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OUVERTURE  DES  JOURNEES 

PONTUS DE TYARD 20 22 
 

 

Jocelyne PERARD   

Responsable de la Chaire UNESCO Culture et traditions du vin, 

de lôUniversit® de Bourgogne  

 

 

 

 

Lôan pass®, les journées Pontus de Thiard célébraient la Renaissance et les renaissances. 

Cette année nous nous retrouvons avec bonheur dans ce lieu magique du château médiéval, 

habit® ¨ plus dôun titre, pour ®voquer les faces multiples de  lôeffervescence, lôeffervescence 

des vins au premier chef, puisque cette année le vignoble du château sortira sa première 

cuvée de Crémant de Bourgogne. Mais les autres sont légions : ce sont, par exemple, celles 

de notre planète, issues des interactions à toutes les échelles spatio-temporelles entre ses 

différents systèmes, lithosphère, atmosphère, hydrosphère, biosphère. Ce sont aussi, 

comme on le verra, les effervescences souterraines, marquées par exemple par la 

dynamique biologique des sols. Et lôon retrouvera ®galement mousse et bulles en cuisine ! 

Côest toutefois lôeffervescence des vins qui est au centre de ces journ®es.  

Les vins pétillants sont innombrables dans le monde, tous avec des bulles (de tailles diverses 

suivant les vins) contrairement aux vins tranquilles, parfois très anciens et dont le plus connu 

le champagne, fut inventé à la fin du 17e si¯cle par les moines de lôAbbaye dôHautvillers qui 

produisaient du vin depuis toujours, une invention que la légende attribue à Dom Pérignon. 

Depuis la création du champagne, tous les vignobles ou presque ont cherché à  le copier et 

lôinterprofession, le CIVC, déploie de gros moyens juridiques dans le monde pour éviter les 

contrefaçons ou les emplois abusifs du mot « champagne » pour leurs vins pétillants (ex  au 

Brésil). 

La diversité des vins effervescents est très grande : vins mousseux, avec une surpression 

de plus de 3 bars en bouteille, vins pétillants pour une surpression de 1 à 3 bars, vins perlants 

, dont la mousse est encore moins forte. Certains vins  sont à effervescence naturelle, comme 

le Cerdon du Jura ou, au moins ¨ lôorigine, la clairette de Die. La différenciation entre ces 

vins provient grandement de leur m®thode dô®laboration. Leur nom pr®cis, ancien (cf. 
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blanquette de Limoux) ou adopt® r®cemment (cf les cr®mants de Bourgogne sôappelaient 

mousseux auparavant) sont fixés dans les règlementations de lôINAO .  

La méthode champenoise, appelée méthode traditionnelle hors la zone des AOC 

champagne, avec macération en cuve et prise de mousse en bouteille concerne par exemple 

les cr®mants dont la qualit® gustative progresse sans cesse.  Côest le cas des crémants de 

Bourgogne ; ceux du Châtillonnais sont sans surprise excellents ; en effet, ce vignoble jouxte 

celui de lôAube , lui, en AOC champagne , avec, dans les deux cas, des conditions physiques 

( g®ologie, sols, climatsé) des terroirs assez semblables, et même certains cépages 

communs. Pourtant, au final, ce sont des effervescents à valeur ajoutée bien différente. 

Mentionnons aussi les tr¯s pris®s cr®mants dôAlsace (20% des cr®mants consomm®s) et 

ceux du Jura et du Val de Loire qui se développent rapidement. La même méthode 

traditionnelle concerne aussi le cava espagnol (cf. Pénèdès) le sekt allemand ou encore la 

plupart des espumantes dôAm®rique Latine,    

 par exemple, au Br®sil dans les domaines ,du groupe Chandon  dans lô®tat de Rio Grande 

do Sul. 

Une autre m®thode est aussi tr¯s utilis®e pour des mousseux dôEurope ou dôailleurs : la 

méthode Charmat, avec prise de mousse en cuve (cuve close) : côest le cas, pour le prosecco 

italien lôeffervescent actuellement le plus consomm® dans le monde. 

 

Depuis les dernières décennies le nombre de pays producteurs de vins effervescents a 

fortement augmenté, (ex. Royaume Uni) boosté par une forte demande des consommateurs. 

Sur le modèle du champagne, depuis toujours vin cérémoniel, les autres pétillants ont été 

peu ¨ peu int®gr®s dans lôimaginaire h®doniste, consomm®s ¨ chaque occasion festive de la 

vie, en tout cas dans lôespace europ®en. Rien dô®tonnant donc si la production 

dôeffervescents a connu une hausse continue depuis 10 ans, moins forte toutefois pendant 

lô®pisode Covid avec m°me une baisse sensible pour le champagne en 2020. Entre 2005 et 

2015, par exemple, les exportations de vins mousseux ont augmenté de plus de 80%, le 

marché étant dominé par 3 gros exportateurs : lôItalie, lôEspagne et la France qui tenant la 

tête auparavant. 

 Le  Royaume Uni, lôAllemagne et les USA repr®sentent les plus gros importateurs. 

Pourtant, avec la conjoncture actuelle (autre pandémie (?) guerre en Ukraine, risques 

climatiques) on ne sait pas précisément comment va évoluer le marché des vins 

effervescents.  

Jocelyne Pérard 

Responsable de la Chaire UNESCO "Culture et Traditions du Vin" de l'Université de Bourgogne 

  



 

      11°Journées  -  Biodiversité et patrimoine viticole ò Effervescence  ò  .    

      17 et 18 juin 2022 Château Pontus de Tyard Bissy sur Fley     

 

 

9 
 

 

EFFERVE -SCIENCES 

PASTEURO -PONTUSIENNES,  

ENTRE ERUDITION ET 

COMMUNICATION  

 
 
 
 

Daniel RAICHVARG  
 

Professeur émérite Université de Bourgogne Chargé de mission 
pour lôAcad®mie des sciences aupr¯s de lôEPCC Terre de Louis 
Pasteur (dont nous célébrons les 200 ans de sa naissance en 
2022) Laboratoire CIMEOS  

 

 
 

 

 

 

ç ê la fin de septembre, jôai ®t® pris ¨ Arbois dôun d®rangement intestinal 
tellement violent quôon e¾t dit le chol®ra. Pendant plusieurs jours, mon 
estomac ne pouvait recevoir une goutte dôeau. Le champagne refroidi 
par des morceaux de glace a été le vrai remède ». 
Lettre de Louis Pasteur à Denys Cochin, homme politique qui fit 

quelques études de chimie, 22 octobre 1879 
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Portrait de Pontus de Tyard     Portait de Louis Pasteur 

Thomas de Leu, Pontus de Tyard, gravure vers 15771,  Pasteur par Jean-Jacques Henner2 

Album Louis-Philippe, Château de Versailles.  Huile sur toile, 1877 

@ Association Renaissance du château Pontus de Tyard  @ Institut Pasteur / Musée Pasteur 

 

 

Faire se rencontrer « face-à-face » Louis Pasteur et Pontus de Tyard pourrait sembler une fiction-

fantasy. Mais lôoccasion fait le larron et le bicentenaire de lôIllustre Louis Pasteur autorise bien des 

choses. Et, justement, Pontus de Tyard est aussi un Illustre : nous mettons un I majuscule puisque 

tous ces Illustres sont devenus Illustres ¨ travers le label d®cern® ¨ la maison de lôUn ¨ Arbois et au 

ch©teau de lôAutre ¨ Bissy-sur-Fley, celui des Maisons des Illustres. Depuis 2011 en effet, le Ministère 

de la Culture souhaite ainsi « signale(r) des lieux dont la vocation est de conserver et transmettre la 

m®moire de femmes et dôhommes qui se sont illustrés dans lôhistoire politique, sociale et culturelle de 

la France », comme on peut le lire sur le Site du Ministère de la Culture. Pontus et Louis sont donc 

de ceux-là. Illustre parmi les Illustres, il se trouve que le second a rencontr® nombre dôIllustres de son 

temps. Mais pas de chance : Pasteur est n® en 1822 et Pontus en 1521é Deux cent quatre-vingt-

dix-neuf ans les contemplenté 

 

Depuis quelques années, pourtant, les Maisons des Illustres de Bourgogne-Franche-Comté ont 

d®cid® dô®changer en diff®rentes occasions sur leurs pratiques, leurs projets, leurs difficult®s aussi, 

et la mise en place dô®v®nements collectifs. Or, il apparaissait relativement facilement que, dans notre 

 
1 En même temps que des gravures de dévotion, Thomas de Leu réalise des eaux fortes de nombreuses personnalités 

dont les portraits peuvent être donnés aux imprimeurs et libraires. Signe de la reconnaissance de Pontus de Tyard. 

2 Jean-Jacques Henner fait partie des peintres classiques en vogue en cette deuxième moitié du XIXème siècle. Il est bon 

ton de lui demander un portrait. Mme Pasteur le qualifiera de « notre peintre ordinaire » (Agnès DESQUAND. Madame 

Pasteur. Dole, 2018, DMODMO, p. 232) : de fait, Henner peindra aussi Marie-Louise, sa fille, et Jeanne Boutroux, sa belle-

fille. 
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r®gion, lôhistoire avait fait nouer des relations entre Louis Pasteur et Gustave Courbet, Georges-Louis 

Leclercq Buffon, Alphonse de Lamartine, Victor Hugo, Nicéphore Niepce, Claude-Joseph Rouget de 

Lisle. Le communard Courbet et « plutôt anti-communard » Pasteur avaient pourtant des amis 

communs comme le g®ologue Jules Marcou ou lôartiste Max Claudet. Buffon et Pasteur auraient pu 

discuter de leurs théories respectives sur la génération spontanée, le jeune Louis récitait du Alphonse 

quand il était au Collège Royal de Besançon (Le Lac ?), en présence de Jules Marcou précisément ! 

Les statues de Totor et Loulou se font face dans la cour de la Sorbonne mais on ne peut pas dire 

que, ¨ part leur art XIX¯miste dô°tre grand-pères, ils aient souhaité partager leur gloire de leur vivant. 

Le « pas-encore-scientifique-mais-encore-artiste-et-déjà-Normalien Pasteur, d¯s 1842, sôint®resse, ¹ 

crime anti-Niepciste !, au daguerréotype, nouvelle technique de représentation du monde. Enfin, le 

devenu savant-très grand-savant » inaugure en grandes pompes, le 27 août 1882, en compagnie du 

sculpteur Frédéric-Auguste Bartholdi et en chantant, peut-être, la Marseillaise, honnie sous Napoléon 

III, tout juste devenu hymne national dôune R®publique qui avait besoin de savants, m°me 

napoléoniens de la première heure. Avant que Louis Pasteur ne la re-chante, cette Marseillaise, le 

14 juillet 1883, lorsquôil d®posera une plaque comm®morative en lôhonneur de ses parents sur la 

fa­ade de sa propre suppos®e maison natale ¨ Dole. Une r®union des Maisons fit germer lôid®e dôun 

projet communicationnel organisant. 

 

Pour des raisons diverses - conceptuelles et idéologiques, personnelles et sociétales - les rencontres 

entre les Illustres pouvaient donc se dérouler au-del¨ des temporalit®s, mais en de­¨ dôune spatialit®, 

la Bourgogne-Franche-Comté. Il suffisait, dès lors, de faire « varier en extension et en 

compréhension », pour reprendre les mots de Georges Canguilhem3, pour inclure dôautres territoires 

ï Edmond Rostand, Georges Clemenceau, Léon Gambetta, Bartholdi, Rosa Bonheur pouvaient 

rejoindre le projet à travers des matérialités et des immatérialités, des « objets » matériels ou 

immat®riels qui devenaient autant dôobjets supports dôune communication, elle aussi plus ou moins 

matérielle ou immatérielle.  

 

La rencontre entre Pontus et Pasteur devenait dès lors possible. Les tours du château de Bissy 

nô®taient pas que des monuments f®odaux, mais des laboratoires de sciences et dôastronomie, et ç à 

la place des armes dans la salle dôarmes, arsenal de mort, une riche biblioth¯que, arsenal de vie 

intellectuelle », commente un biographe, et, inter libros qui quidem extant4, par exemple, un 

exemplaire du De Revolutionibus de Nicolas Copernic, livre peu recommandable pour lô£glise et dont 

un exemplaire signé de la main de Pontus est, cette fois, à Vienne5. Quand Pasteur acquit sa maison 

¨ Arbois en 1880, quôil d®nomme dans ses lettres, de ç château de la Cuisance è quôen fit-il ? : un 

laboratoire ! Et lôon y retrouve une grande biblioth¯que compos®e des livres quôIl a lus mais aussi des 

carnets de laboratoire et, même, des cahiers de traduction6. Le livre du savant polonais comme les 

traductions demandées par Pasteur des articles anglais, russes, italiens ou allemands, ne 

témoignent-ils pas, déjà, de la nécessaire approche communicationnelle des rencontres de ces 

Illustres, hommes de la circulation des savoirs ? 

 
3 Exergue des Cahiers pour lõAnalyse publi®s par le Cercle dõ£pist®mologie de lõ£cole Normale sup®rieure (1966-1969). 
4 Pour paraphraser le sous-titre du livre de François ROUDAUT, La Bibliothèque de Pontus de Tyard ð Libri qui quidem 

extant. Paris : Classiques Garnier, 2008. 
5 https://bibliotheques.vienne.fr/node/content/nid/191912. Site consulté le 27 février 2022. 
6 Françoise SALVADORI, Laurent-Henri VIGNAUD, « Sprechen Sie Deutsch ? Un savoir en construction : les cahiers de 

traduction de Louis Pasteur à Arbois ». In N. Barbe & D. Raichvarg, Les vies de la pasteurisation Récits, savoirs, actions (1865-

2015). Dijon : Éditions Universitaires de Dijon, 2015. 

https://bibliotheques.vienne.fr/node/content/nid/191912
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Seront présentés, dans la première partie de cette contribution et pour éclairer la méthode, quelques 

exemples faisant communiquer « terme à terme » Pontus et Louis : ils permettront de dégager 

quelques catégories de leur traitement mais aussi de bien en entendre les « bruits » possibles. Dans 

la deuxième partie, nous étendrons le concept au dispositif de médiation culturelle lui-même 

communicant, voire organisant la communication, entre les Illustres, leurs Maisons, les acteurs 

impliqu®s eté les publics. 

