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À propos de l’auteur
Avant d’être sommelier, Éric Beaumard a d’abord été cuisinier.
Né à Fougères en Bretagne en 1963, il démarre sa vie professionnelle en tant qu’apprenti, puis commis de cuisine dans plusieurs
établissements.
En 1982, un grave accident de moto le prive de l’usage de son bras
droit et le condamne à deux ans de convalescence. En 1984, il reprend
sa vie professionnelle en entrant chez le chef étoilé Olivier Roellinger
aux Maisons de Bricourt, à Cancale. Une rencontre décisive. Sur ses
conseils, Éric Beaumard s’oriente vers le métier de sommelier. Il fait
ses premiers pas chez un caviste de Rennes et se découvre une véritable passion pour le vin. Il se forme en autodidacte, dévore tous
les ouvrages possibles sur la vigne et le vin, cumule les stages chez
les vignerons, investit tout ce qu’il gagne dans l’achat de bouteilles
dignes de former son palais. Son goût du défi le pousse à prendre part
aux concours de sommellerie régionaux, puis nationaux. En 1987,
il décroche le titre de meilleur jeune sommelier de France et devient
sommelier du restaurant deux étoiles La Poularde, à Montrond-les-Bains. En 1992, il remporte le titre de meilleur sommelier de France,
puis celui de meilleur sommelier d’Europe en 1994, et enfin celui de
vice-meilleur sommelier du monde en 1998.
Son titre de vice-meilleur sommelier du monde acquis en 1998 lui
ouvre les portes du Four Seasons Hôtel George V à Paris. Il y est
embauché en 1999 comme chef sommelier et directeur du restaurant Le Cinq avec un défi de taille : constituer une cave de référence et gagner des étoiles. Le Cinq bénéficie de trois étoiles dans
le Guide Michelin. Au fil des années, Éric Beaumard a élaboré une
cave de 50 000 bouteilles en perpétuelle évolution. Elle reflète sa
fine connaissance des grands terroirs viticoles du monde entier et
sa capacité à accompagner la cuisine raffinée des chefs de ce célèbre
palace parisien. Désireux de transmettre sa passion du vin, au Cinq,
il prend le temps de former des jeunes sommeliers. En avril 2018,
il a été nommé Chevalier de la Légion d’Honneur.
Il est aussi l’auteur de 100 meilleurs vins pour une cave idéale (Éditions
First).

Avant-propos
Plus qu’une vocation, le vin est pour moi une passion. En tant que
directeur et sommelier du restaurant Four Seasons Hôtel George V
à Paris, mon plus grand plaisir est de la transmettre chaque jour en
communiquant mes coups de cœur, en expliquant, en conseillant.
La connaissance et la passion n’ont d’intérêt que dans le partage !
C’est dans cet esprit que j’ai contribué à la nouvelle édition du Vin
pour les Nuls. Faire découvrir des cépages ou des vins méconnus,
conseiller les vins de référence pour découvrir une appellation,
donner des clés pour apprécier la variété des styles et des goûts du
vin et pour servir les vins dans les verres adaptés, à la bonne température, avec les mets qui les mettront en valeur… autant d’informations visant à rendre le monde du vin accessible, même à ceux qu’il
intimide un peu.
Le vin est un domaine tellement vaste. Mais c’est justement ce
qui m’enthousiasme : impossible de s’ennuyer. Il y a toujours un
nouveau mystère à percer, une bouteille qui aiguise notre curiosité,
un millésime qui nous surprend. Lorsque j’ai décelé ces dimensions
du vin, j’étais alors cuisinier de métier. Découvrir la magie du vin
a été une véritable révélation ! Devenir sommelier s’est imposé
comme une évidence ; tout comprendre, tout apprendre, tout savoir
du vin, est devenu une véritable obsession ! N’ayant pas à l’époque
la possibilité de reprendre des études, je me suis formé moi-même.
À force de goûter des vins, de me documenter, de faire des stages
chez des vignerons ou de les rencontrer au cours de mes visites,
j’ai pu décrocher des titres nationaux et internationaux. Pour y
parvenir, au-delà de la volonté de gagner qu’il faut avoir en soi,
je n’aurais pas pu atteindre ce niveau sans le soutien de mon épouse,
de mes collègues et amis de Montrond-les-Bains.
Aujourd’hui encore, je ne cesse d’approfondir mon expertise pour
faire évoluer en permanence la cave de 50000 bouteilles que j’ai
constituée au Four Seasons Hôtel George V. Tous les mois, je prends
le temps de me rendre sur le terrain, en prenant soin à chaque fois
de joindre à mon périple deux ou trois jeunes de l’équipe de sommellerie ou de la salle. Il est primordial d’aller à la rencontre des
terroirs, des vignerons : notre discours en salle par la suite n’en est
que plus enrichi, plus intense.
Lire, goûter dès que possible le maximum de vins différents pour
former son palais, questionner les vignerons… c’est la recette que je
conseille à qui veut découvrir le vin et la source unique de plaisir et
de convivialité qu’il recèle.
Éric Beaumard

