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Le livre L’objectif de ce manuel est d’aborder la science du vin sous ses 
multiples aspects : de la matière première – le raisin vendangé et ses 
constituants chimiques – jusqu’à la diversité des vignobles, en passant 
par les vinifi cations, le travail du vin, les traitements de stabilisation, 
les analyses chimiques et organoleptiques, la dégustation.

Cette 8e édition fait une large place à l’œnologie durable avec ses 
engagements participatifs : respect de l’environnement, du terroir, 
sécurité et hygiène alimentaire, formation et responsabilité des actifs, 
maîtrise des exigences réglementaires nationales et européennes, tra-
çabilité du produit vin, évolution de la demande des consommateurs 
et des marchés.

Ouvrage scientifi que, technique et pratique, L’Œnologie a pour voca-
tion d’être l’instrument précis capable d’apporter aux étudiants et aux 
professionnels les éléments nécessaires à une bonne compréhension 
du fait technologique.

Le public Professionnels de la vigne et du vin : viticulteurs, vinifi cateurs, œnolo-
gues, techniciens. Chercheurs, enseignants et étudiants en viticulture 
et œnologie.

L’auteur Colette Navarre, ingénieur agronome, École nationale supérieure 
agronomique de Montpellier, est professeur honoraire de viticulture 
et d’œnologie.

Patrice Belly, ingénieur agronome Paris Grignon, est viticulteur.
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 Avant-propos

Cet ouvrage s’adresse à la fois aux élèves et aux formateurs de l’enseignement 
agricole long, notamment :

– en baccalauréat professionnel « Conduite et gestion de l’exploitation agri-
cole », option « Vigne et vin » ;

– en brevet de technicien supérieur agricole « Viticulture – Œnologie » ;
– en brevet de technicien supérieur agricole « Technico-commercial », option 

« Boissons, vins et spiritueux ».

Ce manuel n’a pas la prétention d’être un traité complet d’œnologie ; il a plus 
simplement pour vocation d’être l’instrument pratique et précis capable d’apporter 
aux étudiants et aux professionnels les éléments nécessaires à une bonne compré-
hension du fait technologique. Nous avons complété ces éléments par des notions 
biochimiques. Dans un souci pédagogique, nous avons adopté le plan d’étude 
 suivant :

– constituants essentiels du raisin ;
– transformations biochimiques de la matière première ;
– conditions élémentaires en matière d’hygiène et de protection de l’environnement ;
– opérations communes aux vinifi cations traditionnelles ;
– vinifi cations ;
– produit obtenu, sa maturation et son vieillissement ;
– travail du vin, de l’élevage à la mise en bouteille ;
– principaux défauts organoleptiques et traitements de stabilisation ;
– relations entre vin et santé ;
– analyse chimique et organoleptique des vins ;
– approche économique et géographique de la fi lière vitivinicole.
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 Sigles et abréviations

3MH mercaptohexanol

4MMP mercaptométhylpentanone

4MMPOH mercaptométhylpentanol

A3MH acétate de mercaptohexanol

ADN acide désoxyribonucléique

ADP adénosine diphosphate

AGP arabinogalactane protéique

AOC appellation d’origine contrôlée

AOP appellation d’origine protégée

AOR  appellation d’origine 
réglementée

AROC  attestation de respect des 
obligations communautaires

ATP adénosine triphosphate

BBT bleu de bromothymol

CaT tartrate neutre de calcium

CE Communauté européenne

CHP  centrifugeuse à haute 
performance

CLHP  chromatographie en phase 
liquide à haute pression

CMC carboxyméthylcellulose

DBO  demande biochimique en 
oxygène

DCO demande chimique en oxygène

DDCCRF  direction départementale 
de la consommation, de la 
concurrence et de la répression 
des fraudes

DGDDI  direction générale des douanes 
et des droits indirects (ministère 
de l’Économie, des Finances et 
du Budget)

