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			Comment bien utiliser ce livre

			Ce livre est fait pour simplifier et dédramatiser le choix d’une bouteille afin que le vin soit un plaisir de l’achat à la dégustation.

			Choisir une bouteille de vin, c’est toujours une aventure. C’est ce qui rend l’achat de vin très différent de celui d’un produit de base. Entre le désir de la découverte et celui de trouver un vin conforme à nos envies du moment, définir ce que l’on cherche n’est pas toujours facile.

			On peut rarement goûter le vin avant de se décider. On lui demande parfois beaucoup : d’être en accord avec le plat prévu, de plaire à tous les convives, d’être d’un prix raisonnable, de nous surprendre tout en étant classique, de pouvoir se conserver…

			En même temps, le choix est immense. Même dans un point de vente de petite taille, des centaines de bouteilles s’alignent sur les rayonnages réservant leur part de mystère. Pourquoi choisir une bouteille plutôt qu’une autre ?

			Ce petit guide donne des clés pour faciliter l’achat et juger de la qualité d’un vin. Il peut même se glisser dans la poche pour être consulté dans les rayons.

			Consultez :

			– 	le chapitre 1 pour décoder les étiquettes ;

			– 	le chapitre 2 pour choisir un vin en fonction de son style : blanc vif et fruité, rouge complexe et élégant, etc. ;

			– 	le chapitre 3 pour acquérir les bons réflexes afin de déguster le vin sans idée préconçue ;

			– 	le chapitre 4 pour servir la bouteille choisie de manière optimale, sans tomber dans les rituels démodés et inutiles ;

			– 	le chapitre 5 pour bien conserver le vin ;

			– 	le chapitre 6 pour bien acheter en grande distribution, chez le caviste, en direct chez le vigneron, dans un salon des vins…

		

	

Chapitre 1

Une bouteille à la loupe

Des centaines de bouteilles sont alignées en rayon… et il faut en choisir une ! La simple observation de la bouteille donne quelques indices, à condition de savoir les décoder.

Pour choisir le vin, les messages à décrypter ne sont pas dans la bouteille mais dessus !

Le truc

Sur certains vins, l’essentiel de l’information est derrière la bouteille, sur une contre-étiquette.

Mais ces précisions ne sont utiles que si elles sont factuelles : cépage(s), nature du sol, âge des vignes, conditions d’élevage… Si vous y lisez des généralités portant sur les nuances de la robe, ou la richesse de la palette olfactive ; si l’on y vante un savoir-faire ancestral et un terroir authentique avec des mots ronflants ; si les mets que le vin peut accompagner vont du canard à la mousse au chocolat en passant par les fromages… ce n’est pas de l’information, mais de la pub !

La couleur

La couleur est le premier critère de choix. Les rouges et la plupart des blancs sont conditionnés dans des bouteilles en verre foncé. Il faut parfois vérifier la couleur par transparence.

Les blancs faits pour être consommés rapidement sont conditionnés dans des bouteilles transparentes. Ils sont alors plus sensibles aux effets de la lumière. Conservez-les bien dans un endroit sombre.

Les rosés sont toujours conditionnés en bouteilles transparentes car la couleur fait partie de leur stratégie de séduction. Elle peut aller du rose très pâle tirant sur le gris au framboise ! C’est le vinificateur qui décide de la couleur qu’il veut obtenir à partir des cépages dont il dispose.

Certains consommateurs aiment les rosés pâles, d’autres préfèrent qu’ils aient le rose aux joues ! C’est une affaire de goût personnel. Un rosé clair ne sera pas forcément moins aromatique qu’un rosé foncé. Le rosé est très sensible aux modes. Actuellement, la mode est plutôt au rosé pâle.