Introduction
Dans certaines régions de la planète, les gens ont une attitude
tout à fait intéressante vis-à-vis du vin : ils le boivent.
Dans les restaurants de ces régions, les serveurs se contentent de
demander au client s’il désire du rouge ou du blanc. Ils apportent
ensuite une bouteille ou une carafe de vin, et tous les convives
boivent. Il arrive même que le vin soit servi dans de petits verres
trapus que l’on réserve ordinairement au jus d’orange. Lorsque,
par hasard, un invité donne son avis sur ce qu’il boit, il emploie une
expression très suggestive telle que : « Il est bon ! »
Mais cette spontanéité s’est quelque peu perdue. Tous ceux dont la
sophistication, l’érudition ou la recherche d’un statut sont telles
qu’ils ont fait du vin quelque chose de si complexe induit que la
plupart des gens sont trop intimidés pour en boire. La jungle des
cépages, des millésimes et des notes d’appréciation donne le vertige
à celui qui désire acheter une bouteille de vin sans l’assistance rapprochée d’un œnologue personnel.
Cela dit, le côté intellectuel de la consommation du vin ne se serait
jamais développé s’il n’existait pas effectivement des vins totalement
fabuleux. Ce sont ces vins-là qui font de la dégustation une œuvre
d’art. En effet, certains vins inspirent de l’enthousiasme, voire de la
passion. Comment, dès lors, s’étonner que tant de monde occupe tout
son temps libre à collectionner des vins, comparer des millésimes,
visiter des caves et dévorer la presse spécialisée ? Mais tous les vins ne
justifient pas qu’on les aborde ou les consomme avec tant de sérieux.
Certes, le vin et son univers sont un sujet complexe, mais sachez
qu’en tirer du plaisir ne nécessite pas de tout en connaître. L’envie
de découvrir ce monde fascinant et celle d’en apprendre quelques
principes fondamentaux peuvent vous conduire sur le chemin d’une
merveilleuse expérience.
Comment utiliser cet ouvrage
Ce livre est conçu à la fois comme un ouvrage général sur le vin, un
manuel au service du consommateur et un ouvrage de référence.
À l’attention des lecteurs qui ignorent tout ou presque sur le vin,
il contient des informations générales, mais également des conseils,
des suggestions et des informations techniques pour les consommateurs occasionnels qui désirent approfondir leur connaissance du
vin. Les différents chapitres de ce livre vous sont destinés en fonction de vos connaissances et votre expérience personnelle.
Première partie : Pour commencer avec le vin
Les cinq chapitres de la Première partie sont conçus pour faire de
vous un goûteur de vin quand bien même vous n’auriez encore
jamais vécu une telle expérience. Nous vous y expliquons comment
goûter le vin, vous y apprenons quels sont les cépages utilisés de par
le monde et comment est fabriqué le vin. Un point sur les systèmes
d’appellations officielles complète cette mise en bouche.
Deuxième partie : Rencontres du troisième cep
Voici une partie éminemment pratique : nous y verrons comment
se préparer à choisir du vin dans un magasin ou dans un restaurant. Vous y glanerez des conseils pour gérer au mieux les difficultés
relationnelles que crée l’attitude parfois hautaine des serveurs ou
des vendeurs et y verrez quels gadgets sont véritablement utiles
à faciliter l’ouverture d’une bouteille. Et cette partie apportera les
réponses aux questions que vous vous posez avec perplexité face
aux différents mots et phrases inscrits sur les étiquettes des bouteilles. Vous découvrirez enfin l’art de la dégustation.
Troisième partie : Un voyage autour du monde du vin
Cette partie constitue le cœur du livre. Nous vous y proposons une
visite guidée des principales régions viticoles de la planète renseignée
des identités des vins les plus importants produits dans chacune
d’elles. À tout seigneur, tout honneur. Aussi commencerons-nous notre périple par la France, puis poursuivrons par l’Italie et
les contrées d’Europe, avant d’explorer des régions viticoles plus
récentes (États-Unis, Australie, Chili, Argentine, etc.). Les champagnes et autres pétillants fermeront la marche.
Quatrième partie : La Partie des Dix
Un ouvrage de la collection « Pour les Nuls » ne serait pas complet
sans cette section. Nous sommes particulièrement heureux de
pouvoir réduire à néant dix mythes persistants qui encombrent la
science du vin afin de vous permettre de devenir un consommateur
averti et satisfait. Nous avons aussi sélectionné dix lieux et événements dignes de nourrir votre soif de découverte du monde du vin.
Les icônes utilisées dans cet ouvrage
[image: ]Ce personnage est à considérer comme l’enfant de 2 ans
qui demande sans cesse : « Papa, pourquoi ? Dis… pourquoi ? » et qui sait que vous n’avez peut-être pas autant
de curiosité que lui. Quand vous le voyez, sachez que
vous pouvez ignorer les informations techniques correspondantes ;
le vin n’en sera pas moins bon.
[image: ]Cette icône est faite pour attirer votre attention sur les
conseils et les informations qui feront de vous un goûteur plus avisé.
[image: ]La consommation modérée d’alcool ne risque pas de
vous causer un quelconque embarras, mais vous pouvez
aisément gâcher un vin merveilleux (et cher !) et avoir
ainsi une grosse déception. Ce symbole vous avertit des
moyens d’éviter les pièges les plus courants.
[image: ]Certains principes concernant le vin sont si essentiels
qu’ils méritent d’être retenus. Nous les signalons par ce
symbole.
[image: ]Les consommateurs de vin snobs utilisent différentes
astuces pour entretenir un sentiment d’infériorité chez
les autres consommateurs. Ils cesseront de vous intimider si vous comprenez à quoi correspond cette poudre
aux yeux (cela vous permet même d’en profiter pour les
remettre à leur place !).
[image: ]Les vins cités dans un paragraphe marqué de ce symbole
sont à notre avis de bonnes affaires, offrant un rapport
qualité/prix intéressant.
[image: ]Certains vins sont difficiles à trouver, et leurs prix s’en
ressentent, mais la joie d’en dénicher une bouteille en est
d’autant plus forte. Cette icône placée devant les paragraphes citant de tels vins vous avertit que votre quête
peut être longue.
[image: ]Éric Beaumard, directeur et chef sommelier du restaurant Le Cinq de l’hôtel George V à Paris, nous a livré ses
conseils concrets et son expertise issus de plus de trente
années d’expérience.
Du vin pour tout le monde !
Nous ne supportons pas l’idée que le vin, source de tant de plaisirs dans notre existence, puisse être celle d’une angoisse pour quiconque. C’est pourquoi nous désirons sincèrement vous aider à vous
sentir véritablement à l’aise. La connaissance du vin, que la lecture
de cet ouvrage et notre expérience vont vous permettre d’acquérir,
saura vous guider vers plus d’intimité dans votre rapport à cette
science et à cet art.
Mais, paradoxalement, ce qui va réellement vous mettre à l’aise
face au vin, c’est de savoir que vous ne saurez jamais tout et que
cette réalité s’impose à tout le monde. En effet, lorsque vous aurez
acquis un peu de maîtrise et d’expérience, vous verrez que personne
ne peut tout savoir sur le vin. La quantité d’informations est bien
trop importante et l’évolution, permanente. Et maintenant que vous
savez cela, soyez détendu, car de grands plaisirs vous attendent.

Partie 1 Pour commencer avec le vin
[image: ]

Dans cette partie…

Pour pouvoir tirer profit des informations qui
suivent, il est essentiel d’avoir un minimum
de connaissances : ce qu’est une grappe de raisin,
et où se trouvent votre langue et votre nez.
Si vous maîtrisez ces principes fondamentaux,
vous êtes fin prêt à découvrir la science et l’art
du vin, quand bien même vous n’en auriez jamais
goûté auparavant. Nous allons avancer lentement
pour que vous puissiez profiter du paysage
pendant la découverte.


DANS CE CHAPITRE

Ce qu’est
exactement le vin

•

Quelques mots
barbares tels que
fermentation et sulfites

•

Ce qui distingue le vin
rouge du vin blanc

•

Toute la vérité
à propos du rosé

•

S’y retrouver
dans les différentes
catégories de vin

Chapitre 1 Mise en bouche
Les coauteurs de ce livre passent leur temps à visiter caves et
vignobles, et chaque visite se termine en général par une discussion avec le maître des lieux au sujet de ses méthodes de production. L’un d’eux se passionne pour ces conversations, car elles
lui permettent d’en apprendre plus encore sur les raisons pour lesquelles chaque vin possède ce goût si particulier. En revanche, l’autre
se lasse vite de ces discussions : pourquoi s’enquérir des méthodes
de fabrication du vin dès lors qu’il est merveilleux à boire ?
Il semble donc qu’il y ait deux catégories d’amoureux du vin :
les « hédonistes », qui ne veulent rien d’autre que goûter à ses plaisirs et découvrir de plus en plus de vins agréables, et les « intellectuels », qui se passionnent pour le mystère de leur fabrication. Notre
famille compte un représentant de chacune des deux catégories.
Si vous êtes un intellectuel, vous prendrez plaisir à découvrir ce
qui fait les différences entre les vins. Si vous êtes un hédoniste, un
minimum de connaissances pourra vous aider à découvrir de nouveaux vins auxquels vous prendrez plaisir. Évidemment, c’est un
intellectuel qui vous le dit.
D’où vient le vin ?
La recette permettant de transformer des fruits en vin est à peu près
celle-ci :
❶ Rassemblez une grosse quantité de grappes de raisin mûres

Vous pourriez aussi utiliser des framboises ou d’autres fruits,
mais 99,9 % de tous les vins du monde sont issus du raisin.

➋ Versez les grappes dans un récipient propre et inoxydable.

❸ Écrasez les grappes pour en extraire le jus

Autrefois, on foulait le raisin avec les pieds.

❹ Attendez.