 

1 - Où il sera démontré (peu t -être) 

que Louis Pasteur était le Pontus de 

Tyard du XIXe siècle, à moins que 

cela ne soit le contraireé 
 

Quand on visite leurs demeures, Louis Pasteur (LP dans la suite du texte) et Pontus de Tyard (PdT 

dans la suite du texte) sont associés à une grande quantit® dôç objets », des « objets » qui vont se 

r®v®ler °tre les nîuds de jeux dôinteractions communicationnelles entre eux et les acteurs de leur 

époque qui ont, en retour, construit leur reconnaissance. Tout autant produits par des récits de mettre 

autour que producteurs de r®cits quôil convient de mettre ¨ jour, ils les rapprochent humainement et 

socialement et permettent une vie culturelle des sciences à côté de leur vie scientifique on 

institutionnelle7. Les quelques exemples pris dans ce bric-à-brac scientifique, technique, mais aussi 

®conomique, p®dagogique, pour tout dire, culturel, nôont pas mission ¨ exhaustivit® mais seulement 

¨ indiquer des lignes de travail qui, toutes, sôorganisent autour de la notion de ç storytelling è dôobjets 

et de cette performativit® de cette notion dans le monde de la mus®ologie mais aussi dué marketing ! 

  

 

 
7 Gérald HOLTON. LõImagination scientifique. Paris, Gallimard, 1981, p. 8. 
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Blason de Pontus sur une reliure en cuir d'un ouvrage de sa bibliothèque 
Médiathèque Jacques Chirac, Troyes @ Association Renaissance du château Pontus de Tyard 
 

 
Canne_LP 
Legs de Louis Pasteur Vallery-Radot 
Maison natale, Dole  @ Société des Amis de Pasteur 
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La canne est lôun des compl®ments indispensables de lôhomme du XIX¯me si¯cle : Courbet a la 

sienne pour se promener dans la campagne dôOrnans, Hugo pour contempler ses petits-enfants. 

Cette relique pasteurienne fait partie du legs de Jacqueline Pasteur Vallery-Radot, épouse du petit-

fils de Pasteur à Société des Amis de Pasteur (Dole, 1995). Fine et racée, elle est sans doute trop 

frêle pour les promenades campagnardes à Arbois vers la vigne de Rosières ou la cascade des Tufs, 

et semble avoir plut¹t ®t® r®serv®e au parcours entre la rue dôUlm et lôAcad®mie, apr¯s le premier 

AVC de Pasteur en 1868. Si nous ne savons pas de quand cette canne date, nous remarquons la 

poignée en T ou, mieux, en bec de canard : pour aller vanter à l'Académie les mérites de son 

invention, le ballon ¨ col de cygne, cela sôimposait ! Tout est dôailleurs dans le pommeau : sôil en existe 

¨ lôeffigie de Victor Hugo (il a aussi eu droit à des têtes de pipe), celui de Loulou est en argent, un 

peu trop « kitsch » (« toc » en All., mot importé dans les années 1870, terrible histoire pour LP que 

les relations avec lôAllemagne apr¯s 1870), porte gravée la signature de « L. Pasteur », comme un 

blason portatif.  

 

Le blason, côest celui de PdT sur une reliure en cuir d'un ouvrage de sa bibliothèque. Évêque de 

Chalon-sur-Saône, PdT surmonta son écu de la crosse et de la mitre. Ce blason portait « parti dôor ¨ 

trois écrevisses de gueules, deux en chef & une en pointe, qui sont les armes de la maison de Tyard ; 

& de gueules ¨ la bande dôor accompagn®e de six coquilles de m°me en or » (Philippine de Véré, sa 

grand-mère). Et la famille T. ajoutera devise latin Retrocedere nescit : « Ne sait pas reculer », visible 

sur le fronton du ch©teau familial de Pierre de Bresse, lô£crevisse ¨ terre marche ¨ reculons et ne 

tourne jamais le dos ¨ lôennemi ! Signalons que Pasteur dû attendre ses produits d®riv®s pour quôune 

phrase le représente : « Sans laboratoires, les savants sont des savants sans armes » (voir 1.2). PdT 

et LP sont unis, chacun par une forme de courage. 

 

Signalons, pour terminer, que Courbet et Pasteur pouvaient aller à la pêche aux écrevisses dans le 

Loue ou la Cuisance quand ils étaient enfants : elles pullulaient dans les cours dôeau en se 

nourrissant des restes de viande accrochés aux peaux que les tanneurs, dont le père de Pasteur, 

laissaient tremper. Cô®taient des ®crevisses ¨ pattes blanches. Vers 1880, on fit venir des écrevisses 

américaines qui, moins exigeantes, grandissaient plus vite : elles ont fait disparaitre les écrevisses 

autochtones et, peu sensibles ¨ la pollution, sôav¯rent d®sormais impropres ¨ la consommation. 

Autres temps, autres mîurs.  

La Sauce Nantua, qui se prépare avec des écrevisses, elle, est toujours présente dans les banquets 

pour accompagner les quenelles comme ceux qui ont accompagné la visite du Président Millerand 

dans le Jura ¨ lôoccasion de la c®lébration du Centenaire de la naissance de LP. Louis XI en aurait 

d®gust®é Alors, peut-être y en avait-il sur la table de PdT ? 
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Jeton_PdT  

Jeton de présence aux armes de Pontus de Tyard 

@ Soci®t® dôHistoire et dôArch®ologie, Chalon-sur-Saône 

 

 

Vignette_LP 

@ Catalogue raisonné Maurice Denis Insigne pour célébrer le centenaire de Pasteur (1923) 
 

La Soci®t® dôHistoire et dôArch®ologie de Chalon-sur-Saône possède un « jeton de présence » aux 

armes de Pdt. Sur le revers, un petit vaisseau en pleine mer. La Lune dans son croissant brille au 
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milieu dôun ciel ®toil® avec cette devise : Me Pontus sequituur (« Pontus me suit »). La Lune emblème 

de la science qui se cherche et de la po®sie qui sôy trouve. La Lune qui commence ¨ tourner pour la 

science et la Pl®iade qui la r°ve. LôAcad®mie de Po®sie et de Musique fut cr®®e en 1570. Ce jeton 

donnait droit dôaccès aux auditeurs. Cette impress a été décidée par les amis de PdT qui fut un 

membre actif de lôAcad®mie. 

 

Une journée « au profit des laboratoires » est organisée le 27 mai 1923 pour célébrer le centenaire 

de la naissance de Louis Pasteur. À cette occasion est proposée une vente d'insignes réalisés par 

dix artistes, dont le b®n®fice irait aux laboratoires. Lôorigine de la commande est gouvernementale : 

le peintre Nabi Maurice Denis est sollicit® en m°me temps que Francisque Poulbot et dôautres. Au 

verso de tous les insignes : « Sans laboratoires, les savants sont des soldats sans armes », 

adaptation dôune phrase de Pasteur de 1868é Au recto de lôinsigne con­u par Maurice Denis appara´t 

une figure dôange aux ailes d®ploy®es dont le geste exprime ¨ la fois la pri¯re et lô®merveillement. La 

silhouette de Pasteur se d®tache, pench® sur sa table de travail. Le microscope ¨ lôîil, il ®tudie les 

ferments dôun lait contenu dans une bouteille. Au premier plan, une jeune m¯re assise tient un enfant 

sur ses genoux, ses traits trahissent une cruelle anxiété : lôenfant est sans doute malade. Ces insignes 

devaient °tre accroch®s aux v°tements. On peut lire, en premi¯re page dôun journal, Lô£cho de Paris 

(28 mai 1923), comme dans les journaux de Province : « Pour remercier de tant de générosité, 

les petites vendeuses épinglaient sur les corsages et les vestons les insignes que les artistes avaient 

dessinés pour cette journ®e. Cô®tait tant¹t le « petit Poulbot attaqué par un chien enragé », tantôt le 

dessin de Maurice Denis sur lequel on voit Pasteur penché sur son microscope, pr¯s dôune 

mère allaitant son enfant et un ange qui les protège, ou bien « la gloire aux couronnes » de Barbier, 

ou bien encore le Pasteur de Gervex et la quêteuse de Béraud. » 

 

Pour entrer en science comme en poésie, il faut montrer neurones blancs et ouvrir (un peu) sa 

bourseé 
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Des tapisseries ornaient les murs du château de PdT. Entre 1520 et 1530, un nouveau genre de 

tapisseries apparaît : les verdures dites à « feuilles de choux » ou à « aristoloches », faisant référence 

aux feuilles foisonnantes de ces deux plantes et, peut-°tre, ¨ lôambivalence de lôaristoloche, plante 

de la pharmacopée romaine mais qui produit aussi des neurotoxines... Le paysage forestier et peuplé 

dôanimaux, tapisserie de basse-lisse, aurait pu aussi s®duire PdT, dôune technique plus ®conomique 

dans son ex®cution et plus moderne puisquôelle sôest implant®e au XVI¯me si¯cle ¨ Aubusson.  

 

LP, lui-aussi, se nourrit de modernit® quand il choisit le papier peint ¨ motif dôoiseaux pour la chambre 

dôun de ses enfants ¨ Arbois. Le motif r®p®titif, ç bucolique », est « imprimé mécaniquement par la 

technique du rouleau relief sur un papier sans couleur de fond appliqué avant lôimpression »8. Ce 

papier peint sort des ateliers de la manufacture dôIsidore Leroy, install®e rue Lafayette ¨ Paris et dont 

Wikipédia nous dit : « La pièce maîtresse des usines Leroy est la machine aux 26 couleurs, une 

machine capable d'imprimer des rouleaux de papier en 26 couleurs simultanément. Fabriquée en 

1877, cette machine fut présentée par Isidore Leroy lors de l'Exposition Universelle de 1878 ». PdT 

sortait Aubusson, LP d®gaine Leroyé  

 

Cependant, très acide, le papier est devenu jaune-brun avec le temps : les colorants de la 

Renaissance sont-ils plus durables ? mais ceci est une autre histoire, un autre r®cité 

 

Méthéoroscope_PdT  

Oronce Fine, L'art et la manière de trouver certainement de tous lieux sur la terre  

BNF ms.fr.1337, f°10 r @ BNF 

 
8 Véronique DE BRUIGNAC -LA-HOUGUE. Histoire et Technique, Vieille Maison Française, Juillet 2018, 280, p. 26. 
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Pipette_LP 

Pipette à boule Pasteur 

Maison Louis Pasteur, Arbois @ EPCC Terre de Louis Pasteur 
 

PdT sôest probablement servi du M®th®oroscope dôOronce Fine que ce math®maticien et cartographe, 
décrit dans L'art et la manière de trouver certainement de tous lieux sur la terre (1543) pour mesurer 
la hauteur (lôangle des ®toiles par rapport ¨ lôhorizon) - avec une pr®cision de lôordre du dixi¯me de 
degré ! Il pouvait ainsi faire des relevés topographiques, comme mesurer la latitude du château de 
Bissy. PdT fit sans doute fabriquer le sien par un menuisier local. 
 
Chimiste à ses débuts, LP apprit à étirer les pipettes avec Antoine-Jérôme Balard chez qui il était 

préparateur, avant de les ajuster, les affiner pour les adapter aux problématiques microbiennes. Ce 

sera la pipette à boule, impressionnante avec sa boule-tampon, une sorte de protection pour ne pas 

avaler les microbes...  Elle prendra le nom de « pipette Pasteur ». La fabrication et le fonctionnement 

de la « pipette Pasteur » sont parfaitement décrits dans le Précis de microbie et de technique de 

bactérioscopie rédigé pour les étudiants, par les docteurs Anthelme Rochaix et Gabriel Roux (1911).  

 

Chacun à sa manière et chacun à son époque font science. Et les instruments scientifiques sont les 

« apôtres è de ce combat pour la rationalit® car, derri¯re les instruments, côest bien de cela quôil sôagit. 

Chacun expérimente. Chacun en témoigne avec ses mots : 

LP dans une lettre à Mr Royer (1886) : « J'ai tout essayé de ces prétendus remèdes contre la rage 

quôa priori je suis fort incrédule ». 

PdT, dans sa Mantice ou Discours de la vérité de divination par lôastrologie, 1558 : « Les sciences 

sont les degr®s pour sô®lever ¨ la plus haute cime ; sans elle, lôesprit humain essayeraient vainement 

de se d®barrasser de ses v°tements pesants. Le nom de sciences ne doit °tre attribu® quôaux 

connaissances acquises par vives et naturelles démonstrations assises sur quelques principes et 
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fondements véritables, certains et tellement connus que les nier serait démentir les sens et raison 

naturelle »9. 

 

Le savant humaniste de la Renaissance et celui du progrès scientifique et technique du XIXème siècle 

pourraient entretenir une correspondance, arbitrée, peut-être, par Saint-John Perse : « De la pensée 

discursive ou de lôellipse po®tique, qui va plus loin, et de plus loin ? Et de cette nuit originelle où 

tâtonnent deux aveugles-n®s, lôun ®quip® de lôoutillage scientifique, lôautre assist® des seules 

fulgurations de lôintuition, qui donc plus t¹t remonte et plus charg® de br¯ves phosphorescences ?10 

 

 

 

 
Vigne_LP 
Clos des Rosières 

@ EPCC Terre de Louis Pasteur  

 

 
9 Rappelons que les divinations sont pour ceux qui, ¨ coup de superstitions, tentaient dõexpliquer le monde sans sõappuyer 

sur un raisonnement scientifiqueé 
10 SAINT-JOHN PERSE. « Poésie - Allocation au banquet Nobel, 10 décembre 1960 ». In Amers, Poésie/Gallimard, 1987. 
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Vigne PdT  
Clos de la garenne  

@ Association Renaissance du château Pontus de Tyard.  
 

Le château de Pontus ainsi décrit en 1544 : « Une maison et chastel fort de Bissy clouse et fermée 

avec un cloux de vigne devant la-dite maison et une garenne et bois de haulte fuster »11. PdT lui-

même « buvait chaque soir un grand verre de vin quôil ne coupait jamais dôeau », lit-on sur le site 

Web du Château12. Comme en témoigne Pierre Attaingnant, premier imprimeur de partitions de 

musique et donc bien connu de PdT, fervent musicien aussi, dans Trente et six chansons 

musicales (1530) : 

 

« Quand je bois du vin clairet  

Ami tout tourne, tourne, tourne, tourne  

Aussi désormais je bois Anjou ou Arbois  

Chantons et buvons,  

À ce flacon faisons la guerre  

Chantons et buvons, les amis, buvons donc ! »  

 

Bref, le vin est dans lôentourage de PdT. Il est aussi dans lôentourage de LP. Une bouteille de vin 
jaune fut ouverte par son p¯re pour c®l®brer son admission ¨ lô£cole normale. Dôautres occasions 
sont plus ou moins glorieuses. Un d´ner en lôhonneur de Pointelin, paysagiste-professeur jurassien, 
en juillet 1876, nous apprenons dôun t®moin direct, le sculpteur Jean-Joseph Perraud, qui écrit à un 
autre ami, le c®ramiste Max Claudet, quôç il y avait, entre autres, lô®pi de seigle [Marcou], Henner qui 
fait le portrait de sa fille, [le sculpteur Paul] Dubois et des femmes et encore des femmes ». Et que 
« ayant bu forces rasades de vins de toutes sortes excellents, café et pousse-café, on repassa bientôt 

 
11 On retrouve parfois le « clou » dans certaines appellations : « Savigny-lès-Beaune premier cru Aux Clous blanc ».  

12 http://www.pontus-de-tyard.com/vignes-et-vins/, consult® le 27 f®vrier 2022. Lõorigine de la citation nõest pas not®e. 

http://www.pontus-de-tyard.com/vignes-et-vins/
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dans la salle à manger pour y boire une excellente bière qui encombrait la table », que le témoin but 
« assez copieusement »13. 
  
