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Theme :Le vignoble du Beauijolais.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metsest

1° Situation géographigue :

Pendant trés longtemps, le Beaujolais a été p&smmhme un vin de Bourgogne. On p e
d’ailleurs retrouver encore aujourd’hui sa prodactcomptée dans la production des vins w g
Bourgogne. Quoiqu’il en soit le Beaujolais est uggion viticole a part entiere. Le pag ™~
Beaujolais s'étend sur prés de 1750 km2. Le vignathl beaujolais s’étend sur de ™~ ~
départements : le Rhbne et la Sadne et Loire. i f%}

m Le climat : A% oF 1
Température annuelle moyenne de 11,2 ° C, le clilm@eaujolais peut étre considéré com S ‘ >
tempéré. Il subit le plus généralement l'influerthe climat océanique, mais aussi celle (e g{j)‘

climat méditerranéen lors de la période estivake climat continental est fortement resseiu .-
I . X L . Superficie

durant I'hiver et en début de printemps. Des getiseprintemps peuvent parfois provoquer de 23000 Ha

gros dégats. L'insolation normale est de 1 925 dwesur 'année. La pluviométrie moyenne Production

annuelle relevée est de 722 mm. 1 400 000 Hl/an
. Rendement de Base moyen
m Le terroir : 61 HI/Ha

Le vignoble repose sur une succession de coteat etllines aux croupes arrondies qui descendmstla Sabne par
paliers. Les orientations sont le plus généralerdertype est, sud est. L'altitude du vignoble vaige500 a 200 metres.
On constate que I'appellation Beaujolais est egdithent située au sud de Villefranche sur des sék diversifies a
dominante argilo siliceuse et argilo calcaire. [palation Beaujolais Village, originaire de 39 commas situées soit
dans le sud du village, dans le secteur qui séjzare des Beaujolais de celle des crus, soit damgoximité immeédiate

des crus, est quant a elle sous une dominantdsidesmimons argilo sableux.

2° Historique du vignoble :

m Entre le vignoble de Vienne (future Cote Roétierelui des habitants d'Autun (future Céte de Beguhe'y avait pas de
vignes dans le pays beaujolais a I'époque gallaimen Mais il s'y faisait déja une importante canswtion de vin dans les
postes militaires d'Asa Paulini (Anse) et de LudBelleville) : sur I'Arar (Sabne) et sur la via Agwa (actuelle N6), des
convois d'amphores puis de tonneaux transportagatl'Europe du Nord-Est les vins de la Méditegmromaine entreposés a
Lugdunum (Lyon) chez les negociatores vini (marclsatte vin).

m Les dévastations des grandes invasions 8lBet5™ siécle ruinérent ce trafic. C'est a I'Eglise mvient des le 7" siécle
linitiative de replanter ou de planter des vigres, jusqu'au 14° siécle, la communion se donnera a tous les ficdkdas les
deux "espéces" du pain et du vin. Archevéques dm Lghanoines comtes des chapitres de Saint-Jeant;Ful et Saint-
Irénée, et méme quelques simples desservants disges possedent des vignes aux portes de Lyarsaig dans le pays
d'Anse réputé pour sa fertilité : "de Villefranché\nse, la plus belle lieu de France", est-il aférdés le 12" siécle. Plus au
nord, dans l'actuel vignoble beaujolais, la vigse rare car la perpétuelle insécurité entretenuegsabelliqueux sires de
Beaujeu n'incite pas a une culture pérenne ; ererags de famines et de maladies (peste noire dif &icle), la priorité
absolue est donnée aux "bleds", c'est-a-dire dLatoseigle et a I'orge, céréales du pauvre.

