SAVOIR=FAIRE Iis viennent d’élire leur nouveau président

Les cenologues sortent des laboratoires

‘Laure Gasparotio

L'Union des cenologues de
France s'est réunie le 28 mai der-
nier 4 Epernay pour élire son
nouveau président. Aprés le Lan-
guedocien a I'accent coloré, Alain
Gayda, directeur de la Cave des
sieurs d’Arques, le Champenois,
plus en retenue, Thierry Gasco,
chef de cave de la Maison Pom-
mery, lui succéde. Changement
de personne, mais toujours la
méme ambition pour la profes-
sion : communiquer vers le pu-
blic afin, notamment, de faire
connaitre le métier d'cenologue.

Certes, l'origine du vin est multi-
millénaire, mais celle de I'eeno-
logue n'a qu'une cinquantaine
d’années. Autant dire une goutte
dans un océan d'histoire.
Fraichement diplomé d'uni-
versité, 'eenologue s'impose, dés
les années 60, comme un méde-
cin du vin en blouse blanche. Il
agit entre son laboratoire, ot il
procéde a ses analyses, et les cu-
veries, oil il préleve ses échan-
tillons. Ce conseiller technique
évolue dans 'ombre des proprié-
taires et devient 'homme indis-
pensable, considéré trop souvent
comme celui qui peut transfor-
mer une vendange médiocre en
un vin acceptable. Parallélement,

les techniques de vinification évo-
luent considérablement, aux dé-
pens des questions viticoles. D'un
c6té, I'enologie permet une
meilleure connaissance de la fer-
mentation du vin qui devient en-
fin d'une régularité remarquable.
D'un autre ¢6té, on oublie le rai-
sin. Retour de balancier aujour-
d’hui : les cenologues reviennent
naturellement vers 'origine du
vin et s'intéressent de trés prés &
la partie viticole. « La viticulture
et la vinification sont un tout »,
affirme 1'enologue Thierry
Gasco, se faisant I'écho de toute
la profession. Une phrase qu'il y
a encore dix ans on entendait
peu. L'eenologue sort enfin de

son labo, prend en compte son
environnement, de I’aval a
I'amont de son action premiére.
Le métier d’cenologue acquiert
donc une complexité qui dépasse
largement ses fonctions origi-
nelles de chimiste. Désormais, si
tout cenologue sait faire du vin, il
sait aussi I'analyser, communi-
quer ou diriger une Maison de
vin. Il est donc de facto vinifica-
teur. Mais I'inverse n’est pas
vrai : tout vinificateur n'est pas
cenologue. On peut toujours faire
du vin, comme depuis toujours
d’ailleurs, grace & un savoir-faire
acquis de maniére plus expéri-
mentale que théorique. Il arrive
ainsi, surtout dans le Bordelais,

que des winemakers sans di-
pléme s'imposent comme
consultants auprés des chiteaux,
gréce & leur passion et leur sens
du vin. Cependant, I'cenologue
professionnel se distingue par
une formation universitaire équi-
valant & un bac + 4, qui lui
confére un dipléme national d’ce-
nologie. L'Union des cenologues
de France insiste sur la nécessité
récente d’inclure, dans les cours,
des données telles que la sécurité
du consommateur, la préoccupa-
tion de I'environnement et I'en-
seignement de langues étran-
geres. « Un eenologue doit parler
naturellement frangais et an-
glais, et apprendre au moins une
langue en plus », précise Thierry
Gasco, conscient de I'urgence de
la formation francaise de s'adap-
ter aux exigences conjonctu-
relles. En termes de formation, le
pays de Pasteur s'impose encore
comme incontournable : des étu-
diants du monde entier viennent
obtenir leur diplome d’enologue
en France. Or I'ltalie offre depuis
peu un enseignement plus per-
fectionné encore, avec un di-
plome a bac + 5, soit I'équivalent
d'un diplome d’ingénieur. Au
diapason du monde du vin, le
métier d’eenologue se complexi-
fie et ne se cantonne plus au seul
laboratoire ; il prend en considé-
ration tout son environnement.