La dénomination du vin

Sur les étiquettes, on trouve la mention appellation d’origine contrôlée ou son équivalent européen, appellation d’origine protégée, ou encore la mention vin de pays ou son équivalent européen indication géographique protégée. Par exemple AOP Bandol ou IGP Landes. Ces mentions donnent l’assurance que le vin vient d’une zone géographique délimitée. Elles constituent une indication de la région d’origine pour peu qu’on sache à quelle région l’appellation se rattache ou que le nom de l’appellation soit explicite… Il est facile de savoir d’où vient un AOP Vin de Corse-Figari ou un IGP Côtes de Gascogne, mais il est moins évident de savoir qu’un AOP Gaillac vient du Sud-Ouest sauf si on est déjà calé en vins.

En cas de doute, il suffit de regarder le code postal du producteur qui figure sur l’étiquette.

Le décret de chaque appellation fixe avec précision le ou les cépages autorisés en précisant même, quand il y en a plusieurs, les pourcentages minimaux ou maximaux pour chacun d’eux. Il définit également d’autres critères concernant les méthodes de culture ou de vinification.

L’appellation garantit donc une certaine typicité.

Vin de France est une catégorie moins contraignante. Les raisins entrant dans la composition du vin sont libres. Ils peuvent provenir de différentes régions.

Cette dénomination correspond le plus souvent à des vins de type industriel, calibrés pour plaire à un maximum de gens. Mais il arrive que, à l’inverse, elle s’affiche sur des vins d’auteurs, signés de vignerons qui, volontairement ou involontairement, n’entrent pas dans les canons de l’AOP ou de l’IGP à cause de leur choix de cépages ou de vinification. Ce genre de vin se vend chez les cavistes, en direct à la propriété ou sur des sites spécialisés, jamais en grandes surfaces.

La mention « vin de la Communauté européenne » ou « mélange de vins de différents pays de la Communauté européenne » signifie assez clairement que le vin provient de différents pays européens.

Il s’agit toujours de vins sans grande ambition à part celle d’être bon marché.

L’appellation en dit beaucoup mais pas tout…

Certaines appellations existent dans différentes couleurs, d’autres dans une seule couleur. Ainsi, un tavel ne peut être que rosé, un brouilly est forcément rouge, mais un bordeaux ou un pineau des Charentes peut être rouge ou blanc. Il faut donc vérifier la couleur avant de choisir.

Leur nom peut désigner un vin sec ou un vin un peu sucré, par exemple un alsace riesling peut être très sec ou relativement riche en sucre sans être une « vendange tardive ». C’est parfois précisé sur la contre-étiquette, mais pas toujours.

Le nom de domaine

C’est en général ce qui est écrit en plus gros sur l’étiquette, sauf si le vigneron préfère mettre en avant l’appellation ou le nom de la cuvée. Le nom du domaine (c’est-à-dire de l’exploitation viticole) et le nom du producteur peuvent être différents.

À moins de connaître le domaine, ou d’autres vins faits par le même domaine, il est difficile de s’appuyer sur son seul nom pour choisir. Il faut même faire attention aux homonymes ou aux imitateurs. Par exemple, un grand nombre de domaines s’appellent Bellevue. De nombreux domaines contiennent Lafite, Laffite, Mouton dans leur nom alors qu’ils n’ont rien à voir avec Lafite-Rothschild ou Mouton Rothschild ; le champagne Charles Heidsieck n’a rien à voir avec Heidsieck Monopole ; Fourcas-Dupré, Fourcas-Hostens, Fourcas-Dumont sont trois propriétés différentes de l’appellation Listrac-Médoc, etc.

Le nom du domaine peut être remplacé par un nom de marque. Par exemple, Les Ormes de Cambras ou Baron de Lestac.

À quoi correspond le nom « château » ?

Sur les étiquettes de vin, sur celles des bordeaux en particulier, un nom et un dessin de château inspirent confiance, connotent la tradition, le bon goût, la valeur sûre, le savoir-faire, le prestige. En fait, cela ne préjuge en rien de la qualité du vin. À Bordeaux, il est d’usage d’appeler « château » l’exploitation viticole sans tenir compte de la taille du bâtiment principal. Plus d’un millier de propriétés sont ainsi nommées, seulement dans le Médoc. Elles ne font pas toutes des vins de la même qualité.

