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Vouvray et Montlouis
Deux vignobles tourangeaux dynamiques

par Pascal BLONDEAU

Docteur en Géograpbhie.

RESUME

Les vignobles de Vouvray et Montlouis, fidéles a leur production de vins
blancs nature ou effervescents issue du cépage pineaw de Loire, plaiit
coutumier a ces régions et polyvalent, ont conservé leur prospérité grice a des
actions commerciuales pertinentes. Par contre, la viticulture traditionnelle de haute
qualité, trés peu soutenue par le négoce, uccuse une régression notable.

SUMMARY

The vine-growers of Vouvray and Montlouis, who stick to the production of
natural or fizzy wines made from Pineau de Loire, a polyvalent itvpe of vine
which is commonly to be found in these regions, are still doing well, thanks to
judicious trading. Whereas, the traditional high quality wine-growing is siiowing
notable decline, owing to unefficient trade-backing.

Aux portes dc l'agglomération tourangelle, les dcux vignobles de
Vouvray et Montlouis, dont l'appellation d’origine controlée (A.O0.C.) ne
concerne qu’'une poignée de communes, poss¢dent un faible potcntiel de
vigne ; respectivement 2 170 ha et 740 ha, toutes aires confondues. Chacun
d’entre eux conclut deux domaines viticoles ligériens plus étendus.

Vouvray, implanté sur les coteaux de la rive droite de la Loire, forme

le dernier maillon d'une suite de petits vignobles (Mesland, Amboise) qui
ponctuent le Val depuis le Blésois.

Le vignoble de Montlouis, occupant l¢ sccteur proche de la confluence
Cher - Loire, s’accroche, lui, aux versants des dcux vallées : toutefois, il
parait étre plus le débouché naturel dc ce vaste ensemble viticole qu’est
le val du Cher, dont il ne se démarque pas complétement.

Ces situations gdéographiques différentes ont lcur importance. En effet,
les coteaux de Loire s’avérent plus propices & une production viticole de
qualité, en raison principalement d’'un cncépagement traditionnel plus
homogene que ceux de la vallée du Cher ou régnait, jusqu'a une date
proche, une viticulture plus soucicuse de forts rendements. Les deux
vignobles de Vouvray et Montlouis, dont la notoriété s’appuic incontesta-
blement sur les vins blancs de cépage pinecau, ont donc pu subir dans
leur histoirce récente des influences contraires.

Mots-clés : Viticulture. Produits agricoles. Commercialisation. Champagnisation.
Touraine.
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Il demeure que l'ancienneté des traditions dans ces vignobles, leur
fidélité a un type de production, la continuité de I'encépagement, les
placent en marge dc I'évolution générale des vins de la Touraine orien-
tale (1).

. — D’AUTHENTIQUES VIGNOBLES DE QUALITE.

A) PERMANENCE DE L'ACTIVITE VITICOLE.

La stabilit¢ des superficics consacrées aux vignes apparait ¢loquente,
particulicrement pour l'aire d’appellation « Vouvray ». En prenant pour
référence la période 1960-1964 — phase critique pour nombre de vignobles
contraints a une difficilc reconversion — il est aisé de constater la
sauvegarde des potentiels viticoles : durant ces vingt-cing derniéres années,
le vignoble de Vouvray s’est maintenu autour de 2000 ha, par contre,
celui de Montlouis a connu une légtére régression, de 'ordre de 20 % en
superficie, dans le sillage de la vallée du Cher (2).

Une étude plus aflinée améne deux remarques :

— Le retrait des surfaces viticoles affecte surtout les communes péri-
phériques des aires protégées, les plus éloignées des coteaux domi-
nant la Loire (Reugny a chuté de 205 a 140 ha, par exemple). De
méme, l'extension urbaine des villes satellites de Tours restreint les
secteurs viticoles : Rochecorbon a perdu 80 ha de vigne, Montlouis
140.

— Au contraire, certaines communes affichent une progression sensible
(Vouvray a gagné 60 ha), voire assez forte (le vignoble de Changay
s’est accru de 90 ha).

Aujourd’hui, la vigne marque avec force les paysages, sans pour autant
étre une culture exclusive : les varennes des vallées sont occupées par les
prairies, les parcelles maraicheéres et le mais, les terres lourdes des pla-
teaux se consacrent a la céréaliculture et parfois aux vergers. Une double
frange est-ouest, formée des rebords de platcaux et des versants des
vallées, est par contre couverte de ceps ; la part de la vigne dans les
terroirs communaux peut alors devenir importante, comme l'atteste le
tableau ci-dessous :

TABLEAU 1. — Part de la vigne dans la S.AU. *
(en pourcentage de la superficie)

Communes % de vigne
— Vignoble de Vouvray 40 %
Vouvray Chancay 36 %
Vernou/Brenne 34 9%
— Vignoble de Saint-Martin-le-Beau 45 %

Montlouis Montlouis 30 %

(1) BLonpeEAu (P.), 1985. La reconversion des vignobles entre Loire et Cher, Norois,
n° 126, avril-juin, p. 188-202.

(2) Se reporter au graphique 2 : encépagement par communes entre 1960 et 1980.

* S.A.U. : superficie agricole utilisée.
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Tres vite, lorsque l'on s’éloigne vers lintérieur des plateaux ligériens,
les autres activités agricoles deviennent prépondérantes et l'influence de

la viticulture s’estompe : la commune de Reugny, par exemple, ne lui
accorde que 7 % dc¢ la S.A.U.

Le vignoble donne naissance ¢galement a une population rurale et a
un type d’habitat particuliers. A la double chaine de gros villages qui
s’accrochent aux coteaux de la Loire et du Cher (Noizay, Vouvray, Mont-
louis, Saint-Martin-le-Beau...) ou de leurs aftluents (Vernou-sur-Brenne,
Changay, Reugny...), s’associe unc multitude de hameaux s’étirant le long
des vallées secondaires (Vallée de Cousse, Vallée de Vaux, Vallée des
Quarts...). Cette implantation originale de la maison du vigneron, ancien-
nement le principal habitant des demecures troglodytes, laisse libre pour
la vigne les terres chaudes du plateau ¢t permet de creuser de trés
bonnes caves a la base du coteau, a proximité immédiate du siege de
I'exploitation. Ces caves de dimensions variables ont des origines diverses :

— les anciennes carrieres, d'ou ¢taient extraites les pierres blanches
de craie micacée utilisées pour la construction des chateaux et
ponts de Touraine, forment d'immenses galeries, parfois sur plu-
sicurs nivcaux, qui s’cnfoncent dans les falaises bordant la Loire.
Appartenant de nos jours a des négociants -éleveurs, ou aux caves
coopératives, elles servent de chais de vieillissement pour les vins
effervescents.

