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I.

Les racines antiques

L'histoire du vin ne commence pas dans les châteaux de
Bordeaux ou les collines de Toscane, mais bien plus à l'Est, à
l'aube de la civilisation. C'est un voyage qui transforme une
simple grappe de raisin sauvage en un symbole de pouvoir, de
religion et de culture.

Le Berceau du Caucase c'est dans la région située entre la Mer Noire et la Mer
Caspienne que l'humanité a accompli l'un de ses premiers miracles agricoles :
domestiquer la vigne sauvage (Vitis vinifera sylvestris) pour créer la vigne cultivée
(Vitis vinifera sativa).
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La Géorgie, berceau scientifique du vin :

Dans ces début on y retrouvait tout... Le jus, la
peau des raisins et même les tiges (les rafles).
Le résultat donnait un vin de couleur
orange/ambrée, très puissant en bouche,
capable de se conserver longtemps. C'est une
méthode si parfaite qu'elle est toujours utilisée
en Géorgie et classée à l'UNESCO.

Le Qvevri. Imaginez de gigantesques jarres en argile, ressemblant à des
œufs géants. Les premiers vignerons ne possédaient pas de cuves en inox
ou de thermomètres. Leur solution ? Enterrer ces jarres dans le sol. La
terre agit comme un réfrigérateur naturel, gardant le vin au frais pendant la
fermentation.

Sur les sites de Gadachrili Gora, des archéologues
ont analysé des fragments de poteries vieilles de 8
000 ans. Ils y ont trouvé de l'acide tartrique. Pour faire
simple, c'est la "signature chimique" indélébile du
raisin. Cela prouve que des hommes produisaient
déjà du vin à l'époque de la Pierre polie.
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L'Arménie : La première « usine » à vin

Si la Géorgie détient les traces les plus anciennes de la
domestication, c'est en Arménie que l'humanité franchit un
cap décisif : le passage de l'artisanat domestique à une
véritable production organisée et structurée.

En 2007, une découverte archéologique a bouleversé le
monde du vin. Dans la province de Vayots Dzor, au fond
d'une grotte surplombant la rivière Arpa, des chercheurs
ont mis au jour une installation de vinification stupéfiante
de modernité pour l'Âge du Cuivre. Ce n'était pas quelques
jarres isolées, mais une unité de production complète 

Ils y ont trouvé un pressoir en
argile incliné, conçu pour que
le jus de raisin, écrasé pieds

nus, s'écoule par gravité
directement dans des cuves
de fermentation enterrées.

Des restes parfaitement
conservés de rafles, peaux et

pépins ont confirmé qu’il
s’agissait de Vitis vinifera,

permettant aux scientifiques
d’analyser l’ADN de raisins

vieux de 6 000 ans.



L'épopée du vin — @antoine_wine · 6

L'Égypte et le vin :

Heneket (Bière)
Boisson du peuple

Ouvriers, enfants

Quotidienne

Vin
Réservé à l'élite

Rois, prêtres

Luxe rare

Le savoir-faire caucasien ne reste pas figé ; il voyage vers le
sud et l'ouest. En arrivant en Égypte et en Grèce, le vin
change de statut : il devient un puissant marqueur de
distinction sociale et un moteur intellectuel.

Dans l’Égypte antique, la boisson quotidienne du peuple est
la bière (heneket), épaisse, nutritive et consommée par
tous, des ouvriers des pyramides aux enfants. Le vin, en
revanche, est rare. Souvent importé ou cultivé dans des
jardins privés, il est réservé à l’élite royale et sacerdotale,
symbole de luxe et de distinction sociale.



Le vin rouge occupe une place spirituelle majeure. Sa
couleur évoque à la fois la crue du Nil, chargée de limon
rouge fertilisant la terre, et le sang humain. 

Il est intimement lié au culte d’Osiris, dieu des morts et de la
résurrection végétale. Offrir du vin revient à offrir la vie
éternelle, ce qui explique la présence de jarres de vin
scellées dans les tombeaux des pharaons, afin que le
défunt puisse banqueter dignement dans l’au-delà.

Les Égyptiens posent les
bases de la traçabilité et de
l’appellation d’origine. Les
inscriptions sur les
amphores indiquaient déjà
l’année, le lieu de
production, le responsable
et la qualité du vin,
annonçant un système
étonnamment proche de
nos étiquettes de grands
crus actuelles.
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Boire pour penser :

Le Symposion, qui signifie littéralement « boire ensemble »,
constitue l’institution centrale de la vie sociale grecque. Il
ne s’agit pas d’un simple repas, mais d’un rituel codifié. Les
citoyens s’allongent sur des lits appelés klinai, partagent la
nourriture, puis consacrent un temps spécifique à la
boisson. Cette phase est organisée et contrôlée par un
Symposiarque, véritable maître de cérémonie chargé de
fixer les règles, le rythme et les proportions du vin
consommé, garantissant ainsi le bon déroulement du
banquet.

Les Grecs jouent un rôle majeur dans la diffusion de la
culture de la vigne en la plantant dans l’ensemble du bassin
méditerranéen. Cependant, leur apport ne se limite pas à
cette expansion géographique. Ils vont surtout établir une
véritable réflexion autour de l’acte de boire. Pour eux, le vin
n’est jamais neutre : il révèle la nature profonde de celui qui
le consomme. La manière de boire devient ainsi un
marqueur culturel et moral, faisant du vin un véritable test
de caractère.



Au cœur du Symposion existe une règle absolue et non
négociable : le vin ne doit jamais être bu pur. 

Boire du vin sans le diluer
est perçu comme un
comportement barbare,
susceptible de conduire à
la folie furieuse et à une
perte totale de contrôle de
soi. 

Les Grecs associent cette pratique aux peuples considérés
comme incultes, tels que les Scythes ou les Thraces. Ainsi,
la dilution du vin devient un signe distinctif entre civilisation

et barbarie.

Le Grec civilisé mélange systématiquement son vin avec de
l’eau dans un grand vase collectif appelé Cratère. Ce
mélange peut parfois inclure de l’eau de mer, utilisée à la
fois pour la conservation du vin et pour ses qualités
gustatives. L’objectif n’est pas l’ivresse excessive, mais une
« ivresse hygiénique ». Le vin doit libérer la parole, stimuler
l’intellect et favoriser l’échange d’idées et la philosophie,
sans jamais provoquer ni violence ni endormissement.
L’équilibre est au cœur de cette pratique.
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En Grèce, le vin possède une double nature. D’un côté, il est le
don de Dionysos, dieu de l’extase, du théâtre et de la fête
débridée, incarnant la dimension sacrée et émotionnelle du vin.
De l’autre, il devient un objet de science. Hippocrate, père de la
médecine, retire au vin son caractère sacré pour l’intégrer dans
une approche rationnelle et thérapeutique. Il recommande le vin
blanc pour les problèmes cardiaques, le vin rouge pour faciliter
la digestion, et l’utilise comme antiseptique pour nettoyer les
plaies des soldats.
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Ces Gaulois qui mirent Rome en tonneau :

Avec Rome, le vin change définitivement d’échelle. Il ne
s’agit plus seulement d’un produit artisanal ou régional,
mais d’un pilier économique structuré à l’échelle d’un
empire. En organisant sa production, son transport et sa
consommation, Rome fait du vin la première grande
industrie agroalimentaire mondiale. Ce modèle romain va
durablement façonner le paysage viticole européen et
influencer les pratiques pour les millénaires à venir.

Les Romains sont avant
tout des ingénieurs
pragmatiques, capables de
transformer chaque
ressource en outil
fonctionnel, et des
commerçants redoutables,
maîtrisant parfaitement 
logiques d’échange et de rentabilité.

Ils comprennent très rapidement que le vin peut devenir un
levier stratégique.



Au-delà de sa valeur culturelle, le vin est utilisé comme un
instrument de conquête politique et économique. Sa
production soutient l’expansion territoriale, tandis que sa
diffusion renforce l’influence romaine dans les territoires
conquis. Le vin devient ainsi un élément central de la
machine impériale.

L’expansion de l’Empire romain repose directement sur la
capacité de ses armées à se déplacer sur de très longues
distances. 
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Un défi majeur se pose alors : comment permettre aux
soldats de boire sans tomber malades à cause d’une eau
souvent insalubre ? La réponse romaine est la Posca. 

Cette boisson est composée d’un mélange d’eau, de
vinaigre issu de vin aigre, et d’herbes aromatiques. L’acidité
du vinaigre joue un rôle essentiel en éliminant les bactéries
présentes dans l’eau de mauvaise qualité. En parallèle, les
minéraux contenus dans le vin apportent de l’énergie aux
légionnaires. Peu coûteuse, simple à produire et efficace, la
Posca devient une boisson quotidienne indispensable, que
l’on peut considérer comme la première « boisson
énergisante » de l’histoire.
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À l’exact opposé de la Posca, boisson fonctionnelle des
soldats, l’élite romaine développe un goût marqué pour le
raffinement et le luxe extrême. Dans ce contexte apparaît
une véritable hiérarchisation des vins. Les Romains créent
la notion de « Grands Crus » et accordent une importance
nouvelle aux millésimes célèbres.

Certains vins acquièrent un prestige exceptionnel et
deviennent des symboles sociaux puissants. Le plus
mythique d’entre eux est le Falerne (Falernum). Il s’agit d’un
vin blanc, liquoreux et fortement alcoolisé, atteignant
environ 16 degrés. Ce vin est volontairement vieilli pendant
dix à vingt ans, jusqu’à ce qu’il prenne une teinte ambrée.
Une amphore de Falerne coûte une fortune et incarne le
sommet de la réussite sociale dans la Rome antique.
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L’histoire traditionnelle présente souvent Rome comme une
civilisation qui aurait « civilisé » la Gaule. Pourtant, dans le
domaine précis de la technologie viticole, ce sont les
Gaulois qui vont transformer en profondeur les pratiques
romaines. Leur apport marque une véritable rupture
technique dans le monde antique et va durablement
influencer la manière de produire et de transporter le vin.