En simplifiant, faire du vin n’est rien d’autre que cela. Une fois que
les grappes sont écrasées, des levures (de tout petits organismes
unicellulaires qui se trouvent naturellement dans la vigne et donc
sur les grappes) entrent en contact avec le sucre du jus du raisin.
Ces levures transforment graduellement le sucre en alcool. Elles produisent également du dioxyde de carbone qui s’évapore. Dès que le
travail des levures est achevé, le jus de raisin est devenu du vin.
Le sucre qui se trouvait dans le jus de raisin n’existe plus ou presque ;
il a été transformé en alcool. (Plus les grappes sont mûres et sucrées,
plus le vin sera fort en alcool.) Ce processus se nomme fermentation.
Qu’y a-t-il de plus naturel ?
La fermentation est un processus entièrement naturel qui ne
requiert pas la main de l’homme, sauf pour verser les grappes dans
un conteneur et pour en extraire le jus. (Le jus peut aussi s’extraire
de lui-même des grappes s’écrasant les unes contre les autres sous
leur propre poids.) Le même genre de fermentation se produit dans
le jus de pomme que vous oubliez dans le réfrigérateur, et cela sans
votre aide.
Rappelons que c’est Louis Pasteur qui a découvert le processus de
fermentation au XIXe siècle. Il l’a découvert, non inventé. Certaines des
pommes paradisiaques du jardin d’Éden avaient sans doute eu largement le temps de fermenter avant que Pasteur ne vienne au monde.
Mais était-ce bien un paradis, ce lieu où il n’y avait pas de vin ?
Puis vint le viniculteur
En fait, si les viniculteurs et autres producteurs de vin se contentaient de la recette schématique que nous venons de décrire, nous
en serions réduits à boire une piquette infâme qui aurait eu bien du
mal à nous fournir suffisamment d’inspiration et de courage pour
écrire un ouvrage à son sujet.
Les viniculteurs ont autant de tours dans leur sac que Pantagruel a
d’appétit. C’est une des raisons pour lesquelles deux vins ne peuvent
jamais avoir exactement le même goût.
Les hommes et les femmes qui élèvent le vin peuvent choisir le
type de récipient dans lequel ils laissent s’opérer la fermentation (les deux types principaux sont l’acier inoxydable et le fût de
chêne), la taille du récipient et la température du jus de raisin pendant la fermentation. Chaque choix dans ces étapes a des répercussions sur les saveurs et les qualités du vin. La fermentation achevée,
ils peuvent choisir la durée de maturation du vin (l’étape pendant
laquelle le vin adopte ses traits de caractère), ce qui dépend également du type de récipient dans lequel cette maturation a lieu.
La fermentation peut durer entre trois jours et trois semaines,
et la maturation de quelques mois à quelques années. Si vous avez
des difficultés à prendre des décisions, n’envisagez jamais d’exercer
le métier de producteur de vin.
Le principal ingrédient
Il est évident que le facteur primordial qui fait qu’un vin est différent d’un autre est la nature du matériau de départ : le jus de raisin.
Les grains peuvent être plus ou moins mûrs ou plus ou moins sucrés,
ce qui détermine le degré d’alcool. Plus important encore, il existe
différentes variétés de raisin, différents cépages (par exemple,
Chardonnay, Cabernet-Sauvignon ou Merlot) ; les vins qui en sont
issus sont très différents. Le raisin est l’ingrédient de base du vin ;
toute la science que le producteur peut appliquer, il l’applique au jus
de raisin. Le chapitre 4 aborde en détail certains cépages en indiquant les vins qui en sont issus.
En voir de toutes les couleurs
L’enfant qui sommeille en vous sera heureux d’apprendre qu’en ce
qui concerne le vin, il est tout à fait normal de préférer certaines
couleurs à d’autres. Alors qu’il est devenu socialement intenable
d’annoncer qu’on n’aime pas la nourriture verte, passé l’âge de
six ans, on ne risque nullement de faire croire qu’on retombe en
enfance en affichant clairement des préférences exclusives pour le
blanc, le rouge ou le rosé.
Ce qu’est le vin blanc
Celui qui a décidé de l’appellation « vin blanc » devait être daltonien. Il suffit de le regarder pour constater que le vin blanc est jaune.
Mais cette expression est devenue universelle et on dit donc du vin
blanc (le responsable du choix de cette couleur ne devait pas vivre
dans un pays de neige).
Le vin blanc est un vin sans couleur rouge (ou rose, qui est de la
famille des rouges). Un vin tel que le White Zinfandel n’est, malgré
son nom, pas un vin blanc, mais un rosé très apprécié aux États-Unis.
En revanche, les vins jaunes, les vins dorés et les vins sans couleur
sont tous des vins blancs.
Pour que le vin devienne blanc, deux possibilités se présentent.
La première consiste à utiliser du raisin blanc, qui n’est d’ailleurs
pas blanc, lui non plus. Les grains de raisin blanc sont verts, entre
vert et jaune, jaune d’or ou même parfois jaune rosé.
La seconde méthode pour obtenir du vin blanc est un peu plus
complexe. Elle consiste à utiliser du raisin rouge, mais sans que les
peaux des grains soient en contact avec le jus. On obtient ainsi du
vin blanc, tout simplement parce que le jus de raisin rouge n’est pas
rouge, la couleur se trouvant dans la peau.
[image: ]Notez que la peau des raisins est éliminée soit en pressant de grandes quantités de grappes pour faire couler le
jus en abandonnant les peaux dans la presse, ce qui ressemble au pressage d’un fruit, soit en broyant les grappes
en les faisant passer dans une grosse vis qui brise les peaux et récupère le jus.
[image: ]Un liquide « sec »

Sur les étiquettes
de vin ou dans les
recettes de cuisine, on peut
lire « vin blanc sec ». Le mot
« sec », associé à un liquide
qui contient plus de 85 %
d’eau, peut paraître étrange !
Mais dans le cas du vin, sec
n’est pas le contraire d’humide, mais de sucré. Un vin
sec, c’est un vin dont tout ou
presque tous les sucres contenus dans les raisins se sont
transformés en alcool lors de
la fermentation, à la différence
des vins demi-secs qui en ont
gardé un peu, et des vins doux
qui en ont gardé beaucoup. La
plus grande majorité des vins
blancs sont secs si bien que
souvent ça n’est pas précisé.

[image: ]Un vin blanc peut être orange

Certains vignerons
vinifient des blancs
en laissant en contact plus ou
moins prolongé les jus et les
peaux des raisins. En fait, ils
font un blanc comme s’ils faisaient un rouge. Le but est
d’obtenir un vin plus charnu,
avec un goût un peu différent.
La couleur obtenue est orangée sous l’effet des pigments
contenus dans les peaux,
d’où le nom de vin orange.
Ce sont des cuvées confidentielles, parfois déroutantes,
mais souvent intéressantes.
Le vin n’a jamais fini de nous
surprendre !

Le vin blanc se sert frais, mais pas glacé. Dans un restaurant où vous
serait servi un vin blanc trop froid, attendez pour le boire que le
vin se réchauffe un peu. Si vous aimez le vin froid, tout va bien,
mais sachez que le boire légèrement moins froid vous y fera découvrir de nouvelles saveurs.
[image: ]Vous trouverez des suggestions de mariage de mets avec
les vins blancs au chapitre 11.
Les styles de vins blancs :
il n’y a pas de standard

En dehors des vins mousseux
et des vins de dessert sucrés,
les vins blancs se classent en
trois catégories principales.
Si les mots que nous utilisons pour décrire les saveurs
caractérisant chaque catégorie
vous paraissent étranges, gardez patience, car vous découvrirez toutes nos explications
au chapitre 2. Voici ces trois
catégories :

• Certains vins blancs
sont secs et frais, sans
saveur sucrée ni goût
de chêne (voir chapitre 3 pour les effets du chêne).
La plupart des vins
blancs italiens tels que le
Soave et le Pinot Grigio
et certains vins français
tels que le Muscadet
et le Riesling d’Alsace
appartiennent à cette
catégorie ;

• D’autres blancs sont secs,
avec beaucoup de corps
et un élevage en fûts
de chêne. Les vins blancs
français et californiens
les plus chers tels que
les blancs de Bourgogne
ou les Chardonnay
de Californie à plus
d’une quinzaine d’euros
appartiennent à cette
catégorie (ces vins sont
plus chers du simple fait
que les fûts de chêne sont
très onéreux).

• Enfin, certains vins blancs
sont demi-secs. Cette
catégorie comprend
de nombreux vins
allemands, notamment
les moins chers tels que
le Liebfraumilch (ce dernier
est décrit au chapitre 15).
La Loire produit
d’excellents vins dans
cette catégorie comme
le Vouvray et le Montlouis.



Vin rouge, le bien nommé
Dans le cas du vin rouge, le nom est correct. Les vins rouges sont
rouges. Ils peuvent bien être rouge-violet, rouge brique pâle ou
rouge rubis, ils sont toujours rouges.
Les vins rouges sont obtenus à partir de raisins rouges ou rouge-bleu. Certains parlent de raisin noir, sans doute parce que le noir est
l’opposé du blanc.
La principale différence apparente entre vin rouge et vin blanc est
donc la couleur. La couleur rouge s’obtient lorsque du jus de raisin (incolore) est laissé en contact avec des peaux d’un raisin rouge
pendant la fermentation, ce qui lui permet d’en absorber les pigments. En plus de la couleur, le contact avec les peaux donne au vin
du tanin, substance essentielle dans la saveur du vin rouge (voir au
chapitre 2 d’autres informations au sujet du tanin). La présence de
tanin dans les vins rouges est ce qui constitue la différence fondamentale entre vin rouge et vin blanc.
[image: ]De manière générale, les vins rouges tendent à être plus
complexes que les vins blancs, conséquence logique de la
présence dans un vin rouge d’au moins un élément de
plus que dans un vin blanc : le tanin.
Styles de vins rouges :
pas de standard non plus !

Voici trois styles de vins rouges
parmi les plus répandus :

• Les vins rouges légers
et fruités contenant peu
de tanin. C’est le cas
des Beaujolais, des Côtes-du-Rhône, des Touraine
rouges ou encore
du Valpolicella italien ;

• Les vins rouges
moyennement charnus
avec du tanin en quantité
modérée. C’est le cas
des bordeaux à prix
modéré, du bourgogne,
des vins du Languedoc
et de nombreux rouges
australiens ;

• Les rouges forts en
tanin et charnus tels
que les grands crus
bordelais, le Barolo italien,
le Côte-Rôtie, le Madiran
ou le Rioja.



