collés (clarifiés) au
blanc d’ceuf.

L a premiére mention d’'un “premier cru”
réservée au célebre vin de Falerme
date de plus d'un siecle avant J.C.. Du
vin pur ou coupé d’eau, était servi
dans les échoppes qui bordaient
les rues de Pompéi, avant la terrible
éruption de 79.



Ces quelques exemples nous montrent
que les Romains étaient tres attachés
ala production de vin de qualité.

Au temps des Gaulois

La vigne apparait sur les rives de la
Méditerranée 6 siecles avant J.C.. Les
Gaulois sont de bons cultivateurs.
Leur vignoble devient rapidement tres
prospeére et leurs vins tres prisés des
Romains. Ils sont pourtant victimes
de leur propre succes. En 92, I'empe-
reur Domitien décrete I'arrachage de
la moitié des vignes plantées en Gaule,
prétextant favoriser la culture du blé.
En réalité, il s’agissait de sauver la
viticulture de la péninsule. Il faudra
attendre I'an 281 et 'empereur Probus
pour que la culture de la vigne soit a
nouveau encouragée. Lextension du
vignoble francais date de cette époque.

D’apres certains auteurs, ce sont les
Gaulois qui auraient inventé le ton-
neau. En réalité, le tonneau n’a pas
été inventé par les Gaulois mais par les
Celtes.

La vigne au Moyen Age

De nombreux personnages célebres
ont favorisé I'extension des vignobles
de qualité : Charlemagne était pro-
priétaire de vignes en Bourgogne, ol
un cru tres connu porte encore Son nom
le Corton-Charlemagne. Au XIVe siécle,
ce sont les papes francais qui rési-
daient alors en Avignon qui ont créé le
vignoble de Chdteauneuf-du-Pape.

LEglise a joué un role prépondérant
dans la propagation du vignoble et
I'amélioration des techniques de vini-
fication. Cela s’explique par le fait que
le vin est utilisé pour célébrer la messe.
Autour des monasteres, les moines
défrichent et plantent la vigne. Partout
apparaissent alors des ceps. Nous
devons aux Cisterciens nos grands
vins de Bourgogne par exemple le Clos
de Vougeot. La vigne est cultivée a
Paris et aux portes de Paris (Passy,
Suresnes, Argenteuil, Montmartre...).
Laplupart de ces vignobles ont disparu,
mais il reste encore une petite vigne
a Montmartre.

De nombreux documents nous prou-
vent que les moines font de gros efforts
pour améliorer la qualité de leur vin.
Pourquoi les ecclésiastiques se conten-
teraient-ils de vins de qualité médiocre ?
Vivant en autarcie, ils favorisent les
cultures vivrieres et plus particulie-
rement la vigne. Lorsque 'on se penche
sur I'histoire de la gastronomie, une
constatation s'impose : presque partout
ou il y a du vin et du fromage, si 'on
“gratte un peu” on trouve des moines. ..

Au cours du Moyen Age, les vins
francais sont largement exportés vers
I'Angleterre, les Flandres et les pays
nordiques.

Le passé récent

Au cours des siecles derniers, la viti-
culture a connu des fortunes diverses.
Au début du XVlIlle siecle, la France
produisait trop de vin et pas assez de
blé. 11 fallut arracher des vignes et
interdire les plantations nouvelles. Par
la suite, certains événements ont
profondément modifié la structure du
vignoble francais et la facon d’élabo-
rer les vins. Citons par exemple le
développement des moyens de trans-
port et le terrible hiver de 1709. Cette
année-la, la mer gela sur les cotes, de
nombreux vignobles subirent d’im-
portants dégats. Certains furent entie-
rement détruits. Ce fut le cas du vignoble
nantais, entre autres.

D’autre part, il est impossible de
parler de I'histoire de la vigne et du vin
en France sans mentionner les travaux
de Pasteur, le “pére de I'cenologie
moderne”. Ses recherches, effectuées
dans la deuxieme partie du XIXe siecle
ont permis de mieux maitriser les
problémes complexes de la fermen-
tation alcoolique (voir chapitre sur la
fermentation alcoolique).

Mais le fait le plus marquant de toute
I'histoire récente du vignoble francais
est incontestablement |’invasion du
phylloxéra, ennemi numéro un de la
vigne.