— plus modestes, les nombreux celliers qui jalonnent les petites vallées
a la surface des plateaux (voir figure 3 : implantation du vignoble)
percent les couches moins résistantes du tuffecau jaune de¢ Touraine.
Pctites excavations a l'origine, ils sont constamment agrandis et

compartimentés par les viticulteurs pour satisfaire aux stockages
des bouteilles.

Ccs « pays » riverains dec la Loire évoquent, par bien des aspects, une
viticulture séculaire, soucieuse de garantir des produits spécifiques, ce qui
n'exclut pas, au contraire, un dynamisme dans les actions menées depuis
le début du siecle.

B) LA CONSERVATION D'UNE PRODUCTION ORIGINALE.

Les dispositions légales, visant a la protection de la viticulture de
qualité, se sont progressivement mises en place dans un contexte géndéral
difficile. Les premie¢res mesures (1919) ne garantissaicnt pas suffisamment
I’authenticité de la production, certains vins blancs étrangers a la région
pouvaicnt se parer du nom de Vouvray en transitant dans les chais des
négociants locaux. Ainsi, la gare de Montlouis, qui rclayait le vieux port
sur la rive gauche de la Loire, fut longtemps un centre actif d’expédition
des cercles et tonneaux, en direction de Paris principalement. Les vins
de Montlouis subirent les premiers les conséquences de ces abus. Des
1935, la promulgation des décrets nationaux sur les appellations d'origine
controlée, qui permit d’arréter une délimitation stricte de l'aire de
Vouvray (3), détermina l'exclusion des trois communes de Montlouis,

(3) Pour le vignoble dc Vouvray, cc sont les décrets du 8 décembre 1936 qui définirent
I’appellation contrdlée. Ils furent complétés ou modifiés, pour satisfaire aux exigences
de la qualité, en 1954, 74, 76-77.
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Lussault-sur-Loire et Saint-Martin-le-Beau. Cette protcction indévitable
pour préserver le caractere du « Vouvray » porta préjudice au vignoble
de Montlouis ; la crdéation laboricuse de sa propre appellation en té-
moigne : 1" « A.O.C. - Montlouis », définic dés 1938, ne se développa, en fait,
qu’a partir des années Cinquante.

Aujourd’hui, les différences qui se¢ découvrent a la lecture des aires de
production (fig. 1) ne sont pas ¢trangeres a cette désunion. Si les surfaces
consacrées a I’ « A.O.C.-Vouvray » accaparent une large part du vignoble
(jamais moins de 75 %), celles relatives au « Montlouis » sont beaucoup
plus réduites (de 30 a 45 % des superficies viticoles communales), concur-
rencées par l'appellation « Touraince », entre aulre.

Fig.1
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FiG. 1. — Les aires de production.

Malgré ces vicissitudes, regrettables pour ie vignoble de Montlouis
dont les mecillcurs produits soutiennent la comparaison avec ceux de
Vouvray, la viticulture s’est pcrennis¢e autour des divers vins blancs de
pineau (chenin), sculs susceptibles de recevoir une appellation contrélée.

Le pineau de Loire, fixé depuis des siecles dans le vignoble de Vouvray,
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parait déja sur les cotcaux de Touraine dans son aire de prédilection (4).
Les vignerons ont accordé a ce plant rustique et extrémement polymorphe
une fidélité sans réscerve. L'évolution récente de l'encépagement le con-
firme (fig. 2) : sa présence, déja tres forte, s’est accruc entre 1960 et 1980,
consécutivement, il est vrai, a unc ¢puration des hybrides. La commune
de Vernou-sur-Brenne constitue un cxemple probant : le pourcentage des
surfaces consacrées au chenin est passé de 75 a 86, en vingt ans.

Cec cépage tardif, dont les baies exigent unce bonne maturité, produit
d’excellents vins blancs secs, demi-sccs (les plus représentatifs) voire
moellcux, sclon les années, la nature du sol, les rendements, 'age des
vignes... Les grands millésimes, rares et recherchés par les connaisseurs,
qui ont fait la renommde de ces vignobles, sont obtenus a partir de molts
issus des grappes cn ¢tat de surmaturation (pourriture noble), lors de
conditions climatiques exceptionnelles (1976, 1983, 1985 pour les années
récentes).

La diversité des vins élaborés a partir du pinecau de Loire, déja
originale, se trouve enrichie par la possibilité de champagniser les cuvées

Fig.2
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Fic. 2. — Encépagement (par communes).

(4) Le pincau est le plant des grands vins blancs de I'’Anjou (« Cotcaux du Layon »
par exemple), ou il donne un vin doux ou moellcux.

6
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de vins secs, plutdt acides (dits vins de base). La production de « Vou-
vray » et « Montlouis » effervescents crée un atout supplémentaire pour
ces vignobles.

Il. — LES VINS EFFERVESCENTS : UN PRECIEUX SOUTIEN POUR
LA VITICULTURE.

A) DES VINS CHAMPAGNISES DE QUALITE.

1) Les origines.

I1 semble plausible qu'une découverte fortuite, deés le milieu du xIxe
siecle, soit a l'origine de l'élaboration des vins effervescents dans cette
région : des vignerons minutieux auraient obsecrvé que certaines bou-
teilles de bons millésimes prenaient mousse naturellement, grace au
sucre résiduel dissout dans ces vins de garde.. Cependant, la technique
de champagnisation ne fut réellement maitrisée puis développée qu’au
début du xx° siécle, sous l'impulsion de quelques grands propriétaires
ou négociants originaires de Vouvray (Marc Brédif, Chatecau de Mon-
contour, M. Vavasseur...). Pour ce dernier, grand viticulteur au Domainc
des Bidaudiéres, un contemporain (5) nous apprend :

« La difficulté dc la vente des vins secs de deuxieme cru a obligé Mon-
sieur Vavasseur a chercher un moyen d’écoulement plus certain.. Les
essais de champagnisation ont pleinement réussi... »

Nouveaux, les vins champagnisés sont peu appréciés, a cette époque,
par les connaisseurs locaux du moins, et le méme auteur souligne :

« Les vrais amateurs iront toujours tout droit aux grands vins qu’une
vaine mousse ne décore pas... »

Contestés a leur début, les vins cffervescents de Vouvray prendront
place malgré tout aux co6tés des vins blancs traditionnels et s'octroieront
progressivement les faveurs des consommateurs a la recherche d'un
véritable mousseux de terroir.

Leur progression modeste dans cette premiére moitié du siecle (6) se
justifie par le goGt marqué de la clientéle d’alors pour les vins moelleux
(obtenus parfois par un sucrage abusif) qui forment le support principal
du commerce.

2) Protection des vins effervescents.