Avant cette révolution, le vin
est transporté exclusivement
dans des amphores en terre
cuite. Ce système pose de
nombreux problèmes. Les
amphores sont lourdes,
extrêmement fragiles et
difficiles à manipuler. Leur
forme pointue complique leur
empilement, notamment dans
les cales des navires.
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Les Gaulois, reconnus pour leur maîtrise du travail du bois,
utilisent déjà des tonneaux en bois cerclés de fer pour
conserver leur cervoise et transporter des marchandises
solides. Contrairement aux amphores, ces contenants sont
résistants, pratiques et parfaitement adaptés aux
déplacements.

Lorsque les Romains conquièrent la Gaule, ils perçoivent
immédiatement la supériorité de cette invention. Le tonneau
apparaît comme une réponse idéale aux contraintes
logistiques de l’Empire romain et s’impose rapidement
comme une alternative crédible à l’amphore.

De plus, pour assurer leur étanchéité, elles sont souvent enduites
de poix, une résine qui altère le goût du vin en lui donnant des

notes goudronnées. Ces contraintes rendent le transport du vin
complexe, coûteux et peu efficace à grande échelle.
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Les Romains adoptent massivement le tonneau pour trois
raisons majeures. D’abord, sa solidité lui permet de résister
aux chocs, notamment sur les routes pavées de l’Empire.
Ensuite, il est facilement transportable : un seul homme
peut déplacer jusqu’à deux cents litres de vin en le faisant
rouler, alors qu’il fallait deux hommes pour porter une
amphore de seulement vingt-six litres.

Enfin, les Romains
découvrent un effet
inattendu mais décisif. Le
contact du vin avec le bois,
en particulier le chêne, ne
détériore pas le breuvage.
Au contraire, il permet une
micro-oxygénation qui 
 adoucit le vin et lui apporte des arômes de vanille et
d’épices. Cette découverte entraîne la fin progressive de
l’amphore et marque la naissance de la viticulture
moderne telle que nous la connaissons aujourd’hui.
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II.

Le vin au Moyen-Âge

Lorsque l'Empire romain s'effondra en 476, l'Europe entra dans
une ère de bouleversements. La vigne résista, trouvant refuge
dans un lieu inattendu : le monde religieux. L'Église priait,
enseignait, organisait. Et surtout, elle avait besoin de vin.
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L'Église, gardienne de la vigne :

Au cœur du christianisme, le vin occupait une place
centrale. Lors de l’Eucharistie, il devenait le sang du Christ.
Cette transformation symbolique exigeait un vin
irréprochable, pur, stable, disponible en permanence. Il ne
pouvait être laissé au hasard des récoltes ou du commerce
incertain. Chaque abbaye, chaque évêché, chaque paroisse
rurale se vit contrainte de produire son propre vin.

Ainsi, la vigne entra pleinement dans le monde sacré. Les
évêques et les abbés devinrent des gestionnaires de
domaines viticoles. Sous leur autorité, les coteaux furent
nettoyés, replantés, organisés. Là où d’autres cultures
déclinaient, la vigne prospérait, portée par une nécessité
spirituelle autant que pratique.



Les monastères n’étaient pas seulement des lieux de prière.
Ils étaient des points d’ancrage dans un monde dangereux

et instable. La règle de saint Benoît imposait d’accueillir
l’étranger comme le Christ lui-même. Rois, nobles, pèlerins
et marchands trouvaient derrière leurs murs un lit, un repas

et du vin.

eux, buvaient un vin austère, souvent coupé d’eau, symbole
de modération. À travers ces usages quotidiens, la
viticulture se maintint, se structura et s’éleva, devenant peu
à peu un pilier de la société médiévale.

Ce vin n’était jamais le
même pour tous. Aux
hôtes de marque
étaient réservés les
meilleurs crus, issus
des meilleures
parcelles. Aux pauvres,
un vin plus simple,
mais toujours présent.
Les moines, quant à  
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Les moines architectes du terroir :

Nulle part l’influence monastique ne fut aussi profonde
qu’en Bourgogne. Les bénédictins de Cluny, puis les
cisterciens de Cîteaux, abordèrent la vigne avec une rigueur
nouvelle. Ils observaient le ciel, la terre, la plante. Ils
écrivaient. Chaque année était consignée : les pluies, les
gelées, la date des vendanges, la qualité du vin.

Ils parcouraient les parcelles, parfois distantes de quelques
dizaines de mètres seulement, et constataient des
différences troublantes. Le vin n’avait pas le même goût,
pas la même structure, pas la même âme. Ces variations, ils
ne les attribuaient plus au hasard, mais à la terre elle-
même.
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Pour protéger et matérialiser leurs découvertes, les moines
élevèrent des murs. Ces clos, construits pierre après pierre,
n’étaient pas de simples barrières. Ils protégeaient des
animaux, des pillages, mais surtout, ils modifiaient le climat.
La pierre accumulait la chaleur du jour et la restituait la nuit,
protégeant la vigne du gel et favorisant une maturation plus
régulière. À l’intérieur de ces murs, la vigne entrait dans un
monde maîtrisé, presque sacralisé.

Progressivement, les moines comprirent que le sol dictait
l’expression du vin. Le calcaire apportait la finesse, la marne
l’équilibre, l’argile la puissance. Le vin devenait le reflet
fidèle de ce qu’il avait traversé pour naître. Sans en avoir
encore le mot, ils venaient de poser les fondations du
terroir, concept clé de la viticulture moderne.
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Loin de garder ce savoir pour eux seuls, les moines le
transmirent. Les paysans locaux, les frères convers, tous
furent formés aux nouvelles pratiques. Taille, greffage,
gestion des rendements : la Bourgogne entière bénéficia de
cette élévation collective, rare à une époque où le savoir
était souvent jalousement conservé.

Au fil des décennies, les moines se livrèrent à une sélection
rigoureuse. Les cépages jugés trop rustiques ou trop
productifs furent abandonnés. Deux variétés s’imposèrent.
Le Pinot Noir, exigeant et fragile, mais capable d’une
finesse incomparable. Le Chardonnay, clair et lumineux,
capable de traduire avec précision la minéralité du sol. Ces
choix, faits dans le silence des cloîtres, allaient définir
l’identité de la Bourgogne pour les siècles à venir.
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Boire pour vivre :

Au Moyen Âge, boire de l’eau relevait souvent du risque. Les
sources étaient incertaines, les puits fréquemment
contaminés, et l’on ignorait encore les causes réelles des
maladies. Le vin, lui, offrait une sécurité invisible. Grâce à
son acidité naturelle et à la présence d’alcool, il était
considéré comme plus sain, plus fiable. Il devint ainsi la
boisson quotidienne par excellence.

On en buvait à chaque repas, dans toutes les couches de la
société, sans distinction. Le vin accompagnait le pain, les
soupes, les moments de travail comme ceux de repos.
Même les enfants y avaient droit, sous une forme fortement
diluée, afin de bénéficier de ses qualités sans ses excès.
Dans certaines villes, la consommation quotidienne
dépassait largement le litre par personne, preuve de
l’importance vitale du vin dans l’équilibre alimentaire et
sanitaire des populations médiévales.

Lorsque le vin s’altérait ou perdait de sa fraîcheur, on ne le
jetait pas. On le transformait en hypocras . On y ajoutait du
miel pour l’adoucir, puis des épices précieuses venues
d’Orient, rares et coûteuses. Ainsi naquit l’hypocras, un vin
épicé à la fois réconfortant et prestigieux.
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La bataille des fleuves :

On l’oublie souvent aujourd’hui, tant l’image surprend, mais
au Moyen Âge la région parisienne était l’un des plus
grands vignobles de France. La vigne entourait la capitale,
occupant les coteaux proches et les terres bien exposées.
Le vin n’était pas un produit lointain ou exceptionnel : il
faisait partie du paysage quotidien, au même titre que les
marchés ou les églises. Dans une ville déjà immense pour
son époque, forte de plus de deux cent mille habitants, le
vin était une nécessité vitale autant qu’un élément culturel
central.

À cette époque, le commerce du vin ne pouvait pas reposer
sur les routes terrestres. Elles étaient mauvaises, souvent
impraticables, et surtout dangereuses. Les brigands y
guettaient les convois, les chariots s’y enlisent, les trajets y
étaient lents et incertains. L’eau offrait une alternative plus
sûre, plus régulière, presque naturelle. Le vin devint ainsi un
produit de fleuve, transporté en tonneaux au fil de l’eau,
reliant les vignobles aux villes et les régions entre elles.

La Loire

Export vers le Nord

Hollande, Flandre

Vins d'Anjou, Tours

La Seine

Approvisionne Paris

200 000 habitants

Tavernes, foyers
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La Loire joua un rôle central dans ce commerce fluvial.
Facilement navigable, elle permettait d’exporter les vins
d’Anjou et de Tours vers Nantes. De là, les tonneaux
poursuivaient leur route vers les pays du Nord, notamment
la Hollande et la Flandre. Le fleuve devenait un lien direct
entre les vignobles de l’intérieur et les marchés étrangers,
donnant à ces vins une ouverture commerciale essentielle
et une diffusion bien au-delà de leur région d’origine.