11 s’agit d’'un puceron introduit acci-
dentellement en France, lors d’essais
de nouveaux plants. Sa présence fut
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Ce sont les papes qui, au XIVe siécle, ont
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plantérent la vigne dés le XIle siécle.
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LE PHYLLOXERA :
UN DANGER PERMANENT

Apres la Californie, ou il a fait de gros
ravages au début des années 1990, le
phylloxéra a été signalé dans la région
de Yarra Valley, dans I'état de Victoria,
en Australie, en 2009.

SOURCE : PEPINIERES HEBINGER A EGUISHEIM

Partie inférieure : porte-greffe d’origine
ameéricaine, partie supérieure : greffon.

DOCUMENT ANIVIT

LE PHYLLOXERA

Le phylloxéra est un pou térébrant a forme
volante et a forme dévorante. Dans sa forme
dévorante ce minuscule insecte s’attaque
aux racines de la vigne et provoque la mort
des pieds de vigne. Le phylloxéra appartient
au milieu biologique des Etats-Unis.

signalée, pour la premiére fois, dans
le Gard en 1864. Dix ans apres, le
vignoble francais avait pratiquement
disparu. Aucune région ne fut épar-
gnée. Pendant de nombreuses années,
les spécialistes cherchérent, en vain,
alutter contre ce fléau. La submersion
des vignes fut pratiquée partout ou
cela était possible. Seuls les vignobles
plantés dans le sable furent épargnés,
sans doute parce que dans ce cas I'in-
secte ne peut pas creuser de galeries
pour passer d'un cep al'autre. C'est a ce
moment que sont apparus les vins de
sable, dont certains subsistent encore
(vignoble de Listel), mais il n’était pas
question de reconstituer tout le vignoble
sur les plages, méme si a cette époque
elles étaient souvent désertes.

Linjection de sulfure de carbone dans
le sol fut alors essayée. Rienn'y fit. Ce
fut une véritable catastrophe. La solu-
tion fut enfin trouvée grace a la vigne
d’origine américaine qui résistait par-
ticuliérement bien au phylloxéra. D’otl
l'idée de greffer les cépages francais
sur des porte-greffes américains. De
nos jours tous les vignobles ont adop-
té ce procédé. Cela ne veut pas dire que
les vins francais sont issus de cépages
américains ! C'est le greffon qui trans-
met les caracteres, pas le porte-greffe.

Cette catastrophe a profondément
modifié la structure du vignoble fran-
cais. Certains secteurs n’ont jamais
été replantés, d’autres ne I'ont été que
partiellement. Cette invasion eut d’autres
conséquences : la pénurie encoura-
gea les fraudes, provoqua la mévente,
puis la crise. Le point culminant de
cette sombre période se situe en 1907
avec la révolte des vignerons du Midi.
Le gouvernement dut faire intervenir
la troupe. La Premiere Guerre mondiale
a également eu une influence défavo-
rable : les hommes étant partis au
front, des vignobles ont gravement
périclité.

En 1935, la création des AOC
(Appellations d’Origine Controlée) et
de 'INAO (Institut National des Ap-
pellations d’Origine, appelé al'origine
Comité National des Appellations
d’Origine contrdlée) ont permis de
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mettre en place un systéme que le
monde entier nous envie. Soixante-
dix ans apres cette création, de nom-
breux pays ont mis ou mettent en
place une législation qui s’inspire
fortement de ce qui se fait en France.

En 1956 et 1957, nouvelle catastrophe,
le froid vigoureux et les gelées tardives
frappent durement le vignoble, en par-
ticulier certaines régions comme
Pomerol et Chablis.

Lannée 1984 a constitué un tournant
dans la politique vitivinicole européenne.
Un important rapport remis au Conseil
des ministres de la CEE (devenue
depuis I'UE) a prévu I'établissement
d’un bilan prévisionnel : production,
consommation, meilleure coordina-
tion pour la distillation des vins excé-
dentaires, limitation du droit de
replantation, limitation de la quantité
produite a I'hectare pour les vins a
appellation d’origine produits dans la
CEE et création d’un casier viticole.