m A compter de la fin du £8°siécle, le Beaujolais est désormais protégé metiurité du brigandage comme des ravages de
la guerre. L'industrie textile s'y développe aves toiles de chanvre puis les étoffes de cotonVjllafranche méme se
multiplient teintureries et manufactures d'indienin@ans les villages du Val d'Azergues, des mééietisser la soie battent
pour la fabrique lyonnaise. C'est la bourgeoisanhaise enrichie par la soierie et la banque quéldépe la viticulture. Les
nouveaux propriétaires, qui souvent résident dawss| chateaux instaurent une forme originale, ligtgite et durable
d'exploitation du sol, le bail a mi-fruit ou vigmemage. Deux a trois hectares de vignes, un logempa étable pour deux
vaches et du matériel viticole sont mis a la digfwos du vigneron par un bail écrit passé devariine ; le vigneron,
obligatoirement marié, s'engage a "cultiver le ldarbon pére de famille" en apportant aux vignas tes soins nécessaires et
en assurant les dépenses de la vendange ; le réinpagagé par moitié "a l'anche de la cuve eteudu pressoir'. Une
redevance supplémentaire en argent compenserardditss pautres que viticoles ("basse-cour”) qu'iluga retirer de
I'exploitation. En 1789, le vigneronnage dépeint [@s contemporains comme une “"parfaite associaliorcapital et du
travail", couvrait la moitié du vignoble beaujolasssoupli et amélioré par le statut de 1946, tsmve aujourd’hui une
importance équivalente, alors qu'il a totalemespdiu des autres régions viticoles francaisese€drencourageait la routine
et, en fractionnant la production, il était un elott aux initiatives commerciales.



m Le vin beaujolais se vendait ou s'échangeait Ensampagnes proches du Charolais, de la Bresde lauDombes. Mais, a
partir du 17 siécle, avec la diffusion progressive du cépaggaseay rouge a jus blanc, expulsé de Bourgognd 385 par
le duc Philippe-Le-Hardi, qui remplace la médiopegsagne (mondeuse) - "Si tu veux de bon vin, plpas de persaille !" -,
le vin beaujolais commence a rivaliser avec ledlewes crus de I'Ouest lyonnais. Malgré les peagéss droits d'octroi éleves
(50 % environ), il se vend & Lyon. Il atteint Paiisa fin du 17" siécle, malgré le codt du transport et la cheetd'attroi
parisien (80 a 100 % selon les époques).

m Entre 1760 et 1770, Francois Brac de la Perriére gt fils, propriétaires a Saint-Lager, fondeétma une "Association des
propriétaires du Haut-Beaujolais" pour la venteectie a Paris. Si le succés n'est pas au rendez-teouignoble et le vin
beaujolais existent bel et bien. En 1789, les Gahile Doléances des paroisses beaujolaises expramen vigueur les
mécontentements des viticulteurs et leurs aspiratioune plus grande liberté de la production etodemerce.

o L’augmentation de la production :

Année Superficie Hectolitres
Vers 1820 (cadastre) 16 500 hectargs 300 000 heesol
1852 (enquéte agricole) 19 500 hectargs 400 000IHees
1876 (statistique agricole) 24 000 hectargs 600he@Molitres
1892 (enquéte agricole) 18 500 hectargs 400 0QOlHexs
1914 (statistique agricole) 30 000 hectargs 1 Zmohectolitres

L'essor n'est pas continu. Il s'accélere dansieées fastes :

1805-1825, avec la stimulation par la forte demat@eyon ou I'activité industrielle est ressuscitée Napoléon ler ;
1855-1875, avec l'ouverture de la liaison ferroeialu PLM, la hausse des prix du vin et les proggebniques (nouveaux
cépages de Gamay, fumure des vignes, meilleurication) ;

1892-1900, avec I'achévement de la reconstitutioplants greffés et une hausse des rendements.