Le vin, est-il besoin de le rappeler, a joué un grand rôle dans la vie scientifique de LP. En deux 
occasions : en 1865, quand, après avoir travaillé sur le territoire arboisien, il propose son « procédé 
de conservation du vin » (brevet déposé le 11 avril 1865), un procédé qui, plus tard, prendra le nom 
de « Pasteurisation » et en 1878, quand il ferraille avec de nouvelles-anciennes hypothèses sorties 
dôun manuscrit de Claude Bernard d®j¨ mort et que LP ach¯te sa propre vigne pour en faire un terrain 
dôexp®riences, le Clos des Rosi¯res14. 
 
Point de rencontre de PdT et de LP, le vin et la vigne sont aussi devenus un point de rencontre entre 
leurs Maisons qui, toutes deux, développent des programmes expérimentaux. 
 
Dans le Clos de la Garenne, vigne conservatoire jouxtant le château de PdT, « deux thématiques 

cohérentes dôun point de vue historique sont explorées : celle dôune vigne possible au XV° et XVI° 

siècle en Côte chalonnaise et celle dôune collection ampélographique (chaînon manquant entre les 

cabinets de curiosité médiévaux et les collections botaniques des siècles suivants) »15. 

 
Des équipes autour du Professeur Christophe Bertsch ont, de leur côté, ont investi le Clos de 

Rosi¯res. Dôabord ¨ son chevet pour en effectuer une visite conservatoire du type ampélographique, 

elles lui donnent deux nouvelles dimensions scientifiques. La première est, en quelque sorte, le 

pendant contemporain des « maladies des vins è ¨ lô®poque de LP. LP traquait un champignon 

microscopique, la levure. On traque dsormais « des maladies du bois à base de champignons moins 

microscopiques mais « extrêmement préjudiciables pour la survie du pied de vigne touchant le 

vignoble du monde entier - Esca, Eutypiose et chancres à Botryosphaeriae devenues, en lôespace 

dôenviron vingt ans, lôobjet de préoccupations très importantes pour la filière viti-vinicole »16. La 

deuxième dimension est de placer le Clos de Rosières au chevet des nécessaires innovations pour 

la viticulture du XXIème siècle : viti-viniculture raisonnée et réflexions sur les intrants chimiques mais 

aussi création par hybridation ou transformation génétique de nouveaux cépages résistants 

(dérèglement climatique oblige !). 

 
Certes, nous sommes en doute quand il sôagit de savoir si PdT dansait le tordion, une danse de 

couple rapide, l®g¯rement saut®e, qui sôappuyait sur lôair de ç Quand je bois du vin claireté » cité 

plus haut. Mais, en revanche, nous savons que LP qui chantait faux, était très ému quand ses petits-

enfants reprenaient en chîur le refrain dôune chanson de Pierre-Jean de Béranger, Les souvenirs 

du Peuple : « Parlez-nous de lui, Grand-père, parlez-nous de lui »17. Lui ? Côest Napol®on Bonaparte, 

bien s¾ré Mais côest Napol®on III qui commanda ¨ LP des ®tudes pour am®liorer le vin fran­ais qui 

« tournait » à lôexportation. Le vin et la vigne sont ainsi ¨ lôintersection des trajectoires personnelle, 

scientifique, institutionnelle et culturelles de PdT et LPé 

 

 
13 Anecdote présente dans : Dr Philippe BRUNIAUX. Pasteur à Arbois. Th¯se dõexercice, tapuscrit, 2005, Universit® de 

Franche-Comté, p. 100, publiée en ouvrage : Louis Pasteur, l'artiste, Besançon, Éditions Sekoya, 2023 (à paraître). 

14 Voir Alain MARCHAL. Louis Pasteur et Claude Bernard, les ferments de la discorde. In N. Barbe & D. Raichvarg, Les 

vies de la pasteurisation, op. cit.. 
15 Cf note 9. 
16 Christophe BERTSCH. Le Clos de Rosi¯res ou lõexp®rience toujours renouvel®e. In N. Barbe & D. Raichvarg, Les vies 

de la pasteurisation, op. cit.. 
17 Agnès DESQUAND. Madame Pasteur, op. cit., p. 325. 
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Lôapproche par les objets est donc bien performative de liens entre PdT et LP et, plus g®n®ralement 

comme on sôen doute, de liens entre les Illustres, presque ç quels quôils soient »18 - es les Illustres et 

les objets ! Cette approche est aussi, on lôa vu ¨ des multiples reprises, corr®latives de la notion de 

« storytelling è dôobjets, de r®cits, de nouveau quels quôils soient : que mangent et boivent les 

Illustres ? quôutilisent-ils comme objets-instruments dans leur quotidien dôIllustre ou de pas-encore 

Illustre », domo ou labo ? comment se racontent ces objets, parfois avec des récits aux origines 

plurielles, sinon, incertaines ?  

 

De fait, ces récits-objets, ces objets-récits se comportent comme des « objets-ventriloques » des 

Illustres : ils parlent des Illustres mais en décalage. En les ventriloquant19, ils installent un espace 

dôinteractions et donc de communication, entre les Illustres et nous autres, les non-Illustres, ouvrant 

à la possibilité de trouver un « terrain dôentente commun »20. Se promenant entre une recherche de 

la « mémoire mobilière » et de la « mémoire quotidienne » tout autant que de la « mémoire 

exceptionnelle », « bricolant è lôHistoire et les histoires, ils r®-enchantent les Illustres. Ils assurent une 

d®sacralisation de leurs univers, de leurs Maisons et dôeux-mêmes et, peut-être, une re-sacralisation 

autre.  

Il convient, dès lors, de voir comment cette démarche peut être mise en forme en termes de 

« dispositif de médiation culturelle ». 

2 - Où il sera démontré (peut -être) 

que, lorsque les Illustres 

communiquent, ils font 

communiquer les acteurs et les 

publics.  
 

Comment prendre en compte ces récits « transmédiatiques » ? Comment garder, construire, évoquer 

des ambiances patrimoniales, ces mémoires tour à tour mobilières, quotidiennes, et exceptionnelles 

et comment les faire dialoguer avec les émotions ? Il sôagit de trouver un sens commun pour un avenir 

commun qui inclut les acteurs patrimoniaux et les publics, car, sans publics, le patrimoine reste vain, 

et de comprendre la médiation assurée par ces objets entre les différents acteurs intervenant dans 

une chaîne de partage, de la mise à jour et de la compréhension de ces objets-récits et récits-objets 

à leur mise en médiation. Le partage est un moteur essentiel du « vivre ensemble » et cette mise en 

lumi¯re sôappuie sur la m®diation qui sôenrichit constamment de nouveaux dispositifs. 

 
18 Voir en introduction. 
19 François COOREN. « Ventriloquie, performativité et communication. Ou comment fait-on parler les choses ? », 

Réseaux, 2010, n° 163, pp. 33-54. 
20 Lynne C. HOWARTH & Lisa QUIRKE. Objects, Identity, Storytelling, and Finding Common Ground. Proceedings of the 

Annual Conference of CAIS, 2016, https://journals.library.ualberta.ca/ojs.cais-acsi.ca/index.php/cais-asci/article/view/948, 

consulté le 28 Février 2023. 

https://journals.library.ualberta.ca/ojs.cais-acsi.ca/index.php/cais-asci/article/view/948
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Le regard sôest tourn® rapidement sur un dispositif digital qui ne serait pas non plus une exposition 

virtuelle, trop statique et risquant de produire des arrêts sur image. Seul, en effet, le digital permet 

des déplacements dans différentes maisons des Illustres (dix-neuf r®pondront ¨ lôappel) sur toute la 

France et des déplacements et mises en relation, des navigations entre les objets-récits et les récits-

objets, le visiteur pouvant créer finalement son propre parcours en sôappuyant sur des nîuds 

personnels. 

 

Parmi les 250 Illustres « labellisés », Pasteur a entretenu des relations avec une bonne vingtaine. 

Des relations plus ou moins serrées, plus ou moins soutenues, plus ou moins réelles, plus ou moins 

amicales, plus ou moinsé inamicales ! Côest cette socialisation de lôIllustre avec les autres, pas 

n®cessairement scientifiques dôailleurs, que nous avons voulu explorer par le dispositif digital. De 

nouveau, la notion de « liens » convoque le digital et ses capacités de mise en réseau des 

informations et des connaissances. Ces liens sont en fait autant de catégories qui structurent le projet 

tout en offrant un cadre à la récolte de données de chacun des Maisons et ont été progressivement 

identifiés dans le cours des discussions avec les personnels des Maisons des Illustres. Il est donc 

difficile, dans une d®marche qui se voudrait analytique, dôexposer le principe du dispositif - la collecte 

de données, la mise en place des catégories - puis sa réalisation ï le développement digital. Cela 

serait faire fi des temporalités, qui plus est irrégulières (« Je nôai pas le temps, jôai un groupe, mais je 

reviens vers vous dès que possible », « jôai un dossier de financement ¨ finir, oui pour une 

exposition », « un des médiateurs est malade è, é le train-train). Ce serait aussi mettre de côté 

lôimportance des ®changes dans la construction du dispositif. Ce serait enfin renvoyer lô®quipe de 

d®veloppeurs digitaux ¨ une simple mise en forme. Lô®quipe a plut¹t particip® ¨ une mise en îuvre, 

comme le montrent les ®crans dôaccueil : introduction générale, disposition de quelques pastilles 

dôIllustres (on remarquera le choix des portraits, quelque peu disruptifs par rapport aux traditionnels !), 

®cran dôaccueil de Ferdinand de Lesseps et, bien s¾r, de Pontus. 

 

Ecrans dôaccueil 
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Le texte permet n®anmoins de figer les choses, et les cat®gories et côest ainsi que nous souhaitons 

quôil soit pris. Trois mani¯res de r®colter des donn®es et des travailler les liens, r®els (ou virtuels, pour 

PdT et LP entre autres !) et digitaux. 

 

- Dôabord, nous avons voulu explorer les relations entre les illustres par des objets qui, dôune part, les 
signalent, les identifient, et dôautre part, sont en correspondance quasi-parfaite, des objets à la fois 
produits par des récits et producteurs de récits, des objets communicants et, donc, reliants. Comme 
exemple, nous pouvons prendre les cylindres dôenregistrement de la voix dôErnest Renan, 
enregistrement fait par Gustave Eiffel gr©ce ¨ lôappareil qui lui a offert Thomas Edison en 188921. 
Lôobjet se transforme alors en images et sa br¯ve (400 ¨ 600 caract¯res). 

 

Boîtes de cylindres du phonographe de Thomas Edison offert à Gustave Eiffel.  

@ BnF 

 
21 Les transcriptions de la voix et du texte sont disponibles sur le site de la BnF ou sur Youtube 

(https://www.youtube.com/watch?v=E99DEwni3x4) : le texte de Renan est un must. Merci aux équipes de la BnF pour ce 

tour de force. On aurait pu avoir la voix de Pasteur mais il était souffrant ce jour. Il a délégué son gendre (dont la voix 

nõa pas encore ®t® identifi®e). 

https://www.youtube.com/watch?v=E99DEwni3x4
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Écran Un objet-une rencontre de PdT : le Blason 

Ensuite, nous avons voulu explorer lôid®e dôanecdotes, anecdotes qui sont souvent pass®es ¨ la 
trappe de lôhistoire mais sont toutes porteuses de sens pour qui souhaite le chercher tel cet incident 
poétique survenu le 7 février 1886, jour de l'inauguration de la statue de Claude Bernard, devant le 
Collège de France, le Figaro rapporte : « Une femme vêtue de noir » remarquée en sifflant les 
discours prononcés en l'honneur du savant. La police l'embarque. Il s'agit de la poétesse Marie Huot, 
secrétaire de la « Ligue Populaire contre l'abus de la vivisection », fondée en 1882 avec Victor Hugo 
et Victor Schîlcher pour pr®sidents d'honneur. ç Des brèves », vous dis-je (400 à 600 signes), pour 
un Cabinet de Curiosités, catégorie là aussi sortie des échanges avec lô®quipe de d®veloppement. 

 

 
Exemple dô®cran : le Méthéoroscope 
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- Enfin, nous avons voulu explorer les situations de convivialité pour les sortir de leur exceptionnalité et dans 
lesquelles nos illustres ont eu des occasions dô°tre r®unis : au jardin, à table, en chansons. Convivialité versus 
exceptionnalité : de nouveau, les échanges que nous avons eus avec, entre autres, Fabienne Stahl (Maison 
Maurice Denis) ou Cécile Cayol (Musée Jean-Jacques Henner) ont conforté ces catégories et leur propre 
recherche au sein de leurs institutions.  
 
LP lui-même considérait le jardin comme un « plus ». Quand il conçut son Institut, il fit recruter un pépiniériste 
pour en organiser le jardin. Dans ses Souvenirs dôun demi-si¯cle ¨ lôIP, Édouard de Pomiane célèbra « le doux 
paradis è quô®tait pour lui ce jardin avec ses ç terre-pleins fleuris è et ses marronniers, un jardin qui sôanime 
lôapr¯s-midi quand sôy r®unissent les femmes des Pasteuriens habitant alentour pour broder, lire, bavarder 
pendant que leurs enfants jouent. Le jardin, lieu de partage social et de partage des idées. 

 

 
Exemple dô®cran : la vigne de PdT 

 
Évidemment, le 19ème siècle est celui des banquets républicains avec Gambetta, des dîners des frères 
Goncourt o½ lôon pouvait croiser le toujours grincheux, le toujours irascible, le toujours cassant 
Flaubert, des dîners chez Magny avec Ernest Renan ou à la Brasserie Andler, temple du réalisme 
fréquenté par Courbet où les saucisses coulaient à flots. On peut aussi être pasteurien en rappelant 
le Microbe dôOr, nom joliment donn® ¨ lôespace o½ cassaient la croute les lieutenants de Pasteur, 
pour reprendre la belle expression de Maxime Schwartz, ancien Directeur G®n®ral de lôIP.  
 