Les styles des vins rouges sont bien plus variés que ceux des blancs,
notamment en raison des nombreuses possibilités de personnalisation d’un vin rouge par le viniculteur (le nombre de paramètres
permettant d’obtenir un vin spécifique). Ainsi, le viniculteur peut
laisser le jus en contact avec les peaux plus ou moins longtemps
afin d’obtenir un vin plus ou moins foncé et riche en tanin (il sera
plus ferme en bouche comme du thé fort ; les vins forts en tanin
peuvent presque vous amener à faire la grimace). Si le jus est séparé
des peaux plus tôt, le vin sera plus doux et moins fort en tanin.
[image: ]Un vin rouge aura bien plus tendance à être consommé
au cours des repas qu’en dehors.
Vous trouverez toujours un vin rouge pour accompagner n’importe quel type de nourriture et pour n’importe quelle occasion
pour laquelle vous désirez boire du vin (sauf si vous désirez du vin
mousseux, qui est très généralement blanc ou rosé). Nous vous donnerons quelques conseils pour marier vins rouges et mets dans le
chapitre 11.
Une méthode radicale pour gâcher tout le plaisir d’un vin rouge
consiste à le boire trop froid. Les tanins que contiennent les vins
rouges peuvent prendre un goût véritablement amer lorsque le vin
est trop froid, comme un thé fort froid. À l’inverse, de nombreux
restaurants servent le vin rouge trop chaud (on se demande où ils le
stockent, peut-être à côté du piano, en cuisine ?). La bonne température d’un vin rouge est facile à deviner : il semble tout juste frais
lorsque vous prenez la bouteille dans votre main.
Une rose n’est pas toujours rose, mais le rosé, si
Bien que les rosés soient faits à partir de raisins rouges, le vin qui en
résulte n’est pas rouge, tout simplement parce que le jus est laissé
très peu de temps au contact des peaux des grains, quelques heures
tout au plus alors que la période de macération se compte en jours
ou en semaines pour les rouges. La brièveté de ce contact jus/peau
fait qu’une infime quantité de tanin est absorbée par le jus. C’est
pour cette raison que vous pouvez sans problème boire votre rosé
très frais, comme du vin blanc.
[image: ]Depuis le début des années 1990, les rosés sont très
populaires en Europe. Légers, agréables à boire frais,
susceptibles d’être bus en apéritif aussi bien qu’à table
sur une grande variété de mets, bon marché, accessibles
en prix et pouvant plaire à une grande variété de consommateurs,
y compris à ceux qui disent ne pas aimer le vin, ils correspondent
aux nouvelles tendances de consommation du vin axées plus sur le
plaisir que sur le prestige d’une étiquette.
[image: ]Deux méthodes permettent d’obtenir du rosé. La première consiste à appliquer aux raisins rouges une
méthode identique à celle utilisée pour faire un vin blanc,
c’est-à-dire qu’on vinifie le moût (jus issu du pressurage
du raisin) après une courte macération. C’est la méthode dite du
« pressurage direct ». La seconde consiste à élaborer des rosés de
« saignée ». On commence à faire comme pour un vin rouge,
mais on écoule une partie du jus, le reste de la cuve servant à élaborer du rouge.
Six bonnes raisons de prendre le rosé
au sérieux

1. Portée par les rosés
de Provence, la montée
en qualité des rosés est
manifeste. Les critiques
spécialisés ont cessé
de les regarder
avec condescendance.

2. En France, désormais
le tiers des vins
consommés est
de couleur rose !
La France est le pays
au monde où l’on
consomme le plus
de rosé.

3. Le rosé est
un succès mondial.
Sa consommation
a progressé de 40 %
entre 2002 et 2018 ! Et
cocorico, la France est
aussi le pays le plus
exportateur (en valeur)
de vin
rosé. Les vins
de Provence rosés
exportent ainsi près de
40 % de leur production.

4. Les rosés sont très
diversifiés. Si les rosés
de Provence, pâles
et délicatement fruités
font référence, toutes
les régions viticoles
de France produisent
des rosés. Il y a donc
une diversité de cépages,
de styles, de couleurs
et de prix.

5. Le rosé est aussi
un véritable vin de
terroir. Des rosés
comme le Bandol rosé
(Provence), le Côtes-de-Provence-La Londe,
le Marsannay rosé
(Bourgogne), le Tavel
(Rhône) ou encore le
Gris-de-Toul (Lorraine),
sont quelques exemples
pour le prouver. Leur
terroir d’origine les rend
uniques !

6. Agréable à l’apéritif,
le rosé permet de vrais
accords mets et vins
de l’entrée au dessert.
Pas de raison de
le limiter au pique-nique
ou au barbecue !



Le rosé de toutes les couleurs

Presque toujours présenté
dans des bouteilles transparentes, le rosé nous séduit
par sa couleur. Elle peut
même devenir un vrai sujet
de conversation à table !
L’aimez-vous plutôt pétale de
rose, ou légèrement corail ou
rose bonbon ?

Selon la méthode de vinification, les cépages, le temps
de contact des peaux des
raisins avec le jus, la palette
de couleur peut aller du rose
très pâle au rose framboise.
Choisir est avant tout une
affaire d’humeur, comme on
choisit chaque matin la couleur de sa chemise ou de
son ombre à paupières, car
entre rose orangé, saumon
et orange tuilé, nous affirmons sans complexe que les
nuances de goût sont faibles.