La Seine avait une fonction différente mais tout aussi
stratégique. Elle approvisionnait Paris. Jour après jour, elle
amenait le vin nécessaire à une population considérable. La
capitale dépendait de ce fleuve pour maintenir son rythme
de vie, ses tavernes, ses foyers et ses institutions. Grâce à
la Seine, le vin arrivait en continu, répondant à la demande
d’une ville qui ne cessait de croître.
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Quand le vin rencontre la mer :

En 1152, le mariage d’Aliénor d’Aquitaine avec Henri
Plantagenêt transforma Bordeaux. La région devint
anglaise, et le vin trouva un nouveau débouché. Les taxes
furent allégées, les échanges facilités, et le port de
Bordeaux se transforma en carrefour commercial majeur.

Les Anglais appréciaient les vins clairs, légers, peu
tanniques. Le clairet bordelais, à peine coloré, s’imposa.
Deux fois par an, des flottes entières traversaient la Manche
chargées de tonneaux. Le vin français entrait durablement
dans l’économie internationale.
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III.

L'expansion internationale

À partir du XVIIe siècle, la France exporte massivement son vin.
La géopolitique dessine la carte des vignobles : les Hollandais
façonnent les paysages, les Anglais imposent leurs standards
de mesure, et Napoléon III fige la hiérarchie du luxe.
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Assécher le Médoc pour créer des grands crus :

Au XVIIe siècle, les marchands
de Bordeaux sont déjà riches.
Le port prospère grâce au
commerce, mais le terroir qui
deviendra plus tard le plus
célèbre de la région, le Médoc,
n’a encore rien de prestigieux. 
 

Les Hollandais, alors
maîtres du commerce
mondial, arrivent avec
un double besoin : celui
du vin et de l’eau-de-vie.
Spécialistes des digues
et du drainage, ils
apportent en France leur
savoir-faire technique.

Au nord de la ville, ce territoire n’est qu’un immense
marécage insalubre. Les terres sont gorgées d’eau,
impraticables, et personne n’y plante de vigne. Le Médoc
n’est pas encore une terre de vin, mais un espace hostile,
rejeté par l’agriculture traditionnelle.

Leur intervention est décisive. Ils entreprennent de
transformer ce paysage humide en terre exploitable. En
creusant des canaux d’évacuation, appelés « jalles », ils
assèchent progressivement les marais du Médoc. L’eau se
retire, la terre se révèle.
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Une fois les marais drainés, le sol qui apparaît est composé
de graviers chauds et pauvres. Ce type de sol, que l’on
aurait jugé inutile pour d’autres cultures, se révèle être un
terrain idéal pour la vigne. C’est sur ces terres gagnées sur
l’eau que seront plantés les plus grands domaines du
Médoc, comme Lafite, Latour ou Margaux. Sans
l’intervention des capitaux et de l’ingénierie hollandaise, le
vignoble bordelais tel qu’on le connaît aujourd’hui n’aurait
tout simplement pas existé.
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Le New French Claret :

Après le Grand Incendie de
Londres en 1666, Arnaud
de Pontac saisit une
opportunité. Il envoie son
fils ouvrir une taverne de
luxe dans la capitale
anglaise, sous l’enseigne
de « L’Enseigne de la Tête
de Pontac ». Ce geste
marque un tournant.
Pour la première fois, un vin français est présenté dans un
lieu dédié au prestige et à l’élégance, au cœur même de
Londres.

Alors que les Hollandais achètent le vin en grandes
quantités, souvent en vrac, les Anglais développent peu à
peu un goût pour l’excellence. À Londres, la demande ne se
limite plus au simple vin de consommation courante. Une
famille bordelaise va jouer un rôle décisif dans ce
changement : les Pontac, propriétaires du domaine de Haut-
Brion.
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Le prix reflète cette ambition. Le vin est vendu trois fois plus
cher que les autres. L’aristocratie anglaise adopte
rapidement ce nouveau style. Des figures intellectuelles
comme John Locke ou Samuel Pepys en parlent dans leurs
écrits, preuve que ce vin dépasse le simple cadre de la
boisson pour devenir un marqueur culturel et social. Le vin
français s’impose alors comme un symbole de statut social
élevé en Angleterre.

L’innovation est majeure. Au lieu de servir le « claret »
habituel, léger, fragile et destiné à être bu rapidement, la
taverne propose un vin nouveau : plus foncé, plus
charpenté, élevé en fût et capable de se conserver. Ce vin,
plus complexe et plus puissant, correspond à ce que l’on
appellera plus tard un « grand cru » au sens moderne du
terme. Il ne s’agit plus seulement de boire du vin, mais de
boire un vin choisi pour sa qualité et son potentiel de
vieillissement.
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Le mystère du 75 cl :

Le problème vient du
choc des unités de
mesure. Les Français
raisonnent en litres.
Les Anglais,
principaux clients des
grands vins français,
utilisent le gallon 

C’est entre le XVIIIe et le XIXe siècle que la bouteille en
verre s’impose comme le contenant standard pour le
transport du vin vers l’Angleterre. Une question demeure
pourtant : pourquoi la bouteille de 75 centilitres s’est-elle
imposée comme norme ? La réponse n’est ni liée au souffle
du verrier, ni à une quelconque symbolique religieuse. Elle
est purement arithmétique et commerciale.

impérial, qui équivaut à environ 4,546 litres. À cela
s’ajoute la barrique bordelaise, contenant traditionnel
du vin, d’une capacité de 225 litres. Pour faciliter les
échanges, il fallait trouver un format de bouteille qui
permette des comptes simples des deux côtés de la
Manche.

Barrique bordelaise

225 litres

÷ 300 bouteilles

= 0,75 L/bouteille

Gallon impérial anglais

≈ 4,546 litres

= 6 bouteilles

 1 gallon/caisse≈
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Ainsi, le format de 75 cl est
adopté pour qu’un
acheteur anglais puisse
commander « 50 gallons »
de vin, ce qui correspond
précisément à une
barrique de 300 bouteilles.
Cette logique commerciale 

Le calcul s’impose alors naturellement. En divisant une
barrique de 225 litres par 300 bouteilles, on obtient
exactement 0,75 litre par bouteille, soit 75 centilitres. De la
même manière, une caisse de six bouteilles de 75 cl
correspond à 4,5 litres, soit presque exactement un gallon
anglais. Cette équivalence permet aux négociants de
facturer sans conversion compliquée.

explique aussi pourquoi les caisses de vin sont encore
aujourd’hui vendues par six ou par douze bouteilles. Un
choix de format dicté par la comptabilité est devenu une
norme mondiale.

225L
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La Silicon Valley du vin :

Au XVIIIe siècle, Bordeaux devient le premier port de
France. La richesse générée par le commerce du vin s’y
concentre massivement. Un quartier en particulier incarne
cette prospérité : les Chartrons. Ce lieu devient le cœur
battant du commerce international du vin français.

Les vignerons ne vendent pas directement leur production.
Ils passent par des intermédiaires : les négociants. Souvent
issus de familles irlandaises, anglaises ou allemandes
installées à Bordeaux, comme les Barton, les Johnston ou
les Schÿler, ces négociants contrôlent les flux
commerciaux. Ils achètent le vin aux châteaux et prennent
en charge sa diffusion vers les marchés étrangers.
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Le vin arrive chez eux encore « brut
». C’est dans les chais des Chartrons
qu’il est élevé, clarifié à l’aide de
blanc d’œuf, mis en bouteille, puis
expédié. Les négociants ont la
mainmise totale sur le commerce
international du vin français. Ce
système concentre le pouvoir
économique entre leurs mains et fait
du quartier des Chartrons 

commerciale, comparable, toutes proportions gardées, à
une Silicon Valley du vin.

un véritable centre d’innovation 
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Le classement de 1855 :

L’apogée de cette organisation commerciale intervient sous
Napoléon III. À l’occasion de l’Exposition universelle de
Paris en 1855, l’Empereur souhaite présenter au monde le
meilleur de la France. Il demande aux courtiers de Bordeaux
d’établir une liste officielle des meilleurs vins, destinée à
représenter l’excellence nationale.

Le critère retenu est
unique : l’argent. Les
courtiers ne procèdent
pas à une grande
dégustation. Ils se
basent sur les livres de
comptes des cent 

dernières années. Leur raisonnement est simple et
profondément capitaliste : les vins qui se sont vendus le
plus cher sur une longue période sont nécessairement les
meilleurs. Le prix devient ainsi l’indicateur de la qualité.
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À une seule exception près, celle de Mouton-Rothschild en
1973, ce classement n’a jamais été modifié. Aujourd’hui
encore, il dicte les prix mondiaux et reste la référence
absolue du luxe à la française. Il fige dans le marbre la
réussite commerciale du XIXe siècle, transformant une
photographie économique du passé en hiérarchie éternelle.

Sur cette base, 61 châteaux du Médoc, auxquels s’ajoute un
domaine des Graves, sont classés en cinq catégories, du
Premier Cru au Cinquième Cru. Au sommet de cette
hiérarchie trônent quatre noms devenus mythiques : Lafite,
Latour, Margaux et Haut-Brion. Ce classement, établi
presque comme une formalité pour une exposition
temporaire, devient un monument immobile.
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IV.

L'Apocalypse et la Renaissance

Après l'euphorie de 1855, le vignoble français entre dans la
période la plus sombre de son histoire. Un insecte microscopique
venu d'Amérique va anéantir près de deux millénaires de culture
viticole. La France frôle la disparition de son vin.
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L'Invasion Invisible :

En 1863, dans le Gard, à
Pujaut, des vignerons
constatent un phénomène
étrange et inquiétant : leurs
vignes dépérissent sans
raison apparente. Les feuilles
rougissent, la plante
s’affaiblit progressivement, 

En 1868, le botaniste Jules Émile Planchon met fin au
mystère. En déterrant des ceps malades, il découvre des
millions de pucerons jaunes microscopiques accrochés aux
racines. L’ennemi est identifié : Phylloxera vastatrix,
littéralement « le dévastateur ».

puis meurt en l’espace de trois ans. Aucun parasite visible,
aucune cause évidente. On invoque alors le climat, la fatigue
des sols, voire des explications quasi mystiques.
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L’origine du fléau est cruelle. Ce sont des botanistes
européens passionnés qui, en important des plants de
vignes américaines pour leurs recherches, ont introduit
sans le savoir l’insecte en France. Un simple échange
scientifique devient le point de départ d’une catastrophe
nationale.