Les ravages de la pyrale de 1825 & 1842, avardriarglisation du procédé d'échaudage inventé pasiBRaclet, la maladie
de l'oidium entre 1849 et 1855 et la diffusion dufsage préventif des vignes et, surtout, la longrige du phylloxéra ouverte
en 1876.

m C'est donc un vignoble nouveau qui est en pldeevaille de 1914 : les vignes ne sont plus enefdplovignage) mais en

rangs (plantation), la mécanisation et méme la risattion du travail viticole sont désormais possbfirace aux inventions de
Victor Vermorel, l'industriel de Villefranche. Ertrl900 et 1908, le Beaujolais souffre beaucoup snd@la mévente et de
I'effondrement des prix que les vignobles de Progesu du Languedoc. Il a opté pour le maintien @lunay et des rendements
raisonnables. Le vin, de bonne qualité, est considémme un "vin de Bourgogne". Acheminé dans lagoms-foudres du

PLM, il se vend dans la France entiére et sur xhés étrangers de la Suisse, de la Belgiqueldtlidenagne.

m Au 20 siécle, l'appellation contrlée et la vente emptir Comme dans les autres vignobles, la premigeergy mondiale
apporte au Beaujolais son lot de malheurs : ddgersilde morts, une détérioration des vignes psivi® bras, de chevaux et
surtout de sulfate de cuivre (ravages du mildiod @5 a 1918). Les années 1920-1930 sont prospeeesiuéte agricole de
1929 enregistre une stabilité des surfaces apristieecul de 1914-1918 : 20 000 hectares. La eorsation se fait par les
rendements qui atteignent désormais souvent 50'tééare. Le million d'hectolitres produit trouassez facilement preneur
sur un marché trés diversifié. C'est a cette épggede beaujolais devient vraiment "le 3e fleugd_gon".

m Mais la mévente frappe a nouveau apres 1930. dtiteite une premiére parade intelligente, la foodatle caves
coopératives sur le modele de celles du Languedtériaures a 1914 : Saint-Jean d'Ardieres (192@8rgles (1929),
Chiroubles (1929), Quincié (1929), Fleurie (19%3lgizé (1932) et Chénas (1934).

m Malgré tout, le marché se rétrécit en 1934 avdaalase du pouvoir d'achat des citadins. Les sigprfen vignes reculent
fortement : 15 000 hectares en 1939 et 12 000 db di6nt beaucoup sont & I'abandon. L'entrée desnooes beaujolaises
dans I'élite des appellations d'origine controlges le décret-loi du 30 juillet 1935 ne fera geseis effets bénéfiques qu'apres
1947. Trois zones sont délimitées dans I'ensenmbIAD.C. : le "Beaujolais" au sud, le "Beaujolaibages" au centre et sur
le pourtour des crus, les 9 crus au nord (Broullgte de Brouilly, Morgon, Fleurie, Chiroubles, @hs8, Juliénas, Moulin a
Vent et Saint-Amour) qui deviendront 10 en 1988cadaepromotion du Régnié. Pour chaque zone, ledereents et certaines
réglementations différent. Mais partout continugstimposer ce qui a fait et fait encore la spét#fidu beaujolais : un cépage
unique, une maitrise des rendements, des venderggaselles et une vinification par macération caitpoz

m Et pour les beaujolais et les beaujolais village® grande nouveauté mais qui ne faisait qu'aeffégr la pratique ancienne
de livrer trés tot aux acheteurs lyonnais un vioweau bon a boire : en 1951, un décret avance awo\i&mbre la date du
déblocage des vins nouveaux et ils sont aussit@ranes et servis sur les comptoirs lyonnais. L'iderprofessionnelle des
Vins du Beaujolais et ses dévoués ambassadeurSolpagnons du Beaujolais, multiplient les actidaspromotion de ce
"petit Jésus en culotte de velours” ; le millésitB&5 est servi a 'Assemblée Nationale, par sosidmét Edgar Faure, Gérard
Ducray, député du Beaujolais et secrétaire d'étadbarisme, le parrain Georges Brassens et la inarMireille Mathieu. Le
"Beaujolais nouveau" fait désormais fureur a Pdtitui reste a conquérir le monde entier, ce dacsmplit par la voie
aérienne aprés 1985. Aujourd’hui, le tiers de ladpction beaujolaise des 23 000 hectares de vigneron 400 000
hectolitres, s'écoule en "beaujolais nouveau" ettiplais villages nouveau"”, en se partageant atiérentre le marché
national et I'exportation.

