Le troisième vignoble du monde

En 1852, avant la crise du phylloxera, le vignoble français à son apogée couvrait plus de 2.500.000 hectares et produisait 60 millions d'hectolitres. Aujourd'hui, réduit à 818.000 ha, il produit 46 millions d'hectolitres et se classe en troisième position par la superficie derrière ceux d'Espagne  et d'Italie.

Champagne

Le vignoble, le plus septentrional de France, couvre 27.267 ha sur la partie orientale du Bassin parisien. Le climat est contrasté, océanique, subissant des influences continentales. Le sol, à prédominance calcaire, est recouvert d'une mince couche de dépôts argilo-sablés, souvent inférieure à un mètre. La couche arable est mince, mais l'ensemble permet un excellent drainage. Production annuelle : 2.191.000 hl.

Est

Le vignoble lorrain compte deux appellations : les vins de Moselle (400 hl  par an) et les côtes de Toul (5.000 hl). Jusqu’à la fin du XIXe siècle, ce vignoble était florissant et présentait des vins de qualité bien typés. Un temps menacé, il montre aujourd’hui un nouveau dynamisme.

Alsace

Etalé sur les collines et les versants des vallées qui longent le massif des Vosges, le vignoble couvre 13.634 ha sur une bande de 120 km de long et de moins de 4 km de large. Les sols y sont très divers. Le climat est de type semi-continental. La production moyenne annuelle est de 1.145.000 hl.

Vallée de la Loire

Des monts d’Auvergne à l’estuaire, les différents vignobles couvrent 41.284 ha. Ils n’ont en commun que la Loire. Les sols vont des roches éruptives du Massif Central aux graviers, sables et limons en passant par les substrats argilo-calcaires de Pouilly et Sancerre. Le climat océanique, encore adouci 

par l’influence du fleuve, se fait plus rude en atteignant la région du centre.

Jura

La modeste étendue du vignoble, 27.379 ha, est compensée par la diversité et la qualité des vins qu’il produit (vin de paille et vin jaune). Les différentes argiles qui composent le substrat du terroir expliquent la diversité de ses productions. Le climat est de type semi-continental, mais enregistre parfois des variations brutales de température. La production est d’environ 60.000 hl.

Bourgogne

Le vignoble bourguignon couvre 27.379 ha. Sa discontinuité s’explique par la disparition des vignes de l’Auxois au XIXe siècle après la grande attaque du phylloxera. Les sols et les conditions climatiques peuvent varier à quelques centaines de mètres près. Il utilise peu de cépages : chardonnay et aligoté pour les vins blancs, pinot noir pour les vins rouges et gamay pour le mâcon rouge. Production annuelle : 1.545.000 hl.
Beaujolais

Le vignoble d’A.O.C. couvre 16.000 ha, répartis en beaujolais et beaujolais-village auxquels s’ajoutent les 10 crus fameux. Il s’étend sur plus de 60 km de long et 12 de large sur les pentes est et sud de la rive droite de la Saône. La nature des sols varie des granites et schistes au nord aux terres calcaires au sud. Le climat est homogène, continental, avec des influences méditerranéennes. Production annuelle moyenne : 1.000.000 hl.

Savoie

L’appellation, morcelée par un relief tourmenté, s’étend entre 200 et 400 mètres d’altitude, sur 1.700 ha. Les vignes s’étagent sur des terrains pentus le long des contreforts du massif alpin et du Jura. Les sols sont essentiellement des marnes et des calcaires. Le climat est de type continental, tempéré par des influences océaniques. La production varie autour de 100.000 hl par an.

Languedoc-Roussillon

La plus vaste région viticole du monde (313.000 ha, soit 38% du vignoble français) repose sur des sols très différents : schistes, grès, cailloutis, dans l’ensemble bien drainés. Le climat est dominé par des températures élevées, comparables à celles de la Corse. Les paysages vont des collines douces du Gard, à l’est, aux reliefs plus tourmentés des Corbières. Production annuelle : 18.142.000 hl.
Bordelais

Plus de 100.000 ha en font le plus grand vignoble de vins fins du monde. La mosaïque des sols (comme celle des vins) est d’un extrême richesse : du cailloutis des graves à l’ouest aux collines des côtes du Castillon à l’est en passant par les vallonnements calcaires de l’Entre‑deux‑mers. Production annuelle : environ 6.000.000 hl.

Vallée du Rhône.

