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Préface

Le pinot noir est bien plus qu’un cépage, aussi qualitatif soit-il !

Le pinot noir est un symbole, le chef de file des grands cépages de réputation 
internationale qui s’illustre par une typicité de ses vins centrée sur la finesse, à une 
époque où dominent surtout les caractères de puissance, de perception immédiate, 
d’universalité de goûts simples. Le pinot noir propose une autre approche des vins, 
davantage marquée par la délicatesse des sens, l’harmonie des composantes du 
goût, la patience de la révélation au vieillissement.

Le pinot noir est une identité régionale dans des lieux particulièrement célèbres, 
puisqu’il incarne, à lui tout seul, les vins rouges de Bourgogne dont certains 
culminent au firmament des meilleurs du monde, et qu’il est une des empreintes 
majeures des grands vins de Champagne avec un de ses descendants directs, le non 
moins célèbre chardonnay.

Le pinot noir est un grand témoin de l’histoire, déjà comme géniteur de nom-
breux cépages connus, comme base de diversification avec le pinot gris et le pinot 
blanc apparus au cours du temps, et aussi comme marqueur de l’histoire de France. 
Il a été littéralement « adoubé » par les Ducs de Bourgogne et les Rois de France, 
devenant même d’une certaine façon l’ambassadeur de la France face à une Aqui-
taine alors anglicisée.

Le pinot noir mérite donc une attention particulière. C’est dans cet esprit que 
Robert Boidron a rédigé cet ouvrage duquel émergent deux mots clés : 

 − diversité, qui est particulièrement bien illustrée par l’étude génétique et la 
sélection des clones dont la grandeur de la famille est à l’image de ce vieux 
et exceptionnel cépage ;

 − spécificité, qui est révélée au travers de l’adaptation du pinot noir aux multi-
ples climats, régions et terroirs où il est cultivé.

La spécialité de Robert Boidron, ingénieur agronome de l’ENSA Montpellier, 
directeur de l’ENTAV, transparaît naturellement quand il nous propose ainsi une 
véritable encyclopédie des clones de pinot noir et de sa géographie viticole. Ses 
nombreuses missions en France et dans le monde lui ont permis de particulièrement 
bien illustrer ses propos techniques. À la demande de l’auteur, j’ai modestement 
complété l’information sur quelques expériences du pinot noir dans le monde.

Cet ouvrage de Robert Boidron, dont l’activité et la personnalité ont toujours été 
très appréciées dans la filière vitivinicole, est la référence mondiale sur le pinot noir.

Cette étape importante n’en est pas pour autant la dernière car notre ami Robert 
Boidron participe à de nouvelles études sur le pinot noir et ses vins.
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En tant que collègue de l’auteur et directeur du Progrès Agricole et Viticole, qui 
s’est fait l’écho de ce travail en le publiant au fil de sa sortie, je suis très honoré 
d’introduire auprès du lecteur ces pages à savourer sans modération…

Alain Carbonneau 
Professeur de Viticulture de Montpellier SupAgro
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Sigles et organismes

ANTAV Association nationale technique pour l’amélioration de la viticulture

AOC Appellation d’origine contrôlée

ATVB Association technique viticole de Bourgogne

AVA American viticultural areas 

BATF Bureau des alcools, tabacs et armes à feu (USA)

BIVB Bureau interprofessionnel des vins de Bourgogne

British Columbia Wine Institute

Chaire UNESCO « Culture et traditions du vin »

Chaire « Vin et culture » de l’université de Bourgogne

CA Chambre d’agriculture

CIVA Comité interprofessionnel des vins d’Alsace

CIVC Comité interprofessionnel des vins de Champagne

CNRS Centre national de la recherche scientifiques

COPNL  Central Otago pinot noir limited (organisation de promotion,  
Nouvelle-Zélande)

COWA  Central Otago Winegrowers Association

CTPS Comité technique permanent de sélection 

DOC Dénomination d’origine contrôlée (Italie)

DDO Domaine Drouhin Orégon

ENSAM École nationale supérieure agronomique Montpellier 

ENTAV Établissement national technique pour l’amélioration de la viticulture 

FAW Fondation agronomique Wadensvil (Suisse)

FPMS Fondation plant materiel service (Davis, Californie)

Géno-Vigne®

Geographical Indication (GI) Act

GRAPVI  Groupement régional d’amélioration et de prémultiplication  
de la vigne

IFV Institut français de la vigne et du vin

IGP Indication géographique de provenance

INAO Institut national des appellations d’origine contrôlées
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INRA Institut national de la recherche agronomique

ITV Institut technique de la vigne et du vin (devenu IFV)

KWV  Koöperatieve Wijnbouwers Vereniging (coopérative de producteurs)

MI-MIRA  Istituto du coltivazioni arboree e Istitudo di Patologia vegetale 
dell’Universita degli studi di Milano

OIV Organisation internationale de la vigne et du vin

PTVI Plateforme de transfert de l’innovation variétale

RAC Station de recherches agronomiques de Changins (Suisse)

SAWIS South African wine industry statistics

SMA Station de recherches de Saint-Michel-d’Adige (Italie)

Te Kauwhata viticultural research station : ministère de l’Agriculture  
et des Pêches, école de Médecine de Christchurch (Nouvelle-Zélande)

UC Université de Californie 

UCD Université Californie Davis 

UM Unité mixte de recherche

USDA United States department of agriculture

USDA, NASS, California Field Office-California Agricultural Statistics  
Service Sacramento 

UVAL Union des vignerons associés du levant (Corse)

VCR Vivaï cooperativi Rauscedo (Italie)

VINIFLHOR Institut national de la vigne, du vin et de l’horticulture

Wine Institute of New-Zealand

WVIG Wairarapa Vine Improvement Group
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