Dans le compromis de Dublin, publié
en décembre 1984, figure notamment
la décision suivante : “Pour l'avenir,
seuls les investissements ayant pour
but lamélioration de la qualité des vins,
sans augmentation de la production
feront l'objet d’une aide communau-
taire.” Ainsi, au niveau de I'UE, la
recherche de la qualité est favorisée au
détriment de la quantité. Les consom-
mateurs que nous sommes ne peuvent
que se réjouir de telles décisions.

Actuellement : mise en place, tres
difficile, de la réforme de 'OCM
(Organisation Commune du Marché)
vitivinicole de I'UE. Un des objectifs de
cette réforme est de rétablir 1'équi-
libre du marché par une plus grande res-
ponsabilisation des états membres et
un ajustement de la production a la
demande. Elle porte sur le potentiel
viticole (croissance du vignoble, créa-
tion d'une réserve communautaire,
création d’'une réserve nationale ou
régionale, aide a la restructuration), les
pratiques cenologiques, I'étiquetage
(voir le chapitre Législation)...

Que de chemin parcouru depuis
I'apparition de la vigne autour du
bassin méditerranéen ! De nos jours,
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QUELQUES GRANDES ETAPES (résumé)
Lorigine de la vigne se perd dans la nuit des temps.
Ere tertiaire La vigne existait certainement en France a 1'état sauvage.

6000 ans avant J.C. Un pressoir datant de 60 siecles avant J.C a été retrouvé dans
larégion de Damas.

2000 ans avant J.C. Lavigne est présente en Egypte.
600 ans avant J.C.

92 Lempereur Domitien décrete I'arrachage de la moitié des
vignes plantées en Gaule.

Apparition de la vigne en Gaule.

281 Lempereur Probus encourage la culture de la vigne en Gaule.
Moyen Age Liéglise prend une part importante dans la propagation du

vignoble et 'amélioration des vinifications.

Xlle siécle Des moines cisterciens plantent de la vigne au Clos de Vougeot.
XVle siecle Apparition de la viticulture en Amérique Latine. Cette étape,
trés importante, est trop souvent passée sous silence.
XVllle siécle Lutilisation systématique de la bouteille provoque une révolution
dans le commerce des vins.
1709 Un hiver terrible provoque la destruction de nombreux
vignobles.
1864 Apparition du phylloxéra dans le Gard.
1907 Révolution des vignerons du Midi, la troupe tire sur la foule.
1935 Création des AOC et de 'INAO.
1958 Création de la CEE, début de la réglementation communautaire. UNE NOUVELLE ETAPE :
1984 Compromis de Dublin. DU VIN DANS
1994 La CEE devient 'UE (Union Européenne). LES FAST-FOOD !
Actuellement Mise en place de I' OCM (Organisation Commune du Marché). Méme si cette étape n'est pas compa-

De 1960 a nos jours Diminution d'un tiers de la superficie du vignoble francais. rable a celles qui figurent ci-contre,
force est de constater que I'apparition
du vin, depuis 2009, dans plusieurs
chaines de fast-food américaines
constitue plus qu'une innovation...

Une véritable révolution.

le vin n’est plus seulement une boisson.
11 est devenu un “phénomene de civi-
lisation”. Au début du XXe siecle, dans
les salons a la mode, les conversa-

sont remarquables, d’autres laissent a
désirer... Comment choisir ? Difficile
de répondre a cette question, mais il
existe un critere : vérifier la date de

tions portaient sur la littérature,
le théatre, la musique. Dieu merci !
Ces sujets de conversation existent
toujours, mais il en est un nouveau,
qui prend chaque jour une place de
plus en plus importante : le vin. Partout
en France, des cours sont organisés,
les non-professionnels s’y précipitent
et y travaillent sérieusement.

Autre phénomene : les diverses publi-
cations sur les vins, pratiquement
inexistantes il y a 40 ans, ont envahi
kiosques et librairies. De nos jours,
les sites Internet consacrés aux vins
sont chaque jour plus nombreux et
ne se limitent pas aux achats en ligne.
Chaque comité interprofessionnel a son
site, voire chaque appellation. Les
producteurs sont de plus en plus
présents sur le web. Certains sites

la derniere mise a jour. Si elle est
récente pas de probléme, sinon passez
sur un autre site !

aujolais

o
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EXTRAIT CAHIER
DES CHARGES :
APPELLATION « BEAUNE »

1. Encépagement :

a) Les vins blancs sont issus des cépages suivants :

- cépages principaux : chardonnay B et pinot blanc B ;

- cépages accessoires : pinot gris G.

b) Les vins rouges sont issus des cépages suivants :

- cépage principal : pinot noir N ;

- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B,

pinot gris G.