La reconnaissance d’'une appellation d’origine aux vins mousscux (1936)
et pétillants (1959) constitue une garantie de qualité et de tradition, le
« Vouvray » ayant le premier fait I'objet d'une protection sérieuse. Ainsi,
la place acquise au sommet de la gamme des vins effervescents tient a

(5) CHAUVIGNE (A.), 1907. Monographie de la commune de Vouvray et de son vignoble.

Tours.
(6) Sur l'ensemble de la production car certaines « maisons » locales ont déja trouvé,

dés cette époque, des débouchés intéressants.
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une séric de prescriptions 1égales que les responsables viticoles n’ont pas

hésité a renforcer au fil du temps. Plusieurs de ces mesurecs paraissent
essentielles :

— contrdle des vins de base (issus du seul cépage pineau) par un
degré alcoolique minimum de 9° ;

— préparation exclusive par scconde fermentation en bouteille a
I'intéricur de l'aire de production ;

— interdiction de champagniser les vins de consommation courante
dans le périmetre de I'appellation.

Cette dernicre regle a été prescrite rapidement dans le vignoble de
Vouvray ou certains négociants, profitant du renom de Pappellation,
transformaient le V.C.C. en mousseux a bon marché et le vendaient, sous
marque déposée, en insistant sur le licu de production. Cette ligne de
conduite, peu respectueuse de la qualité, risquait fort de détourner le
viticulteur des criteéres de Il'appellation et l'engager dans la recherche de
plus gros rendements, mettant en danger les aires protégées. L’évolution
du vignoble de Montlouis, privé de cette garantie le confirme : les
surfaces consacrées aux vins courants sur les communes de Saint-Martin-
le-Beau et surtout Montlouis concurrencent largement celles des A.O.C.
(se reporter a la fig. 1).

3) Une production appréciable,

La vente des vins effervescents qui s’est développée sensiblement dans
la période de I'’Apreés-guerrc s'accroit a partir des années 1960-65. Pour
répondre a cette demande, les viticulteurs accordent une part de plus en
plus importante de leur vendange aux vins de base, mais selon les
millésimes, leur caractéristique, leur volume...,, cette fraction demeure
extrémement variable : un excmple, en 1972, clle a atteint 73 % de la
production « A.O.C.-Vouvray » (42000 hl), en 1974, eclle chute a 22 %
(25000 hl).

Un mouvement général, ne tenant pas compte de ces fluctuations an-
nuelles normales, se dessine pour les dcux dernieéres décennies : il
apparait différent selon le vignoble considéré.

TABLEAU 2. — Moyennes des pourcentages annuels vins de base/production totale A.O.C.
(Sources : déclarations des récoltes)

VIGNOBLE
Période VOUVRAY MONTLOUIS
1965-74 45,5 % 21 %
35,5 %

1975-84 37 %

Pour Montlouis, la progression des vins effervescents « labellisés »
témoigne d’un intérét récent pour l'appellation d’origine (bien qu’encore
trop modeste !) ; le sensible recul de la production des Vouvray mousseux
trahit, par contre, une nouvelle stimulation du négoce axée sur les vins
nature demi-secs, sur laquelle nous reviendrons..,
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Néanmoins, la préparation des vins champagnisés dans ces vignobles
a soutenu, et soutient encore, une structure commerciale qui dépasse le
cadre régional.

B) DEPLOIEMENT D’'UNE ACTIVITE COMMERCIALE DIVERSIFIEE.
1) Les négociants privilégient les vins mousseux.

Comme dans la région voisine du Saumurois, la préparation et l'écou-
lement des vins effervescents retiennent de plus en plus l'attention des
négociants. Ce choix délibéré de faire des mousseux le support principal
de leur commerce est inspiré par divers avantages qui s’affirment pro-
gressivement a partir de la Libération. Citons :

4+ un marché, en constante extension au niveau national, qui s'ouvre
également vers les pays du nord de I’Europe (Belgique, Pays-Bas...)),
et assure ainsi des débouchés appréciables ;

+ un approvisionnement aisé en vins de base, d'une qualité suivie ct
se prétant bien a la champagnisation, 4 des tarifs intéressants ;

+ la réalisation d’une plus-value confortable aprés transformation et
vicillissement decs bouteilles dans les caves bien adaptées de cette
région...

L’attrait grandissant du négoce pour les vins effervescents s’effectua au
détriment des vins nature, jugés d’'une qualité trop indgale et ne justifiant
pas des actions commerciales d’envergure. Illustrant tout a fait cctte
distribution des réles, la succession de l'exploitation de M. Vavasseur,
dans les années Trente, offre ce témoignage €éloquent :

+ l’établissement spécialisé dans I'élaboration des vins champagnisés
fut acquis par un négociant originaire de Gironde (M. Bassercau)
et il devint 'une des « maisons » classiques du Vouvray mousseux ;

i une fraction constitué¢c des mcillcurcs picces de vigne, dont le célecbre
« Clos du Bourg », produisant les grands vins blancs passa aux
mains de M. H.., qui pérennise, encore aujourd’hui, I'image d’une
certaine noblesse de la viticulture Vouvrillonne.

Mais la réussite des marchands de vins locaux dans ce créneau pourtant
prometteur demcura indégale : les petites entreprises familiales qu'ils diri-
geaient, fragiles et peu enclins aux initiatives commerciales [a de rares
exceptions (7)], n‘acquirent pas un développement suffisant pour soutenir
le vignoble et conjurer les crises de mévente. Du moins, les négociants
avaient-ils cu le mérite d’étre les protagonistes du vin mousseux ; d’autres
allaient venir les épauler pour assurer la promotion des produits effer-
vescents.

2) Les coopératives vinicoles valorisent la production.

Les caves coopdratives sc sont édifiées dans ces vignobles au cours de
la décennie 1950 - 1960, soit :

(7) Des établissements comme Foltz (Chateau de Moncontour) jusqu’en 1968, et Marc
Brédif, repris en 1980 par P. dec Ladoucette (producteur de Pouilly-Fumé) peuvent
cependant soutenir la comparaison avec les grandes « maisons » du Saumurois :
Akerman, Compagne Frangaise des Grands Vins,...
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+ en 1953, la cave coopérative des grands vins de Vouvray, dont les
chais de vinification et les caves de vieillissement se situent dans
La Vallée Coquette (commune de Vouvray) ;

+ en 1960, la cave coopérative des vins de Montlouis, implantée au
pied des falaises dominant la Loire ;

7

+ en 1961, la cave coopérative des viticultcurs de Vouvray, fondée par
des vignerons originaires de toutes les communes relevant de 'appel-
lation, dans l'impossibilité de rejoindre la premiere coopérative, et
qui s’établit au chatcau de Vaudenuit dans les installations d'un
ancien négociant.