Question de degrés
L’Organisation internationale de la vigne et du vin (OIV) définit
le vin comme exclusivement issu de « la fermentation alcoolique
complète ou partielle du raisin frais, foulé ou non, ou du moût de
raisin. Son titre alcoométrique acquis ne peut être inférieur à 8,5 %
vol. » Ce taux minimal est ramené à 7 % vol. pour certains vignobles.
La plupart des vins titrent autour de 13 % vol. d’alcool.
Mais de plus en plus de vignobles sont plantés en climat chaud, tandis que des vignobles bien au frais subissent les effets du réchauffement climatique. Les raisins sont plus riches en sucre. Après
fermentation, le degré d’alcool dépasse dans ce cas souvent la
frontière des 14o, et ce, sans adjonction d’alcool. Modérer ce degré
alcoolique devient un vrai défi pour les vignerons.
Un vin peut être tranquille
Ce que nous buvons quotidiennement est du vin normal, rouge,
blanc ou rosé, mais sans bulles. Ces vins portent différents noms.
Aux États-Unis, on les appelle vins de table et en Europe, on les
appelle souvent vins tranquilles. Le terme de vin tranquille désigne
des vins qui n’ont pas de bulles (qui ne sont pas pétillants).
Vins à bulles et autres styles
Trois autres types de vins sont très appréciés d’une partie des
connaisseurs : les vins effervescents, les vins de dessert ou vins de
liqueur (tous les vins titrant plus de 14o d’alcool).
VDN – Vin doux naturel
En ajoutant de l’alcool à du vin en cours ou en fin de fermentation (entre 5 et 10 %), on obtient un vin dit muté ou fortifié. Sont
fabriqués ainsi, les xérès, les portos, les madères ou les vins doux
naturels français comme le banyuls, le rivesaltes, le muscat-de-rivesaltes, le rasteau ou le maury. Le terme « naturel » vient du
fait que le sucre qu’ils contiennent vient du sucre naturellement
contenu dans le raisin et pas de sucre ajouté. L’ajout d’alcool a pour
effet de stopper la fermentation. Selon le moment auquel cette opération intervient, le vin est donc plus ou moins sec, mais il est toujours plus alcoolisé qu’un vin classique (plus de 15o).
[image: ]Ils sont souvent classés en « vins de dessert », mais ce
terme est impropre, car certains peuvent se consommer
en apéritif ou même avec certains plats.
VDL – Vin de liqueur
Il s’agit d’un mélange de moût de raisin (donc de jus de raisin non
fermenté) et d’eau-de-vie de raisin. Ce mélange subit un vieillissement plus ou moins long. On les appelle aussi « mistelles ».
En France, les vins de liqueur les plus connus sont le pineau des
Charentes (obtenu à partir de cognac), le floc de Gascogne (obtenu
à partir d’armagnac) et les macvin du Jura et ratafia de Champagne
(obtenus à partir de marc).
Champagne et vins mousseux ou vins effervescents
Les vins mousseux ou effervescents sont des vins qui contiennent
des bulles de dioxyde de carbone, un produit naturel de la fermentation, que le producteur décide d’emprisonner dans le vin. Une fois
que le raisin a fermenté, le sucre est transformé en alcool et en gaz
carbonique. Si on empêche ce gaz de s’échapper en couvrant la cuve
ou en fermant la bouteille, il se dissout dans le vin et forme alors
des bulles ; c’est le principe de base de tous les vins effervescents.
La méthode champenoise consiste à laisser le vin subir une seconde
fermentation dans la bouteille dans laquelle il sera vendu après
quinze mois au minimum.
En Europe, aux États-Unis et au Canada, le nom officiel de cette
catégorie de vins contenant des bulles est « vin mousseux ».
Le plus fameux vin mousseux du monde est le champagne, et c’est
sans doute le vin le plus célèbre entre tous. Le champagne est un
vin mousseux particulier (fabriqué à partir de certains cépages et
produit selon des méthodes spéciales dans une région délimitée).
Le champagne provient de la région de France à laquelle il emprunte
son nom. C’est le champion incontesté des vins à bulles. S’il provient d’un autre vignoble, il ne peut pas s’appeler champagne. Nous
avons également de très bons vins pétillants dans d’autres régions
que nous appelons Crémant de Bourgogne, d’Alsace, de Loire,
Vouvray pétillant…
Une question sulfureuse
Depuis 2005, la Commission européenne a imposé de faire
figurer sur les étiquettes la mention « contient des sulfites »
(ou contains sulfites en anglais) pour les vins dont la teneur en
soufre est supérieure à 10 mg/litre. C’est la conséquence d’une
réglementation sur les allergènes présents dans les produits
alimentaires. C’était déjà le cas aux États-Unis depuis 1988 pour
tous les vins produits et vendus sur le territoire.
Un produit qui a fait ses preuves
Les sulfites sont aussi appelés dioxyde de soufre, anhydride sulfureux, SO2 ou beaucoup plus communément soufre. C’est un
corps composé, constitué de soufre et d’oxygène. Il s’en produit de manière naturelle pendant la fermentation, mais en petite
quantité. Les vignerons en ajoutent au vin. En effet, le soufre est
depuis des lustres utilisé pour protéger le vin. C’est un antibactérien qui évite au vin de tourner au vinaigre. Il inhibe l’action des
levures, ce qui empêche les vins sucrés de poursuivre leur fermentation, une fois mis en bouteilles. C’est un antioxydant, ce qui permet au vin de garder sa fraîcheur et empêche son altération par
le redoutable oxygène.
À noter que le vin n’a pas le monopole des sulfites ! Lisez avec plus
d’attention les étiquettes des produits en rayons et vous verrez que
les sulfites peuvent être présents, par exemple, dans de la moutarde
(non bio), des fruits secs ou du vinaigre.
[image: ]Le soufre est donc un additif. Et puisqu’il est identifié
comme une substance allergène, sa teneur totale dans les
vins est réglementée (pour plus de détails, consultez le
chapitre 3).
Vous le préférez avec ou sans soufre ?
Malgré ses propriétés magiques, la plupart des vignerons et œnologues s’efforcent de limiter le soufre et d’être en dessous des normes
maximales. Au-delà de son caractère allergène, il est aussi reproché
au soufre de causer des maux de tête, et en excès, de modifier le goût
du vin. Reste que certains, par sécurité (ou par facilité), peuvent être
tentés de forcer les doses.
C’est tout l’inverse que cherchent à faire les vins revendiquant
sur leurs étiquettes les mentions « sans soufre », « sans soufre
ajouté » ou « sans sulfites ajoutés ». Ces mentions indiquent que
du soufre n’a pas été ajouté en cours de vinification et/ou lors de la
mise en bouteille.
Précurseurs de la démarche, les vignerons adeptes des vins dits
« nature » ou « naturels » vont même encore plus loin. Non seulement ils cherchent à s’affranchir au maximum de l’usage du soufre,
mais plus globalement ils estiment que le vin doit être élaboré sans
aucun artifice œnologique, juste avec du raisin. Leur démarche,
entreprise par quelques précurseurs, notamment dans le Beaujolais
et en Alsace, a rencontré l’envie d’autres vignerons, de professionnels et d’amateurs de vins moins « technologiques », faisant plus
confiance au raisin d’origine qu’aux talents des œnologues pour les
transformer, quelle que soit leur qualité de départ.
Le mouvement des vins nature a grandi et depuis une dizaine d’années, il rencontre un réel succès auprès de bars à vins, sommeliers,
cavistes, journalistes spécialisés et amateurs. Si certains y voient,
souvent à juste raison, une bonne dose de snobisme, force est de
constater que ce mouvement a fait évoluer l’ensemble du monde
du vin. S’il y a des échecs avec des vins totalement déroutants pour
ne pas dire ratés, il y a aussi de plus en plus de vins intéressants.
Il est aussi incontestable que les vins nature contribuent à désacraliser l’univers du vin, en adoptant volontiers des étiquettes inspirées
de la bande dessinée, du rock, voire du rap ou du graff. Les noms
des cuvées sont souvent humoristiques ou provocateurs. Un vent de
fraîcheur appréciable dans un monde souvent compassé.
[image: ]Contrairement à ce qu’on pourrait croire, se passer de
soufre n’est pas une démarche pour s’économiser du
travail. C’est risqué. La qualité sanitaire des raisins et
l’hygiène au chai doivent être parfaites, le vin n’étant
plus protégé contre d’éventuelles bactéries indésirables. Le suivi du
vin lors des opérations de vinification doit être extrêmement attentif. Lorsqu’ils sont réussis, ces vins sans soufre ajouté expriment des
arômes très fruités, très expressifs, sans la dureté qu’apporte l’excès
de soufre.
[image: ]À la dégustation, certains vins « nature » peuvent s’avérer très différents des vins conventionnels au nez comme
en bouche. Ils supportent mal le transport et le stockage
à des températures dépassant 14 oC. Autant d’éléments à
prendre en compte avant de les découvrir !
[image: ]Tous les vins sans soufre ne sont pas des vins nature.
Pour obtenir des vins sans soufre (ou sans sulfites ajoutés), certains vignerons et œnologues ont recours à
des techniques de vinification sophistiquées pour ne pas risquer
de perdre leur vin : utilisation de gaz inerte, refroidissement des
cuves, méthodes de filtration poussée, utilisation de produits œnologiques pour éviter l’oxydation juste après la vendange, flash pasteurisation… Autant de pratiques que ne partagent pas les puristes
des vins nature. Si vous êtes un peu perdu, ne vous inquiétez pas,
nous revenons sur le sujet dans le chapitre 3.

DANS CE CHAPITRE

Comment humer
et goûter

•

Les arômes que vous
devez trouver

•

Les arômes que vous
ne devriez pas trouver

•

Saveurs acides,
tanniques ou de
framboises sauvages

•

La charpente
et le corps des vins

•

Cinq mystères liés
à la qualité d’un vin

Chapitre 2 Les papilles de l’émotion
Ceux de nos amis qui sont des gens normaux (par opposition
à ceux de nos amis qui sont des passionnés du vin) prennent
plaisir à se moquer de nous parce qu’ils nous voient faire des choses
aussi étranges qu’apporter notre propre vin à un repas ou parcourir
sans hésiter plusieurs centaines de kilomètres pour quelques bouteilles. En général, nous n’essayons même pas de nous défendre.
Nous comprenons le ridicule que doivent avoir nos comportements
pour eux.
Il fut un temps où nous pensions, nous aussi, que tous les vins
avaient plus ou moins le même goût. Du vin, c’est du vin. Certains
sentaient meilleur que d’autres, mais il nous semblait impossible de
dire pourquoi. Tout cela a changé à partir du moment où nous avons
commencé à goûter le vin comme le font les professionnels.
La mystérieuse technique de la dégustation ou le goût du vin
Toute personne capable de goûter du café ou un simple mets est aussi
capable de déguster du vin. Il suffit d’avoir un nez, des papilles gustatives et un cerveau. Vous avez aussi un potentiel pour apprendre
le chinois ; mais avoir la capacité théorique de faire quelque chose
n’équivaut pas à savoir le faire, ni à savoir appliquer cette connaissance dans la vie quotidienne.
Les deux règles complexes du dégustateur
Le vin est avant tout synonyme de plaisir et de fête. La dégustation
est la recherche, et la découverte, de tout ce qui se trouve dans une
bouteille : arômes, parfum, texture, sensations…
Boire et déguster : quelle est la différence ? Dans le premier cas, on se
contente de savourer son plaisir. Dans le second, c’est une affaire
de concentration et la technique qu’elle demande est à la portée de
tous. Si vous avalez votre vin comme de la limonade, sachez que
vous ratez une bonne occasion de découvrir une vraie émotion.
En revanche, si vous prenez goût à déguster, vous vous ouvrez à un
nouveau monde. Plus vous goûterez lentement et attentivement le
vin, plus vous découvrirez de choses intéressantes.
[image: ]Cela nous amène à édicter les deux règles fondamentales
du dégustateur :
❶ Prendre son temps.