2. Regles de proportion a I’exploitation :

a) Vins blancs : 1a proportion du cépage pinot gris G
est inférieure ou égale a 10 % de 'encépagement.

b) Vins rouges : les cépages accessoires sont autori-
sés uniquement en mélange de plants dans les
vignes. Leur proportion totale est limitée a 15 %
au sein de chaque parcelle.

SOURCE : CIVDN
T ]

Chardonnay, en tres forte progression.

SOURCE : PEPINIERES HEBINGER A EGUISHEIM

Jeune pépiniére de plants greffés.

Encepagement

Le cépage est, par définition, une
variété de plant de vigne. Létude
des cépages s'appelle |’ampélogra-
phie. Tous les cépages cultivés en
France appartiennent a 1a méme espe-
ce originelle : vitis vinifera. Depuis que
la culture de la vigne existe, Thomme s'est
efforcé de sélectionner les cépages
les mieux adaptés au climat, alanature
du sol, mais aussi ceux qui donnent
les vins les plus agréables a boire.

Le choix du cépage est primordial pour
la qualité du vin que 'on souhaite ob-
tenir. Pour chaque “appellation d’ori-
gine”, la liste des cépages autorisés qui
figure dans le cahier des charges est
publiée au Journal officiel de la
République francaise (voir exemple
ci- contre pour I'appellation Beaune).

Reproduction
des cépages

Ils peuvent se reproduire de deux
facons : le semis ou le bouturage. Seule
cette derniere méthode permet de
conserver tous les caracteres propres
au cépage. La “sélection clonale” est
souvent citée. Un clone est la des-
cendance végétative d'une méme
souche.

La « sélection massale », qui avait pra-
tiquement disparu , retrouve la faveur
de beaucoup de vignerons. Dans ce
cas, la sélection s’effectue a partir
d’'une masse de souches différentes.

SOURCES : (1) RECENSEMENT AGRICOLE 1988 - INSEE
(2) FRANCE AGRIMER (POUR ACTUELLEMENT)

EVOLUTION DE LENCEPAGEMENT DE CUVE
(en milliers d’hectares)

Cépages 1976 (1) 1988 (1) actuellement
BLANCS

Ugni blanc (a) YV 128 103 82
Chardonnay A A 13 20 42
Sauvignon A A 7 12 24
Sémillon ¥ 23 18 12,5
Melon (Muscadet) A 10 11 12,8
Chenin = 10 9 9,7
Riesling A 2 3 3,2
ROUGES

Carignan (b) VV 207 167 92
Grenache noir AA 78 87 98,4
Merlot (c) AAA 38 60 118
Cabernet Sauvignon AA A 23 36 73
Syrah (d) AAA 12 27 68
Gamay = 34 34 35
Cinsault (e) YV 52 48 245
Pinot noir A 17 22 28

SOURCE : PEPINIERES HEBINGER A EGUISHEIM

(a) Cépage principal de Uaire de production du Cognac.

(b) La baisse s’explique essentiellement par la restructu-
ration du vignoble du Languedoc-Roussillon.

(¢) Ce cépage qui donne des vins moins tanniques que les
Cabernets est de plus en plus apprécié.

(@) Il y a une trentaine d’années, ce cépage était surtout pré-
sent dans la partie nord de la Vallée du Rhone. De nos
Jours, il représente une part de plus en plus importante
en Languedoc-Roussillon.

(e) Idem b.

b\

Partie inférieure : porte-greffe d’origine
américaine, partie supérieure : greffon.
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Rappel : depuis la crise phylloxérique,
les vignes sont greffées sur des
porte-greffes d’origine américaine,
plus résistants au phylloxéra.

Evolution de
I’encépagement

En France, au cours des siécles, I'en-
cépagement a évolué. Certains cépages
tres cultivés, le Carignan et le Cinsaut
par exemple, ont vu leur aire de
production fortement régresser. C'est
aussi le cas de la Folle Blanche qui,
il n’y a pas trés longtemps, constituait
encore la base de 'encépagement
de la région de Cognac. Elle a prati-
quement disparu au profit de I'Ugni
blanc moins sensible a la pourriture.
D’autres ont vu leur surface progresser
fortement : c’est le cas du Chardonnay
et du Sauvignon pour les blancs, du
Merlot, du Cabernet Sauvignon et de
la Syrah pour les rouges.