Dans une conjoncture préoccupante, marquée par le ralentissement du
commerce et l'affaiblissemment du revenu des exploitations viticoles, des
vignerons (quelques dizaines seulement a chaquce fois) sentirent la néces-
sité de se grouper en vue de revaloriser leur production. L'option des

vins champagnisés s’imposa a l’ensemble des coopérateurs, ils furent
méme en ce qui concerne le vignoble de Montlouis les précurseurs.

L’acquisition d’un matériel moderne par les chais collectifs rendit
possible la champagnisation de cuvées homogenes et 'embouteillage dans
de bonnes conditions (taches délicates que trés peu de sociétaires auraient
pu surmonter seuls), alors que la vinification des vins blancs s’opérait
toujours a la propriété. Les trois coopératives s’assuréerent deés le début
un approvisionnement d’une qualité suivie par un contréle des produits
de leurs adhérents ; la regle de 'apport total n’existant pas, les commis-
sions de dégustation veillent toujours a ce que les coopérateurs ne
fournissent pas aux caves les vins de base les plus médiocres.

L’'organisation de la vente en bouteilles, sous des formes diverses
(clientele particuliére, grande distribution, grossistes...), traduit certes la
volonté des coopératives de maitriser leurs débouchés, mais leur isole-
ment aujourd’hui encore est facheux, alors qu’clles ont le méme objectif
et écoulent des produits semblables, surtout dans les vins mousseux.
Ceux-ci assurent d’ailleurs toujours la plus large part de leurs ventes
(de 60 a 85 % selon les caves) (8) ; les deux coopératives de Vouvray
écouleraient elles, selon estimation, 20 % des « cols » en vins effervescents
d’appellation Vouvray.

3) Les champagnisateurs a facon : un artisanat spécifique.

La grande majorité des vignerons, ayant réussi a se constituer une
clienteéle particuliere et désirant demeurer totalement indépendants, mais
aussi les coopérateurs voulant enchérir les vins qui leur restent en
propre (9), ont recours aux services des champagnisateurs a fagon pour
réaliser leurs bouteilles de mousscux. Les vins de base sont apportés, le
plus souvent, chez ce spécialiste qui élabore les produits effervescents

(8) Cave coopérative « Montlouis » : 400 000 bouteilles par an dont les 2/3 en vins
mousseux, « Vallée Coquette » : 650 000 b./an dont 60 % de mousseux, « Vaudenuit » :
750 000 b./an dont 85 % de mousseux.

(Sources : enquétes personnelles).

(9) Lec coopérateur doit obligatoirement livrer unc part de sa vendange : les deux
coopératives de Vouvray exigent 60 % de la récolte, celle de Montlouis 30 hl/ha pour
les vins de base et 10 hl/ha pour les vins tranquilles.
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dans le respect de la méthode champenoise, mais le travail peut aussi
étre effectué au domicile du vigneron, si cclui-ci posseéde, entre autres,
les caves indispensables au vieillissement (neuf mois d’immobilisation au
minimum, temps légal imposé).

De nos jours, les champagnisateurs qui ont réussi a préserver leur
prospérité ont dua consentir a de lourds investissements matériels (comme
d’ailleurs, les négociants et les coopératives). Pour offrir des services
irréprochables, les mieux armés disposent :

+ d’'un laboratoire d’analyse cenologique, indispensable au suivi des
vins de base ;

+ d'un groupe de tirage pour la mise en bouteilles (seconde fermen-
tation) ;

+ d'un systéme de remuage automatique piloté par ordinateur (lors
de la prise de mousse) ;
+ d'un chantier de dégorgement automatique par réfrigération.

Ces artisans, hommes d’exception issus presque toujours du milieu
vigneron local, ont su s’attacher une clientéle réguliére qui s’étend aux
vignobles de Tourainc et parfois méme de I'Anjou ; mais ils se sont mon-
trés aussi suffisamment lucides pour diversifier les activités de leur petite
société (S.A.R.L.). Certains exercent parallelement le métier de négociant,
spécialistes des vins effervescents, comme Monsieur P..., (l.a Monaco,
Vouvray), d’autres ont fait prospérer Vexploitation viticole familiale,
ainsi Messieurs B... (Les Liards, Saint-Martin-le-Beau) écoulent pres de
100 000 bouteilles par an (dont 60 % de mousseux) provenant de la pro-
duction d’un vignoble de 18 ha de superficie.

4) Un mousseux de grande marque : « Blanc Foussy ».

Le groupe Bartissol-Cruz-Distribution, dont une petite filiale produisait
du Vouvray mousseux depuis 1970, s'implante en Touraine en 1969, en
acquérant tout d'abord le Chateau de Moncontour (Vouvray) et les
quclque 42 ha de vigne en dépendant. Les produits nature ct efferves-
cents de cet illustre vignoble sont conservés, la nouvelle société se charge
de la commercialisation en France et a l'étranger (Etats-Unis surtout) par
I'entremise de la Société des Vins de France, filiale du groupe a l'échelle
internationale.

Mais les ambitions du puissant établissement Bartissol dépassaient les
limites de cette production, aussi renommée soit-elle. Aprés une étude
de marché en 1966-67 qui dévoila qu'un créneau existait dans le marché
des vins effervescents entre le Champagne et le mousseux de petite qualité,
le groupe présenta, deés 1970, un vin de marque déposée bénéficiant de
« I’A.O.C.-Touraine » : « Blanc Foussy ». Le lancement d'un produit
vendu a plusieurs millions de bouteilles (autour de 3,5 millions par an) a
imposé une sécurité dans l'approvisionnement, d’'ou la préférence pour
I'appellation Touraine, plus étendue ; des considérations d’ordre cenolo-
gique (mélange de plusieurs cépages a jus blanc) ayvant pu également
jouer en faveur de ce choix.

L’'achat des vendanges fraiches (lcs raisins sont ramassés en cagettes
et acheminés au centre de vinification de Bléré dans la vallée du Cher)
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s’effectue aupres de plusicurs centaines de viticulteurs répartis dans les
vignobles d’entre Loire et Cher. Dans le cadre de notre étude, son
influence fut surtout sensible sur la commune de Saint-Martin-le-Beau
(aire de Montlouis) : nombre de vignerons virent la une solution de
facilité, d’'autant que le prix d¢tait attractif, et certains d’entre eux se
dégagerent, pendant pres de 10 ans, des contraintes de la vinification
en écoulant une large part de leur récolte sous cette forme. Attitude dan-
gereuse, car privés dc contrats ces viticultcurs imprudents ont été as-
treints a unc rcconversion ddélicate lorsque, dans les anndes 1980-81, la
récession du marché des vins effervescents et la nécessité d’absorber sa
propre production du Domaine de Bel Air (10) (commune de Reugny,
aire de Vouvray), « Blanc Foussy » limita sérieusement son approvison-
nement.