3° Les différents cépages :




, . . Répartition cépage gamay en France en Ha
C’est incontestablement le vignoble du gamay. N
amay en

on 0 , . Gamay en —— France
3°1° Les cepages noirs : Beaujolais \ 13 900 Ha
22 500 Ha /

Le gamay :Bouté hors de Bourgogne en 1395 par Philippe laliite tres
"déloyault" gamay qui faisait alors concurrence lgsrterres bourguignonne
au pinot noir, est aujourd'hui un cépage quasiteskeément beaujolais.

Il a donc véritablement trouvé sa terre d'électiom les sols argilo-calcaires et les terrains gigues du'
Beaujolais, aprés avoir été, cependant, I'un dastples plus répandus et les plus cultivés duolifgnfrancais,
jusqu'a la fin du 19 siécle et l'invasion du phylloxéra. A cette épqdaegamay occupait 1/10éme du territofi
viticole francais, soit 160 000 hectares. Actuebain il se classe a la 7éme place des cépagesstoBgice au
analyses génétiques nous connaissons maintenagtnkodu gamay. Il est issu d'un croisement eugex
cépages, I'un Bourguignon, le pinot et l'autreinage de Croatie, le Gouais. Ce dernier fut intioén Europe
centrale par les Huns ali"4 siécle, sa rusticité et sa résistance lui pemhio@ essor rapide dans toute I'Eurd
Jusqu ‘en Bourgogne ou il se croisa naturellemeat & pinot pour donner de multiples descendarnt idogamay. E
Ce cépage a des aptitudes culturales et agronosgpéeifiques. Sensible aux gelées de printempgyrpdébourrement precoce il
compense ce handicap par une certaine fertilitéesurontre bourgeons. Son cycle végétatif estt@auqui le classe dans les cépages
précoces. Peu vigoureux, fertile, il est partioeli®ent difficile a conduire. |l nécessite, si l\ogut maitriser sa vigueur et juguler ses
rendements, des soins trés minutieux.

Pinot noir : Il est autorisé mais pratiquement plus utilisé.

3°2° Les cépages blancs :

Le chardonnay :Le vin blanc de Beaujolais représente moins dede%a production.

4° |es vinifications :

m Le savoir-faire du viticulteur repose sur les ovadjtés suivantes : le choix du Gamay noir a jlenB pour I'encépagement, la plus
importante densité de plantation au monde (9 atlD@eds/ha), exigeante en main d'oeuvre, maispedisable pour atteindre un
niveau de qualité élevé et la récolte manuelle (pes vendanges 35 000 personnes sont mobilisées Bl et 20 jours a la mi-
septembre) et la vinification Beaujolaise en grapgetieres pour extérioriser le potentiel aromatidu Gamay.

m Les Grappes entiéres sont déversées avec le maxidaprécaution dans des cuves closes en cimezt mox dont les capacités
varient de 40 a 300 hectolitres. Le tassement degzpgs dans la cuve libére du jus, représentaidt 30% du volume total de la
cuvée. Pendant la macération, ce volume de jusigmenter progressivement pour atteindre 40 a 70%ohume de la cuvée lors de
I'écoulement de "la lie". La cuve est l'objet démpbmenes fermentaires complexes, alliant une fe@tien classique dans la partie
liguide et une macération intracellulaire a l'iftér des baies restées entiéres dans des cuvémiées en gaz carbonique. De ce
fait, la vinification beaujolaise est trés origiaat unique au monde. Si I'encuvage de la grapjgEre®est une donnée permanente, la
phase de fermentation autorise de nombreuses tesiédurée de cuvaison notamment) qui donnerossaace a la palette des vins
du Beaujolais : des Beaujolais Nouveaux consomraés tes mois qui suit la récolte jusqu'aux vinscderte-garde (Beaujolais,
Beaujolais Villages) et de garde (les dix Crus @éadolais).