Troisième en importance des appellations d’origine contrôlées de France, le vignoble s’étend sur 200 km, de Vienne à Avignon et couvre 58.000 ha. La diversité des sols traduit celle des bouleversements géologiques. S’y ajoutent des différences de climat très marquées : continental au nord, méditerranéen au sud. Production annuelle : environ 3.000.000 hl.

Sud-Ouest

Unité artificielle, le vignoble englobe des appellations aussi différentes qu’irouléguy au sud-ouest, Bergerac au nord-ouest ou estaing à l’est. Les sols sont aussi variés que les régions : argilo-calcaires, schistes, terrasses de graves, grès… Le climat est doux en Béarn, mais plus rude dans le Rouergue où les températures peuvent enregistrer des variations importantes. Il couvre 70.000 ha.

Provence

Du delta du Rhône aux collines de Nice, le vignoble de Provence couvre, sur 101.307 ha, tout le sud-est du pays. Les sols vont des cailloutis de Valensole aux plaines alluviales de la basse vallée du Rhône et, à l’est, aux dépôts argilo-silicieux. Le climat présente un ensoleillement extrême, avec des hivers froids et des précipitations parfois violentes. Production : 4.986.000 hl.

Le vin serait-il un vrai médicament ?

Emanant de chercheurs américains, elle prend un autre relief : le vin a des effets bénéfiques sur notre santé !

On sait depuis l’antiquité que le vin noie les soucis et réjouit les cœurs des hommes. Il pourrait aussi les protéger de bien des mots, avance à présent la science. La nouvelle est tombée à Bordeaux, le 21 novembre 1995, lors de la septième biennale Vinexpo, grand-messe viticole mondiale. Ce jour-là, devant un parterre mêlant aux médecins des œnologues, des vignerons, des négociants, 18 chercheurs ont planché sur ce thème. Des savants reconnus. Leurs travaux en étiologie, en biologie, en chimie fine balisent les voies du savoir. Consécration en vue pour le vin ? Au vrai, il convenait de trancher. On ferraille à son sujet depuis trop longtemps. Les uns le louaient à l’excès, sans éléments probants. D’autres, rêvant de prohibition, lui imputaient sans barguigner des ravages physiologiques induis.

Venu de France, l’information aurait paru suspecte…

Le premier contact sérieux est venu des Etats-Unis.

En 1991. Le Dr Curtis Ellison, à Boston, féru en épidémiologie, avait noté que les Français, pourtant peu portés sur l’aérobic, qui fument du tabac noir et dont l’alimentation nage par surcroît dans le gras, font cependant beaucoup moins de maladies cardiaques que les Américains, et vivent plus vieux. Eperonnée, la communauté médicale a mobilisé, de San Francisco à New York. Puis élucidé le « french paradox ». Tout dans le régime : des repas à heures fixes, au lieu du picorage permanent trop usité aux Etats-Unis, moins de viande et plus de légumes frais, des huiles végétales, en particulier de l’huile d’olive, à la place de la margarine ou du beurre, des fromages et peu de sucres. Surtout, du vin. Mais bu à table. Le branle sonné, l’Office international du vin épaulé par l’O.M.S., a lancé la science sur la piste enfin ouverte. En France, les grands centres de recherche, INSERM, CNRS, Institut des vaisseaux et du sang, sont montés au créneau. Avec leurs chefs de file, Serge Renaud, Jean-Marc Orgogozo, Paul Cohen et Jacques Caen. Depuis 1992, Claude Flanzy, de l’INRA, pourvoit leurs laboratoires en crus provenant des mêmes cépages, tous contrôlés.

Le vin augmente le  « bon cholestérol » et réduit le mauvais.

Chaque vin recèle de nombreux éléments. D’abord, 90% d’eau. Puis des sucres des acides et des tanins. Ainsi que deux alcools, éthanol et méthanol. Surtout un grand nombre de molécules, notamment les cathéchines, épicatéchines, flavonoïdes, quercétine et resveratrol. Parfois du sulfite, inoffensif, sauf pour quelques asthmatiques. La qualité, la conservation des nectars dépendent de la synergie de ces composants. Cocktail complexe. C’est miracle qu’en l’inventant, Bacchus, dieu des Vignes, n’ait pas perdu son latin. L’être humain, lui s’en porte bien. A la condition de ne pas en abuser. Deux verres par jour, juge la science. A cette dose, le foie, les constituants du sang, les parois des vaisseaux en tirent bénéfice. 
