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                        INTRODUCTION
                    
                

                
                     

                    Si vous êtes en train de lire cette page, c’est que vous
                        manifestez de l’intérêt pour le vin, que vous voulez progresser dans sa
                        connaissance et en savoir davantage sur la façon de le déguster. Bravo !

                    Ce livre vous permettra d’acquérir les bons réflexes pour
                        apprécier, analyser, décrypter le vin et donc mieux le choisir.

                    Vous êtes amateur de vin, et pourtant il vous arrive souvent
                        d’être à l’origine de ce genre de dialogue :

                    — J’ai dégusté un super vin hier soir !

                    — Ah oui ? C’était quoi ?

                    — Un crozes-hermitage, je crois !

                    — Super ! Mais quel producteur ?

                    — Je ne m’en souviens pas !

                    Ce livre vous permettra d’éviter ce genre de situation en vous
                        entraînant à porter une plus grande attention à ce qu’il y a dans votre
                        verre afin d’affirmer vos choix : mettre des mots sur ce que vous ressentez,
                        les relier à ce qui est inscrit sur l’étiquette pour vous constituer des
                        repères.

                    Le vin peut paraître intimidant et inaccessible mais,
                        heureusement, il n’est pas réservé aux grands spécialistes possédant des
                        crus aussi célèbres que hors de prix. En France, il y a environ 80 000
                        exploitations viticoles, ce qui laisse du choix… D’autant plus que désormais
                        l’on fait du vin sur tous les continents !

                    Progresser dans sa connaissance du vin est le meilleur moyen
                        pour prendre de l’assurance et forger son propre goût.

                    On peut lire beaucoup d’encyclopédies et de livres sur le vin,
                        et il ne faut pas s’en priver. Mais le vin est avant tout une affaire de
                        sensation et de goût personnels. S’entraîner à le déguster permet d’être
                        moins influencé par l’apparence de la bouteille ou le supposé prestige de
                        son appellation ou de son domaine. Et de dépasser le simple « j’aime/ j’aime
                        pas ».

                    C’est
                        l’objet de ce livre.

                    La dégustation, c’est prendre le temps d’analyser les couleurs,
                        les odeurs, les textures, pour aller plus loin, pour comprendre ce qui donne
                        au vin son goût particulier : la région d’origine, la méthode d’élaboration,
                        le ou les cépage(s), la météo de l’année… C’est toute la différence entre
                        déguster et boire ! Le temps de l’analyse permet de comprendre ce que le vin
                        a à nous raconter avant de juger et d’acheter.

                    Chaque vin est issu d’une histoire, d’un lieu, d’un
                        savoir-faire, d’un vigneron qui l’a pensé, a fait des choix pour atteindre
                        un certain résultat… La dégustation permet d’appréhender cette histoire qui
                        fait que le vin est un produit qui ne ressemble à aucun autre produit issu
                        de l’agriculture. On ne passera pas des heures à déguster un biscuit ou un
                        yaourt !

                    Déguster le vin, c’est d’abord faire travailler l’œil, le nez
                        et les papilles. Comme le tennisman s’entraîne pour améliorer son toucher de
                        balle pour décocher les meilleurs coups, les sens de la dégustation ont
                        besoin d’entraînement. Notre vie quotidienne les sollicite peu. En cultivant
                        ces sens, on prend confiance en ses propres papilles.

                    C’est libérateur, dans un univers qui donne l’impression d’être
                        réservé aux grands experts.

                    Mettre des mots et décrire son ressenti, ses sensations, est
                        primordial lors de la dégustation. C’est ce qui vous permettra de gagner en
                        expérience, en confiance dans vos choix et vos achats, et vous aidera à vous
                        constituer une bonne cave, originale, personnelle, car issue de vos goûts et
                        non pas imposée par les guides.

                    C’est une fierté que de dénicher soi-même un vin que l’on a
                        plaisir à déguster, à partager et à faire découvrir à ses proches, quel que
                        soit le prix de la bouteille.

                    Mais le but n’est pas de devenir l’un de ces amateurs ennuyeux
                        alignant les noms de fleurs, de fruits et d’épices en humant son verre d’un
                        air sentencieux.

                    Ne perdons jamais de vue que la dégustation demeure un plaisir,
                        une expérience sensorielle, et que les goûts demeurent propres à chacun. On
                        a le droit d’aimer un vin non prestigieux, ou de trouver sans intérêt un grand cru. De la même
                        façon que l’on peut apprécier ou non une œuvre d’art sans avoir les
                        connaissances d’un spécialiste. Faire travailler ses sens amplifie le
                        plaisir de la dégustation. Le vin n’est pas un besoin, mais un plaisir,
                        source d’une expérience sensorielle qui met les sens en éveil. Déguster,
                        c’est aussi un jeu !

                

            

        
    
        
            
                
                
                    
                        MODE D’EMPLOI
                    
                

                
                     

                    Ce livre vous propose d’apprendre à mieux apprécier et à
                        décrypter les clés et les secrets des vins.

                    La 
                            première partie
                         de l’ouvrage détaille la méthode pour bien déguster, pas à pas.