Le phylloxéra pique les racines pour en sucer la sève et
injecte une salive toxique qui détruit lentement la plante. La
vigne européenne (Vitis vinifera) n’a aucune défense
naturelle. En quinze ans, plus de 2,5 millions d’hectares
sont ravagés. La production française s’effondre, plongeant
des régions entières dans la ruine.

Vignes 
Américaines

Vignes 
Américaines
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La Guerre des Savants :

Les « chimistes » prônent
une méthode radicale :
éliminer le phylloxéra. Les
vignes sont inondées, on
injecte du sulfure de
carbone dans le sol à l’aide
de seringues géantes. Ces 
méthodes sont couteuses,

Face à la destruction du vignoble, le pays se fracture en
deux camps scientifiques irréconciliables. La recherche
d’une solution devient une véritable guerre idéologique.

Les « américanistes » observent que les vignes américaines,
pourtant attaquées par le phylloxéra, ne meurent pas. Leurs
racines cicatrisent naturellement après les piqûres. L’insecte
ne peut pas les détruire durablement.

dangereuses pour l’homme, et ne donnent que des résultats
temporaires.
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Aujourd’hui encore, 99 % des vignes françaises reposent
sur des racines américaines. Le vin français est
techniquement le fruit d’une alliance franco-américaine, un
compromis entre survie biologique et héritage culturel.

L’idée révolutionnaire est de combiner les deux mondes.
Les racines (porte-greffe) : issues de vignes
américaines résistantes.
Le fruit (greffon) : rameau de vigne française (Pinot,
Cabernet, Chardonnay) pour préserver le goût
traditionnel.

Cette greffe donne naissance à une vigne « hybride » par sa
structure, mais fidèle à l’identité gustative française.
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Mildiou, Oïdium et la Révolution Bleue :

Comme si le phylloxéra ne suffisait pas, d’autres maladies
venues d’Amérique frappent la vigne entre 1850 et 1890. Les
vignerons doivent désormais apprendre à traiter, observer
et intervenir.

Ce champignon recouvre le raisin d’une pellicule grise,
provoquant l’éclatement des baies. La découverte du soufre
comme remède marque le début des traitements réguliers
et préventifs.

Le mildiou attaque feuilles et grappes, desséchant la vigne.
La solution apparaît par hasard à Bordeaux, lorsque des
vignes aspergées d’un mélange de chaux et de sulfate de
cuivre, destiné à décourager les voleurs, se révèlent
indemnes de maladie.

Ce mélange bleu turquoise devient la « bouillie bordelaise ».
Toujours utilisée aujourd’hui, même en agriculture
biologique, elle sauve les récoltes mais marque aussi
l’entrée durable de la chimie dans la viticulture.
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Fraudes et Révoltes :

Une fois les vignes replantées sur porte-greffes américains,
la productivité explose. Parallèlement, pendant la pénurie,
des industriels ont produit des vins artificiels ou
massivement importé des vins étrangers. Le marché se
retrouve saturé.

L’offre devient supérieure à la demande. Les prix chutent
brutalement. Dans le Languedoc, les petits vignerons ne
peuvent plus vivre de leur travail.
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Pour apaiser la colère
et lutter contre la
fraude, l’État engage
un processus législatif
qui aboutira à la
création des AOC en
1935. L’objectif est de
définir précisément 

En 1907, le Midi s’embrase. À Montpellier, 500 000
manifestants descendent dans la rue. À Béziers, des
soldats refusent de tirer sur la foule. La crise devient
politique.

l’origine et les méthodes de production du vin, afin de
protéger les producteurs et les consommateurs.
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La Blouse Blanche et la Fée Verte :

Au début du XXe siècle, le vin fait face à la concurrence de
l’absinthe et des spiritueux. L’alcoolisme devient un
problème de société.

Surnommée « la Fée
Verte », l’absinthe est
accusée de tous les
maux : folie, violence,
dégénérescence. Le
lobby viticole finance
des campagnes qui
opposent le vin,
présenté comme sain,

à l’absinthe, présentée comme un poison. En 1915,
l’absinthe est interdite en France. Puis de nouveau
autorisée en France le 17 mai 2011
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Jusque dans les années 1950, le vin est prescrit médicalement :

du champagne pour les convalescents,
du bordeaux pour les anémiques,
du vin blanc pour les reins.

Dans les cantines scolaires, le vin coupé d’eau est servi aux
enfants jusqu’en 1956. Le vin n’est pas considéré comme un
alcool, mais comme un aliment énergétique indispensable.

Louis Pasteur affirme : « Le vin est
la plus saine et la plus hygiénique
des boissons ». Dans un contexte

 d’eau souvent polluée, le vin est perçu comme un
liquide sûr, capable de tuer les germes.
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V.

Le vin de demain

Le monde du vin affronte aujourd'hui deux vagues majeures :
celle de la Nature, avec un climat qui change rapidement, et celle

de la Société, avec des consommateurs dont les attentes évoluent
profondément.
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Le Grand Réchauffement :

La carte mondiale des vins se redessine
sous nos yeux.

En France, des vignes sont
désormais plantées en Bretagne, en
Normandie et dans les Hauts-de-
France, des régions autrefois jugées
trop froides pour la viticulture.

En Europe, l’Angleterre s’impose
dans les vins 

Le constat scientifique est sans appel : la vigne est un
véritable « canari dans la mine » du changement
climatique. Extrêmement sensible aux variations de
température, elle réagit rapidement aux moindres
modifications de son environnement. Là où quelques
degrés de plus peuvent sembler anodins, ils bouleversent
en réalité l’équilibre même du raisin.

effervescents. Les sols crayeux y sont comparables à ceux
de la Champagne, et le climat y ressemble aujourd’hui à
celui de la Champagne d’il y a trente ans.

Ce déplacement progressif de la vigne vers le nord illustre
à quel point le climat redéfinit les territoires viticoles
traditionnels.
Avec davantage de chaleur et d’ensoleillement, le raisin
mûrit plus vite et accumule davantage de sucre, qui se
transforme ensuite en alcool.
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Dans les années 1980, un Bordeaux affichait couramment
11° ou 12°. Aujourd’hui, atteindre naturellement 14,5° ou
15° n’a plus rien d’exceptionnel.
Cette évolution pose un problème majeur : des vins plus
lourds, plus puissants, parfois déséquilibrés, qui
s’éloignent de la fraîcheur recherchée par une partie
croissante des consommateurs.

Pour éviter une disparition progressive de certains styles
de vins, les grandes appellations sont contraintes de
remettre en question des règles vieilles de plusieurs
siècles.

L’INRAE développe des cépages capables de mieux
résister à la sécheresse et aux fortes chaleurs.

À Bordeaux, une véritable révolution symbolique s’opère
en 2021 avec l’autorisation de cépages étrangers adaptés
aux climats chauds, comme le Touriga Nacional ou
l’Arinarnoa. L’objectif est clair : préserver l’équilibre et la
fraîcheur des vins malgré l’intensification des canicules.



Le vin sans l’ivresse :
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Après des siècles durant lesquels le vin était valorisé pour
ses vertus énergétiques ou euphorisantes, une part
croissante de la population recherche désormais le plaisir
du goût sans l’effet de l’alcool. La consommation de vin
baisse structurellement en France : on boit moins, mais
mieux.

Les générations Z et Millennials accordent une importance
particulière à la santé, au bien-être et aux périodes de
sobriété volontaire, comme le « Dry January ». Le vin sans
alcool n’est plus perçu comme un produit enfantin, mais
comme une innovation œnologique à part entière.
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Une fois l’alcool retiré, le
vin peut paraître acide,
plat, voire déséquilibré.
Les œnologues
travaillent aujourd’hui à
reconstruire cette
structure perdue pour
proposer de véritables
expériences 

Produire un vin sans alcool
de qualité est une
opération complexe. Il ne
s’agit pas simplement de
stopper la fermentation.
Le processus commence
par la fabrication d’un
véritable vin, avec alcool.
Ce dernier est ensuite 

à l’aide de techniques de pointe, comme la distillation sous
vide à basse température ou l’osmose inverse.
L’enjeu est considérable, car l’alcool joue un rôle essentiel
dans la structure du vin : il porte les arômes et apporte du
« gras » en bouche.

désalcoolisé

gastronomiques à 0,0 %. Le vin sans alcool devient ainsi
un nouveau terrain d’innovation, où la technique tente de
préserver le plaisir.
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Le Retour à la Terre :

L’agriculture viticole de la seconde moitié du XXᵉ siècle,
très marquée par la chimie, a permis d’augmenter les
rendements, mais au prix d’un appauvrissement des sols.
Le vin de demain cherche à renouer avec le vivant. Il ne
s’agit pas d’un retour nostalgique en arrière, mais d’une
agriculture de précision, plus respectueuse des équilibres
naturels.

L’agriculture biologique et la biodynamie, longtemps
perçues comme marginales, deviennent progressivement
des références. Les plus grands domaines du monde, tels
que Romanée-Conti, Château Pontet-Canet ou Roederer,
ont adopté ces pratiques.

Ils démontrent que des sols vivants produisent des vins
plus complexes, mais aussi paradoxalement plus résistants
aux maladies, donc mieux armés face aux effets du
changement climatique.
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La transition écologique
ne concerne pas
uniquement la vigne,
mais aussi la bouteille.
La fabrication et le
transport du verre
représentent près de 40
% de l’empreinte carbone
d’une bouteille de vin. Ce 

Le vin de demain ne sera peut-être plus
systématiquement associé au rituel de la lourde
bouteille en verre, réservée aux grands crus de

garde.