➋ Être attentif.


Les yeux : la robe du vin
Nous prenons plaisir à admirer le vin dans nos verres, à noter le chatoiement de ses couleurs et la manière qu’il a de réfléchir la lumière,
à décider précisément quelle nuance de couleur on doit lui attribuer.
[image: ]La plupart des ouvrages vous conseillent de regarder le
vin avec attention pour vérifier s’il est limpide (des
matières en suspension témoignent souvent d’un vin qui
a mal tourné). Ce conseil n’est vraiment pas à l’ordre du
jour. Depuis que la technologie s’est infiltrée dans l’industrie du vin,
notamment pour les vins de bas et de milieu de gamme, il est aussi
rare de trouver des défauts visuels dans un vin que de gagner
à la loterie.
[image: ]La couleur sous influence

La couleur et la
nuance d’un vin, qu’il
soit blanc, rouge ou rosé, sont
déterminées par les cépages
et par le degré de maturation
des raisins, la région de production, la méthode de vinification
et l’âge du vin.

Les vins secs et légers provenant de climats frais ont la
robe la plus claire, tandis que
les vins les plus corsés ou plus
moelleux sont issus de régions
plus chaudes et de coloration
plus profonde

Revenons à notre contemplation. Inclinez votre verre (à moitié
plein seulement) vers l’arrière et jugez de la couleur du vin en vous
plaçant devant un fond blanc (un fond coloré fausse le jugement).
Notez si sa robe est sombre ou pâle ; essayez de lui attribuer une
couleur et de la mémoriser.
Voici les qualificatifs employés pour définir la robe d’un vin. À vous
de jouer !
• la palette de couleur des vins blancs

Jaune pâle, jaune vert, jaune serin, jaune citron, jaune paille, jaune
doré, jaune jonquille, jaune topaze, jaune or fin, jaune doré, jaune
roux, jaune châtain, jaune madérisé, jaune fauve, jaune cuivré,
jaune ambré, jaune brun, jaune acajou, jaune caramel...

• la palette de couleur des vins rosés

Gris, rosé, clairet, rosé franc, rosé violet, rosé pivoine,
rosé framboise, rosé carminé, rosé orangé, rosé roussâtre,
rosé rougeâtre, rosé abricot, rosé pelure d’oignon, rosé orangé,
rosé saumon...

• la palette de couleur des vins rouges

Rouge franc, rouge violet, rouge pivoine, rouge cerise, rouge
groseille, rouge sang, rouge feu, rouge rubis, rouge grenat, rouge
vermeil, rouge pourpre, rouge noirâtre, rouge tuilé, rouge paillet,
rougeœil-de-perdrix, rouge marron, rouge ocre, rouge café...


Le nez pour tout savoir ou l’odeur du vin
Nous arrivons maintenant à l’étape véritablement agréable de l’appréciation du vin : faire tournoyer le vin dans le verre et humer.
Tournez le vin doucement dans le verre permet de l’oxygéner, cela
développe plus intensément ses arômes. Les dégustateurs appellent
ces arômes le nez du vin.
Que sentez-vous ? Peut-être pas grand-chose. Ne vous découragez pas si vous n’y parvenez pas tout de suite, car cette étape est
délicate. En effet, les arômes contenus dans le vin sont en quantités infimes. Prenez votre temps, faites appel à votre mémoire pour
rechercher le souvenir des arômes.
Faites des associations comme bon vous semble. L’arôme est-il
fruité, boisé, frais, cuit, intense, léger ? Le nez se fatigue rapidement,
mais il récupère aussi très vite. Faites une pause et recommencez.
[image: ]Sachez qu’il existe une classification des odeurs ; chaque
odeur se retrouve dans une famille bien spécifique : animale, balsamique, boisée, empyreumatique (odeur déplaisante qui se dégage de substances soumises au feu),
éthérée (de la nature de l’éther), florale, fruitée, végétale.
Pour vous aider, voici une liste de caractéristiques aromatiques que
vous pouvez retrouver dans un vin en fonction de son évolution.
Les arômes des vins blancs et des vins rosés
• les fleurs et plantes aromatiques (acacia, chèvrefeuille, pivoine,
tilleul, jasmin, verveine)

• les fruits frais (abricot, ananas, fraise, pamplemousse)

• les fruits secs ou confits (amande, pâte de coing, figue, raisin sec)

• les arômes pâtissiers (beurre, brioche, frangipane, miel)

• les épices (cannelle, gingembre, girofle, vanille, muscade)

• les feuillages, les arômes herbacés (fougère, mousse, foin, herbe
sèche)

• les arômes de confiserie (anis, bergamote, bonbon acidulé ou
anglais, menthe, réglisse)


Les arômes des vins rouges
• les fruits rouges frais (cassis, groseille, mûre, framboise, myrtille)

• les fruits mûrs, cuits, séchés ou confits (prune ou cerise à l’eau-de-vie, pruneau, confiture)

• les épices et aromates (clou de girofle, poivre, cannelle, laurier,
vanille, muscade)

• les herbacés (pin, sous-bois, encens, fougère, thé)

• les arômes torréfiés ou brûlés (cacao, caramel, fumé, café)

• les arômes animaux (cuir, fauve, gibier mariné, musc)


Un peu plus complexe !
Lorsque les vins sont de bonne qualité, qu’ils ont bien vieilli pour
avoir acquis la maturité nécessaire pour les exprimer, leurs arômes
peuvent se classer en trois catégories.
• L’arôme primaire : c’est celui qui est lié directement au raisin,
qui donne la perception de fruité.

• L’arôme secondaire : il apparaît au cours de la fermentation,
il prend forme avec les levures et donne une perception de banane,
de bonbon anglais, de vernis à ongles.

• L’arôme tertiaire : il se forme lorsque le vin vieillit. Il donne
des perceptions de mousse, d’humus, de truffe, de tabac…


Pourquoi trouve-t-on tous ces arômes dans ce vin qui n’est issu
que de raisin ? La chimie du vin est complexe et si les spécialistes
comprennent de mieux en mieux ces phénomènes, il demeure une
grande part de magie et de mystère. C’est l’association de certains
cépages avec certains terroirs qui est responsable de la complexité de
ces arômes. S’y ajoutent certains choix de vinification et d’élevage.
N’oubliez pas que le vin est une matière vivante, ce qui explique que
ces arômes évoluent avec le temps.
Lorsqu’elles sont au pied du mur, de nombreuses personnes prétendent être incapables de reconnaître tous les arômes que contient
le vin. L’appréciation des arômes du vin n’est pourtant qu’une question de pratique et de concentration. Si vous commencez à humer de
manière plus attentive puis à mémoriser les différents parfums de
votre environnement quotidien, vous arriverez de mieux en mieux à
discerner les arômes du vin.
[image: ]Conseils pour humer le vin

1. Soyez audacieux.
Piquez
votre nez franchement
dans le verre pour
en capturer tous
les arômes diffusés
dans la couche d’air.

2. Ne portez pas un parfum
trop fort, son odeur
entrerait en concurrence
avec les arômes du vin.

3. Ne tentez pas de bien
apprécier les arômes
d’un vin s’il y a dans le
voisinage de puissants
arômes d’aliments. Vous
pouvez très bien détecter
une odeur de tomate
dans le vin alors qu’il
s’agit en fait de celle de
la sauce du plat de votre
voisin.