Question chansons, les tops de ma play list sont :  
- Les microbes de la Seine. Les microbes de la Seine ®voquent lô®pid®mie de typhoµde de 1889, sur 
lôair dôAuprès de ma blonde. Refrain : « Au sein de la Seine, quôil fait bon, fait bon, fait bon, au sein 
de la Seine quôil fait bon croupir ». On apprend ainsi que le bacille typhique se joue du filtre en 
porcelaine Chamberland-Pasteur, filtre que vous pouvez aller voir dans la maison dôArbois, dôailleurs. 
- le chansonnier Marcel Legay, le « Barde chevelu », célèbre dans les rues de Paris et dans les plus 
grands cabarets parisiens de lô®poque (Le Chat noir, la Gaîté-Montparnasseé), qui publie ses Proses 
en Musique, Proses qui ne furent données qu'une seule fois en public, à la salle Kriegelstein, rue 
Charrasé un genre nouveau car, explique-t-il, « il y a dans les îuvres des prosateurs contemporains 
un in®puisable filon de po®sie, côest-à-dire de musique ». « Lô¯re nouvelle » de Louise Michel, « Mort 
de Gervais » (Émile Zola) et « Mort de Jésus è dôErnest Renané L®on de Bercy (Montmartre et ses 
chansons, 1902) commente : « Je me rappelle lô®motion que fit na´tre lôex®cution de sa musique et la 
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spontan®it® que mit lôauditoire tout entier ¨ bisser cette phrase de la Vie de Jésus : « Il ne vit que 
lôingratitude des hommes ; il se repentit peut-°tre de souffrir pour une race vile, et il sô®cria : « Mon 
Dieu, mon Dieu, pourquoi môas-tu abandonné ? » 
 

Jardins, repas, chansons, objets, anecdotes, curiosités offrent de nouvelles trajectoires à la 

compréhension biographique et intellectuelle des Illustres, à notre culture, plus ou moins soutenue. 

Ils sôinscrivent dans une double r®flexion : sur les « objets médiatiques-populaires » et de leur fonction 

ventriloque et engageante dans la communication, par le fait quôils mettent le public aussi en situations 

de convivialité22 et sur la manière de « repeupler » les Illustres, et commencer de nouvelles 

conversations entre Eux et nous23. 

 

Il a donc fallu rassembler ce qui est épars afin de (re)construire ces Illustres et de mieux les faire 

connaître par ces petits riens qui sont non pas de simples expériences mais des morceaux 

dôexistence partag®s avec lôAutre, les Autres. Les discussions avec les personnels (médiateurs, 

responsables) des Maisons des Illustres ont ®t® nombreuses, nous lôavons dit, riches et productives, 

mettant parfois à jour des dimensions qui leur étaient insoupçonnées, comme les renards Pasteur et 

Rothschild de Georges Clemenceau24. 

 

 
22 RAICHVARG D., RICAUD Ph., (2012). La science aux chansons : Réflexions sur un objet médiatique populaire en 

vulgarisation scientifique, Questions de communication, série actes, 17, 27-40. 

23 Dans la suite des travaux de Bruno Latour, il convient de lire : Humains, non-humains. Comment repeupler les sciences 

sociales, sous la direction de Sophie HOUDART et Olivier THIERY, La Découverte, 2011. 
24 Provenant de la Cor®e du XIXe si¯cle, le premier renard tient dans sa gueule une pomme dõor, symbole de la richesse 

; le second un rouleau, symbole de la sagesse. Clemenceau, fasciné par la culture extrême-orientale, les surnomme 

respectivement « Rothschild » et « Pasteur è : lõun d®tient la richesse, lõautre est reconnu pour ses travaux m®dicaux. Les 

renards encadrent un récipient pour lõeau du th®. 
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Clemenceau_Objet 

Paire de renards en bronze qui, à la manière des temples japonais, encadraient la porte extérieure 

de Georges Clemenceau du temps de son vivant. 

Base Regards @ Françoise Huguier / Centre des monuments nationaux 

Ce dispositif facilite un accès à l'information en 

créant des interactions entre les objets, les 

hommes et les lieux. Le public peut « naviguer » 

librement entre ces ®l®ments, sauter de lôun ¨ 

lôautre, choisir son propre cheminement au gr® 

de ses propres intérêts, de ses propres envies. 

Il devient ainsi un public co-constructeur d'un 

parcours de découverte.  

 

Quelles formes dô®valuations du projet 

pourrions-nous avancer ? Une première 

validation des hypothèses objets-récits / récits-

objets / performativité / communication provient 

de lôexistence-même du dispositif digital de 

médiation culturelle : la collecte des données 

par les personnels des Maisons des Illustres 

concernées - un temps non négligeable -, leur 

ensilage dans les catégories et la mise en place 

numérique permettant de multiples navigations, 

voire la diffusion du dispositif en différents 

endroits, sôappuyant par exemple sur le r®seau 

des Alliances françaises25, sont autant de 

signaux plus ou moins faibles, plus ou moins 

forts, de la pertinence de lôapproche. Et lôon 

pourrait ajouter le d®but de la production dôun 

nouveau dispositif centré cette fois autour de 

lôIllustre Ferdinand de Lesseps ¨ lôoccasion des 

2èmes rencontres des Illustres en 2024 à la 

Ferme de la Chesnaye. 

Il conviendrait cependant, bien évidemment, 

dôaller au-delà de la simple production du 

dispositif. Les multiples navigations possibles 

m®riteraient un travail dôinvestigation ¨ base de la r®colte des donn®es num®riques des navigations des 

publics : quels arrêts sur tel ou tel objet, sur tel ou tel récit, sur telle ou telle anecdote, quels parcours de tel ou 

tel Illustre, quels « waouh-effects » ? Le costume de chef indien offert par Buffalo Bill à Rosa Bonheur en 

remerciement de la peinture lôimmortalisant ? Le méthéoroscope de Pontus ? La lithographie que les enfants 

pouvaient trouver dans les tablettes de chocolat comme celle de Ferdinand de Lesseps, un bon candidat, offrant 

une leçon d'histoire, de géographie, d'économie politique et d'ingénierie : conquérant de l'isthme de Suez, avec 

une main sur le Sphinx et un plan du canal de Suez ¨ ses pieds. Ferdinand envoie du r°veé 

Ou la mise en musique du Lac de Lamartine qui plaisait tant à Rosa Bonheur et déplaisait au moins autant à 

Lamartine lui-même ? Circulation entre les d®clinaisons musicales des Illustresé Ou peut-être lorsque le ciel 

est tombé sur la tête des Ornanais, le 17 juillet 1868 : Gustave Courbet et Max Buchon transmettent la météorite 

¨ Jules Marcou, g®ologue salinois ami dôenfance de Pasteur qui le « met sous les yeux de ses collègues de la 

 
25 Rappelons que, le 21 juillet 1883, l'Alliance Française est créée à l'initiative du diplomate Paul Cambon, directeur de 

cabinet du ministre Jules Ferry. Elle se donne comme objectif de renforcer le rayonnement culturel français à l'étranger. 

Ferdinand de Lesseps, le philosophe Ernest Renan, l'éditeur Armand Colin, l'écrivain Jules Verne et Louis Pasteur font 

partie des membres fondateurs. 

 
 

De Lesseps_Portrait 

Chromolithographie de Ferdinand de Lesseps 

@Musée des Ponts et Chaussées 



 

      11°Journées  -  Biodiversité et patrimoine viticole ò Effervescence  ò  .    

      17 et 18 juin 2022 Château Pontus de Tyard Bissy sur Fley     

 

 

30 
 

Société Géologique de France è et en fait don au Mus®um National dôHistoire Naturelleé Circulation entre les 

anecdotes genre faits divers mais combien ventriloquantes des Illustresé  

 

À moins que cela ne soit le trio Flaubert-Pasteur-Verne autour de la représentation des mondes anciens et de 

leurs fabuleux reptiles Ils sont tous les 3 reliés par les dinosaures, les dinosaures dessinés dans son Manuel 

de Géologie par Henry Thomas de la Bêche, best-seller dont la traduction en français date de 1840. Tous les 

trois lisent lôouvrage ! Le 3ème en fait une le­on pr®par®e ¨ NormalôSup, un manuscrit quôon aura pu voir ¨ Dole 

dans lôexposition Pasteur, enquête sur un passionné de Géologie, le 2ème en fait un argument dans Bouvard et 

Pécuchet, et le 3ème une péripétie dans Voyage au Centre de la Terre, sous le crayon de lôillustrateur Edouard 

Riou. 3 illustres pour le prix de 2é ou un banquet pendant lequel Renan, Courbet, Hugo, Gambetta, 

Clemenceau portent un toast à la République. Circulation entre les navigations personnelles et collectivesé 

Tiens, Pontus aurait pu °tre pr®senté 

 

Comme dôhabitude, les r®coltes des ®changes des publics, fran­ais ou ®trangers pour le coup et, dôune mani¯re 

encore plus « optimiste è, lô®ventuel effet en termes dôattractivit® pour telle ou telle maison26. Nombreux effets 

communicationnels de la ventriloquie ! 

Conclusion  : 
 

 Ah, jôoubliaisé https://pasteurillustres.com/27 : par vos navigations, vous sortirez les Illustres des silos 

dans lesquels une certaine forme de patrimonialisation les avait peut-être fait tomber.  

 

Un grand merci ¨ Sylvie Morel, directrice de lô£tablissement Public de Coop®ration Culturelle Terre 

de Louis Pasteur, qui a ®t® ¨ lôorigine des r®unions des Illustres de Bourgogne-Franche-Comté et, 

donc, dôune certaine mani¯re, du dispositif, ¨ St®phanie Anceaume, cheffe de projet chez Opixido, 

agence en charge de développer le dit dispositif, au Club des Illustres qui tente de construire des 

liens entre les Maisons des Illustres (mais pas merci à la DRAC Bourgogne-Franche-Comt® qui nôa 

pas bien saisi lôint®r°t du dispositif. Manque dôapp®tit pour la communication organisationnelle sans 

doute28) et, bien évidemment, merci à tous les personnels des Maisons des Illustres sans lesquels ce 

dispositif nôaurait pu °tre produit (communication engageante ?). Un salut tout spécial, à Claude 

Jouve lôhumaniste contemporain et ¨ ses ma­ons venus dôailleursé 

Ce projet nôaurait pas pu °tre r®alis® sans lôaide financi¯re de la R®gion Bourgogne-Franche-Comté 
et lôop®rationnalit® du service Recherche et Valorisation de la Direction de la Recherche et de 
lôEnseignement Sup®rieur. 

 
26 Dans la suite du colloque Les Maisons des Illustres : des mémoires en mouvement (Arbois, 9-10 juin 2022) sera, par exemple 

proposé à la Revue de Marketing Territorial, la contribution de Xiaoni HAN et Anne PARISOT : « Les Maisons des Illustres 

¨ lõaune du tourisme chinois : des maisons inspirantes ? » qui observe les pratiques digitales des touristes et des 

plateformes chinois sur les sites des Illustres. 

27 Avec éventuellement des explications complémentaires : https://illustres.fr/2022/09/15/quand-un-illustre-rencontre-

dautres-illustres/ 

28 Les échanges avec la DRAC et le Ministère de la Culture ont été magnifiques : « Ce dispositif est très intéressant mais 

il met au travail des Maisons des Illustres de toute la France et pas uniquement de notre région. Allez donc au Ministère », 

« Ce dispositif est très intéressant mais il est porté par une Maison en Région donc allez voir la DRAC de votre région ». 

Ah bon. 

https://pasteurillustres.com/
https://illustres.fr/2022/09/15/quand-un-illustre-rencontre-dautres-illustres/
https://illustres.fr/2022/09/15/quand-un-illustre-rencontre-dautres-illustres/
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HISTOIRE DõUNE MAISON 

SPECIALISEE DANS 

LõELABORATION DE CREMANT 

DE BOURGOGNE DEPUIS 1951   
 

 

 

Agnès VITTEAUT :  
Maison Vitteaut Alberti   

 

  

 

 

PRESENTATION DE LõENTREPRISE 
 

Nos chais sont situ®s au cîur du vignoble de Bourgogne, ¨ Rully, petit village pittoresque et typique 

de la Côte Chalonnaise, berceau des vins effervescents depuis 1822. 

Domaine familial depuis 3 générations, nous sommes installés depuis 1951 dans ce village. 

Notre volonté est depuis l'origine de demeurer spécialisé afin de garantir un savoir-faire fondé sur 

notre expérience ; proposer une qualité constante est notre priorité. 

Nous devons notre réussite à notre passion pour ce 3ème Vin de la Bourgogne, que nous partageons 

avec nos vignerons, cavistes et collaboratrices, qualifiés, spécialisés et expérimentés, mais 

également à notre volonté de préserver l'esprit familial au sein de notre équipe. 
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Nous avons aussi, particuli¯rement ¨ cîur de conserver cet esprit familial dans la qualité de votre 

accueil que nous souhaitons chaleureux et personnalisé. 

 

NOTRE HISTOIRE  
Les fondateurs  

 

Ses fondateurs, Mr Lucien Vitteaut et son épouse Maria, née Alberti, choisissent de se spécialiser 

dans l'élaboration de vins blancs mousseux "méthode champenoise" (que l'on appelle maintenant 

méthode traditionnelle). Ainsi naît la marque L.Vitteaut-Alberti". 

A cette époque, on ne parle pas encore de Crémant mais de Vins Mousseux. 

Le savoir-faire et la qualité de la production de ces vins blancs mousseux séduisent une clientèle de 

restaurateurs et de particuliers locaux, de Chalon-sur-Saône à Beaune, permettant de s'imposer 

parmi la concurrence. Les ventes atteignent alors 18 000 bouteilles par an. 

 

Le Crémant deuxième génération : déve loppement 

commercia l et amélioration de la qualité  
 

En 1968, Gérard, et Danielle, mes parents entrent dans l'entreprise avec pour objectif le 

développement de l'activité. La mise en place d'un suivi commercial personnalisé fidélise la clientèle 

et permet le développement des ventes de Vins Mousseux de Bourgogne sur toute la France. 

30 000 bouteilles de Vin Mousseux sont vendues chaque année. 

Dans un souci d'amélioration de la qualité, les années 70 font place aux investissements : le matériel 

se modernise (groupe d'embouteillage, dégorgement pneumatique, habillage automatique) et une 

nouvelle cuverie est construite... Elle remplacera le potager ! 

 

Naissance de l'appellation Crémant de Bourgogne : 

1975  
 

En Bourgogne, devant le succès des Vins Mousseux, les vignerons souhaitent améliorer la production 

de leurs vins effervescents et établir un véritable cahier des charges, garant de leur qualité. 

Gérard Vitteaut fut le plus jeune élaborateur membre du groupe de travail à l'origine de la création du 

décret de l'Appellation d'Origine Contrôlée Crémant de Bourgogne. 

Le décret de l'AOC Crémant de Bourgogne voit le jour en 1975 et établit les règles de l'élaboration 

d'un vin bourguignon à part entière : le Crémant de Bourgogne. 