Pour les vins à boire jeunes, de nouvelles solutions
apparaissent : bouteilles allégées, canettes en
aluminium recyclables, Bag-in-Box de qualité.

constat remet en question le modèle sacré de la bouteille
lourde de 75 cl.
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BY @antoine_wine

L'épopée du vin vous a été présentée par L'univers du vin.
De la Géorgie néolithique aux vignobles anglais du réchauffement climatique,

8 000 ans d'histoire en un seul voyage.


	L'univers du vin
	L'épopée du vin, une histoire mondiale

	L’univers du vin
	I. Les racines antiques
	L'histoire du vin ne commence pas dans les châteaux de Bordeaux ou les collines de Toscane, mais bien plus à l'Est, à l'aube de la civilisation. C'est un voyage qui transforme une simple grappe de raisin sauvage en un symbole de pouvoir, de religion et de culture.
	Le Berceau du Caucase c'est dans la région située entre la Mer Noire et la Mer Caspienne que l'humanité a accompli l'un de ses premiers miracles agricoles : domestiquer la vigne sauvage (Vitis vinifera sylvestris) pour créer la vigne cultivée (Vitis vinifera sativa).


	La Géorgie, berceau scientifique du vin :
	Sur les sites de Gadachrili Gora, des archéologues ont analysé des fragments de poteries vieilles de 8 000 ans. Ils y ont trouvé de l'acide tartrique. Pour faire simple, c'est la "signature chimique" indélébile du raisin. Cela prouve que des hommes produisaient déjà du vin à l'époque de la Pierre polie.
	Le Qvevri. Imaginez de gigantesques jarres en argile, ressemblant à des œufs géants. Les premiers vignerons ne possédaient pas de cuves en inox ou de thermomètres. Leur solution ? Enterrer ces jarres dans le sol. La terre agit comme un réfrigérateur naturel, gardant le vin au frais pendant la fermentation.
	Dans ces début on y retrouvait tout... Le jus, la peau des raisins et même les tiges (les rafles). Le résultat donnait un vin de couleur orange/ambrée, très puissant en bouche, capable de se conserver longtemps. C'est une méthode si parfaite qu'elle est toujours utilisée en Géorgie et classée à l'UNESCO.

	L'Arménie : La première « usine » à vin
	Si la Géorgie détient les traces les plus anciennes de la domestication, c'est en Arménie que l'humanité franchit un cap décisif : le passage de l'artisanat domestique à une véritable production organisée et structurée.
	En 2007, une découverte archéologique a bouleversé le monde du vin. Dans la province de Vayots Dzor, au fond d'une grotte surplombant la rivière Arpa, des chercheurs ont mis au jour une installation de vinification stupéfiante de modernité pour l'Âge du Cuivre. Ce n'était pas quelques jarres isolées, mais une unité de production complète
	Ils y ont trouvé un pressoir en argile incliné, conçu pour que le jus de raisin, écrasé pieds nus, s'écoule par gravité directement dans des cuves de fermentation enterrées.
	Des restes parfaitement conservés de rafles, peaux et pépins ont confirmé qu’il s’agissait de Vitis vinifera, permettant aux scientifiques d’analyser l’ADN de raisins vieux de 6 000 ans.

	L'Égypte et le vin :
	Le savoir-faire caucasien ne reste pas figé ; il voyage vers le sud et l'ouest. En arrivant en Égypte et en Grèce, le vin change de statut : il devient un puissant marqueur de distinction sociale et un moteur intellectuel.
	Heneket (Bière) Boisson du peuple Ouvriers, enfants Quotidienne
	Vin Réservé à l'élite Rois, prêtres Luxe rare

	Dans l’Égypte antique, la boisson quotidienne du peuple est la bière (heneket), épaisse, nutritive et consommée par tous, des ouvriers des pyramides aux enfants. Le vin, en revanche, est rare. Souvent importé ou cultivé dans des jardins privés, il est réservé à l’élite royale et sacerdotale, symbole de luxe et de distinction sociale.

	Le vin rouge occupe une place spirituelle majeure. Sa couleur évoque à la fois la crue du Nil, chargée de limon rouge fertilisant la terre, et le sang humain.
	Il est intimement lié au culte d’Osiris, dieu des morts et de la résurrection végétale. Offrir du vin revient à offrir la vie éternelle, ce qui explique la présence de jarres de vin scellées dans les tombeaux des pharaons, afin que le défunt puisse banqueter dignement dans l’au-delà.
	Les Égyptiens posent les bases de la traçabilité et de l’appellation d’origine. Les inscriptions sur les amphores indiquaient déjà l’année, le lieu de production, le responsable et la qualité du vin, annonçant un système étonnamment proche de nos étiquettes de grands crus actuelles.
	Boire pour penser :
	Les Grecs jouent un rôle majeur dans la diffusion de la culture de la vigne en la plantant dans l’ensemble du bassin méditerranéen. Cependant, leur apport ne se limite pas à cette expansion géographique. Ils vont surtout établir une véritable réflexion autour de l’acte de boire. Pour eux, le vin n’est jamais neutre : il révèle la nature profonde de celui qui le consomme. La manière de boire devient ainsi un marqueur culturel et moral, faisant du vin un véritable test de caractère.
	Le Symposion, qui signifie littéralement « boire ensemble », constitue l’institution centrale de la vie sociale grecque. Il ne s’agit pas d’un simple repas, mais d’un rituel codifié. Les citoyens s’allongent sur des lits appelés klinai, partagent la nourriture, puis consacrent un temps spécifique à la boisson. Cette phase est organisée et contrôlée par un Symposiarque, véritable maître de cérémonie chargé de fixer les règles, le rythme et les proportions du vin consommé, garantissant ainsi le bon déroulement du banquet.

	Au cœur du Symposion existe une règle absolue et non négociable : le vin ne doit jamais être bu pur.
	Boire du vin sans le diluer est perçu comme un comportement barbare, susceptible de conduire à la folie furieuse et à une perte totale de contrôle de soi.
	Les Grecs associent cette pratique aux peuples considérés comme incultes, tels que les Scythes ou les Thraces. Ainsi, la dilution du vin devient un signe distinctif entre civilisation et barbarie.
	Le Grec civilisé mélange systématiquement son vin avec de l’eau dans un grand vase collectif appelé Cratère. Ce mélange peut parfois inclure de l’eau de mer, utilisée à la fois pour la conservation du vin et pour ses qualités gustatives. L’objectif n’est pas l’ivresse excessive, mais une « ivresse hygiénique ». Le vin doit libérer la parole, stimuler l’intellect et favoriser l’échange d’idées et la philosophie, sans jamais provoquer ni violence ni endormissement. L’équilibre est au cœur de cette pratique.
	En Grèce, le vin possède une double nature. D’un côté, il est le don de Dionysos, dieu de l’extase, du théâtre et de la fête débridée, incarnant la dimension sacrée et émotionnelle du vin. De l’autre, il devient un objet de science. Hippocrate, père de la médecine, retire au vin son caractère sacré pour l’intégrer dans une approche rationnelle et thérapeutique. Il recommande le vin blanc pour les problèmes cardiaques, le vin rouge pour faciliter la digestion, et l’utilise comme antiseptique pour nettoyer les plaies des soldats.
	Ces Gaulois qui mirent Rome en tonneau :
	Avec Rome, le vin change définitivement d’échelle. Il ne s’agit plus seulement d’un produit artisanal ou régional, mais d’un pilier économique structuré à l’échelle d’un empire. En organisant sa production, son transport et sa consommation, Rome fait du vin la première grande industrie agroalimentaire mondiale. Ce modèle romain va durablement façonner le paysage viticole européen et influencer les pratiques pour les millénaires à venir.
	Les Romains sont avant tout des ingénieurs pragmatiques, capables de transformer chaque ressource en outil fonctionnel, et des commerçants redoutables, maîtrisant parfaitement
	logiques d’échange et de rentabilité.
	Ils comprennent très rapidement que le vin peut devenir un levier stratégique.