4. Devenez un « humeur »
au quotidien. Sentez
et mémorisez les odeurs
des différents ingrédients
de cuisine, sentez ce que
vous mangez, les fruits
frais et les légumes que
vous achetez au marché,
sentez les odeurs
de votre environnement :
le cuir, la terre humide,
les cendres, l’herbe,
les fleurs, votre
chien mouillé, votre
cirage, votre armoire
à pharmacie. Garnissez
la base de données
de votre cerveau avec
de nombreuses odeurs
afin de les avoir à votre
disposition le moment
opportun.

5. Essayez différentes
techniques pour humer.
Certains préfèrent des
prises rapides et courtes
alors que d’autres
inhalent une grande
bouffée d’un coup.
Il peut être utile de
garder la bouche ouverte
pendant que vous inhalez
(certains vont même
jusqu’à fermer du doigt
une des deux narines
pour inhaler avec l’autre ;
nous trouvons cela
un peu trop excentrique,
notamment dans un
restaurant familial).



La bouche : les saveurs ou le goût du vin
Après avoir admiré la robe du vin et apprécié ses arômes, vous
êtes enfin autorisé à le goûter. Cet ultime examen doit en principe
confirmer ce que vous aurez ressenti à la vue et au nez. Goûtez une
première fois une petite gorgée, gardez le vin dans votre bouche
quelques secondes afin que votre bouche ressente l’onctuosité, l’acidité, le tanin (pour le rouge), la persistance aromatique.
On appelle cela « mâcher » le vin. Recommencez si vous n’avez pas
eu le temps de tout apprécier.
Pour décrire ce que l’on appelle la bouche du vin, distinguez :
• L’attaque, qui peut être courte, franche ou agressive ;

• Le milieu de bouche, en circulant entre la langue et le palais,
le vin révèle sa texture (dense, fluide, râpeuse, douce, veloutée…),
la qualité de ses tanins, l’équilibre entre acidité, alcool et sucre,
la puissance et la complexité de ses arômes ;

• La rétro-olfaction, les flaveurs et les sensations (douceur, amertume,
vivacité…) qui restent une fois que l’on a recraché le vin ;

• La longueur ou la caudalie, qui représente le temps durant lequel
les arômes restent en bouche après avoir bu : un maximum
de 10 à 12 secondes.


Ce qui se passe réellement
Différentes zones de la langue sont spécialisées pour reconnaître
différentes sensations : le côté sucré est perçu plus particulièrement par la pointe de la langue, l’acidité est reconnue par les bords
latéraux et l’amertume par l’arrière de la langue. (La langue détecte
aussi le salé, mais c’est une saveur que l’on rencontre rarement
dans le vin.) En déplaçant le vin dans la bouche, vous lui donnez une
chance d’atteindre chacune de ces zones, ce qui permet d’analyser
chaque caractéristique du vin (quand bien même l’acidité et l’amertume vous paraissent des caractéristiques que vous vous passeriez
bien de reconnaître).
Un aliment ou une boisson dégagent toujours dans la bouche des
vapeurs odorantes qui sont automatiquement transmises au nez
par voie rétronasale. C’est ensuite le bulbe olfactif qui les examine. En faisant circuler le vin dans la bouche, vous vous donnez
du temps. En effet, le cerveau a besoin de quelques secondes pour
analyser ce qui se passe sur la langue et créer des associations.
Les saveurs sucrées d’un vin sont détectées en premier, tout simplement parce qu’elles sont reconnues dans la première région que
le vin rencontre dans la bouche. Vient ensuite l’acidité (ce que les
gens normaux appellent l’amertume), puis vient en dernier l’amertume. Pendant que le cerveau décortique les différentes impressions
de sucré, d’acidité et d’amertume, vous pouvez vous pencher sur
d’autres sensations que le vin laisse dans votre bouche. Vous pouvez
le trouver charnu, léger, sirupeux, raide, etc.
Comment goûter des arômes
Tant que vous ne faites pas intervenir votre nez dans cette troisième
étape, vous ne pouvez rien analyser d’autre dans un vin que le sucré,
l’acidité et l’amertume, ainsi qu’une impression générale d’épaisseur et de texture.
[image: ]Où sont donc passées toutes ces fraises sauvages ?
Rassurez-vous, elles sont toujours dans le vin. Pour être
parfaitement précis, les saveurs sont en fait des arômes
que vous percevez, non par contact avec la langue,
mais en inhalant, grâce au passage nasal postérieur interne,
le conduit rétronasal (voir figure 2.1 ci-après). Lorsque vous aspirez
un peu d’air dans la bouche, vous vaporisez les arômes, un peu
comme vous l’avez fait en faisant tourner le vin dans le verre
(il existe heureusement une méthode pour réaliser cette opération
surprenante : en gardant le vin dans la bouche, aspirez de l’air en
maintenant vos lèvres presque fermées et, en même temps, faites
tourner le vin dans tout le palais).
Au bout de cet exposé quelque peu technique, il est temps de tirer
une conclusion : avez-vous aimé ce que vous avez senti ? Les différentes réponses possibles sont oui, non, un haussement d’épaules
d’indifférence ou encore : « Je ne suis pas sûr, laissez-moi goûter à nouveau ! » cette dernière solution signifiant que vous êtes un
excellent candidat.
[image: ]
Figure 2.1
La majorité des saveurs du vin sont des arômes
qui se vaporisent dans la bouche et rejoignent le nez
en passant par l’arrière de la bouche.

Dix arômes associés aux vins

	1. Fruits 	6. Herbes 
	2. Épices 	7. Tabac 
	3. Herbes aromatiques 	8. Grillé 
	4. Terre 	9. Fumé 
	5. Fleurs 	10. Café ou chocolat 



Recracher ou non ?
Les professionnels ont depuis longtemps découvert que s’ils avalaient chaque gorgée de vin qu’ils dégustaient, ils ne seraient rapidement plus en état de travailler. Recracher est donc devenu acceptable.
Dans les chais, les dégustateurs professionnels recrachent même
directement par terre ou dans les caniveaux. Dans les lieux moins
rustiques, ils utilisent un crachoir, en général un simple récipient
de la taille d’une tasse ou de celle d’un seau à glace s’il est partagé
entre deux ou trois goûteurs.
De prime abord, certains participants répugnent naturellement à
recracher le vin. Non seulement cracher ne fait pas partie des bonnes
manières, mais lorsque, en outre, on a payé pour déguster des vins,
pourquoi faudrait-il alors les recracher ?
Si vous y tenez vraiment, vous avez le droit de boire tous les vins et
certaines personnes ne se gênent d’ailleurs pas. Pourtant, nous vous
déconseillons cela pour les raisons suivantes :
• L’analyse des vins suivants va devenir de plus en plus difficile si
vous buvez tous les précédents. Les effets de l’alcool vont obscurcir
votre jugement ;

• Il n’est pas vraiment nécessaire d’avaler pour pouvoir goûter
pleinement un vin. En laissant le vin dans votre bouche pendant
huit à dix secondes (voir chapitre 3), vous devez pouvoir l’analyser
entièrement, sans avoir à vous soucier des effets de l’alcool ;

• Nous terminerons par la raison la plus impérieuse. Si vous vous
êtes rendu à la dégustation en voiture, vous ne serez plus en état
de conduire si vous avez bu au lieu de recracher. Les enjeux sont
énormes : vous jouez votre vie, celle des autres (et votre permis
de conduire). Pourquoi tenter le diable ?

• Une seule ligne de conduite, donc : recrachez. C’est ce que font
quasiment tous les dégustateurs expérimentés. Cette habitude
vous paraîtra vite la manière normale de déguster du vin. (Et, tant
que vous êtes débutant, vous pouvez ainsi faire mine d’avoir
une certaine expérience !)


Je crois ce que je bois

Un des divertissements favoris
des dégustateurs est la dégustation à l’aveugle. Vous imaginez
peut-être déjà une pièce sombre,
des dégustateurs aux yeux bandés ou autres formes de jeux
de société, mais sachez que ce
ne sont pas les dégustateurs
qui sont aveugles, mais plutôt
les bouteilles. Plus exactement,
les étiquettes des bouteilles sont
cachées par un manchon.

Dans une dégustation à
l’aveugle, l’identité des vins
reste donc inconnue. Ce mode
d’analyse permet d’éviter aux
dégustateurs d’être influencés
par la réputation d’un vin. Même
de très grands dégustateurs
essaient parfois d’identifier des
vins à l’aveugle, et ces exercices
permettent certainement d’affiner encore la précision de leurs
capacités d’analyse.