Dec fait, le maintien d’'unc grande société distribuant un vin de marque
reste soumis aux apprcéciations des résultats financiers par la direction
du groupe ; la greffc de « Blanc Foussy » sur les vignobles de Touraine
demeure ainsi fragile, en dépit d’efforts d’intégration et d’une présence
incontestable.

C) UN MARCHE ENCOMBRE.

Les dépressions, d’ampleur et de durée variables, qui frappent régulié-
rement le commerce des vins mousscux depuis deux décennies au niveau
national ne manquent pas de se répercuter sur les vignobles de Vouvray
et Montlouis, malgré la protection des appellations dont ils jouissent pour
ces produits ct l'ancienncté de leur présence dans ce crénecau. L’analyse
détaillée de ces crises complexes excédcerait le cadre de cette étude ;
plusicurs causes peuvent étre néanmoins avancées ici, certaines sont
occasionnelles, d’autres apparaissent lides a I'évolution du marché

+ Lc champagne qui régit par sa notorié¢té le négoce des vins cffer-
vescents exerce unc concurrence redoutable lorsque les prix de ses
produits de bas de gamme baissent, comme en 1974 par exemple.

+ Depuis quelques années, la stagnation du pouvoir d’achat en France
provoquce un reflux des ventes trés sensible pour ces « vins de fétes »,
attcignant 25 % sur l'année 1984, dont l'incidence sur les grosses
entreprises de champagnisation se fait préoccupante. (Le Saumurois
est particulierement touché).

4 L’époquec récente a vu se multiplier les types de vins mousseux
d’origincs diverses, qu'ils provicnnent de « nouveaux » vigncbles
(« Blanquette de Limoux », « Clairettc de Dié »..) ou qu’'ils soient
la création de groupes ou de négociants influents (« Café de Paris »,
« Kriter », « Pierlant »..). Les cfforts louables de chacun pour
promouvoir un produit original ont contribué a saturer le marché,
comme a jeter le consommateur dans l'embarras.. Le « Crémant

(10) La création du Domaine de Bel Air débuta en 1973, aujourd’hui le vignoble
« A.O.C. -Tourainc », bien regroupé, atteint unc superficie de 61 hectares. Sa production
permet d'¢élaborer des cuvées personnalisées dont certaines ont une diffusion restreintc.
Le G.I.LE. de Moncontour (Groupement d’Intérét Economique) regroupe donc 102
hectares de vigne dans l'airc de Vouvray !
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de Loire », élaboré uniquement a l'intéricur des aires « A.O.C.- Anjou,
Saumur, Touraine », n’a pas réussi, malgré une politique de qualité,
a sortir de 'anonymat (11), de méme, le « Vouvray pétillant » créé
des 1959 ct soutenu aujourd’hui par unc campagne publicitaire aura
du mal a sc révéler dans la kyrielle actuelle des vins effervescents.

Devant ces difficultés, les viticulteurs de Vouvray et Montlouis ont
tous conscience de la nécessité d’amplifier les ventes (I'importance des
stocks l'impose en effet !), mais ils divergent sur les options commerciales
a prendre. Soutien du vigneron individuel mais aussi des petites caves
coopératives, la clienteéle particuliére, bien adaptée a la production locale,
connaisseuse et exigeante, s’essouffle.. La restauration, trop longtemps
négligée parait étre un mcilleur relai que la grande distribution. Certes,
le premier créneau s’avere difficile car dominé par le champagne, long
a pénétrer, mais cn exigeant un produit sans défaut, il stimule la qualité
et soutient les cours. Le choix des supermarchés demeure ambigu : s’il
autorise I'’écoulement d’'un volume appréciable et touche un vaste public,
c’est au détriment du prix de vente, bridé du fait d’une concurrence
sévere ; les « Vouvray » et « Montlouis » dcvant sc plier aux tarifs en
vigucur pour les vins mousseux. Quant a l'exportation sur laquelle des
efforts sont faits actucllement, surtout par les coopératives, clle ne
représentera jamais la panacée et les caves auraient tout intérét a se
regrouper pour diminuer les charges exorbitantes que les démarches
commerciales entrainent...

Les vins effervescents, préparés ¢n méthode champenoise depuis pres
d’un siecle, ont donné a ces vignobles de Touraine une grande part de
leur personnalité. Le constat que l'on peut dresser aujourd’hui parait
néanmoins mitigé.

e La transformation des vins blancs en mousseux a vitalisé la viticulture
cn permettant d’élargir les débouchés, mais au-dela, c’est l'ensemble
du tissu rural gqui a bénéficié de la création de nombreux emplois
(plusieurs centaines) dans les établissements de transformation ct
de négoce (12) ;

e Par contre, malgré la tradition dont ils bénéficient, ces produits ne
se sont pas assez démarqués dans la gamme des mousseux ; la
politique commerciale orchestrée par le négoce, en cédant a la facilité,
n’a pas contribué a faire évoluer les vins effervescents vers un degré
de qualité suffisant. L'image des « Vouvrayv », en particulier, a bien
souffert cette derniére décennie (13)...

(11) Lrappellation contrdlée « Crémant de Loire » (crémant signific petite mousse)
a été arrété par les décrets du 17 octobre 1975. Dix ans aprés, avec moins de 3 millions
de boutcilles, les « Crémant » arrivent loin derriere les « Vouvray » (5 millions de
bouteilles) ct les « Saumur » (10 a 12 millions).

(12) Les <établissements spécialisés dans 1élaboration des mousscux emploient de
10 & 50 personnes chacun.

(13) La qualité des vins de base pourrait étrc améliorée et la technique de champa-
gnisation perfectionnée pour obtenir un produit plus aromatique (prolongation dec la
prisc de mousse a 12 mois voirc 18)...

Depuis 1979 le contrdle analytique ct organoleptiquc obligatoire est effectud par
PI.N.A.O. et a permis d’améliorer le vin de base.
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lll. — LES VINS TRANQUILLES : TRADITION ET RENOUVEAU.

A) LES OBSTACLES A UNE PRODUCTION DE HAUTE QUALITE.
1) Des conditions naturelles contraignantes.

— Les incertitudes climatiques.