Les chiffres qui figurent dans le tableau
ci-contre permettent de constater une
évolution tres sensible de I'encépage-
ment du vignoble francais au cours
des derniéres années. Cette évolution
s'explique par une demande tres forte
de certains cépages au niveau mon-
dial (Chardonnay, Cabernet Sauvignon,
Merlot), et par le développement
spectaculaire des “Vins de cépages”.

1l est tres difficile d’établir un classement
rigoureux des cépages. Un savant
russe, le professeur Negrel, a propo-
sé une classification mais celle-cin’a
pas fait 'unanimité. Nous avons vu
que pour donner de bons résultats
les cépages doivent étre adaptés au sol
et au climat. Partant de cette consta-
tation, ils sont souvent classés en
fonction de la date a laquelle ils arri-
vent a maturité en faisant référence au
Chasselas. Cette classification est
intéressante car elle permet de mieux
localiser les différents cépages. Ainsi,
ceux de premiére époque sont cultivés
dans la moitié nord de la France et
ceux de troisieme époque dans la
région méridionale.

Les quatre types de CEPAGES sont
ainsi définis :

Les cépages précoces : ils mirissent
8 a 10 jours avant le Chasselas et sont
adaptés aux régions septentrionales. Ils
ont pratiquement disparu (Madeleine,
Cardinal, etc.).

Les cépages de premiére époque : ils
mirissent sensiblement en méme
temps que le Chasselas. Ils sont culti-
vés en Alsace, Champagne, Bourgogne.
Parmi ceux-ci figurent : Pinot noir,
Gamay, Chardonnay.

Les cépages de deuxiéme époque : ils
mirissent 12 a 15 jours apres le
Chasselas. IIs sont cultivés en Alsace,
Val de Loire, Sud-Ouest, Cotes du
Rhone septentrionales,... Dans cette
catégorie figurent : Sylvaner, Riesling,
Chenin, Sémillon, Syrah, etc.

Cépages de troisiéme époque : ils
mirissent 20 a 30 jours apres le
Chasselas et sont cultivés dans la
région méridionale. Ce sont les
Carignan, Mourvedre, Grenache, etc.

Localisation des
principaux cépages

Nous verrons par la suite que certains
vins sont issus d'un seul cépage (mono-
cépage) : le Muscadet, le Condrieu,
le Sancerre blanc, etc., d’autres sont
élaborés a partir de plusieurs cépages,
jusqu’a treize pour 'AOC Chateau-
neuf-du-Pape. En regle générale, le
nom du cépage ne figure pas sur I'éti-
quette, sauf en Alsace ot les vins sont
essentiellement commercialisés sous
le nom du cépage dont ils sont issus
(Riesling, Sylvaner, Gewurztraminer,
etc.). Le Muscadet présente également
cette particularité. Il est a noter que
pour de nombreux vins de pays, la
tendance s’oriente vers les “vins de
cépage”. Dans les pays anglo-saxons,
I'étiquetage privilégie trés souvent le
cépage plutdt que I'origine géogra-
phique. Méme si, depuis quelques
temps, ils font de plus en plus sou-
vent référence a cette derniére.

1l est difficile de mémoriser I'ensemble
de l'encépagement francais. En
revanche, il est tres facile de retenir les
grandes tendances en se référant aux
principales zones climatiques.
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SOURCE : CIVB BORDEAUX

PHOTO : PIERRE MACKIEWICZ

Merlot, en trés forte progression.