(Au 19ème siècle,  anciennes étiquettes « Mousseux de Bourgogne », « Champagne » ou les noms 

de grands crus bourguignons complétés de la mention « mousseux », « Sparkling Burgundy ». 
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En 1919, un décret rend obligatoire en France la dénomination « Vin mousseux » pour toute autre 

vin effervescent que le Champagne. 

1943 marque la naissance de lôAOC Bourgogne Mousseux. Les noms de crus suivis de la 

dénomination mousseux, comme « Romanée Mousseux », « Chablis mousseux », sont abolis et 

laissent place aux vins mousseux dôorigine contr¹l®e. : seconde fermentation en bouteille +dôun 

minimum de 9 mois de vieillissement. 

En 1964, le mot mousseux peut °tre supprim® pour les vins de lôAOC Bourgogne. Sur lô®tiquette, 

seule la mention « Méthode Champenoise » reste, ce qui donne « Bourgogne Méthode 

Champenoise », en dénomination des vins effervescents produits à partir de vins de Bourgogne. 

En 1975, côest la reconnaissance du savoir-faire bourguignon en matière de vins effervescents, 

avec la création de la nouvelle dénomination « Crémant de Bourgogne è. Il sôagit de renforcer les 

premi¯res reconnaissances dôorigine et de qualit® pour les vins effervescents autre que le 

Champagne. Le Crémant de Bourgogne est né, le 17 octobre 1975 et avec cette nouvelle 

reconnaissance, côest la mise en avant du savoir-faire vieux de 2 si¯cles dans lô®laboration de 

bulles dôorigine contr¹l®e et un renforcement de lôexigence pour un grand vin effervescent 

bourguignon de qualit®. Le nouveau d®cret fait du Cr®mant de Bourgogne lôune des appellations les 

plus rigoureuses des vins de Bourgogne. Le mot « Crémant » étant protégé, il se justifie par sa 

reconnaissance en vin dôappellation dôorigine contr¹l®e.   

1992 : une nouvelle évolution concerne la mention « méthode champenoise ». Elle sera dès lors 

réservée seulement à la Champagne, et remplacée pour le Crémant de Bourgogne et les autres 

vins effervescents de France, par la dénomination « méthode traditionnelle ».) 

 

Un vignob le spécifique au crémant : 1977  
 

Dès la mise en place du décret de l'AOC Crémant de Bourgogne, Gérard et Danielle décident de 

planter un vignoble spécifique, de par son terroir, ses cépages et son mode de conduite, destiné à 

produire des raisins aptes à l'élaboration des vins de base du Crémant. 

Pour traiter les récoltes du Crémant de Bourgogne dans les meilleures conditions, des 

investissements sont à nouveau réalisés : construction d'une seconde cuverie climatisée accueillant 

un pressoir pneumatique avec programme adapté, afin d'assurer un pressurage progressif par palier, 

et équipement en cuves inox thermorégulées pour une maîtrise optimale de la vinification. 

 

Le Crémant de Bourgogne, "un vin de fête... "  
 

1998 : la Saint-Vincent tournante, célèbre fête en Bourgogne, a lieu à Rully. Pour la première fois de 

son histoire, elle propose à la dégustation du Crémant de Bourgogne ; c'est une reconnaissance de 

l'AOC Crémant de Bourgogne. 

2000 : changement de siècle : une cuvée spéciale "An 2000" est vinifiée, le Crémant de Bourgogne 

est "un vin de fête" et de célébration. 

1951-2001 : 50 ans de spécialisation dans le Crémant. Pour célébrer les 50 ans de la Maison Vitteaut-

Alberti, en tant que spécialiste du Crémant de Bourgogne, un assemblage 100% Chardonnay est 
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spécialement réalisé pour l'occasion. L'élaboration donne naissance à une cuvée spéciale de 

Crémant de Bourgogne, en série limitée, en vente fin 2001. 

Haut de gamme de la marque, les cuvées spéciales sont le résultat d'un travail d'assemblage et 

d'élevage qui permet la réalisation de grands vins pétillants de Bourgogne. 

 

Développement des vent es : le crémant L.V -A 

s'exporte  
 

Les fruits de ces efforts consentis pendant de longues années permettent à l'entreprise Vitteaut-

Alberti de vinifier et de commercialiser 300 000 bouteilles dès 2002, en France, mais aussi de gagner 

la confiance des marchés à l'export. 

 

Le Crémant troisième génération : poursuite de 

l'esprit familial et modernisme  
 

En 2004, Agnès Vitteaut, fille de Gérard et Danielle, intègre la maison familiale, après des études de 

droit et d'înologie. 

 

Un nouveau sit e pour l'élaboration du Crémant  
 

Les ventes continuent de progresser, la nécessité d'un changement de site s'impose afin de satisfaire 

une clientèle fidèle, mais aussi de conquérir de nouveaux marchés. 

En 2004, la Maison Vitteaut-Alberti s'installe dans de nouveaux bâtiments permettant de regrouper 

toutes les phases de l'élaboration du Crémant (fermentations, assemblages, méthode traditionnelle, 

remuage, dégorgement, habillage et conditionnement), de la réception de raisins jusqu'à la 

commercialisation du Crémant de Bourgogne. 

L'ensemble de la chaîne de production est renouvelée. Le choix d'utiliser les techniques modernes 

d'automatisation de certaines étapes de l'élaboration comme le remuage, permet d'optimiser les 

phases purement techniques et d'allier tradition, savoir-faire et modernisme. 

 

Tradition et modernisme : de nouveaux enjeux  
 

Appliquée à perpétuer l'esprit de la maison, et dans une volonté d'amélioration de la qualité, Agnès 

Vitteaut met en place la traçabilité du Crémant de Bourgogne Vitteaut-Alberti, permettant le suivi de 

ses cuvées de la vigne à la commercialisation. 

En 2006, Agnès Vitteaut signe sa première cuvée et propose un nouveau style : la cuvée Agnès. 
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En 2009, la maison agrandit son domaine viticole. La Maison Vitteaut-Alberti, spécialiste du Crémant 

de Bourgogne, est désormais à la tête de près de 22 hectares de vignes situées en Côte Chalonnaise 

et dans les Hautes-Côtes de Beaune et dans les Maranges. 

Agnès Vitteaut s'engage à perpétuer l'esprit de la maison : volonté de bien faire et de bien recevoir. 

En 2010, avec toute l'équipe de la Maison Vitteaut-Alberti, elle inaugure la création d'un nouveau lieu 

d'accueil convivial et chaleureux. 

 

NOTRE VIGNOBLE  
 

Palette de terroirs  

-1977 : Côte de Beaune et Hautes Côte de 

Beaune  
Au-dessus de la Côte de Beaune, s'étendent les collines des Hautes Côte de Beaune à 400 mètres 

d'altitude, exposés au soleil levant. 

Nous exploitons 11 ha (Chardonnay, Pinot Noir et d'Aligoté) 

Le sol argileux, marneux et calcaire apporte au cépage Chardonnay à la fois minéralité et finesse, au 

cépage Pinot Noir élégance et fruité, au cépage Aligoté, toute sa fraicheur et sa légèreté. 

- 1986 : Côte Chalonnaise  
A 20 km au Sud de Beaune, dans le prolongement de la Côte d'Or, en Côte Chalonnaise, nos vignes 

se situent entre les villages de Rully et Mercurey. 

Nos parcelles sont dédiées exclusivement au Chardonnay  et ¨ lôAligot® sur 8 hectares. Le sol argilo 

calcaire révèle la puissance et la complexité de ce cépage noble bourguignon. 

- 2009 : agrandissement du vignoble  et 

nouveau secteur géographique en 2015  
Afin de maintenir la richesse et la qualité constante de nos cuvées, nous agrandissons notre vignoble. 

En 2015, un nouveau secteur Les Maranges : 3.5 ha Pinot Noir 

Ĕ 22 ha : 

o 45% Chardonnay + 35% Aligoté + 20% Pinot Noir 

o 40% Haute Côte de Beaune + 40% Côte Chalonnaise + 20% Maranges 

L'assemblage des vins de base est une étape qui conditionne la qualité d'un vin effervescent ; cette 

diversité de choix que nous offrent notre vignoble, et celui de nos vignerons fournisseurs historiques 

de raisins, dans les cépages et les terroirs, nous permet de réaliser des assemblages, qui font la 

finesse et la personnalité de nos Crémants. 
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Mode de conduite  
 

Nous avons fait le choix de conduire notre vignoble en lutte raisonnée. Les travaux sont menés au 

fur et à mesure des besoins de la vigne et non de façon systématique, afin de maîtriser les quantités 

d'intrants (en particulier les substances chimiques telles que les engrais ou autres produits 

phytosanitaires) et de limiter au maximum leurs impacts négatifs sur l'environnement. 

Des bilans de sols sont pratiqués régulièrement afin de contrôler leur équilibre et d'adapter les apports 

de fertilisants. Des modèles de prévisions nous permettent également de raisonner et de limiter les 

apports en pesticides. 

L'ensemble de nos parcelles sont en vignes haute, la taille est classique en Guyot, nous pratiquons 

l'enherbement. 

Ainsi dans le respect de l'environnement, nous obtenons une matière première saine et équilibrée qui 

nous permet d'élaborer des Crémants de qualité. 

 

Lõavenir  
 

Développement entrepreneur : apport de la modernité + féminité 

¶ Modernité : site internet, travaux, cr®ation dôun poste com mark, ®tiquettes 

¶ Féminité : sôimposer / p¯re et ®quipe + profession machiste (cr®dibilit® / ®tude et 

apprentissage familiale) => cr®er sa propre image en respectant lôaspect familiale et 

traditionnel du travail, imposer ma personnalité 

¶ Rajeunir la client¯le => d®velopper et p®renniser lôentreprise 

=> nouvelle génération 

 

Signes distinctifs : Image produit  savoir-faire, finesse, féminité, élégance, fraicheur et convivialité 

et tradition (historiquement convivial et familiale) 

 

Cohérence artistique : lien entre image luxe / produit devenu Prémium dans la gamme des CDB 

=> donner une image / une client¯le luxe (Resto HG, cavisteé mettant en valeur le produit) / garder 

un côté traditionnel rassurant et garant de la qualité (dimension familiale) 

Ĕ Cr®ation dôambiance qui met avant des produits  sur 2 tableaux Modernité + Savoir faire 

* modernité : (mobilier, CS, packaging, plaquette, film, évènementiel) 

* tradition histoire (frise et logo, marque « depuis 1951 », convivialité) 

* vidéo : ancien et familiale / modernité avec fête, évènement + aspect fraicheur 

 

Dimension de la communication (visuelle) 

Se démarquer, Moderniser et Rajeunir la clientèle = maitre mot  
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Début : peu de communication, qualité et réputation assuraient les ventes => hausse concurrence 

berceau des CDB (géo) 

Marquer sa distinction et lôassoir => Bourgogne traditionnelle et rustique / communication d®cal®e 

Cohésion de la marque : apurer pour une meilleure compréhension L. a disparu : 
VITTEAUT-ALBERTI (moderniser + histoire) 

¶ Produit : Effet de gamme / habillage : sobre + féminin / Site + plaquette : codes couleurs +  

¶ Accueil : Caveau vitrine déco / saison 

¶ Jeu sur nom des CS  

 

OENOTOURISME  
 

Historiquement ouverts 6 jours sur 7 

Mise en place et d®veloppement dôoffres oenotouristique : 

- Visite de vigne / cave / dégustations 

- Soirées dégustation à thème 

- Offres saisonni¯res (boxé) 

- JPO 

 

Conclusion  :  
Nous sommes fières de ce vin bourguignon pétillant, fruit de notre terroir, alliant tradition et 

modernisme. 
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DES BOUTEILLES A LA MER  
 

 

Régis GOUGEON  : 
Professeur en chimie et înologie - université de Bourgogne Co 
président du conseil scientifique du pôle Bourgogne vigne et vin   

 
 

 

 

 

Régis GOUGEONa, Chloé ROULLIER-GALLa, Isabelle LENETb, Laurence NORETa, Maria 

NIKOLANTONAKIa, Philippe SCHMITT-KOPPLINc,d 

 

a Université de Bourgogne, Institut Agro Dijon, PAM UMR A 02.102, Institut Universitaire de la Vigne 

et du Vin ï Jules Guyot, F-21000 Dijon, France 

b Laboratoire Vinéo conseil, Beaune 

c Research Unit Analytical BioGeoChemistry, Helmholtz Zentrum Muenchen, 85764 Neuherberg, 

Allemagne 

d Analytical Food Chemistry, Technische Universität München, Alte Akademie 10, 85354 Freising, 

Allemagne 

 

 

Quand des plongeurs découvrent des bouteilles dans une épave au fond de la mer Baltique, près de 

l'archipel d'Åland au large de la Finlande en juillet 2010, et qu'ils goutent certaines de ces bouteilles 

tout juste sorties de l'eau, ils réalisent sans doute que c'est probablement du champagne, et qu'ils ont 

entre les mains une boisson qui a plus de cent ans d'©ge. Il sôagit par cons®quent dôune r®miniscence 

de ce qui a dû être un noble nectar au moment de son élaboration. Les nombreux échos dans la 

presse internationale, qui ont fait suite à cette découverte, ont clairement confirmé l'intérêt pour une 

telle histoire. 168 bouteilles ont été trouvées, pour une partie reposant horizontalement en parfaite 

condition de conservation à 50 mètres de fond, dans une épave datant de la période1840-1850 

(Figure 1). Aucune de ces bouteilles n'ayant d'étiquettes, c'est grâce aux "marques au feu" sur le 

miroir des bouchons (la face en contact avec le vin), que ces bouteilles ont pu être identifiées comme 

étant des Champagnes Veuve Clicquot, Heidsieck et Juglar (devenu Jacquesson en 1832). A la 

dégustation par des experts, certaines des 79 bouteilles considérées comme buvables, révélèrent 

d'étonnant champagnes sucrés (autour de 150 g/L après analyse), peu effervescents, avec des 

arômes évoluant très vite. Il est intéressant d'ailleurs de voir comment dans un tel contexte (vieille 

bouteille), les d®gustateurs s'efforcent dôidentifier des notes positives derri¯re d'apparents ar¹mes 
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plutôt peu flatteurs. Ainsi, il est fait mention de "nez choquant, fermier, ®curie, cro¾te de fromageé 

Ouverture vers le cuiré puis p®trole, et enfin violetteé", ou "machine ¨ remonter le tempsé m®lange 

d'une grande violence au nezé vieux parmesané vieux rhum", ou "une bouche moelleuseé 

liqueuré pas de notes fermi¯resé" ou enfin "pas de salinit®é. pas d'ar¹mes de champignonsé"29. 

 

 

  

Figure 1 : Plongeur d®couvrant des bouteilles dans lô®pave au fond de la mer Baltique, au large de 

lô´le dô¡land, et zoom sur le marquage au feu du miroir d'un bouchon. Cr®dits photos Visit ¡land. 