Les vignobles septentrionaux subissent tous l'irrégularité des conditions
climatiques annuelles qui détermine la plus ou moins bonne tenue des
millésimes. Les chances de réussite viticole se révelent d’ailleurs fort
subtiles a analyser, nous nous bornerons ici a étudier les incidences de
deux facteurs déterminants (précipitations et températures) sur le cycle
végétatif du plant pincau :

TABLEAU 3. — Régime mensuel des précipitations
(Moyennes 1954-1984)

Mois ] F M A M | J] A S O N D Année
3 57 56 47 64 51 47 53 56 55 67 67 683

n

Hautecurs 6
en mm

Station de Tours

Ce secteur du val ligérien profite d’'une pluviosité annuelle moyenne
inférieure a 700 mm ; les précipitations, réparties au long de¢ l'année,
enregistrent toutefois des hausses mensuelles peu propices a la viticulture :
entre les deux minima d'avril et de juillet (47 mm), [I'élévation des
moyennes de mai-juin et aout-septembre, défavorable respectivement a
la floraison (coulure) et a la véraison (retard dans la maturité des baies),
contrarie l'évolution de la vigne. Encore ne s’agit-il 12 que de moyennes
masquant des extrémcs parfois catastrophiques. Le mois d’octobre qui
coincide avec la phase primordiale des vendanges illustre magistralement
les variations pouvant survenir d’'une annéce a l'autre. Une moyenne assez
élevée (55 mm) dissimule en effet de profonds contrastes : avec 10 minima
inférieurs a 25 mm/mois en 39 années, soit autant que juillet, le mois
d’octobre permet souvent d’assurer des vendanges dans de bonnes condi-
tions et de réhabiliter des millésimes compromis ; au contraire, ’excés
de pluviosité peut annuler toutes espérances sur la qualité des récoltes
comme en 1984 par exemple.

Néanmoins, bien qu’influentes, les conditions climatiques de fin de
cycle ne suffisent pas, a elles seules, a déterminer une bonne ou mauvaise
année viticole.

TABLEAU 4. — Températures moyennes mensuelles et qualité des millésimes.
Période 1946-1984.

mars avril mai juin juil. aolt sept. oct.
Températures 7.7 11.0 13.8 173 20.2 196 17.1 12.0 bonnes années
moyennes 7.6 10.2 135 16.8 182 186 16.3 12.0 années moyennes

mensuelles 79 100 132 165 180 17.6 160 122 années médiocres
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Fig.3 IMPLANTATION DU VIGNOBLE
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Fic. 3. — Implantation du vignoble.

En utilisant les relevés des températures des mois végétatifs pour les
seuls millésimes bons et médiocres (soit 27 sur 39 années) qui encadrent
les valeurs moyennes 1946-1984, il est aisé de vérifier que les meilleures
années viticoles nécessitent des dispositions climatiques excellentes,
largement au-dessus de la norme, ce qui semble une évidence. Plus inté-
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ressant cst de constater quc si les températures moyennes mensuelles
se trouvent effectivement plus élevées tout au long du cycle d’'un bon
millésime, lcs écarts s’amplifient en juillet (2°2) et aoGt (2°), durant la
phase décisive de la véraison. A cette incertitude estivale compromettante,
succede unc stabilité automnale, relative pour septembre (17.1°/16.0°)
trés nette pour octobre (12.0°/12.2°), favorable au mfdrissement des
cépages tardifs.

Pour atténuer ces aléas climatiques — unc année sur trois seulement
s’avere nettement favorable a la viticulture depuis la Libération ! — les

vignobles doivent se fixer sur des coteaux ensoleillés, aux sols se réchauf-
fant vite, offrant ainsi des chances optimales a la maturation des raisins.

— La diversité des terroirs.

Protection élémentaire pour des vignobles de qualité, les délimitations
des  terroirs  viticoles pouvant bénéficier d’'une appellation d’origine
« Vouvray » ou « Montlouis » excluent les fonds de vallée ¢t les zones
des platecaux trop éloignées de la cote (voir figure 3). Ces critéres respec-
tés, 'implantation des ceps sur les versants ou replats a exposition,
déclivité, nature du sol, changcantes provoque d'un secteur a l'autre
des aptitudes diverses a une production de qualité.

Il s’avere que les meilleures dispositions naturclles sont atteintes sur
le mince liseré du rebord des cotes bordant la Loire, ol se fix¢érent dés
le xv° siccle les crus célebres de Vouvray (Clos du Bourg, du Mont, de
Moncontour...), mais é¢galement sur les versants des vallées plongeant
vers la Brenne ou l¢ Cher (vignoble de Montlouis), ou entaillant plus
légerement la table crétacée : Vallée de Nouy (Clos Baudoin...), de Vaux
(Clos Baglin...), Vallée Coquette (Clos du Petit Mont...)... Sur ces pentes
assez prononcées, exposées au sud (S.E., SW.), les sols maigres peu
fertiles, ol sc mélent sables, graviers et cailloux, abondants en surface,
convicnnent bien aux vignes ; mais sclon leur nature et leur origine,
le plant pineau v donne des produits de valeur nuancdée,

Schématiquement, on distinguera

® les « Aubuis » argilo-calcaires et les sols calcaires peu évolués
(et sels bruns calcaires, rendzines) pierrcux et perméables, excellents
terroirs pour les cépages blancs ou le chenin réussit remarqua-
blement bien ;

e les « Perruches », dérivées des argiles a silex, trés chargées en
cailloux silicicux, qui portent sur glacis bien exposés de bons, voire
de trés bons « climats » (14).

En un mot, les secteurs propices a une viticulture de haute qualité se
révelent restreints, cette particularité est d’ailleurs fort bien illustrée par
la traditionnelle distinction entre premiere et arriere coOte. Au début du
X1xc si¢cle, une enquéte agricole estimait, pour la commune de Vouvray,
a 115 ha la superficie des coteaux de premiére qualité sur un total de
645 ha (15).

(14) Les sols des cbtes bordant le Cher sont en général plus sableux ¢n surface.
(15) A. CHAUVIGNE, op. cit.
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Une grande partie du vignoble apparait donc située sur des lambeaux
de platcau peu inclinés ou les terres plus épaisses ne sont pas en mesure
d’offrir les mémes avantages, surtout lors de conditions climatiques
moyennes.

2) Le recul progressif des itraditions viticoles.

Aux contraintes physiques sc sont greffés les aléas historiques pour
réduire aujourd’hui a quelques unités par communes (une dizaine peut-
étre sur celle de Vouvray), les domaines viticoles de tout premier niveau.
Grace aux clos privilégiés, ou le pineau peut jouir de conditions micro-
climatiques tres favorables, des générations de vignerons minutieux se
sont transmis la tradition de I'¢laboration des cuvées de haute lignée.
Les grands vins blancs de garde, comparables aux Sauternes, ne scront
obtenus qu’a partir de vendanges parfaitement mures, voire en détat de
surmaturation (dévcloppement de la pourriture noble). Le tri des grappes
au moment dc la cucillette, pcrmcettant de sélectionner des raisins trés
riches en sucre, demeure une prescription indispensable. Ces vendanges
échelonnées qui ne s’effectuent que dans les meilleures parcelles sont
actuellement abandonnées par la grande majorité des vignerons : difficulté
de trouver des vendangeurs compétents, utilisation de Jla machine a
vendanger, augmentation des surfaces exploitées...