                    La 
                            seconde partie
                         analyse les informations que donnent les étiquettes afin de vous aider
                        à choisir une bouteille et, surtout, de vous donner une idée de ce qu’elle
                        va contenir, à la façon d’une affiche de cinéma pour un film. La dégustation
                        validera ou pas !

                    La 
                            troisième partie
                         détaille les styles des principaux vins afin d’entrer dans le vif du
                        sujet : ce que contient la bouteille !

                    La
                        
                            quatrième partie
                         propose une sélection représentative de 60 vins qui sont de bons
                        exemples de l’expression d’une appellation ou d’un cépage.

                    La 
                            cinquième partie
                         propose des fiches de dégustation : un mode d’emploi pour vous aider à
                        les remplir, 6 fiches remplies en guise d’exemples et 34 fiches vierges pour
                        passer à l’acte en choisissant des vins suggérés dans la liste ou que vous
                        aurez dénichés vous-même.

                    À vous de jouer !

                

            

        
    
        
            
            
                PARTIE I
            

            
                
                    LA MÉTHODE POUR BIEN DÉGUSTER
                
            

            
                En dégustant le vin, on poursuit trois objectifs principaux :

                
                    
                        • mieux connaître le vin pour mieux l’apprécier ;

                    

                    
                        • déterminer ce qui nous plaît ou pas pour trouver des
                            bouteilles à notre goût ;

                    

                    
                        • mettre des mots sur ses sensations pour pouvoir parler,
                            échanger, rencontrer, partager…, le vin permet aussi de socialiser !
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BIEN PRÉPARER LA DÉGUSTATION




 




Le contexte de la dégustation




La dégustation se pratique dans des contextes très
                        variés :




• dans un point de vente où un vin est proposé à
                                la dégustation ;




• chez un vigneron ;




• lors d’un dîner ;




• lors d’un cours de dégustation ;




• lors d’un Salon de vins et gastronomie…





Que l’on déguste afin de profiter d’un bon moment ou d’acheter
                        (ou non) un vin, le contexte, le temps disponible et les conditions de
                        dégustation jouent un rôle important sur les impressions de dégustation.


Les conditions idéales pour une dégustation réussie :




• pouvoir choisir les bouteilles que l’on
                                déguste : cela permet de construire son propre plan de dégustation
                                et son rythme de progression ;




• une ambiance calme afin de pouvoir se
                                concentrer sur le vin et ses sensations et de ne pas être dérangé
                                par le monde environnant, la chaleur du lieu, l’avis d’autres
                                personnes… ;




• un lieu dépourvu d’odeurs parasites comme un
                                parfum fort ou des odeurs de cuisine, pour ne pas brouiller les
                                sensations.





Malheureusement, ces conditions optimales sont difficiles à
                        réunir. Voici quelques astuces pour vous adapter aux circonstances.

Si vous
                        êtes :

 


Dans un Salon de vins


➞ Beaucoup de choix, mais souvent de la foule et du bruit.



− se préparer un parcours en présélectionnant des
                                stands ;




− respecter un ordre logique entre les styles
                                (tous les blancs à la suite, tous les rouges à la suite…) et les
                                appellations (ne pas goûter un rosé de Provence entre deux vins de
                                Sancerre) ;




− réserver les liquoreux et les spiritueux pour
                                la fin de la dégustation ;




− adapter ses ambitions au temps dont on
                                dispose : si l’on a peu de temps, mieux vaut déguster peu de vins en
                                prenant son temps que vouloir trop en faire ;




− se ménager des pauses pour se reposer du bruit,
                                de la chaleur, de la station debout ;




− s’obliger à ne prendre qu’une petite gorgée de
                                vin ou à le recracher (voir p. 20) dès que l’on en déguste plus de
                                trois ou quatre.






Chez un caviste


➞ Une ambiance intimiste, des vins sélectionnés.



− ne pas perdre de vue que le caviste a tendance
                                à choisir les vins qu’il veut faire goûter (et vendre) ;




− ne pas se laisser influencer si le vigneron est
                                là : la critique est possible !;




− ne pas s’obliger à acheter si l’on n’aime
                            pas ;




− acheter une bouteille pour essayer, la déguster
                                chez soi et revenir si le test en conditions réelles s’est avéré
                                concluant.






Chez des amis


➞ Ambiance conviviale, aisance des échanges.



− goûter les vins avant de goûter les plats ;




− boire de l’eau entre chaque vin ;




− prendre en photo les bouteilles qui vous ont
                                plu ;




− ne pas s’attarder sur les vins qui semblent peu
                                intéressants ;




− modérer les quantités, car le contexte incite plus
                                à boire qu’à déguster. Ce n’est pas le lieu pour cracher ;




− demander à masquer les bouteilles et lancer un
                                jeu de devinettes ;




− échanger ses impressions sans émettre de
                                jugement de valeur qui vexerait la personne qui a proposé le
                            vin.