m Aprés leur fermentation alcoolique en cuve, lésima sont pressés, les jus de tire (de la cuveg giresse (qui s'écoule du pressoir)
sont assemblés. Une seconde fermentation s'engage & malolactique qui transforme l'acide maéicen acide lactique. Une fois
cette phase achevée, les vins pourront étre filtrésis en bouteilles, pour certains trés tot puesigs Beaujolais Nouveaux sont mis
en marché deés le 3éme jeudi de novembre. Les éBg¢@gjolais (Beaujolais, Beaujolais Villages, et€du Beaujolais) font l'objet
d'une conservation et d'un élevage pendant 2 acl® amant la mise en bouteille. Le délai optimuncdasommation peut varier de
1 a5 ans et plus selon le millésime et l'originectl.

5° Les différentes appellations :

Beaujolais Beaujolais Villages Beaujolais nouveau
Superficie 10 500 Ha 6 000 Ha 8 250 Ha
Production 670 000 HI. 350 000 HI. 500 000 HI.
Rendement 64 HI/Ha 59 HI/Ha 61 HI/Ha
Appellation Situation Principaux cépages Observations
géographique
Beaujolais Du sud de Macon awBlanc : chardonnay. Les vins vendus sous cette appellation proviennent
nord de Lyon. Rouge : gamay noir a jygssentiellement de la région située au sud de

blanc, pinot noir et pingtVillefranche.
gris (tres rare).

Beaujolais supérieur d. Id. Le degré minimum doit étre supérieur poouymir

revendiquer cette appellation.

Beaujolais village A.O.C. réservée auxd. Le nom de la commune peut étre ajouté a 'A.0O&,., |
39 communes dans |e aussi, une partie est commercialisée en Beaujolais
nord du beaujolais Villages Nouveau.




m Les différents crus du Beaujolais :
Saint Amour
Superficie
320 Ha
Production
18 200 HL.

Juliénas
Superficie
600 Ha
Production
34 200 HI.

Chénas
Superficie
285 Ha
Production
16 000 HI.

Moulin & Vent
Superficie
680 Ha
Production . ‘ E- (SR .
38 500 HI. ) N NN o

Fleurie
Superficie
875 Ha
Production
50 000 HI.

Chiroubles
Superficie
375 Ha

Production - ‘ u
21 500 HI . ‘ ‘ ‘ ‘ : concs:lres-

EN-BEAUJOLAL!

Morgon
Superficie
1150 Ha

Production e NPT Y ¢ ‘ \fﬁ;u

66 000 H I . D-Annlénes

Régnié N e ) Esem o
Superficie . ‘ ' :
750 Ha
Production
29 000 HI.

Brouilly
Superficie

1 300 Ha
Production
76 000 HI.

Cote de Brouilly : | i
Superficie ; f AS D ] F—

325 Ha 5 : 2 e -

Production = = N % . s
| & - iz .'-. Morgon
18 700 HI. o = ,
: Regnié
Saint-Amour
/y(:ommummcola