 

Une telle effervescence autour des possibles "plus vieux champagnes dégustés" a sans doute fasciné 

les amateurs à l'échelle internationale, notamment pour la possibilité ï pour quelques rares élus en 

réalité ï de déguster des goûts et arômes du passé. A cet égard, une étude parue en 2015 dans les 

prestigieux Comptes-rendus de lôacad®mie des sciences des Etats-Unis a permis de révéler quelles 

ont pu °tre les diff®rentes ®tapes de lô®laboration des champagnes Clicquot au d®but du 19ème siècle 

[1]. Nous y apprenons notamment que les dosages30 mesurés, extrêmement élevées en sucre, 

étaient très probablement obtenus par utilisation de jus de raisin caramélisé dans la liqueur 

 
29 http://www.larvf.com/,vins-veuve-clicquot-champagne-baltique-aaland-degustation-
exceptionnelle10366,4246402.asp 
30 Le dosage correspond à l'ajout juste avant le bouchage d'une liqueur d'expédition pour ajuster la caractéristique du 
champagne (extra brut pour des teneurs en sucre proches de zéro, brut pour des teneurs pouvant aller jusqu'à 12 g/L, 
ŘƻǳȄ ǇƻǳǊ ŘŜǎ ǘŜƴŜǳǊǎ ƧǳǎǉǳϥŁ рл Ǝκ[ΧύΦ /ŜǘǘŜ ƭƛǉǳŜǳǊ Ŝǎǘ ŎƻƳǇƻǎŞŜ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ŘŜ ǎǳŎǊŜΣ ŘŜ Ǿƛƴ Ŧƛƴƛ Ŝǘ ŘϥŀƴǘƛƻȄȅŘŀƴǘs. 

http://www.larvf.com/,vins-veuve-clicquot-champagne-baltique-aaland-degustation-exceptionnelle10366,4246402.asp
http://www.larvf.com/,vins-veuve-clicquot-champagne-baltique-aaland-degustation-exceptionnelle10366,4246402.asp
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d'expédition, seul ou en mélange avec du sirop de canne, suggérant ainsi que Mme Clicquot maitrisait 

d®j¨ lôutilisation de mo¾ts concentr®s. 

Cependant, cette effervescence semble avoir été également le terreau pour innover et expérimenter 

de nouvelles conditions de vieillissement du vin. Ainsi de nouvelles entreprises se sont lancées dans 

le vieillissement à façon de vins en bouteilles, dans des « caves sous-marines » dédiées aux vins 

tranquilles ou aux vins effervescents31. Nous notons toutefois que de telles initiatives ont vu le jour 

avant la médiatisation des champagnes de la Baltique32, avec par exemple au Pays Basque, un 

vigneron qui ne se contente pas de faire maturer son vin en bouteille, mais réalise également la 

vinification sous lôeau33. Quelles quôelles soient, toutes ces pratiques provoquent de nombreuses 

r®actions, depuis la fascination jusquô¨ la critique p®remptoire, en passant par les sourires entendus, 

et posent donc différentes questions scientifiques : quels m®canismes diff®renciants dôun 

vieillissement en cave peuvent être mis en jeux sous la mer ? si un vieillissement sous la mer est 

effectivement diff®rent dôun vieillissement en cave, est-ce quôil se traduit par une acc®l®ration du 

vieillissement ou bien au contraire, par un ralentissement ? Apporter des arguments scientifiques 

rigoureux sôimpose dôautant plus que la communication autour de ces pratiques fait la part belle aux 

éléments de langage reposant sur dôheureuses approximations, o½ lôon peut lire par exemple 

que « L'océan est l'environnement idéal pour le vieillissement du vin ; température optimale de 13 

degrés, pas d'oxygène, pas de contamination par la lumière UV, pas de son et le courant océanique 

fait lentement tourner le vin à l'intérieur des bouteilles »34. Voyons un peu quelles sont les données 

du problème. 

 

Comme nous lôavons montr® dans de nombreuses publications, lô®volution de la composition 

chimique au cours du vieillissement du vin en bouteille peut être décrite par de multiples mécanismes 

en interactions les uns avec les autres, qui conduisent à penser que la diversité chimique instantanée 

dôun vin peut probablement se compter en dizaines de milliers, voire centaines de milliers de 

composés organiques différents35 [2-6]. Ainsi, pouvoir sonder cette diversité et sa variation en fonction 

de param¯tres environnementaux permet a priori dôaugmenter les chances de d®tecter de subtiles 

modifications telles que celles susceptibles de discriminer un vieillissement sous la mer dôun 

vieillissement en cave. Parmi les forces motrices considérées comme possiblement différenciantes 

entre ces deux vieillissements, et dans le cas o½ lôhygrom®trie et la temp®rature constante sont 

assurées dans les deux cas, lôoxyg®nation est naturellement la premi¯re invoqu®e (comme indiqu® 

ci-dessus)36. Il est admis en effet que lôentr®e dôoxyg¯ne au travers de lôobturateur est ¨ lôorigine des 

cascades de r®actions dôoxydation, qui vont conduire au vieillissement plus ou moins harmonieux du 

vin. Cette harmonie va dépendre fondamentalement de la capacité antioxydante intrinsèque du vin 

ou stabilité oxydative, dont nous avons montré que pour les vins blancs, celle-ci repose sur la 

pr®sence dôune diversit® de composés azoté-soufrés, essentiellement de nature peptidique, qui 

composent un véritable métabolome antioxydant [6-7]. La perméabilité des obturateurs peut varier de 

 
31 http://www.amphoris.fr/ 
32 https://www.egiategia.fr/ 
33 9ƴ Ǌŀƛǎƻƴ Řǳ ǊŝƎƭŜƳŜƴǘ ŘΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴΣ ƭΩŞǘŀǇŜ ƛŘŜƴǘƛǘŀƛǊŜ ŘŜ ζ prise de mousse » de la vinification champenoise ne peut 
Ǉŀǎ şǘǊŜ ǊŞŀƭƛǎŞŜ Ŝƴ ŘŜƘƻǊǎ ŘŜ ƭŀ ȊƻƴŜ ŘΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴΣ Ŝǘ ǇŀǊ conséquent le vieillissement sous-marin de de bouteilles de 
champagnes ne peut concerner que les vins finis. 
34 https://www.oceanfathoms.com/lookbook 
35 Molécules construites à partir des éléments fondamentaux du vivant : carbone, hydrogène, oxygène, azote, soufre, 
phosphore. 
36 5ΩŀǳǘǊŜǎ ǇŀǊŀƳŝǘǊŜǎ ǇŜǳǾŜƴǘ ŜŦŦŜŎǘƛǾŜƳŜƴǘ şǘǊŜ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞǎ ŎƻƳƳŜ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ŘŜ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ǎƻǳǎ-marines, tels que le 
ƳŀǊƴŀƎŜΣ ŎΩŜǎǘ-à-ŘƛǊŜ ƭŀ ǾŀǊƛŀǘƛƻƴ ŘŜ ƘŀǳǘŜǳǊ ŘΩŜŀǳ ŀǳ-dessus des bouteilles en raison des marées, sans que cela puisse 
être mesuré facilement. 
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0,1 mg.L-1.an-1 à plusieurs dizaines de mg.L-1.an-1 [8]. Dans le cas particulier de la prise de mousse 

en vinification champenoise, nous avons observ® quôun impact sur le m®tabolome antioxydant du vin 

pouvait être détecté pour des différences de perméabilité de 0,5 mg.L-1.an-1 [9]. 

 

Or, contrairement à ce qui est suggéré ci-dessus, lôeau des oc®ans nôest pas d®pourvue de gaz 

dissous, et la litt®rature montre que dans lôoc®an atlantique, la concentration en oxyg¯ne dissous, qui 

dépend du contact avec l'atmosphère, de la température de l'eau et de l'activité planctonique, peut 

atteindre 5 mL.L-1, soit plus de 6 mg.L-1 entre 0 et 100 m de profondeur [10]37. Par conséquent, que 

ce soit en cave ou sous la mer, une bouteille, qui juste après mise contient en principe moins de 1 

mg.L-1 dôO2 dissous, sera n®cessairement soumise ¨ un gradient chimique de part et dôautre de 

lôobturateur, entre un environnement ext®rieur riche en O2 et lôint®rieur de la bouteille moins 

concentr®. Toutefois, aucune ®tude ¨ ce jour nôa permis de quantifier les flux dôO2 transmis dans de 

telles conditions. 

 

Afin de consolider les donn®es scientifiques sur lôimpact potentiel dôun vieillissement sous-marin sur 

les propriétés des vins, une étude préliminaire a été mise en place en 2014 par la société Amphoris, 

avec lôimmersion ¨ 60 m de profondeur au large de lôile dôOuessant, de plus de 30 vins diff®rents issus 

des principales régions viticoles françaises. Ce sont alors plus de 150 bouteilles (triplicats pour 

chacune des deux modalités cave vs mer), qui ont été analysées et dégustées entre 2015 et 2016 

par le laboratoire Vin®o Conseils et lô®quipe PCAV (UMR PAM) de lôInstitut Universitaire de la Vigne 

et du Vin ï Jules Guyot à Dijon. Nous présentons ici les principaux résultats des différentes analyses, 

en se concentrant sur trois champagnes différents (numérotés 1, 2, et 3). 

 

Sans grandes surprises, aucun des diff®rents param¯tres înologiques classiques, tels que lôacidit® 

totale, le pH, le titre alcoométrique volumique, la couleur, ou la teneur en SO2 ne présentaient de 

valeurs significativement différentes entre les deux modalités, avec toutefois    une tendance (non 

significative) ¨ la conservation dôune teneur en SO2 légèrement supérieure pour la modalité 

immergée. 

 

Ces champagnes ont ensuite ®t® d®gust®s ¨ lôaveugle par 8 dégustateurs professionnels auxquels 

deux verres ®taient pr®sent®s, lôun avec le champagne immerg® et lôautre avec le champagne 

conservé en cave. Il leur était demandé simplement de dire lequel était préféré, et de donner une 

description de chacun des deux. Sans r®pondre aux crit¯res rigoureux dôune v®ritable analyse 

sensorielle, cette comparaison permettait dôexprimer des pr®f®rences, et les r®sultats furent que pour 

les champagnes n°3, les 8 dégustateurs avaient préféré le verre contenant le champagne immergé, 

tandis que pour les champagnes n°1, 7 dégustateurs avaient préféré le verre contenant le champagne 

immergé. Le tableau 1 ci-dessous, rassemble les commentaires pour les champagnes n°1 et 3, et fait 

apparaitre une tendance à plus de fraicheur pour les champagnes immergés, tandis que les 

champagnes conservés en cave seraient plus évolués. 

 

 

 
37 La correspondance entre les mL.L-1 et les mg.L-1 Ŝǎǘ ŎŀƭŎǳƭŞŜ Ŝƴ ǘŜƴŀƴǘ ŎƻƳǇǘŜ ǉǳΩǳƴŜ ƳƻƭŜ ŘΩƻȄȅƎŝƴŜ ŘŜ ƳŀǎǎŜ онƎ 
occupe un volume de 22,4 L. 
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Tableau 1. Synthèse des principaux commentaires de dégustation des champagnes n°1 et 3. 

 

Champagne Immergé Cave 

N°1 Vin trouble 
Nez fermentaire mais frais 
Bouche franche et fraiche 
Evolué mais équilibré 
Légèrement plus 
dôamertume 
Nez fermé 
Bouche fraiche plus tendue 
et plus acide en finale 
Intéressant 

Nez pomme et noisette 
Bouche de fruits à chair 
blanche 
Evolué 
Vif 
Nez compoté 
Naphtaline 
Pomme verte éthanal 
Pas assez de bulles 
 

N°3 Couleur vive 
Nez minéral avec pointe de 
noisette 
Fraicheur 
Belle acidité 
Nez floral 
Bouche souple 
Petite acidité à la fin 
Manque d'effervescence38 

Couleur jaune 
Nez oxydatif, évolué 
Nez fruits exotiques bien 
murs 
Bouche racée, assez souple 
à la fin mais un peu plus 
d'évolution 
Moins de bulles, manque de 
gaz 

 

 

Afin de porter un regard quantitatif sur ces possibles différences sensorielles, les 6 bouteilles de 

champagne n°3 ont été analysés par chromatographie en phase gazeuse (SBSE-GC-MS)39, et plus 

de 70 compos®s dôar¹mes caract®ristiques des vins blancs ont ®t® dos®s. Parmi ceux-ci, seuls 5 

composés avaient des concentrations significativement différentes entre les deux modalités (Tableau 

2). Ces composés correspondent à : 

- un alcool sup®rieur, le butanol, qui nôest d®tect® que dans les vins conserv®s en cave, mais 
avec des concentrations très en dessous du seuil de perception ; 

- une c®tone, lôoctanone, qui nôest d®tect®e que dans les vins immergés, mais ici encore avec 
des concentrations très en dessous du seuil de perception ;  

- une lactone, la décalactone, qui est un peu plus concentrée dans les vins immergés, avec des 
concentrations qui restent juste en dessous du seuil de perception ; 

- et enfin, deux esters, lôac®tate dô®thyle et le lactate dô®thyle, dont les valeurs sont au-dessus 
des seuils de perception pour le lactate dô®thyle, et qui sont plus concentr®s dans les vins 
conserv®s en cave. A noter que pour lôac®tate dô®thyle, commun®ment associé au défaut de 
piqure acétique, les concentrations restent négligeables par rapport à celles considérées 
comme un problème (supérieures à 100 mg.L-1). 

 

Si finalement, tr¯s peu de compos®s dôar¹mes apparaissent comme discriminants, il est int®ressant 

dôobserver que ce sont deux esters, qui sont des métabolites fermentaires à odeur fruitée, mais qui 

peuvent également être formés au cours du vieillissement, qui discriminent les deux modalités. Ainsi, 

 
38 A noter que les vins avaient été dégustés après quelques heures d'ouverture. 
39 Chromatographie en phase gazeuse, couplée à une détection par spectrométrie de masse, et utilisant la méthode 
ŘΩŜȄǘǊŀŎǘƛƻƴ ǇŀǊ ŀŘǎƻǊǇǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩŀǊƾƳŜǎ ǎǳǊ ōŀǊǊŜŀǳ ŀƛƳŀƴǘŞΣ ǇǊŞŀƭŀōƭŜƳŜƴǘ Ł ƭŀ ŘŞǎƻǊption dans la colonne 
de chromatographie. 
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avec des valeurs moins élevées, les champagnes immergés seraient donc caractérisés par un 

vieillissement légèrement ralenti par rapport à celui en cave, en accord avec les appréciations 

sensorielles. 

 

Tableau 2. Concentrations moyennes en compos®s dôar¹mes pour lesquels il existe une diff®rence 

significative entre les deux modalités, pour le champagne n°3. 