Si vous ne connaissez pas
encore assez les vins pour
pouvoir être influencé par
les étiquettes, cela ne vous
concerne pas. Pourtant, une
dégustation à l’aveugle est une
expérience utile, car elle vous
montre comment vous pouvez
augmenter votre concentration
dans la dégustation.

Le principe du plaisir : découvrir ce que l’on aime
Cette gymnastique de dégustation du vin nous est devenue tellement naturelle que nous l’appliquons à n’importe quel vin que nous
découvrons et à n’importe quelle gorgée de n’importe quel vin, sans
même nous en apercevoir. Nous nous surprenons même à déguster
de la bière ou du jus d’orange, ce qui est parfois embarrassant en
public.
Cela nous amène à l’objectif principal qui sous-tend cette opération : le plaisir. Si vous vous apprêtez à boire un vin médiocre, il est
préférable de rester dans l’ignorance. Si vous pouvez choisir des vins
corrects, leur analyse détaillée vous permettra de trouver progressivement ceux qui vous donnent le plus de plaisir. Si vous ne découvrez pas ce que vous aimez, comment pourriez-vous expliquer ce
que vous voulez à un vendeur ? Mais il reste encore une étape, il vous
faut en effet apprendre à transformer vos sensations en mots.
Comment décrire les sensations
Ce que vous devez donc parvenir à faire, c’est décrire le goût du vin
dans votre bouche. Lors de nos premières séances de dégustation,
nous avons remarqué que nous étions souvent dans l’une des deux
situations suivantes, également difficiles :
• soit le vin était si simple que nous ne pouvions rien trouver à dire
à son sujet ;

• soit les saveurs du vin étaient si nombreuses et si intenses
que nous n’arrivions même plus à faire le tri.


Voici quelques repères de sensations pour vous aider :
Pour les vins blancs et les vins rosés
L’acidité est plutôt ressentie comme de l’agressivité. Le sucré est
plutôt ressenti comme de l’onctuosité.
[image: ]La sensation de rondeur est due au sucre résiduel éventuellement contenu dans le vin, mais aussi à l’alcool
dilué et au glycérol (un dérivé naturel de la fermentation
alcoolique) ou encore au caractère du cépage utilisé.
La subtilité d’un vin bien fait est l’équilibre entre acidité et rondeur.
• Si un vin est très acide et peu rond, il sera agressif.

• Si un vin est peu acide et très rond, il sera lourd.


Pour les vins rouges
Le tanin est un des composants principaux du vin rouge ; il est donné
par la macération de la rafle (la partie verte de la grappe), de la peau
du raisin et des pépins avec le jus.
Il donne au vin son caractère et sa longévité.
Le tanin se ressent comme de l’astringence. Cela explique que,
lorsque le vin est trop jeune, nos gencives sont un peu agressées.
Le tanin doit trouver son équilibre avec l’acidité et la rondeur :
• Si le vin est trop tannique, il est rugueux.

• Si le vin est tannique et très rond, il est corpulent.

• Si l’équilibre est harmonieux entre le tanin, la rondeur et l’acidité,
le vin est ferme, charpenté et soutenu.


[image: ]En contact étroit…

La souplesse et la
fermeté sont des
impressions de texture d’un vin lorsque vous le
goûtez. De même que la bouche
peut sentir la température d’un
liquide, elle peut en sentir la
texture. Certains vins donnent
véritablement une sensation de
souplesse et de douceur dans
la bouche, alors que d’autres
laissent une impression de
dureté ou de fermeté. Dans
les vins blancs, c’est essentiellement l’acide qui donne
ces impressions de dureté ou
de fermeté (ou de vivacité).
Dans les vins rouges, c’est le
tanin. Lorsque le taux de cet
agent de texture est faible, le
vin laisse une impression de
douceur, voire de trop grande
douceur. Le taux d’alcool et les
sucres non fermentés contribuent eux aussi à l’impression
de douceur.

À la recherche de l’équilibre
Douceur, acidité et taux de tanin, correspondent aux trois composants
principaux du vin. Le quatrième est l’alcool. En mettant de côté l’influence de l’alcool sur l’activité mentale, c’est également un paramètre important de la qualité d’un vin.
L’équilibre indique les relations mutuelles entre ces quatre composants. Un vin est équilibré lorsqu’aucun de ces paramètres ne prédomine, comme ce serait le cas dans un vin trop tannique ou trop
doux.
[image: ]Rappelons que le tanin et l’acidité sont des composants
qui durcissent le goût d’un vin, qui le rendent plus ferme
en bouche, alors que l’alcool et le sucre (s’il y en a)
l’adoucissent. L’équilibre général d’un vin correspond
donc à la proportion entre son côté dur et son côté doux, et l’équilibre participe à la grandeur du vin. Un vin équilibré est forcément
un bon vin puisqu’on prend plaisir à le boire.
[image: ]La pratique de l’équilibre

Vous pouvez faire
l’expérience suivante
pour une première approche de
la notion de l’équilibre dans le
goût. Préparez du thé très fort.
Lorsque vous le goûtez, vous
remarquez son goût amer, dû
à la présence de tanins. Ajoutez
alors du jus de citron ; le thé va
devenir âpre, parce que l’acide
du citron et les tanins du thé
se renforcent mutuellement.
Ajoutez enfin une grande quantité de sucre. Le sucre contrecarre les effets de l’acide et du
tanin, et le thé paraît plus doux.

Qu’est-ce qu’un mauvais vin ?
[image: ]Vous trouverez peut-être cela étrange, mais le fait que
vous ayez le droit en votre for intérieur de dire qu’un vin
est bon parce que vous l’aimez ne vous autorise nullement à dire qu’un vin est mauvais parce que vous ne
l’aimez pas. Dans ce domaine, c’est vous qui définissez vos propres
règles, mais vous ne pouvez pas pour autant forcer les autres
à s’y conformer.
Dans la réalité, il reste très peu de mauvais vins sur le marché si
l’on compare la situation actuelle à celle d’il y a vingt ans. Et encore,
dans le cas de nombreux vins dits mauvais il s’agit plutôt de mauvaises bouteilles de vin, des bouteilles manipulées sans précaution
ayant entraîné la ruine de leur contenu.
Voici quelques caractéristiques sur lesquelles tout le monde est
d’accord pour désigner un mauvais vin. Nous vous souhaitons de ne
jamais en rencontrer. Les risques sont d’ailleurs minimes.
• Fruit blet : il vous est sans doute déjà arrivé de manger une fraise
trop mûre, avec un goût de vieux papier. C’est ce même goût
que l’on peut trouver dans un vin s’il a été fait à partir de
raisin qui n’était pas frais et sain au moment de la vendange.
C’est du mauvais vin.

• Vinaigre : dans l’évolution naturelle du jus de raisin, le vin n’est
qu’une étape sur le chemin menant au vinaigre. De nos jours,
presque tous les vins s’arrêtent à cette étape grâce aux soins
apportés par ceux qui les élèvent. Si vous rencontrez un vin
qui a franchi la limite menant au vinaigre, c’est évidemment
un mauvais vin.

• Odeur chimique ou organique : les plus communes de ces odeurs
sont l’acétone (le dissolvant du vernis à ongles) et les différents
sulfures (œuf pourri, caoutchouc brûlé, mauvaise odeur d’ail).
Signes de mauvais vins.

• Vins oxydés : de tels vins ont une odeur fade ou même cuite et
une saveur dans le même genre. Il a pu s’agir de bons vins, mais
l’oxygène de l’air les a attaqués et détruits. Bouteilles défectueuses.
L’oxydation est souvent visible rien qu’à la couleur du vin.

• Arômes et saveurs de brûlé : lorsqu’un vin a été entreposé ou
transporté dans des conditions de température excessive, il prend
un goût cuit. Cet accident est souvent accompagné de fuites au
bouchon ou bien le bouchon est un peu remonté dans le goulot.
C’est une mauvaise bouteille. (Hélas, toutes les autres bouteilles
ayant subi le même sort seront sans doute dans le même état.)

• Goût de bouchon : ce défaut se caractérise par une odeur
de carton mouillé, de moisi, de cave humide… qui empire
au contact de l’air. La cause en est un bouchon de liège défectueux.
Même les meilleurs vins du monde n’en sont pas protégés. Depuis
peu, on voit apparaître sur le marché des bouchons en plastique
spécial alimentaire, pour éviter le goût de bouchon. Ils sont plutôt
réservés aux vins de consommation courante.
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