SOURCE : CIVCPI
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Dans les pays anglo-saxons, létiquetage
privilégie le cépage.
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VINS ROUGES :
Cabernet Franc
Gamay

VINS BLANCS :
Muscadet
Pineau de la Loire

Sauvignon Val de Loire

LOCALISATION DES PRINCIPAUX CEPAGES

VINS BLANCS :
Chardonnay
+ cépages alsaciens

VINS ROUGES DE
MONOCEPAGE :
Pinot noir+

Gamay : Beaujolais

Champagne

Alsace,

VINS BLANCS :

VINS BLANCS :
Sauvignon
Sémillon
Muscadelle

VINS ROUGES :
Cabernet Sauvignon
Cabernet Franc
Merlot

Malbec

Bordelais
Dordogne

Bourgogne Roussanne
Marsanne
Ugni blanc
Clairette
Viognier

Cotes
du Rhone VINS ROUGES :
Languedoc- Syrah
Rou’;sillon Provence Grenache
Mourvédre
Cinsault
Carignan

Pour plus d’informations voir annexes.

D’une facon schématique, la France
peut étre divisée en 4 zones (voir carte
ci-dessus). Les caracteres des principaux
cépages seront étudiés dans le cha-
pitre “Initiation a la dégustation”, car
pour cette étude, il est absolument

SOURCE : Réalisé a partir d'un document VINIFLHOR

Les deux principaux pays producteurs de
vin dans le monde : la France et Ultalie.

indispensable d’avoir quelques notions
de physiologie du gofit et quelques
connaissances du vocabulaire du vin.
Mais dés maintenant, il faut retenir
que pour un méme cépage on consta-
te, a la dégustation, des différences

_CEPAGES ET
RECHAUFFEMENT
CLIMATIQUE

A terme, il faut prévoir des modifications
importantes sur la localisation des
principaux cépages avec un déplace-
ment vers les zones plus septentrio-
nales de cépages dits « méridionaux » :
Syrah, Grenache, Mourvedre... (voir
page 29)

importantes en fonction de la région ot
il est cultivé, de la nature du sol et du
mode de vinification. Indépendamment
des cépages classiques et tres connus,
il faut savoir qu'il existe des cépages plus
récents, parmi lesquels peuvent étre
cités : Marsalan, Gamaret, Garanoir. ..
Le Marsalan a été obtenu par 'INRA
de Montpellier (croisement entre
Cabernet Sauvignon et Grenache
noir), Gamaret et Garanoir, par les
Suisses (croisement entre Gamay et
Reichensteiner).

Position de la France
dans le marché mondial
du vin

II est impensable de demander a un
restaurateur ou a un cenophile de
connaitre avec précision tous les
chiffres concernant la position de la
France dans le marché mondial du
vin (d’ailleurs ces chiffres varient consi-
dérablement d’'une année a I'autre).

Connaissances
indispensables pour
un restaurateur

Si on ne demande pas au restaurateur
de connaitre toutes les données écono-
miques, en revanche, il doit étre en me-
sure de donner un ordre de grandeur sur
la production et la consommation des
vins en général. Il doit également étre
en mesure de fournir a ses clients des
renseignements sur la commercialisa-
tion des vins produits dans la région ou
il officie (production, exportation...).
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Une petite enquéte menée par I'au-
teur dans le milieu professionnel donne
les résultats suivants. A la question :

“Combien vend-on de bouteilles de
Beaujolais en moyenne chaque
année ?” les réponses vont de 50 000
a 300 millions. Une différence que 'on
peut qualifier de sensible... Auriez-
vous donné la bonne réponse ? Bravo !
Mais pour vous convaincre que I'on peut
étre mis en difficulté par un client
désireux de mieux connaitre les vins,
ou tout simplement soucieux de tester
votre savoir, il suffit de faire un petit
jeu. Voici quelques questions simples
qui peuvent étre posées lors d'une
conversation. Essayez d’y répondre.

Quels sont les 4 principaux pays
producteurs de vin du monde ?

En France, quelle est la production
annuelle de vin, en moyenne ?
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Dans cette production, que représen-
tent les vins d’appellation d’ovigine ?

Quel est le pays du monde ou l'on
boit le plus de vin (moyenne par
habitant) ?

En France, quelle est la consommation
moyenne par an el par habitant ?

Combien produit-on de bouteilles
de Beaugolais chaque année, en
moyenne ?

Combien produit-on de bouteilles de
vin chaque année dans votre région ?
Si vous n’étes pas dans une région de
production, indiquez le nombre de
bouteilles de Champagne commer-
cialisées chaque année.