 

Composé Seuil de 
perception 
dans le vin 
(mg.L-1) 

Descripteurs Immergé (mg.L-

1) 
Cave (mg.L-1) 

1-butanol 0,5 Médicinal, 
alcool, fruit 

0 0,053 

3-octanone 0,02 Fruit 0,003 0 

d-décalactone 0,01 Fruit, noix de 
coco 

0,0114 0,0097 

Acétate 
dô®thyle 

0,005-5 Fruit, pomme 
(faibles 
concentrations) 

2,6 4,3 

Lactate 
dô®thyle 

14 Fruit, framboise 40,9 44,1 

 

 

Enfin, lôensemble des bouteilles de champagnes nÁ1, 2, et 3 ont ®t® analys®es par spectrom®trie de 

masse à très haute résolution (FT-ICR-MS)40, dans le but dôexplorer de mani¯re non cibl®e les 

diversités chimiques potentiellement discriminantes de chacune des deux modalités. Plusieurs 

dizaines de milliers de masses moléculaires sont alors détectées pour chacun des échantillons, 

auxquelles lôobjectif analytique est dôattribuer une formule ®l®mentaire unique contenant du carbone, 

de lôhydrog¯ne, de lôoxyg¯ne, de lôazote, et du soufre. De telles formules ®l®mentaires peuvent 

ensuite être reliées potentiellement à plusieurs structures mol®culaires, mais en lôabsence dôanalyses 

complémentaires ces structures ne peuvent pas être définies sans ambiguïté. Toutefois, les formules 

élémentaires sont déjà porteuses de nombreuses informations, et permettent à elles seules de 

réaliser un traitement statistique discriminant des différents vins. Ainsi, sur la base de plusieurs 

milliers de composés détectés, nous avons pu observer que les modalités de conservation des 

champagnes étaient spontanément discriminées par analyse ascendante par clusters (Figure 2). 

Cette analyse montre tout dôabord quôind®pendamment de la modalit® de vieillissement, ce sont les 

maisons de champagnes qui sont discriminées par des signatures moléculaires spécifiques, qui sont 

de véritables empreintes digitales mol®culaires, et dont nous savons quôelles peuvent °tre reli®es ¨ 

une identit® de lieu et/ou de pratiques viticoles et înologiques [11]. Cette analyse a ensuite confirm® 

que les deux modes de vieillissement conduisaient à des différences de compositions moléculaires 

complexes, partiellement discriminantes pour les champagnes n°1 et n°3, et complètement 

discriminantes pour le champagne n° 2. Ce résultat fondamental, montre que non seulement un 

vieillissement en conditions immergées peut conduire à un profil de composition moléculaire différent 

de celui dôun vieillissement en cave, mais que lôexpression de cette diff®rence va d®pendre de la 

composition initiale du vin. Par cons®quent, côest lôidentit® conf®r®e au vin par un vinificateur qui 

 
40 Spectrométrie de masse à résonance cyclotronique des ions et transformée de Fourier. 
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semble déterminer la potentialit® diff®renciante dôun vieillissement sous-marin par rapport à un 

vieillissement en cave.  

 

 

 

Figure 2. Analyse ascendante par clusters de lôensemble des donn®es spectrom®triques obtenues 

par analyses non ciblées par FT-ICR-MS pour les trois Champagnes différents, et pour les deux 

modalités de vieillissement.  

 

 

Sur la base des formules élémentaires identifiées par ces analyses par spectrométrie de masse à 

tr¯s haute r®solution, il est enfin possible dôentrevoir quels peuvent °tre les m®canismes chimiques à 

lôorigine de cette diff®renciation entre les deux modes de vieillissement. En sôint®ressant plus 

particulièrement aux compositions caractéristiques associées à chacun des deux modes de 

vieillissement pour le champagne n°2, nous avons pu observer une proportion significativement plus 

importante de compositions mol®culaires comportant de lôazote (N) et du soufre (S) dans les vins 

immergés (Figure 3). Or, comme indiqué ci-dessus, lôabondance relativement plus ®lev®e de ces 

compositions, dont un grand nombre peuvent être de nature peptidique et contribuer à la stabilité 

oxydative du vin [12], t®moignent dôune r®duction des m®canismes r®actionnels impliquant la chimie 

du soufre et/ou dôun ralentissement des m®canismes dôoxydation, pour les vins immergés. 
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Figure 3. Décompte des formules élémentaires obtenues par spectrométrie de masse à très haute 

résolution, et qui caractérisent la diversité chimique instantanée associée à chacun des deux modes 

de vieillissement, en cave (gauche) et immergés (droite). Le décompte des formules élémentaires 

contenant du carbone, de lôhydrog¯ne et de lôoxyg¯ne (CHO), du carbone, de lôhydrog¯ne, de 

lôoxyg¯ne et du soufre (CHOS), du carbone, de lôhydrog¯ne, de lôoxyg¯ne et de lôazote (CHON), et du 

carbone, de lôhydrog¯ne, de lôoxyg¯ne, de lôazote et du soufre (CHONS) montre quôau total, plusieurs 

milliers (voire sans doute plusieurs dizaines de milliers de composés) sont détectés simultanément. 

On distingue notamment une proportion relativement plus importante en composés CHONS, avec un 

excès de plus de 200 compositions élémentaires pour les champagnes immergés. 

 

En conclusion, et sur la base de cette exp®rimentation pr®liminaire, nous pouvons affirmer quôun 

vieillissement de bouteilles de champagne en conditions immergées peut conduire à un profil de 

composition ï et par conséquent à un profil organoleptique ï différent de celui obtenu lors du 

vieillissement du m°me vin en cave. Le niveau de diff®rence semble °tre corr®l® ¨ lôidentit® originelle 

du vin (signature de terroir, de pratiques viticoles et/ou înologiquesé), et la diff®rence semble °tre 

expliquée par une oxygénation moindre en immersion, caractérisée par une réduction apparente des 

mécanismes chimiques consommateurs de composés azoté/soufrés antioxydants. 

 

 

 

 



 

      11°Journées  -  Biodiversité et patrimoine viticole ò Effervescence  ò  .    

      17 et 18 juin 2022 Château Pontus de Tyard Bissy sur Fley     

 

 

46 
 

 

Bibliographie  
 

[1] Jeandet P, Heinzmann S, Roullier Gall C, Cilindre C, Aron A, Deville MA, Moritz F, Karbowiak T, 

Demarville D, Brun C, Moreau F, Michalke B, Liger-Belair G, Witting M, Lucio M, Steyer D, Gougeon 

RD, and Schmitt-Kopplin P (2015) Chemical messages in 170-year-old champagne bottles from the 

Baltic Sea: Revealing tastes from the past. Proc. Natl. Acad. Sci. USA, doi: 

10.1073/pnas.1500783112 

[2] Gougeon, R.D., Lucio, M., Frommberger M., Peyron, D, Chassagne, D., Alexandre, H., Feuillat, 

F., Voilley, A., Cayot, P., Gebefügi, I., Hertkorn, N., Schmitt-Kopplin, P. (2009) The chemodiversity of 

wines can reveal a metabologeographic expression of cooperage oak wood. Proc. Natl. Acad. Sci. 

USA 106(23), 9174-9179 

[3] Roullier-Gall C, Witting M, Tziotis D, Ruf A, Gougeon R D, Schmitt-Kopplin P (2015) Integrating 

analytical resolutions in non-targeted wine metabolomics, Tetrahedron, 71 pp. 2983-2990 

[4] Roullier-Gall C., Garcia JP., Heinzmann S., Schmitt-Kopplin P. and Gougeon RD. (2017) Chemical 

messages from an ancient buried bottle: metabolomics for wine archeochemistry. NPG Science of 

Food. 1:1 ; doi:10.1038/s41538-017-0001-5 

[5] Roullier-Gall C., Hemmler D., Gonsior M., Li Y., Nikolantonaki M., Aron A., Coelho C., Gougeon 

RD. and Schmitt-Kopplin P. (2017) Sulfites and the wine metabolome. Food Chem. 237, 106ï113 

[6] Karbowiak, T., Crouvisier-Urion, K., Lagorce, A., Ballester, J., Geoffroy, A., Roullier-Gall, C., 

Chanut, J., Gougeon, R. D., Schmitt-Kopplin, P., & Bellat, J.-P. (2019). Wine aging: A bottleneck story. 

npj Science of Food, 3(1), 14 

[7] Romanet, R., Gougeon R.D., Nikolantonaki, M. (2023). White Wine Antioxidant Metabolome: 

Definition and Dynamic Behavior during Aging on Lees in Oak Barrels. Antioxydants 12, 395. 

[8] Crouvisier-Urion, K., J.-P. Bellat, R. D. Gougeon and T. Karbowiak (2018). "Gas transfer through 

wine closures: A critical review." Trends in Food Science & Technology 78: 255-269 

[9] Roullier-Gall C, Witting M, Moritz F, Schmitt-Kopplin P and Gougeon RD. (2016) Natural 

oxygenation of Champagne wine during the prise de mousse: a metabolomics picture of hormesis. 

Food Chem. 203, 207ï215 

[10] Degens E.T. (1989) - Perspectives on Biogeochemistry. Springer 

[11] Roullier-Gall C, Witting Gougeon R D, Schmitt-Kopplin P (2014) High precision mass 

measurements for wine metabolomics, Frontiers in Chemistry, Vol2, Art 102 doi: 

10.3389/fchem.2014.00102 

[12] Romanet, R., Sarhanea Z., Bahut, F., UHL J., Schmitt-Kopplin P. Nikolantonaki, M., Gougeon, 

R.D. Exploring the chemical space of white wines antioxidant capacity: A combined DPPH, EPR and 

FT-ICR-MS study. Food Chemistry, 355 (2021) 129566 

 
  



 

      11°Journées  -  Biodiversité et patrimoine viticole ò Effervescence  ò  .    

      17 et 18 juin 2022 Château Pontus de Tyard Bissy sur Fley     

 

 

47 
 

LõEFFERVESCENCE 

BIOLOGIQUE DES SOLS AU 

SERVICE DE LA PRODUCTION 

VITICOLE  
 
 

 
 
 
 
 

Lionel RANJARD  :  
Directeur de recherches INRAE, spécialiste en écologie du sol, 
agroécologie, UMR Agroécologie INRAE Dijon) 
 

 
 
 
 

 
 

La qualité microbiologique des sols 

au service de la production viticole  
L Ranjard 

Directeur de recherches 

UMR Agro écologie, INRAE Dijon, France 

 

 

Le sol est une des matrices environnementales les plus importantes pour notre planète mais aussi 

pour nos sociétés humaines. Outre son rôle clé de support de nos infrastructures et de notre 

production alimentaire, le sol est aussi fortement impliqué dans la régulation du climat, du cycle de 

lôeau et dans lôatt®nuation des pollutions environnementales.  



 

      11°Journées  -  Biodiversité et patrimoine viticole ò Effervescence  ò  .    

      17 et 18 juin 2022 Château Pontus de Tyard Bissy sur Fley     

 

 

48 
 

 

Tous ses services rendus par le sol sont possibles car il héberge une diversité étonnante 

dôorganismes vivants qui repr®sente 1/3 de la diversit® totale de notre planète. Parmi les organismes 

vivants du sol, les microorganismes sont les plus abondants et les plus diversifiés. Ils permettent la 

régulation et le fonctionnement de cet écosystème par leur implication dans de nombreux processus 

dôint®r°t (notamment pour les productions agricoles) comme la dégradation de la matière organique, 

le recyclage des nutriments, la structuration du sol ou encore la protection contre les invasions de 

pathogènes.  

 

Un patrimoine microbiologique gigantesque !

Implication dans de nombreuses fonctions

Lutte contre 
pathoḡ nes

Min®ralisation matī re organique, 
recyclage carbone, nutriments

Structuration du sol D®pollution du sol

Matī re organique 
(humus)

C-H-O-N-S

microorganismes NH4
+

NO3
-

Enorme abondance et diversit®

106champignons
103esp̄ ces

109bact®ries
106esp̄ ces

1g sol

Plus de microorganismes dans 1m2 de sol que dΩŞtoiles dans le ciel ! (H Reeves)
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En retour, les microorganismes sont sous lôinfluence de leur environnement et de perturbations qui 

ont lieu aux échelles locales (par ex. utilisation du sol) ou globales (type de sol, changement 

climatique). A tous ces titres ils sont donc indispensables au bon fonctionnement biologique du sol 

qui lui-même représente un bras de levier essentiel pour développer une agriculture durable 

répondant aux objectifs de la transition agroécologique.   

 

Un inventaire national de la qualité 

microbiologique des sols.  
 

Depuis une vingtaine dôann®es lôabondance et la diversit® des microorganismes du sol ont été 

abord®es par des outils de biologie mol®culaire bas®s sur lôextraction et la caract®risation de lôADN 

du sol. Les r®centes avanc®es technologiques sur le s®quen­age massif nous permettent aujourdôhui 

de pouvoir décrypter lôimmense diversit® microbienne du sol. En France, la mise en place dans les 

ann®es 2000 dôun r®seau dôobservation des sols (appel®s R®seau de Mesures de la Qualit® des Sols, 

RMQS) qui comprend plus de 2200 sites répartis sur tout le territoire national, nous a permis 

dôappliquer ces outils mol®culaires et dôinventorier, de cartographier et de mieux identifier les 

param¯tres de lôenvironnement et les activit®s humaines qui r®gulent lôabondance et la diversit® des 

bactéries et des champignons du sol. Deux outils ont été appliqués sur le RMQS i) la mesure de la 

biomasse mol®culaire microbienne qui r®sulte dôun rendement dôextraction dôADN du sol et permet 

dô®valuer la quantit® de microorganismes pr®sents et ii) le s®quen­age massif de lôADN du sol qui 

permet de renseigner sur diversité des taxons microbiens présents. Dans ce domaine, la France a 

une position de leadership puisquôelle est aujourdôhui le seul pays au monde ¨ avoir fait un inventaire 

national complet et robuste de la qualité microbiologique de ces sols. 

 

Biomasse Mol®culaire
Microbienne Diversit®bact®rienne Diversit®Champignons

Pas de sols morts !
Mais des sols plus ou moins vivants !

RŞseau de Mesures de la QualitŞ des Sols - RMQS
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La biomasse moléculaire microbienne moyenne des sols français est de 61 g ADN par gramme de 

sol avec une forte variation selon les sols allant de 2 g ADN à plus de 629 g ADN.g sol. Ceci 

démontre que tous les sols étudiés renferment une vie microbienne et donc quôaucun sol fran­ais 

nôest mort ¨ ce jour.  