DMDC dicarbonate de diméthyle

DO densité optique

EH équivalent par habitant

ENR extrait sec non réducteur

ESR extrait sec réduit

EST extrait sec total

FML fermentation malolactique

GPT  glutamate pyruvate 
transaminase

GRP grape reaction product

HACCP  hazard analysis critical control 
point

IBMP méthoxy-isobutylpyrazine

IFC indice de Folin-Ciocalteu

IFV Institut français de la vigne et 
du vin

IG indication géographique

IGP  indication géographique 
protégée

INAO  Institut national de l’origine et 
de la qualité

INRA  Institut national de la recherche 
agronomique

IPP  indice de la perméabilité 
pelliculaire du raisin

IPT indice des polyphénols totaux

ISO  International Standard 
Organization

ITV Institut technique du vin

KHT  potassium hydrogen tartrate 
(hydrogénotartrate de 
potassium)

LDH L-lactate déshydrogénase

LSA levure sèche active

MA matières azotées
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MC moût de raisin concentré

MCR  moût de raisin concentré 
rectifi é

MES matières en suspension

MO matières oxydables

MP matières phosphorées

NAD  nicotinamide adénine-
dinucléotide

NTU  nephelometric turbidity 
unit (unité de turbidité 
néphélométrique)

OCM  Organisation commune des 
marchés

ODG  Organisme de défense et/ou de 
gestion

OIV  Offi ce international de la vigne 
et du vin

OTA ochratoxine A

PAC Politique agricole commune

PCA pentachloroanisole

PCR  polymerase chain reaction 
(réaction de polymérisation en 
chaîne)

PME pectine méthylestérase

PPO polyphénoloxydase

PVI polyvinylimidazole

PVP polyvinylpyrrolidone

PVPP polyvinylpolypyrrolidone

RMN  résonance magnétique 
nucléaire

SCEES  Service central des enquêtes et 
études statistiques (ministère de 
l’Agriculture et de la Pêche)

TAC titre alcalimétique complet

TAVN  titre alcoométrique volumique 
naturel

TBA tribromoanisole

TCA trichloroanisole

TDN triméthyl dihydronaphtalène

TeCA tétrachloroanisole

TH titre hydrotimétrique

UE Union européenne

UFC unités formant colonie

UP unité de pasteurisation

VDL vin de liqueur

VDN vin doux naturel

VDQS  vin délimité de qualité supérieure

VP vin de pays

VQPRD  vin de qualité produit dans une 
région déterminée

VT vin de table
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Le livre L’objectif de ce manuel est d’aborder la science du vin sous ses 
multiples aspects : de la matière première – le raisin vendangé et ses 
constituants chimiques – jusqu’à la diversité des vignobles, en passant 
par les vinifi cations, le travail du vin, les traitements de stabilisation, 
les analyses chimiques et organoleptiques, la dégustation.

Cette 8e édition fait une large place à l’œnologie durable avec ses 
engagements participatifs : respect de l’environnement, du terroir, 
sécurité et hygiène alimentaire, formation et responsabilité des actifs, 
maîtrise des exigences réglementaires nationales et européennes, tra-
çabilité du produit vin, évolution de la demande des consommateurs 
et des marchés.

Ouvrage scientifi que, technique et pratique, L’Œnologie a pour voca-
tion d’être l’instrument précis capable d’apporter aux étudiants et aux 
professionnels les éléments nécessaires à une bonne compréhension 
du fait technologique.

Le public Professionnels de la vigne et du vin : viticulteurs, vinifi cateurs, œnolo-
gues, techniciens. Chercheurs, enseignants et étudiants en viticulture 
et œnologie.

L’auteur Colette Navarre, ingénieur agronome, École nationale supérieure 
agronomique de Montpellier, est professeur honoraire de viticulture 
et d’œnologie.

Patrice Belly, ingénieur agronome Paris Grignon, est viticulteur.
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