La conduite des ceps en taille courte — théoriquement imposée — (16)
réduisant les rendemecnts et favorisant l'épanouissement des fruits, les
précautions extrémes a prendre pour le transport et le pressage par
petits volumes de ces rcécoltes trés muares et tres fragiles, les soins a
apporter a la vinification paraissent étre d’autres regles strictes, suivies
par l’élite du monde viticole. Ces interventions humaines révelent de
remarquables produits. Les moits titrant naturcllement de 14 a 16°
(18> pour le millésime 1985 !) avant fermentation rendent possible 1'éla-
boration de vins avant bcaucoup de rondeur, demi-secs ou moelleux selon
la quantité de sucre résiducl contcnue. Mais leur plénitude ne sera
acquisc qu’apres vieillissement (17), variable sclon les millésimes, attei-
gnant couramment 10 a 20 ans, parfois davantage pour les moelleux
dont la richesse en sucre soutient le développement des aromes au parfum
de coing.

Les pressions financieres qui frappent de nos jours la viticulture (charges
d’exploitation, fiscalité inadapée sur les stocks) aménent les vignerons a
vendre des vins plus jeunes. Les transactions des vieux millésimes de-
vicnnent trés marginales, réservées a quelques acquéreurs privilégiés
une hidérarchie des appellations d'origine aurait certainement donné une
plus grande audience a ces vins de haute qualité.

(16) Les décrets de décembrec 1976 précisent que le total des yeux francs par souche
ne doit pas dépasscr treize...

Néanmoins, depuis la récolte dc 1984, des contrbles sont cffectués dans les vignes pour
s’assurcr du respect de cette prescription et lutter contre les rendements, jugés trop élevés
depuis quelques annéces.

La surmaturation rccherchée ne peut étre atteinte que lorsque les vignes sont peu
vigourcuses d’ott l'utilisation presque cxclusive dans l'aire de Vouvray du porte-greflc
le plus faible : le Riparia Gloire.

(17) L’excellente conservation des vins de pincau provient de leur acidité élevée,
acidité masquée par les sucres résiduels ct le glyciol.
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B) UN CHOIX COMMERCIAL PERTINENT.

Au cours de l'histoire récente de la viticulture (18), les « grandes
familles » vouvrillonnes se¢ sont constituées unc clientéle particuliére en
concourant avec succes, dans I’Entre-deux guerres, aux diverses foires et
expositions a Paris ou en Province (Lille). Certaincs d’entre elles connais-
sent aujourd’hui leur quatricme génération d’acheteurs ! Cette longue
fidélité, qui suppose la pérennité de la qualité des vins, a permis a ces
viticulteurs résolus « d’éduquer leur client aux charmes de l'appella-
tion » (19), soit les habituer a déguster les vins dans leur diversité (secs,
demi-secs, moelleux) en évitant ainsi les revers des fluctuations du goit.

Dans la décennie 1950-60, d’autres amateurs de vins appartenant a des
classes sociales plus modestes, sont venus étoffer confortablement ce
débouché, si caractéristique de ces vignobles. Développant 'embouteillage
de leurs mcilleures cuvées, de nombreux vignerons ont trouvé aupres
d'une clientele de passage (originaire de la région parisienne et du Nord
surtout), attirée tout d’abord par les mousseux, des possibilités de vente
de leurs vins tranquilles. En témoignent les caves touristiques implantées
a proximité des grands axcs de circulation et les campings communaux
ou privés, aujourd’hui moins fréquentés. En fait, ce créneau avoue scs
limites ; le commerce n’atteint ces dernieres années que 5000 a 10000
hectolitres /an (10 a 20 % des ventes au négoce), malgré quelques efforts
des viticulteurs : livraisons groupées a domicile, relance des clients...
Certains facteurs peuvent étre dégagés pour expliquer la stagnation de
la vente aux particuliers :

¢ le non-renouvellement de la clientele dont la moyenne d’age élevée
a été maintes fois mise en évidence dans les enquétes commerciales
du CIV.T,*

e une fréquentation touristique en baisse et un intérét moins marqué
pour l'achat des vins a la propriété,

e la vogue des vins secs fruités, genre Muscadet, pour lesquels ces
vignobles n'ont pas unc « vocation » notable.

Pour satisfaire une frange de leur cliente¢le et intéresser la restauration,
des viticulteurs, mais aussi quelques rares négociants, tentent d’'imposer
un type de vin « sec et rond », obtenu par fermentation plus complcle
et réduction du taux de sucre résiduel. Il est probable que cette adap-
tation au goit du consommateur moyen serait bénéfique et accroitrait
I’écoulement des vins embouteillés ; 4 moyen terme, cette orientaiion
ne fera slirement pas beaucoup d’adeptes tant lattraction du négoce
devient forte a l'exportation.

(18) Aux 17¢ et 18¢ siécles, les acheteurs de vins liquoreux de Vouvray et d'Anjou
furent les Hollandais, les meilleurs produits appelés « Vins de mer » descendaient la Loire
¢t s’embarquaient au port de Nantes, les vins dits « de terre », de moindre qualité,
remontaient le fleuve et s’écoulaient a Paris.

(19) Propos de M. H..., Vouvray.

* C.I.LV.T. : Comité interprofessionnel des vins de Touraine.
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C) UN NOUVEAU DYNAMISME : L'EXPORTATION DES VINS DEMI-SECS.
1) Les initiatives du négoce.

Les stimulations de négociants concernant les vins demi-secs n’affectent,
pour le moment, que l'appellation « Vouvray ». Ce commerce d’exporta-
tion n’est pas nouveau — les grands vins de Vouvray ayant toujours
bénéficié de ce privilege —, mais actuellement il intéresse une gamme
de produits plus « standards » et son volume a décuplé depuis quinze
ans. A l'origine de ce débouché, d’'importants établissements du Maine-ct-
Loire, Loire-Atlantique, relayés depuis peu par des marchands extérieurs
au Val de Loire (Gironde, Yonne) (20), qui n’achétent eux aussi que des
vins tranquilles (voir fig. 4). Les négociants locaux, plus polyvalents,
ont accusé un retard dans la prospection de nouveaux marchés qu’ils
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FiG. 4. — Achats de vins « A.O.C. Vouvray » par le négoce.

(20) L’établissement Barton-Gestier de Bordeaux est un des plus gros exportateurs de
vins frangais, travaillant avec la plupart des vignobles de I’hexagone.
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s'empressent aujourd’hui de combler, a l'instar des caves coopératives
L’intérét porté a cette production spécifique de vins demi-secs s¢ mani-
fcste par ¢

e I'élargissement du réseau des acheteurs, réseau étendu pour une aire
d’appellation aussi réduite,

e J'augmentation des quantités acquises par le négoce, surtout lors des
récoltes pléthoriques (en 1983-84 plus de 50000 hl, dont 75 % de vin
nature !),

¢ Jc mainticn remarquable des prix qui révele une forte demande (voir
graphique fig. 5).