Appellation Situation Principaux cépages Observations

géographique
St Amour Au nord du beaujolaisGamay noir a jusL’A.O.C. estreconnue depuis le 08/02/1946. Sa pectidn est g
I | en Sadne et loire. blanc. plus souvent destinée & étre bue rapidement.
Juliénas Au sud Ouest de $td. L’A.O.C. est reconnue depuis le 11/03/1938.
I | ~rour
Chénas Au sud des deuxd. Créé en 1936. Possibilité d’étre commerciadisgs I'appellatior
I | A.O.C. précédentes. Moulin & vent.
Moulin a vent Au sud de Chenasld. L’A.O.C. reconnue le 11/09/36.C’est sans dolite des plug
I cntre le Rhone et la célébre crus du Beauijolais.
Sabne et loire.
Fleurie Au sud Ouest dgld. L’A.O.C. est reconnue depuis le 11/09/1936. gsoa la chaine
I | moulin a vent. des crétes, il produit un vin tout en finesse égaht.
Chiroubles Au sud Ouest dgld. L’A.O.C. reconnue depuis le 11/09/1936.
I | Fieurie
Morgon Au sud ouest dedd. L’A.O.C. reconnue depuis le 11/09/1936.
B | A.O.C. précédentes.
Régnier Au sud Ouest deld. L’A.O.C. reconnue depuis le 8 /12/1988. le plésent des crys
B | Morgon. du Beaujolais, qui ne recouvre qu’une seule comnugnRégnié
durette.
Brouilly Au sud de Morgon. Id. L'’A.O.C. reconnue depuis ®1D/1938 et produit prés de| 9
] millions de bouteilles.
Cote de Brouilly |Sur la colline deld. L’A.O.C. reconnue depuis le 19/10/1938. La ioglde Brouilly]
I | brouilly. trone au milieu des vignes ou s'éléve une chagslléée pour

combattre I'oidium.

6° Les accords mets et vins :

m Le beaujolais contrairement aux idées recues §eeitun vin de garde, cela dépend de la duréewidgsoun et du mode
d'élevage. Les vins atteignent généralement lainglmaturité trés rapidement. On conseille deeydesd bouteilles de 2
a 10 ans en fonction des appellations et du mitiési

m Température de service : les vins du Beaujolaiigetid étre servis frais, mais non glacé. La tentpéeadéale est vers
les 12 ° C. Les crus peuvent étre servis légerepiaatchambrés.

m Le beaujolais est un des rares vins qui puissstar a peu pres a toutes les cuisines. Vin a# fids aromatique, il
est servi traditionnellement dans le "pot" de 4@anis les bouchons lyonnais ou les bistrots dagdate. Vin aromatique
tres fruité, (fraise, framboise...), il ne chogamais a table, faisant honneur a toutes les cgisinanonde, de I'apéritif au
dessert.

7° Compléments :

m Le beaujolais nouveaudn vin est dit nouveau dés la date de sa premiése a la consommation, c’est a dire du 15
décembre pour la plupart des A.O.C.. Il peut étresiléré comme nouveau jusqu’a la récolte suiv@guelque A.O.C.
ont le droit de commercialiser leur vin en primeDans ce cas, la mise a la consommation est aégicgn principe a
partir du 3™ jeudi de novembre comme pour le beaujolais. Suétigluettes par contre sont utilisées indifféremnhes
termes de nouveau ou de primeur. Pour I'année 206§ la moitié de la production, c’est a direetufppres 400 000 HI
qui seront commercialisée en beaujolais nouveala, eprésente 55 millions de bouteilles. Plus dentitié de la
production est exportée.

m Depuis une vingtaine d'année, une démarche magkegtnd a uniformiser la production vers un profganoleptique.
Il y a d'abord eut la levure conférant I'ardbme deaane, remplacée ensuite par la macération préfiéaire & chaud
(MPC). Ce procédé technologique, inventé pour gerriles défauts d'un millésime difficile, tend a gémnéraliser,
donnant des vins semblables sans distinction deirtetls sont typés par des arébmes de cassis etconleur tres
prononceée. Les vignerons restés dans la tradigovirts sans MPC ont de plus en plus de mal a distinleur produit
qui devient atypique face aux vins issus de cettertologie.

m Un petit moyen mnémotechnique pour retenir leedihts crus du Beaujolais : « Alors je cherche rfiére Roger
chez ma cousine berthe. » Alors pour saint Amaupalr Juliénas, cherche pour Chénas, mon pouriMaulent, frére
pour Fleurie, Roger pour Régnier, chez pour Chilesjoma pour Morgon, cousine pour Cote de BrowitlBerthe pour
Brouilly.