Restaurateurs, futurs restaurateurs,
attention ! Ily a et il y aura de plus en
plus de clients qui souhaiteront parler
vin avec vous : ne les décevez pas!
Le vin, au méme titre que la peinture,
la musique, fait partie de notre patri-
moine culturel. Vous devez connaitre
le produit que vous proposez, ne serait-
ce que par respect pour le vigneron qui
n’a ménagé ni son temps ni sa peine
pour offrir un produit de qualité. Quelle
déception pour le client lorsqu’en
quelques minutes tous ces efforts
sont anéantis par un professionnel,
ou prétendu tel, pour qui le vin n’est
qu'une boisson comme les autres et
tous les clients des ignorants...

Quelques chiffres

(a partir de chiffres communiqués par
I'OLV)

Les chiffres sont parfois difficiles a
retenir. Ils sont donnés ici a titre d’in-
formation, surtout pour combattre
quelques contrevérités ou pour faire
découvrir que certains pays, souvent
passés sous silence, ont une production
importante. C'est le cas de I'Argentine
et de la Chine.

Ces chiffres peuvent étre utilisés pour
établir des graphiques qui montrent
les grandes tendances, par exemple
la production de vin dans I'UE par
rapport a la production mondiale.
Etant donné les variations importantes
d'une année a l'autre, les chiffres

SOURCE : GOBIERNO DE ESPANA

retenus sont généralement la moyenne
sur 5 ans (sauf indication contraire).

Superficies plantées
en vigne

(SOURCE : Extrait du Bulletin de
I'0IV)

“Il s’agit des surfaces totales plan-
tées en vignes, qu’elles soient en
production ou non. Apres la croissance
soutenue jusqu’a la fin de la décennie
1970, les superficies mondiales plan-
tées en vignes ont accusé une décrois-
sance sous leffet des mesures
d’incitation a Uarrachage de I'Union
européenne (UE) el des arrachages
considérables effectués dans l'ex-
URSS. La réduction s'est poursuivie,
a un rythme moindre, jusqu'en 1998.
Ainsi, a cette date, avec 7,7 Mha, le
vignoble mondial a atteint son niveau
le plus bas depuis 1950. Cette situa-
tion a été suivie d’'un redressement
rapide sur la période 1998-2002,
surtout jusqu'en 2000 (croissance
interannuelle supérieure a 1 %), pour
atteindre 7,95 Mha. Depuis 2002, on
assiste, avec des oscillations, a une
quasi-stabilisation de ce niveau.”

Superficie mondiale : Apres avoir
dépassé les 10 millions d’hectares
(10 213 000 en moyenne) pour la
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C’est UEspagne qui, avec prés d’un million
d’hectares, a le vignoble le plus important
du monde.

PRODUCTION DE VIN
Chaque année dans le monde
entier, on produit en moyenne

260 millions d’hl de vin.

EUROPE
66,7 %

AMERIQUE
18,5 %

ASIE OCEANIE
5% 55% AFRIQUE
3%

A PARTIR D'UN DOCUMENT ANIVIT

(1) La superficie du vignoble espagnol était de
1 650 000 d’hectares en 1980. Elle est aujourd hui
de 1 000 000 d’hectares environ. Cette chute
vertigineuse s'explique, en partie, par la restruc-
turation des vignobles de I'UE. Néanmoins, le
vignoble espagnol reste le plus important du monde
en superficie. D'autre part, la production de vin
(3™ producteur du monde) peul paraitre faible eu
égard a U'étendu du vignole. Cela s'explique par de
faibles rendements et une importante production
de raisins de table.

(2) C’est également la production de raisins de
table qui permet a la Turquie, premier pays
producteur de raisins de table du monde, de se
classer en 4"“position. Pour les mémes raisons,
UIran a pratiquement autant de vignes que le
Portugal. Surprenant !




1. La vigne en France

INFORMATION
SUR LA CONSOMMATION
DE VIN EN FRANCE

* Les chiffres varient selon les sources :
54/55 litres pour Viniflhor-France
Agrimer, 43/44 litres pour I’APV
(Association de la Presse du Vin). Cette
différence s’explique par les critéres
pris en compte : consommation glo-
bale divisée par le nombre d’habitants
pour les organismes officiels, déduction
des volumes achetés par les frontaliers
(parfois en quantités importantes) ou
consommés par les étrangers lors de
leurs visites en France pour I'APV.