La carte nationale de biomasse moléculaire microbienne met en évidence des zones géographiques 

de 100 ¨ 200 km de rayon o½ la quantit® de biomasse microbienne est forte et dôautres ou elle est 

faible. A cette échelle aucune influence du climat ni de la géomorphologie (présence de montagne, 

de rivi¯re de bord de mer) nôest d®montr®e mais il est plut¹t observ® une distribution selon les grands 

types pédologiques.  

Des études statistiques plus poussées montrent que cette distribution nationale de la biomasse 

microbienne est significativement influencée par le type de sol. Plus précisément, la texture du sol 

(teneur en sables, limons, argiles) mais aussi le pH et la quantité et la qualité (rapport C/N) de matière 

organique du sol sont les principaux paramètres influençant la distribution de biomasse microbienne. 

Ces caract®ristiques d®finissent la capacit® du sol (en termes dôhabitat et de ressources nutritives) ¨ 

héberger des microorganismes. 

A partir de lôADN microbien extrait du sol il est possible, gr©ce ¨ des outils de s®quen­age massif, 

dôestimer le nombre de taxons bact®riens pr®sents dans un sol et donc de rendre compte de la 

diversité microbienne dans les sols du RMQS.  Le nombre moyen de taxons bactériens pour les sols 

français est de 1283 par gramme de sol avec une forte variation allant de 520 à plus de 2254 taxons 

bactériens pour les sols les plus diversifiés. La carte nationale de la diversité bactérienne des sols 

montre des variations importantes avec des zones g®ographiques dôune centaine de km de rayon o½ 

le nombre de taxons est important (en  rouge sur la carte) et dôautres ou il est faible (en bleu sur la 

carte). A cette ®chelle aucune influence du climat, ni de la g®omorphologie nôest démontrée.  

Des études statistiques plus poussées montrent que ces variations observées de diversité 

bactérienne sont influencées par le type de sol (en termes de pH, de texture et rapport C/N). Ces 

param¯tres renseignent sur la capacit® dóun sol ¨ renfermer une grande diversit® dôhabitats pouvant 

h®berger ainsi une grande diversit® dôorganismes diff®rents.  

Toutefois, la comparaison des cartes de biomasse et de biodiversité microbienne démontre que les 

zones géographiques riches en biomasse et en biodiversité microbienne ne sont pas obligatoirement 

les mêmes (ex du nord-est de la France) et donc quôune biomasse microbienne importante ne 

pr®sage pas dôune biodiversit® importante dans un sol et inversement.  

 

Les activit®s de lõhomme en 

question  ? 
 

La comparaison de la biomasse microbienne mol®culaire en fonction du mode dôusage du sol montre 

que les sols sous prairies et forêts hébergent une plus forte quantité de microorganismes que ceux 

sous grande culture ou vignes et vergers. Au niveau des sols agricoles, la biomasse microbienne plus 

faible, peut sôexpliquer par diff®rentes pratiques agricoles comme i) lôabsence de couvert v®g®tal 

permanent (rotation sans inter-culture, vignes non enherbées), ii) le travail du sol, iii) la fertilisation 

par des engrais chimiques au d®triments dôapports organiques et iv) lôajout de pesticides de type 

antifongique.  Toutes ces pratiques mènent à une destruction des habitats du sol pour les 
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microorganismes et/ou à un épuisement des ressources nutritives (baisse de la quantité et de la 

qualité du carbone organique du sol) et quelquefois à des contaminations toxiques pour les 

microorganismes (m®taux lourds, pesticides, antibiotiques, HAPé).  

La diversit® bact®rienne est aussi fortement influenc®e par le mode dôusage du sol. Les sols sous 

prairie et forêts, qui représentent des écosystèmes naturels ou semi naturels, présentent les niveaux 

de diversité les plus bas (1291 et 1136 taxons, respectivement) par rapport aux sols agricoles ou 

viticoles (1363 et 1409 taxons, respectivement). Ceci sôexplique par le concept ®cologique dit de la 

« perturbation intermédiaire » (cf encadré).  

Ainsi, les sols sous forêts et prairies représentent des écosystèmes qui subissent des perturbations 

faibles par la quasi absence de lôaction de lôhomme et renferment donc une diversité faible de 

bact®ries. A lôinverse, les sols agricoles et viticoles qui subissent g®n®ralement une multitude 

dôinterventions et correspondent ¨ des syst¯mes plus perturb®s (mais pas trop) et pr®sentent donc 

une diversité bactérienne plus élevée.  

Toutefois, ce niveau de diversité ne renseigne cependant pas sur la qualité de cette diversité et 

notamment sur la pr®sence dôesp¯ces b®n®fiques ou au contraire n®fastes pour son fonctionnement. 

Il a ainsi été démontré que les sols agricoles, bien que plus diversifiés, possèdent aussi plus 

dôesp¯ces n®fastes pour les productions agricoles comme des bact®ries pathog¯nes ou des bact®ries 

impliquées dans une dégradation trop rapide la matière organique du sol.  

Au-del¨ de lô®tude de la diversit® microbienne, nous avons analys® les r®seaux dôinteractions 

microbiens au sein des sols du RMQS. De façon similaire aux réseaux sociaux, les réseaux 

dôinteractions renseignent sur la complexit® dôune communaut® en termes de coopération et de 

comp®tition. Dôun point de vue ®cologique, la complexit® du r®seau dôinteractions est positivement 

corrélée à la stabilité et au fonctionnement de la communauté.  

Au sein du RMQS, la comparaison des r®seaux dôinteractions microbiens entre les différents modes 

dôusage montrent une d®gradation de la complexit® lorsque lôon passe des ®cosyst¯mes naturels 

(forêts, prairie) aux écosystèmes agricoles (grande culture, vignes). On observe une perte de plus de 

80% des interactions entre la forêt et la vigne. Ces résultats viennent donc confirmer que 

lôaugmentation de la diversit® bact®rienne dans les sols viticoles nôest pas de bonne qualit® car elle 

ne sôaccompagne pas dôune augmentation de stabilit® et de fonctionnement biologique de la 

communauté.  
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Le projet EcoVitiSol.  
 
Les outils mol®culaires d®velopp®s et les connaissances acquises sur lôimpact des 

usages des sols sont aujourdôhui mis directement ¨ disposition des agriculteurs et viticulteurs 
via des projets des science participative pour les aider à évaluer la qualité de leur sol et la 
durabilité de leur production. Dans ce contexte, le projet EcoVitiSol est la première étude 
menée à grande échelle pour évaluer la qualité physico-chimique et microbiologique des sols 
de vignes cultivés dans différents modes de production (Conv, AB et BD). Lôoriginalit® de ce 
projet est dôaborder cette probl®matique avec des approches participatives en impliquant 
directement les viticulteurs de Bourgogne et dôAlsace. Environ 150 viticulteurs ont ®t® 
impliqués. Ils ont mis à disposition leur parcelle sur lesquelles les chercheurs sont venus 
échantillonner le sol. En parallèle, ils ont décrit précisément leurs pratiques et participé à 
lôinterpr®tation des r®sultats obtenus avec les chercheurs. Ce r®seau de parcelles a ®t® 
élaboré avec une répartition équilibrée entre conventionnel, AB, et BD au sein des deux 
territoires. 

Les outils modernes utilisés pour évaluer la qualité des sols dans ce projet ont permis de 

caract®riser lôabondance, la diversit® et les interactions microbiennes par des approches moléculaires 

ainsi que la qualité de la matière organique par la technique Rock-Eval® en plus des caractéristiques 

physico-chimiques classiques (pH, texture, C/N, teneur en Cué). Tout cela a permis dôappliquer un 

diagnostic robuste de la qualité de sols sur chaque parcelle du réseau. 

R®seaux dôinteractions bact®riens !

For°t

123$Vi' culture$+$
$

248$exploitants$
24$extŞrieurs$vi' s$+$20$GC$

$

125$Gde$culture$
Prairie Culture 

c®r®alir̄e Vignes

DiversitŞ bactŞrienne
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Notre étude a montré que seulement 20% des parcelles viticoles analysées dans ce projet 

sont dans un mauvais ®tat microbiologique. Il nôy a donc pas dô®tat dôurgence sur la qualit® 

microbiologique des sols viticoles des territoires étudiés mais plutôt un état de surveillance. 

Les r®sultats obtenus sur lôimpact des pratiques viticoles montrent un effet n®gatif du travail du sol, 

quelles que soient ses formes (buttage/d®buttage, griffage, labouré), sur la qualit® microbiologique. 

A lôinverse les pratiques dôenherbement sont plut¹t favorables ¨ la microbiologie des sols et cet effet 

est dôautant plus marqu® que lôenherbement est p®renne et diversifi®. Pour les pratiques de 

fertilisation organique, il nôy a aucune diff®rence significative entre ceux qui utilisent des apports de 

fa­on r®currente et abondante et ceux qui nôen font pas. Ces derniers correspondent ¨ ceux qui 

pratiquent lôenherbement ce qui peut expliquer lôabsence dôeffets des amendements organiques sur 

lô®tat microbiologique des parcelles dus à des effets confondants entre amendements et 

enherbement. 

 

Le rŞseau EcoVitiSol
145 Exploitations

156 parcelles
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Enfin, pour la premi¯re fois nous avons consid®r® lôimpact de la gestion des sarments et nous avons 

montré que la restitution des sarments au sol avait un effet bénéfique assez significatif et positif sur 

la qualité microbiologique des sols en comparaison de parcelles ou il était exporté.  

Un r®sum® de lôensemble de lôimpact des pratiques viticoles sur la qualit® microbiologique des sols 

est représenté ci-dessous. 

 

35%

25%

40%

31%

16%

53%

Travail du sol*

Avec travail du sol

Sans travail du sol 

41%

28%

31%

33%

18%

49%

Enherbement*

Faible et temporaire 

Permanent 

28%

17%

55%

Gestion des Sarments*

Export

Restitution

41%

27%

32%
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Analyse comparative des territoires 

viticoles  
 

Lôanalyse de la qualit® microbiologique des sols viticoles en fonction des territoires montre des 

différences importantes. En effet, la proportion de parcelles de bonne qualité est plus importante en 

Alsace en comparaison avec la Bourgogne. Au sein de la Bourgogne côest au sud (M©connais et C¹te 

Chalonnaise) que lôon trouve plus de parcelles de bonne qualit® en comparaison avec la Bourgogne 

du nord (c¹tes de Nuits et Beaune). Ceci peut facilement sôexpliquer par les différents types de 

pratiques viticoles. En Bourgogne du nord la moins bonne qualité microbiologique observée peut 

sôexpliquer par les pratiques de travail du sol qui sont plus intensives et combin®es ¨ moins 

dôenherbement et ¨ une faible restitution des sarments en comparaison avec la Bourgogne du sud et 

avec lôAlsace. 

Plus précisément, nos travaux permettent de conclure, en comparant les territoires de façon 

statistiques, que les pratiques dôamendements organiques et dôenherbement des inter-rangs amènent 

Impact des pratiques viticoles

Travail 
du sol

Enherbement

Amendements 
organiques

Sarments
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au même niveau de carbone organique dans le sol. Toutefois, la meilleure qualité microbiologique 

observ®e pour les parcelles alsaciennes semble d®montrer que lôenherbement stimule plus 

efficacement la microbiologie du sol que les apports organiques exogènes. La pratique 

dôenherbement est donc plus agro-écologique que la pratique dôapport organique exog¯ne surtout 

lorsque cette dernière est associé à un travail du sol.  

 

 

 

 

Bilan QualitŞ Microbiologique
Territoires

27%

4%
69%

EVS19-20 BILAN Alsace 

34%

28%

38%

EVS19-20 BILAN  CM 

43%

33%

24%

EVS19-20 BILAN  NBNuits-Beaune Chalon-MacƾnAlsace 

Bilan microbiologique
(% parcelles)
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Analyse comparative des modes de 

production  
 

Lôanalyse de lôimpact des modes de production montre une am®lioration significative de la qualit® 

microbiologique des sols lorsque lôon passe de la viticulture conventionnelle ¨ la viticulture biologique 

et aussi lorsque lôon passe de la viticulture biologique à la viticulture biodynamique. Ceci pourrait 

dôabord sôexpliquer par lôapplication de pratiques plus vertueuses et ind®pendantes des cahiers des 

charges de ces modes de production en AB et en BD (moins de travail du sol, plus 

dôenherbementsé). Toutefois, au sein de notre réseau de parcelles les vignerons en AB et en BD 

sont ceux qui enherbent le moins, qui travaillent plus le sol et qui ne restituent que faiblement les 

sarments, ce qui ne supporte pas cette hypothèse.  

Ceci sugg¯re que lôam®lioration de la qualité microbiologique du sol en AB et en BD est donc 

potentiellement due à des pratiques propres à ces modes de production (réduction des pesticides, 

utilisation de pr®parations sp®cifiques en BDé). Ces r®sultats sont en accord avec les conclusions 

dôune synth¯se scientifique sur tous les travaux de recherche internationale portant sur lôimpact des 

modes de production sur la qualité écologique des sols (Christel et al., 2021). 

 

 

Bilan QualitŞ Microbiologique
Mode de production

31%

15%

54%

EVS19-20 BILAN BD 

37%

28%

35%

EVS19-20 BILAN Conv-Rais 

36%

20%

44%

AB BiodynamieConventionnel

Bilan microbiologique
(% parcelles)
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Lôanalyse des r®seaux dôinteractions microbiens a aussi ®t® effectu®e sur les parcelles du réseau 

EcoVitiSol en fonction des modes de production. Des réseaux plus complexes et structurés sont 

observés pour les sols des parcelles menées en Biodynamie (152 471 liens) en comparaison de ceux 

obtenus pour les sols en AB (61 471 liens) et en Conventionnel (91 569 liens). Une dégradation de 

la complexit® des r®seaux dôinteractions entra´ne g®n®ralement une baisse de la fonctionnalit® de la 

communauté mais aussi de sa stabilité, c-a-d sa capacité à résister à des perturbations et sa 

résilience (Karimi et al., 2017). 

 

 

 

Ceci confirme que la Biodynamie a un effet plus stimulant sur la qualité microbiologique des sols en 

comparaison de lôAB et du conventionnel. Nous observons des r®seaux moins complexes en AB, ce 

qui peut sôexpliquer par une plus forte intensité de travail du sol sur ces parcelles couplée à un 

mauvais enherbement.  

 

Le projet EcoVitiSol est fini et il a permis de d®montrer quôun format de sciences participatives 

associant les chercheurs et les viticulteurs pouvait stimuler un échange de savoirs à même de 

répondre à des questions de recherche fondamentale mais aussi très finalisée. Plus de 65% des 

viticulteurs impliqu®s ont suivi le projet jusquôau bout et plus de 90% sont satisfaits du projet. Gr©ce 

à ce projet nous avons pu d®crire lôimpact des pratiques viticoles sur la qualit® des sols mais aussi 

plus largement aborder lôimpact des modes de production en int®grant la Biodynamie.   








































































































































































































































