	Au-delà de sa valeur culturelle, le vin est utilisé comme un instrument de conquête politique et économique. Sa production soutient l’expansion territoriale, tandis que sa diffusion renforce l’influence romaine dans les territoires conquis. Le vin devient ainsi un élément central de la machine impériale.
	L’expansion de l’Empire romain repose directement sur la capacité de ses armées à se déplacer sur de très longues distances.
	Un défi majeur se pose alors : comment permettre aux soldats de boire sans tomber malades à cause d’une eau souvent insalubre ? La réponse romaine est la Posca.
	Cette boisson est composée d’un mélange d’eau, de vinaigre issu de vin aigre, et d’herbes aromatiques. L’acidité du vinaigre joue un rôle essentiel en éliminant les bactéries présentes dans l’eau de mauvaise qualité. En parallèle, les minéraux contenus dans le vin apportent de l’énergie aux légionnaires. Peu coûteuse, simple à produire et efficace, la Posca devient une boisson quotidienne indispensable, que l’on peut considérer comme la première « boisson énergisante » de l’histoire.
	À l’exact opposé de la Posca, boisson fonctionnelle des soldats, l’élite romaine développe un goût marqué pour le raffinement et le luxe extrême. Dans ce contexte apparaît une véritable hiérarchisation des vins. Les Romains créent la notion de « Grands Crus » et accordent une importance nouvelle aux millésimes célèbres.
	Certains vins acquièrent un prestige exceptionnel et deviennent des symboles sociaux puissants. Le plus mythique d’entre eux est le Falerne (Falernum). Il s’agit d’un vin blanc, liquoreux et fortement alcoolisé, atteignant environ 16 degrés. Ce vin est volontairement vieilli pendant dix à vingt ans, jusqu’à ce qu’il prenne une teinte ambrée. Une amphore de Falerne coûte une fortune et incarne le sommet de la réussite sociale dans la Rome antique.
	L’histoire traditionnelle présente souvent Rome comme une civilisation qui aurait « civilisé » la Gaule. Pourtant, dans le domaine précis de la technologie viticole, ce sont les Gaulois qui vont transformer en profondeur les pratiques romaines. Leur apport marque une véritable rupture technique dans le monde antique et va durablement influencer la manière de produire et de transporter le vin.
	Avant cette révolution, le vin est transporté exclusivement dans des amphores en terre cuite. Ce système pose de nombreux problèmes. Les amphores sont lourdes, extrêmement fragiles et difficiles à manipuler. Leur forme pointue complique leur empilement, notamment dans les cales des navires.
	De plus, pour assurer leur étanchéité, elles sont souvent enduites de poix, une résine qui altère le goût du vin en lui donnant des notes goudronnées. Ces contraintes rendent le transport du vin complexe, coûteux et peu efficace à grande échelle.
	Les Gaulois, reconnus pour leur maîtrise du travail du bois, utilisent déjà des tonneaux en bois cerclés de fer pour conserver leur cervoise et transporter des marchandises solides. Contrairement aux amphores, ces contenants sont résistants, pratiques et parfaitement adaptés aux déplacements.
	Lorsque les Romains conquièrent la Gaule, ils perçoivent immédiatement la supériorité de cette invention. Le tonneau apparaît comme une réponse idéale aux contraintes logistiques de l’Empire romain et s’impose rapidement comme une alternative crédible à l’amphore.
	Les Romains adoptent massivement le tonneau pour trois raisons majeures. D’abord, sa solidité lui permet de résister aux chocs, notamment sur les routes pavées de l’Empire. Ensuite, il est facilement transportable : un seul homme peut déplacer jusqu’à deux cents litres de vin en le faisant rouler, alors qu’il fallait deux hommes pour porter une amphore de seulement vingt-six litres.
	Enfin, les Romains découvrent un effet inattendu mais décisif. Le contact du vin avec le bois, en particulier le chêne, ne détériore pas le breuvage. Au contraire, il permet une micro-oxygénation qui
	adoucit le vin et lui apporte des arômes de vanille et
	d’épices. Cette découverte entraîne la fin progressive de l’amphore et marque la naissance de la viticulture moderne telle que nous la connaissons aujourd’hui.
	II. Le vin au Moyen-Âge
	Lorsque l'Empire romain s'effondra en 476, l'Europe entra dans une ère de bouleversements. La vigne résista, trouvant refuge dans un lieu inattendu : le monde religieux. L'Église priait, enseignait, organisait. Et surtout, elle avait besoin de vin.

	L'Église, gardienne de la vigne :
	Au cœur du christianisme, le vin occupait une place centrale. Lors de l’Eucharistie, il devenait le sang du Christ. Cette transformation symbolique exigeait un vin irréprochable, pur, stable, disponible en permanence. Il ne pouvait être laissé au hasard des récoltes ou du commerce incertain. Chaque abbaye, chaque évêché, chaque paroisse rurale se vit contrainte de produire son propre vin.
	Ainsi, la vigne entra pleinement dans le monde sacré. Les évêques et les abbés devinrent des gestionnaires de domaines viticoles. Sous leur autorité, les coteaux furent nettoyés, replantés, organisés. Là où d’autres cultures déclinaient, la vigne prospérait, portée par une nécessité spirituelle autant que pratique.

	Les monastères n’étaient pas seulement des lieux de prière. Ils étaient des points d’ancrage dans un monde dangereux et instable. La règle de saint Benoît imposait d’accueillir l’étranger comme le Christ lui-même. Rois, nobles, pèlerins et marchands trouvaient derrière leurs murs un lit, un repas et du vin.
	Ce vin n’était jamais le même pour tous. Aux hôtes de marque étaient réservés les meilleurs crus, issus des meilleures parcelles. Aux pauvres, un vin plus simple, mais toujours présent. Les moines, quant à
	eux, buvaient un vin austère, souvent coupé d’eau, symbole de modération. À travers ces usages quotidiens, la viticulture se maintint, se structura et s’éleva, devenant peu à peu un pilier de la société médiévale.
	Les moines architectes du terroir :
	Nulle part l’influence monastique ne fut aussi profonde qu’en Bourgogne. Les bénédictins de Cluny, puis les cisterciens de Cîteaux, abordèrent la vigne avec une rigueur nouvelle. Ils observaient le ciel, la terre, la plante. Ils écrivaient. Chaque année était consignée : les pluies, les gelées, la date des vendanges, la qualité du vin.
	Ils parcouraient les parcelles, parfois distantes de quelques dizaines de mètres seulement, et constataient des différences troublantes. Le vin n’avait pas le même goût, pas la même structure, pas la même âme. Ces variations, ils ne les attribuaient plus au hasard, mais à la terre elle-même.

	Progressivement, les moines comprirent que le sol dictait l’expression du vin. Le calcaire apportait la finesse, la marne l’équilibre, l’argile la puissance. Le vin devenait le reflet fidèle de ce qu’il avait traversé pour naître. Sans en avoir encore le mot, ils venaient de poser les fondations du terroir, concept clé de la viticulture moderne.
	Pour protéger et matérialiser leurs découvertes, les moines élevèrent des murs. Ces clos, construits pierre après pierre, n’étaient pas de simples barrières. Ils protégeaient des animaux, des pillages, mais surtout, ils modifiaient le climat. La pierre accumulait la chaleur du jour et la restituait la nuit, protégeant la vigne du gel et favorisant une maturation plus régulière. À l’intérieur de ces murs, la vigne entrait dans un monde maîtrisé, presque sacralisé.
	Au fil des décennies, les moines se livrèrent à une sélection rigoureuse. Les cépages jugés trop rustiques ou trop productifs furent abandonnés. Deux variétés s’imposèrent. Le Pinot Noir, exigeant et fragile, mais capable d’une finesse incomparable. Le Chardonnay, clair et lumineux, capable de traduire avec précision la minéralité du sol. Ces choix, faits dans le silence des cloîtres, allaient définir l’identité de la Bourgogne pour les siècles à venir.
	Loin de garder ce savoir pour eux seuls, les moines le transmirent. Les paysans locaux, les frères convers, tous furent formés aux nouvelles pratiques. Taille, greffage, gestion des rendements : la Bourgogne entière bénéficia de cette élévation collective, rare à une époque où le savoir était souvent jalousement conservé.
	Boire pour vivre :
	Au Moyen Âge, boire de l’eau relevait souvent du risque. Les sources étaient incertaines, les puits fréquemment contaminés, et l’on ignorait encore les causes réelles des maladies. Le vin, lui, offrait une sécurité invisible. Grâce à son acidité naturelle et à la présence d’alcool, il était considéré comme plus sain, plus fiable. Il devint ainsi la boisson quotidienne par excellence.
	On en buvait à chaque repas, dans toutes les couches de la société, sans distinction. Le vin accompagnait le pain, les soupes, les moments de travail comme ceux de repos. Même les enfants y avaient droit, sous une forme fortement diluée, afin de bénéficier de ses qualités sans ses excès. Dans certaines villes, la consommation quotidienne dépassait largement le litre par personne, preuve de l’importance vitale du vin dans l’équilibre alimentaire et sanitaire des populations médiévales.
	Lorsque le vin s’altérait ou perdait de sa fraîcheur, on ne le jetait pas. On le transformait en hypocras . On y ajoutait du miel pour l’adoucir, puis des épices précieuses venues d’Orient, rares et coûteuses. Ainsi naquit l’hypocras, un vin épicé à la fois réconfortant et prestigieux.

	La bataille des fleuves :
	On l’oublie souvent aujourd’hui, tant l’image surprend, mais au Moyen Âge la région parisienne était l’un des plus grands vignobles de France. La vigne entourait la capitale, occupant les coteaux proches et les terres bien exposées. Le vin n’était pas un produit lointain ou exceptionnel : il faisait partie du paysage quotidien, au même titre que les marchés ou les églises. Dans une ville déjà immense pour son époque, forte de plus de deux cent mille habitants, le vin était une nécessité vitale autant qu’un élément culturel central.
	À cette époque, le commerce du vin ne pouvait pas reposer sur les routes terrestres. Elles étaient mauvaises, souvent impraticables, et surtout dangereuses. Les brigands y guettaient les convois, les chariots s’y enlisent, les trajets y étaient lents et incertains. L’eau offrait une alternative plus sûre, plus régulière, presque naturelle. Le vin devint ainsi un produit de fleuve, transporté en tonneaux au fil de l’eau, reliant les vignobles aux villes et les régions entre elles.
	La Loire
	Export vers le Nord Hollande, Flandre Vins d'Anjou, Tours

	La Seine
	Approvisionne Paris 200 000 habitants Tavernes, foyers



	La Loire joua un rôle central dans ce commerce fluvial. Facilement navigable, elle permettait d’exporter les vins d’Anjou et de Tours vers Nantes. De là, les tonneaux poursuivaient leur route vers les pays du Nord, notamment la Hollande et la Flandre. Le fleuve devenait un lien direct entre les vignobles de l’intérieur et les marchés étrangers, donnant à ces vins une ouverture commerciale essentielle et une diffusion bien au-delà de leur région d’origine.
	La Seine avait une fonction différente mais tout aussi stratégique. Elle approvisionnait Paris. Jour après jour, elle amenait le vin nécessaire à une population considérable. La capitale dépendait de ce fleuve pour maintenir son rythme de vie, ses tavernes, ses foyers et ses institutions. Grâce à la Seine, le vin arrivait en continu, répondant à la demande d’une ville qui ne cessait de croître.
	Quand le vin rencontre la mer :
	En 1152, le mariage d’Aliénor d’Aquitaine avec Henri Plantagenêt transforma Bordeaux. La région devint anglaise, et le vin trouva un nouveau débouché. Les taxes furent allégées, les échanges facilités, et le port de Bordeaux se transforma en carrefour commercial majeur.
	Les Anglais appréciaient les vins clairs, légers, peu tanniques. Le clairet bordelais, à peine coloré, s’imposa. Deux fois par an, des flottes entières traversaient la Manche chargées de tonneaux. Le vin français entrait durablement dans l’économie internationale.

