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Préface

Les métiers de la vigne et du vin s’appuient sur de nombreuses disciplines en
constante évolution comme la biologie, 'agronomie, la biochimie ou la technolo-
gie. Les futurs vignerons et techniciens de la filiere doivent donc acquérir de
solides notions techniques, constamment renouvelées par les acquisitions de la
recherche.

Regrouper 'ensemble des bases scientifiques et technologiques de 'cenologie
représente donc une lourde tache a laquelle s’est attaché Guillaume Girard.

J’ai eu la chance de rencontrer Guillaume Girard sur les bancs de I'Enita de
Bordeaux. Il était alors un étudiant curieux, exigeant et possédant déja la motiva-
tion de faire partager a son entourage ses connaissances et découvertes. Désor-
mais enseignant en viticulture et cenologie au LPA d’Amboise, je ne suis donc pas
surpris de le voir aujourd’hui rédiger cet ouvrage.

Cet ouvrage représente une somme de connaissances considérable que I'au-
teur a su présenter de fagon synthétique mais néanmoins précise, avec d’abon-
dantes illustrations. Malgré la nécessité de concision, il faut saluer le souci qu’a eu
Guillaume Girard, tout au long de ces pages, de fournir des informations sur les
récentes avancées scientifiques et d’encourager le lecteur a approfondir ses
connaissances par des recherches personnelles.

Ce manuel sera donc une aide précieuse pour les éléves des lycées agricoles
préparant le baccalauréat professionnel CGEA option vigne et vin, et pourra égale-
ment étre utile aux étudiants en BTS ou aux professionnels souhaitant rafraichir
leur mémoire sur quelques points particuliers.

Il faut souhaiter une large diffusion de ces ouvrages aupres des étudiants enga-
gés dans ce cursus.

Laurent Deliére
Ingénieur de recherches a I'lnra de Bordeaux
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Avertissement

Le contenu de cet ouvrage se veut fidele au référentiel des classes de bacca-
lauréat professionnel « Conduite et gestion de I'exploitation agricole, option vigne
et vin ». Cependant, pour des motifs rédactionnels et dans un souci de pédagogie,
la présentation des contenus est organisée quelque peu différemment du décou-
page des modules.

Bases scientifiques et technologiques de la viticulture concerne les premiers
objectifs du module MP 141 et ceux du module MP 142 ; Bases scientifiques et
technologiques de I'cenologie concerne les derniers objectifs du module MP 141 et
ceux du module MP 143.

Certains chapitres abordés sont quelquefois ardus et en limite du programme
(composés phénoliques, ardbmes...) mais leur teneur est utile voire nécessaire a la
compréhension de notions dont 'acquisition est explicitement exigée dans les pro-
grammes. Ce sont également des notions importantes pour la poursuite éventuelle
d’études et surtout pour I'exercice des métiers de viticulteur et de vinificateur.

J’espere que la découverte de cet ouvrage témoignera du souci didactique qui
a accompagné sa rédaction ; puisse celui-ci contribuer a la diffusion de la passion
de la vigne et du vin. Je souhaite enfin que ce manuel convienne au plus grand
nombre d’éléves et rende agréable leur apprentissage : toutes les remarques
concernant le fond ou la forme sont donc les bienvenues.

Bonne lecture !

Guillaume Girard
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