En France, la consommation élait de 120 litres par
habitant en 1960, et de 110 litres en 1972. La
consommation a donc fortement diminué depuis
50 ans.

EVOLUTION DE LA
CONSOMMATION DE VIN EN
FRANCEDE 1958 A
NOS JOURS
(par an et par habitant)

1958
133 litres

1968
114 litres

1978
96 litres  fctyel-
lement
54/55
ou 43/44

litres*

DOCUMENT ANIVIT

* Selon les sources (voir encadré ci-dessus)

= Consommaltion en tres forte augmentation.

(1) Pourla consommation per capita, aller sur le
site de I’'OIV.

période 1976-1980, la superficie plan-
tée en vignes dans le monde a fortement
régressé. Elle est actuellement de
l'ordre de 7 800 000 hectares.

C’est 'Espagne qui, avec pres de
1 000 000 ha, a le vignoble le plus
important du monde®. Viennent
ensuite :

La France 860 000 ha
LTtalie 850 000 ha
La Turquie (2) 600 000 ha
Les U.S.A 420 000 ha
Etc.

Production de vin

Apres avoir atteint une moyenne de
334 millions d’hectolitres pour la
période 1981/1985 (année record 1982,
avec 366 millions) la production
mondiale a fortement regressé pour
atteindre 260 millions d’hectolitres
pour la période 1991/1995. Depuis
1955, cette tendance s’est 1égerement
inversée, surtout en raison de I'ac-
croissement des surfaces, hors Union
européenne. Actuellement, la pro-
duction mondiale est de I'ordre de
260/270 millions d’hectolitres dont
160/170 millions pour I'UE.

Les principaux producteurs de vin
du monde sont :
LTtalie : 50 millions d’hectolitres en

moyenne
La France : 50 millions d’hectolitres
en moyenne
L'Espagne : 32/35 millions d’hectolitre
en moyenne
Les USA : 20/22 millions d’hectolitres
en moyenne

LArgentine : 13/15 millions d’hecto-
litres en moyenne

Viennent ensuite : ' Australie,  Allemagne,
I'Afrique du Sud, la Roumanie, etc.
Sans oublier 1a Chine ot les superficies
sont en progression constante. Apres
une augmentation de pres de 200 % sur
les 10 derniéres années, elles dépassent
500 000 hectares.

Consommation

Les chiffres sont tres fluctuants, il faut
donc mettre la tendance en évidence.
De 1980 a 1994, 1a consommation de vin
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dans le monde a baissé régulierement.
Depuis 1995, on assiste a une reprise
de la consommation. Cette reprise est
due, en partie, aux études effectuées
apres la publication de I'ouvrage “The
French paradox”. Ces études tendent
a démontrer que le vin, bu avec modé-
ration, peut avoir des effets béné-
fiques sur la santé.

Principaux pays consommateurs :
consommation globale® USA** France,
Italie, Allemagne, Chine** Royaume-
Uni, Espagne, Fédération de Russie**,
ete.

Certes, la consommation globale de vin
a baissé, mais il y a aussi eu une évo-
lution qualitative. Force est de consta-
ter que parallelement a cette baisse, la
consommation de vin a appellation
d’origine a fortement progressé. Une
constatation s'impose : les Francais
boivent moins, mais mieux.

Le secteur du vin
de ’'UE

Exportations

LUE posséde, a I'échelle mondiale,
plus de 45 % des superficies viticoles
et 60 % de la production de vin. De plus,
elle représente pres de 60 % de la
consommation mondiale. Ce qui en
fait le premier exportateur et le prin-
cipal marché d'importation a travers
le monde. En Europe, plus de 1,5 mil-
lion de propriétés produisent du vin.
La production de vin de qualité occupe
60 % des terres consacrées a l'activité
viticole contre 40 % pour la production
de vins de table. Le secteur emploie plus
de 1500 000 personnes a plein temps.

Source : commission européenne

Chaque année, LORGANISATION
INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET
DU VIN (OIV) 18, rue d’Aguesseau,
75008 Paris (Tél. 01.44.94.80.80, E.mail :
www.oiv.int), publie une plaquette
intitulée “Situation de la viticulture
dans le monde” ou figurent tous les
chiffres se rapportant aux superfi-
cies viticoles, a la production de rai-
sins et de vins, a la consommation, aux
exportations, importations et stocks.