	III. L'expansion internationale
	À partir du XVIIe siècle, la France exporte massivement son vin. La géopolitique dessine la carte des vignobles : les Hollandais façonnent les paysages, les Anglais imposent leurs standards de mesure, et Napoléon III fige la hiérarchie du luxe.

	Assécher le Médoc pour créer des grands crus :
	Au XVIIe siècle, les marchands de Bordeaux sont déjà riches. Le port prospère grâce au commerce, mais le terroir qui deviendra plus tard le plus célèbre de la région, le Médoc, n’a encore rien de prestigieux.
	Au nord de la ville, ce territoire n’est qu’un immense marécage insalubre. Les terres sont gorgées d’eau, impraticables, et personne n’y plante de vigne. Le Médoc n’est pas encore une terre de vin, mais un espace hostile, rejeté par l’agriculture traditionnelle.
	Les Hollandais, alors maîtres du commerce mondial, arrivent avec un double besoin : celui du vin et de l’eau-de-vie. Spécialistes des digues et du drainage, ils apportent en France leur savoir-faire technique.
	Leur intervention est décisive. Ils entreprennent de transformer ce paysage humide en terre exploitable. En creusant des canaux d’évacuation, appelés « jalles », ils assèchent progressivement les marais du Médoc. L’eau se retire, la terre se révèle.

	Une fois les marais drainés, le sol qui apparaît est composé de graviers chauds et pauvres. Ce type de sol, que l’on aurait jugé inutile pour d’autres cultures, se révèle être un terrain idéal pour la vigne. C’est sur ces terres gagnées sur l’eau que seront plantés les plus grands domaines du Médoc, comme Lafite, Latour ou Margaux. Sans l’intervention des capitaux et de l’ingénierie hollandaise, le vignoble bordelais tel qu’on le connaît aujourd’hui n’aurait tout simplement pas existé.
	Le New French Claret :
	Alors que les Hollandais achètent le vin en grandes quantités, souvent en vrac, les Anglais développent peu à peu un goût pour l’excellence. À Londres, la demande ne se limite plus au simple vin de consommation courante. Une famille bordelaise va jouer un rôle décisif dans ce changement : les Pontac, propriétaires du domaine de Haut-Brion.
	Après le Grand Incendie de Londres en 1666, Arnaud de Pontac saisit une opportunité. Il envoie son fils ouvrir une taverne de luxe dans la capitale anglaise, sous l’enseigne de « L’Enseigne de la Tête de Pontac ». Ce geste marque un tournant.
	Pour la première fois, un vin français est présenté dans un lieu dédié au prestige et à l’élégance, au cœur même de Londres.

	L’innovation est majeure. Au lieu de servir le « claret » habituel, léger, fragile et destiné à être bu rapidement, la taverne propose un vin nouveau : plus foncé, plus charpenté, élevé en fût et capable de se conserver. Ce vin, plus complexe et plus puissant, correspond à ce que l’on appellera plus tard un « grand cru » au sens moderne du terme. Il ne s’agit plus seulement de boire du vin, mais de boire un vin choisi pour sa qualité et son potentiel de vieillissement.
	Le prix reflète cette ambition. Le vin est vendu trois fois plus cher que les autres. L’aristocratie anglaise adopte rapidement ce nouveau style. Des figures intellectuelles comme John Locke ou Samuel Pepys en parlent dans leurs écrits, preuve que ce vin dépasse le simple cadre de la boisson pour devenir un marqueur culturel et social. Le vin français s’impose alors comme un symbole de statut social élevé en Angleterre.
	Le mystère du 75 cl :
	C’est entre le XVIIIe et le XIXe siècle que la bouteille en verre s’impose comme le contenant standard pour le transport du vin vers l’Angleterre. Une question demeure pourtant : pourquoi la bouteille de 75 centilitres s’est-elle imposée comme norme ? La réponse n’est ni liée au souffle du verrier, ni à une quelconque symbolique religieuse. Elle est purement arithmétique et commerciale.
	Le problème vient du choc des unités de mesure. Les Français raisonnent en litres. Les Anglais, principaux clients des grands vins français, utilisent le gallon
	impérial, qui équivaut à environ 4,546 litres. À cela s’ajoute la barrique bordelaise, contenant traditionnel du vin, d’une capacité de 225 litres. Pour faciliter les échanges, il fallait trouver un format de bouteille qui permette des comptes simples des deux côtés de la Manche.
	Barrique bordelaise
	225 litres ÷ 300 bouteilles = 0,75 L/bouteille

	Gallon impérial anglais
	≈ 4,546 litres = 6 bouteilles

	1 gallon/caisse

	Le calcul s’impose alors naturellement. En divisant une barrique de 225 litres par 300 bouteilles, on obtient exactement 0,75 litre par bouteille, soit 75 centilitres. De la même manière, une caisse de six bouteilles de 75 cl correspond à 4,5 litres, soit presque exactement un gallon anglais. Cette équivalence permet aux négociants de facturer sans conversion compliquée.

	225L
	Ainsi, le format de 75 cl est adopté pour qu’un acheteur anglais puisse commander « 50 gallons » de vin, ce qui correspond précisément à une barrique de 300 bouteilles. Cette logique commerciale
	explique aussi pourquoi les caisses de vin sont encore aujourd’hui vendues par six ou par douze bouteilles. Un choix de format dicté par la comptabilité est devenu une norme mondiale.

	La Silicon Valley du vin :
	Au XVIIIe siècle, Bordeaux devient le premier port de France. La richesse générée par le commerce du vin s’y concentre massivement. Un quartier en particulier incarne cette prospérité : les Chartrons. Ce lieu devient le cœur battant du commerce international du vin français.
	Les vignerons ne vendent pas directement leur production. Ils passent par des intermédiaires : les négociants. Souvent issus de familles irlandaises, anglaises ou allemandes installées à Bordeaux, comme les Barton, les Johnston ou les Schÿler, ces négociants contrôlent les flux commerciaux. Ils achètent le vin aux châteaux et prennent en charge sa diffusion vers les marchés étrangers.

	Le vin arrive chez eux encore « brut ». C’est dans les chais des Chartrons qu’il est élevé, clarifié à l’aide de blanc d’œuf, mis en bouteille, puis expédié. Les négociants ont la mainmise totale sur le commerce international du vin français. Ce système concentre le pouvoir économique entre leurs mains et fait du quartier des Chartrons
	un véritable centre d’innovation
	commerciale, comparable, toutes proportions gardées, à une Silicon Valley du vin.
	Le classement de 1855 :
	L’apogée de cette organisation commerciale intervient sous Napoléon III. À l’occasion de l’Exposition universelle de Paris en 1855, l’Empereur souhaite présenter au monde le meilleur de la France. Il demande aux courtiers de Bordeaux d’établir une liste officielle des meilleurs vins, destinée à représenter l’excellence nationale.
	Le critère retenu est unique : l’argent. Les courtiers ne procèdent pas à une grande dégustation. Ils se basent sur les livres de comptes des cent
	dernières années. Leur raisonnement est simple et profondément capitaliste : les vins qui se sont vendus le plus cher sur une longue période sont nécessairement les meilleurs. Le prix devient ainsi l’indicateur de la qualité.

	Sur cette base, 61 châteaux du Médoc, auxquels s’ajoute un domaine des Graves, sont classés en cinq catégories, du Premier Cru au Cinquième Cru. Au sommet de cette hiérarchie trônent quatre noms devenus mythiques : Lafite, Latour, Margaux et Haut-Brion. Ce classement, établi presque comme une formalité pour une exposition temporaire, devient un monument immobile.
	À une seule exception près, celle de Mouton-Rothschild en 1973, ce classement n’a jamais été modifié. Aujourd’hui encore, il dicte les prix mondiaux et reste la référence absolue du luxe à la française. Il fige dans le marbre la réussite commerciale du XIXe siècle, transformant une photographie économique du passé en hiérarchie éternelle.
	IV. L'Apocalypse et la Renaissance
	Après l'euphorie de 1855, le vignoble français entre dans la période la plus sombre de son histoire. Un insecte microscopique venu d'Amérique va anéantir près de deux millénaires de culture viticole. La France frôle la disparition de son vin.

	L'Invasion Invisible :
	En 1863, dans le Gard, à Pujaut, des vignerons constatent un phénomène étrange et inquiétant : leurs vignes dépérissent sans raison apparente. Les feuilles rougissent, la plante s’affaiblit progressivement,
	puis meurt en l’espace de trois ans. Aucun parasite visible, aucune cause évidente. On invoque alors le climat, la fatigue des sols, voire des explications quasi mystiques.
	En 1868, le botaniste Jules Émile Planchon met fin au mystère. En déterrant des ceps malades, il découvre des millions de pucerons jaunes microscopiques accrochés aux racines. L’ennemi est identifié : Phylloxera vastatrix, littéralement « le dévastateur ».