Voici les éléments qui vont influencer la dégustation :




− combien de vins allez-vous déguster ? Les
                                papilles ont tendance à vite saturer ;




− combien de temps pouvez-vous y consacrer ? Être
                                pressé n’est jamais favorable. Si vous avez peu de temps, limitez le
                                nombre de bouteilles dégustées ;




− à quel moment de la journée ? L’heure des repas
                                où l’on a faim conduit à trouver les vins meilleurs !




− allez-vous déguster à l’aveugle ou avec les
                                étiquettes visibles ? C’est beaucoup plus formateur de déguster sans
                                voir l’étiquette ;




− quels accompagnements (grignotage, plateau
                                apéritif, repas…) ? La perception du vin est largement influencée si
                                les mets ont un goût trop prononcé. L’idéal est de manger avant ou
                                après la dégustation plutôt qu’en même temps… ou de se limiter à des
                                mets neutres comme du pain. Éviter absolument les mets salés ou très
                                épicés qui donnent soif ou qui modifient la perception des
                            arômes ;




− les personnes qui vous accompagnent : évitez de
                                déguster avec des personnes qui sont peu intéressées et
                                s’impatienteront vite ;




− la possibilité de disposer d’un crachoir ou
                                pas : dès que l’on veut goûter plus de trois ou quatre vins, les
                                sens se brouillent vite si l’on ne recrache pas le vin.











Choisir un thème



L’univers des vins est extrêmement vaste. Choisir un thème
                        permet de moins se perdre et de progresser plus vite en identifiant
                        rapidement ce qui varie d’un vin à l’autre. Mais rien n’empêche de déguster
                        des vins différents, sous réserve d’aménager une progression logique pour
                        éviter le mélange des genres.


Le
                            thème peut être :




• Une région : Bourgogne,
                                Alsace, Bordeaux, Languedoc, Beaujolais, Provence, Toscane, Sicile,
                                Rioja, Napa Valley…

➞ Le but sera de se faire une idée de la
                                production d’une région, de ce que la géographie et la météo ont
                                comme influence, des cépages utilisés…




• Une appellation : chinon,
                                gevrey-chambertin, sancerre…

➞ Le but sera de déterminer le style et les
                                particularités de l’appellation au-delà de la patte de chaque
                                vigneron.




• Un cépage : les vins
                                peuvent provenir d’une même appellation ou d’appellations, régions
                                ou pays différents. Par exemple cornas (syrah nord de la vallée du
                                Rhône), syrah de Gaillac, IGP pays-d’oc syrah, syrah de Californie.

➞ Le but sera d’apprécier les différences de goût
                                selon le type de terroir, la vinification ou le producteur.




• Un millésime : un seul ou
                                différents millésimes.

➞ Cerner le style spécifique du millésime, donné
                                par la météo de l’année ayant favorisé plus ou moins la maturation
                                des raisins. Voir comment le vigneron a géré le millésime. Évaluer
                                la capacité de garde d’un vin.




• Un producteur : des vins
                                d’une même cuvée sur plusieurs années ou ses différentes cuvées à la
                                vente.

➞ Cerner le style du vigneron. Apprécier le
                                potentiel d’évolution de ses vins.




• Un type de vins : moelleux,
                                rosé, effervescent…

➞ Évaluer les différents styles possibles au sein
                                d’une même famille de vins.




• Un pays : Italie, Espagne,
                                Chili, États-Unis, Portugal, Afrique du Sud, Allemagne.

➞ Se faire une idée des vins produits dans un
                                pays. S’offrir un voyage sans bouger de chez soi !












Quand les professionnels parlent de…




• Dégustation horizontale.
                                        Il s’agit de vins d’un seul millésime. L’objectif est
                                        d’analyser les caractéristiques du millésime dues à la météo
                                        (canicule, froid, etc.) et le degré d’évolution des vins
                                        (comme les êtres humains, à âge égal, les vins n’affichent
                                        pas la même fraîcheur !) ;




• Dégustation verticale.
                                        Sélection d’un vin de la même cuvée d’un seul domaine ou des
                                        vins d’une même appellation, mais de différents millésimes.
                                        Par comparaison, on analyse le style de chaque millésime et
                                        la capacité de vieillissement des vins.









 







Le matériel



Tout comme un sportif est plus performant avec du bon matériel,
                        le dégustateur de vin a besoin de quelques accessoires de base. Inutile de
                        vider son compte en banque, ils sont tout à fait abordables.

 


Un tire-bouchon fiable


Un tire-bouchon efficace permet de déboucher les bouteilles
                        sans encombre et sans dénaturer le vin, en le chargeant par exemple de
                        petits bouts de liège.

S’il existe des modèles sophistiqués et coûteux, le
                        tire-bouchon classique de type sommelier a fait ses preuves. À utiliser pour
                        tous les types de bouchons, sauf ceux fragilisés par le temps pour lesquels
                        le tire-bouchon bilame sera plus approprié.

 


Des verres adaptés


Le verre est évidemment l’outil le plus important de la
                        dégustation. Inutile de préciser qu’il faut bannir les gobelets en
                        plastique, les verres à moutarde, les verres colorés ou tout autre type de
                        verre fantaisie.
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