PRIX en F/L
10
- tranguille
“VOUVRAY >
8 === hase Mousseux
6 —_ \
“MONTLOUIS NS
4 (Vente aunegoce)
2 SOURCES
CANT
T ym— T T T v T
1970 75 80 84
F1G. 5. — Evolution du prix du vin « A.Q.C. Vouvray et Montlouis ».
Les négociants implantés sur les marchés extérieurs — nord de T'Eu-

[N

rope mais surtout Etats-Unis — ont fait découvrir & de nouveaux consom-
matcurs lc « Vouvray » demi-sec dont les caractéristiques (vin tendre ct
souplc a Parébme peu marqué) s’accordent parfaitement au goit de la
clientéle découvrant le vin. Le succés rencontré aux Etats-Unis impose
a tout nouvel exportateur désirant s’y implanter de posséder un
« Vouvray » sur sa carte.

2) Une facilité dangereuse ?

En moins d’une décennie, la vente en vrac au négoce est devenue trés
rémunératrice, lcs cours des vins demi-secs « Vouvray », en particulier,
se¢ maintiennent bien et I'écart s’accentue avec les produits ¢quivalents
« Montlouis » depuis 1979 (voir graphique, fig. 5). Le prix moyen des
transactions se stabilisant autour de 8 F/litre, le viticulteur peut étre
assuré¢ d’un revenu a 'hectare de vigne de 40000 F environ ; valeur fort
séduisante pour une frange de vignerons dont les frais d’embouteillage
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peésent lourdement et grevent le budget de exploitation. Insuffisamment
valorisée (21), la vente a la propriété tend dans ce cas a devenir marginale
et I'on préfere jouer la sécurité en écoulant auprés des négociants plutot
que d’entreprendre de nouvelles démarches commerciales.
Parallelement, les transformations récentes des exploitations viticoles
ont obligé les vignerons a accroitre rapidement leurs débouchés ; cette
nécessité de vendre pour assurer leur équilibre financier a facilité l'in-
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o ] e L100 ] —H
- 150 et i
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Fic. 6. — Evolution des structures viticoles.

trusion des négociants dans un créneau qu’ils avaient jusque-la délaissé.
Parmi les adaptations a une économie et une gestion moderne, 'agran-
dissement de la superficie des exploitations, d’ou résulte un volume plus
important de récolte a placer, leur modernisation (matériel de culture
et de vinification) qui a imposé de lourds investissements a assumer,
paraissent avoir joué un roéle décisif dans cette oricntation.

(21) Le prix des vins de Vouvray a la propriété varie de 15-17 F & 25-28 F la bouteille
pour des millésimes récents, les premiers tarifs apparaissent aujourd’hui peu avantageux.

7



386 PASCAL BLONDEAU

L’évolution des structures viticoles se révele en effet spectaculaire. Les
détails des changements intervenus en un peu plus de vingt années
sont figurés sur la figure 6, mais prenons un exemple significatif
dans l'aire « Vouvray », les exploitations de plus de 7 ha couvrent aujour-
d’hui 51 % du vignoble contre seulement 15 % en 1960 !

Cette quéte justifiée d’'une rentabilité directe et la demande pressante
du négoce pour un vin particulier obligent a des compromis, toujours
délicats en viticulture, et peuvent de plus faire naitre des contradictions :
recherche des rendements (excés contrdlables plus ou moins aisément),
absence de motivation pour une vinification trés soignée, I’élaboration
de cuvées moyennes mais réguliéres contrastant avec la volonté d’expri-
mer au mieux les possibilités de chaque millésime. L’évolution récente
des types de vins « A.O.C.-Vouvray » le démontre avec force (tableau 5).
Dans la commune de Vernou-sur-Brenne, la prépondérance des débouchés
a l'exportation incite les viticulteurs a produire des vins demi-secs méme
lorsque l'année ne s’y préte pas, en 1984 par exemple (vendanges acides
ayant nécessité une chaptalisation « poussée »).

TaBLEAU 5. — Evolution récente des types de vins « A.O.C. Vouvray »
Exemple de deux communes

Communes 1976 1979 1980 1981

1982 1983 1984

Récoltes

Vouvray 685 % 375 % 51 % 67 % 38 9% 44 % 41 % %% de vin

tranquille
Vernou/Brenne 74,5 % 56,5 % 72 9% 75,5 % 50 % 65 % 80 % (en volume)
CONCLUSION.

Petits vignobles bridés dans leur aire d’appellation, Vouvray et Mont-
louis ont réussi, avec plus ou moins de succes, a fagonner diverses pro-
ductions viticoles pour s’accommoder de marchés différents et répondre
ainsi aux attentes des négociants, entre autre. Cette adaptation constitue
le trait majeur de leur évolution récente, elle fut possible grace au
cépage chenin (pineau de Loire), plant rustique, capable de fournir
d’honnétes vins de base pour mousseux comme de bons vins tranquilles.
A la phase florissante des produits effervescents, succede aujourd’hui un
engouement pour les vins demi-secs exportés principalement vers les
Etats-Unis.

Certains viticulteurs ne sont pas restés de passibles témoins devant
ces transformations. En créant des caves coopératives — bien trop isolées
aujourd’hui certes — et en prospectant le marché de la clientele parti-
culiere, ils parvinrent & assurer leurs propres débouchés, relayant ainsi

N

le négoce qui ne cherchait pas a valoriser les produits locaux.

Les « créneaux » investis par les négociants pour écouler les vins
effervescents puis natures demi-secs ne semblent pas en effet trés stimu-
lants et n’encouragent pas les vignerons a améliorer la qualité de leurs
cuvées, du moins ont-ils assuré le maintien, voire la progression des
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plantations ! Apparait alors le paradoxe de la viticulture vouvrillonne
'opportunisme commercial incite a une production « standardisée » mais
rentable, au préjudice des vins de choix traditionnels. Depuis quelques
décennies, le vignoble de cru, déja marginal, se restrcint, I’absence d’une
appellation spécifique garantissant la haute valeur de certaines produc-
tions se faisant manifestement sentir.

Ces vignobles ligériens peuvent envisager l'avenir avec optimisme,
malgré les récents désagréments occasionnés par le passage de la voie
ferrée du T.G.V. (expropriations partielles pour certains viticulteurs,
craintes d’éventuelles perturbations dans les caves de stockage) et par
une nouvelle fiscalité frappant les stocks, peu adaptée a la viticulture.
Si les média ont largement évoqué le premier fait et l'opposition des
habitants de Vouvray, lcs enquétes que nous avons menées aupreés des
vignerons nous ont personnellement révélé une plus grande inquiétude
quant aux dispositions fiscales.
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