	L’origine du fléau est cruelle. Ce sont des botanistes européens passionnés qui, en important des plants de vignes américaines pour leurs recherches, ont introduit sans le savoir l’insecte en France. Un simple échange scientifique devient le point de départ d’une catastrophe nationale.
	Le phylloxéra pique les racines pour en sucer la sève et injecte une salive toxique qui détruit lentement la plante. La vigne européenne (Vitis vinifera) n’a aucune défense naturelle. En quinze ans, plus de 2,5 millions d’hectares sont ravagés. La production française s’effondre, plongeant des régions entières dans la ruine.
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	La Guerre des Savants :
	Face à la destruction du vignoble, le pays se fracture en deux camps scientifiques irréconciliables. La recherche d’une solution devient une véritable guerre idéologique.
	Les « chimistes » prônent une méthode radicale : éliminer le phylloxéra. Les vignes sont inondées, on injecte du sulfure de carbone dans le sol à l’aide de seringues géantes. Ces  méthodes sont couteuses,
	dangereuses pour l’homme, et ne donnent que des résultats temporaires.
	Les « américanistes » observent que les vignes américaines, pourtant attaquées par le phylloxéra, ne meurent pas. Leurs racines cicatrisent naturellement après les piqûres. L’insecte ne peut pas les détruire durablement.

	L’idée révolutionnaire est de combiner les deux mondes.
	Les racines (porte-greffe) : issues de vignes américaines résistantes.
	Le fruit (greffon) : rameau de vigne française (Pinot, Cabernet, Chardonnay) pour préserver le goût traditionnel.

	Cette greffe donne naissance à une vigne « hybride » par sa structure, mais fidèle à l’identité gustative française.
	Aujourd’hui encore, 99 % des vignes françaises reposent sur des racines américaines. Le vin français est techniquement le fruit d’une alliance franco-américaine, un compromis entre survie biologique et héritage culturel.
	Mildiou, Oïdium et la Révolution Bleue :
	Comme si le phylloxéra ne suffisait pas, d’autres maladies venues d’Amérique frappent la vigne entre 1850 et 1890. Les vignerons doivent désormais apprendre à traiter, observer et intervenir.
	Ce champignon recouvre le raisin d’une pellicule grise, provoquant l’éclatement des baies. La découverte du soufre comme remède marque le début des traitements réguliers et préventifs.
	Le mildiou attaque feuilles et grappes, desséchant la vigne. La solution apparaît par hasard à Bordeaux, lorsque des vignes aspergées d’un mélange de chaux et de sulfate de cuivre, destiné à décourager les voleurs, se révèlent indemnes de maladie.
	Ce mélange bleu turquoise devient la « bouillie bordelaise ». Toujours utilisée aujourd’hui, même en agriculture biologique, elle sauve les récoltes mais marque aussi l’entrée durable de la chimie dans la viticulture.

	Fraudes et Révoltes :
	Une fois les vignes replantées sur porte-greffes américains, la productivité explose. Parallèlement, pendant la pénurie, des industriels ont produit des vins artificiels ou massivement importé des vins étrangers. Le marché se retrouve saturé.
	L’offre devient supérieure à la demande. Les prix chutent brutalement. Dans le Languedoc, les petits vignerons ne peuvent plus vivre de leur travail.

	En 1907, le Midi s’embrase. À Montpellier, 500 000 manifestants descendent dans la rue. À Béziers, des soldats refusent de tirer sur la foule. La crise devient politique.
	Pour apaiser la colère et lutter contre la fraude, l’État engage un processus législatif qui aboutira à la création des AOC en 1935. L’objectif est de définir précisément
	l’origine et les méthodes de production du vin, afin de protéger les producteurs et les consommateurs.
	La Blouse Blanche et la Fée Verte :
	Au début du XXe siècle, le vin fait face à la concurrence de l’absinthe et des spiritueux. L’alcoolisme devient un problème de société.
	Surnommée « la Fée Verte », l’absinthe est accusée de tous les maux : folie, violence, dégénérescence. Le lobby viticole finance des campagnes qui opposent le vin, présenté comme sain,
	à l’absinthe, présentée comme un poison. En 1915, l’absinthe est interdite en France. Puis de nouveau autorisée en France le 17 mai 2011

	Louis Pasteur affirme : « Le vin est la plus saine et la plus hygiénique des boissons ». Dans un contexte
	d’eau souvent polluée, le vin est perçu comme un liquide sûr, capable de tuer les germes.
	Jusque dans les années 1950, le vin est prescrit médicalement :
	du champagne pour les convalescents,
	du bordeaux pour les anémiques,
	du vin blanc pour les reins.

	Dans les cantines scolaires, le vin coupé d’eau est servi aux enfants jusqu’en 1956. Le vin n’est pas considéré comme un alcool, mais comme un aliment énergétique indispensable.
	V. Le vin de demain
	Le monde du vin affronte aujourd'hui deux vagues majeures : celle de la Nature, avec un climat qui change rapidement, et celle de la Société, avec des consommateurs dont les attentes évoluent profondément.

	Le Grand Réchauffement :
	Le constat scientifique est sans appel : la vigne est un véritable « canari dans la mine » du changement climatique. Extrêmement sensible aux variations de température, elle réagit rapidement aux moindres modifications de son environnement. Là où quelques degrés de plus peuvent sembler anodins, ils bouleversent en réalité l’équilibre même du raisin.
	La carte mondiale des vins se redessine sous nos yeux.
	En France, des vignes sont désormais plantées en Bretagne, en Normandie et dans les Hauts-de-France, des régions autrefois jugées trop froides pour la viticulture.
	En Europe, l’Angleterre s’impose dans les vins

	effervescents. Les sols crayeux y sont comparables à ceux de la Champagne, et le climat y ressemble aujourd’hui à celui de la Champagne d’il y a trente ans.
	Ce déplacement progressif de la vigne vers le nord illustre à quel point le climat redéfinit les territoires viticoles traditionnels. Avec davantage de chaleur et d’ensoleillement, le raisin mûrit plus vite et accumule davantage de sucre, qui se transforme ensuite en alcool.

	Dans les années 1980, un Bordeaux affichait couramment 11° ou 12°. Aujourd’hui, atteindre naturellement 14,5° ou 15° n’a plus rien d’exceptionnel. Cette évolution pose un problème majeur : des vins plus lourds, plus puissants, parfois déséquilibrés, qui s’éloignent de la fraîcheur recherchée par une partie croissante des consommateurs.
	Pour éviter une disparition progressive de certains styles de vins, les grandes appellations sont contraintes de remettre en question des règles vieilles de plusieurs siècles.
	L’INRAE développe des cépages capables de mieux résister à la sécheresse et aux fortes chaleurs.
	À Bordeaux, une véritable révolution symbolique s’opère en 2021 avec l’autorisation de cépages étrangers adaptés aux climats chauds, comme le Touriga Nacional ou l’Arinarnoa. L’objectif est clair : préserver l’équilibre et la fraîcheur des vins malgré l’intensification des canicules.
	Le vin sans l’ivresse :
	Après des siècles durant lesquels le vin était valorisé pour ses vertus énergétiques ou euphorisantes, une part croissante de la population recherche désormais le plaisir du goût sans l’effet de l’alcool. La consommation de vin baisse structurellement en France : on boit moins, mais mieux.
	Les générations Z et Millennials accordent une importance particulière à la santé, au bien-être et aux périodes de sobriété volontaire, comme le « Dry January ». Le vin sans alcool n’est plus perçu comme un produit enfantin, mais comme une innovation œnologique à part entière.

	Produire un vin sans alcool de qualité est une opération complexe. Il ne s’agit pas simplement de stopper la fermentation. Le processus commence par la fabrication d’un véritable vin, avec alcool. Ce dernier est ensuite
	désalcoolisé
	à l’aide de techniques de pointe, comme la distillation sous vide à basse température ou l’osmose inverse. L’enjeu est considérable, car l’alcool joue un rôle essentiel dans la structure du vin : il porte les arômes et apporte du « gras » en bouche.
	Une fois l’alcool retiré, le vin peut paraître acide, plat, voire déséquilibré. Les œnologues travaillent aujourd’hui à reconstruire cette structure perdue pour proposer de véritables expériences
	gastronomiques à 0,0 %. Le vin sans alcool devient ainsi un nouveau terrain d’innovation, où la technique tente de préserver le plaisir.
	Le Retour à la Terre :
	L’agriculture viticole de la seconde moitié du XXᵉ siècle, très marquée par la chimie, a permis d’augmenter les rendements, mais au prix d’un appauvrissement des sols. Le vin de demain cherche à renouer avec le vivant. Il ne s’agit pas d’un retour nostalgique en arrière, mais d’une agriculture de précision, plus respectueuse des équilibres naturels.
	L’agriculture biologique et la biodynamie, longtemps perçues comme marginales, deviennent progressivement des références. Les plus grands domaines du monde, tels que Romanée-Conti, Château Pontet-Canet ou Roederer, ont adopté ces pratiques.
	Ils démontrent que des sols vivants produisent des vins plus complexes, mais aussi paradoxalement plus résistants aux maladies, donc mieux armés face aux effets du changement climatique.

	La transition écologique ne concerne pas uniquement la vigne, mais aussi la bouteille. La fabrication et le transport du verre représentent près de 40 % de l’empreinte carbone d’une bouteille de vin. Ce
	constat remet en question le modèle sacré de la bouteille lourde de 75 cl.
	Pour les vins à boire jeunes, de nouvelles solutions apparaissent : bouteilles allégées, canettes en aluminium recyclables, Bag-in-Box de qualité.
	Le vin de demain ne sera peut-être plus systématiquement associé au rituel de la lourde bouteille en verre, réservée aux grands crus de garde.
	BY @antoine_wine
	L'épopée du vin vous a été présentée par L'univers du vin. De la Géorgie néolithique aux vignobles anglais du réchauffement climatique, 8 000 ans d'histoire en un seul voyage.