Pour porter la dénomination « château », le vin doit toutefois bénéficier d’une origine géographique (AOP ou IGP) et provenir en totalité de l’exploitation viticole. C’est d’ailleurs la même chose pour les dénominations « domaine », « mas », « finca » (Espagne), « quinta » (Portugal), « tenuta » (Italie), « estate » (États-Unis).

Le nom de la cuvée

L’étiquette peut aussi indiquer un nom de cuvée, par exemple « cuvée Émilie », « La Roque » ou « tradition ».

Une cuvée peut rendre hommage à quelqu’un, commémorer un événement ou provenir d’une seule parcelle isolée parce qu’elle donne des vins au caractère singulier. Le vigneron a sélectionné les raisins, fait la vinification en fonction d’objectifs précis pour que la cuvée ait une personnalité marquée.

Le truc

Un nom de cuvée sur une bouteille sous-entend que le vigneron réalise plusieurs cuvées, donc a une gamme de vins à proposer. Repérer en quoi cette cuvée est différente des autres permet d’en apprécier le prix et la qualité.

Le millésime

C’est l’année qui est inscrite sur l’étiquette. Elle correspond à l’année de récolte des raisins, et donc à la date de naissance du vin.

Le millésime a plusieurs fonctions :


	Il permet de calculer l’âge du vin, donc le temps qui s’est écoulé entre l’élaboration du vin et le moment où l’on achète ou consomme la bouteille. Certains vins sont faits pour être bus jeunes, d’autres, plus concentrés, peuvent bien vieillir et être bus sur plusieurs années. Si vous achetez un vin de plus de 3 ou 4 ans, veillez à savoir comment il a été conservé.

	Il donne un indice de la qualité du vin. Certaines années, la météo dote les raisins, donc le vin, de qualités au-dessus de la moyenne : maturité des raisins parfaite, équilibre permettant une bonne capacité de vieillissement… Des spécialistes établissent des cartes de millésimes.

	Il permet d’apprécier le prix du vin : les millésimes réputés ou une météo qui a rendu les raisins (et donc les vins) rares ont tendance à faire monter les prix. Un vin pour lequel le vigneron ou le caviste (ou le restaurateur) a assuré un stockage prolongé est vendu plus cher qu’un vin récemment mis sur le marché.



À noter


	Les vignerons soigneux savent obtenir de bons vins quel que soit le millésime. Le profil du vin sera différent, et donc peut-être sa faculté à s’accorder avec plusieurs mets, mais il sera de qualité.

	Les œnologues ne manquent pas d’astuces pour atténuer et lisser la qualité d’un millésime à l’autre.

	La qualité d’un millésime est différente d’une région à l’autre. Une bonne année en Bourgogne peut être une moins bonne année à Bordeaux, et réciproquement. Toute information sur le millésime doit être rattachée à un territoire donné.

	Si tous les millésimes se ressemblaient, cela signifierait que la maîtrise de la vinification et de l’élevage l’emporte sur les constituants de la vendange (qualité du raisin, moment choisi pour vendanger…). Le vin perdrait alors de son charme.

	Le millésime pour les crus classés bordelais a un côté spéculatif quand les vins sont vendus en primeur. Le vin n’est pas encore mis en bouteilles, mais son prix est fixé à partir de dégustations d’échantillons du vin en cours d’élaboration et d’appréciations des conditions météo dont ont bénéficié les vignes. Le jugement du millésime au moment des primeurs n’est donc pas toujours objectif. Mieux vaut identifier des sources d’informations indépendantes des vignerons et des instances officielles des appellations et des négociants !

	La mention du millésime exige que 100 % des raisins entrant dans la composition du vin soient de cette année. Mais il peut y avoir des dérogations, le vigneron pouvant alors ajouter jusqu’à 15 % de vin issu d’autres millésimes.



Valeur des millésimes

Le millésime n’est pas un chiffre magique permettant de distinguer la bonne pioche de la mauvaise affaire. Il donne en revanche, pour une région très limitée, des notions sur le style d’un vin. Par exemple son acidité ou sa puissance ou encore son espérance de vie (pour les grands vins), beaucoup plus que des notions qualitatives. Grâce aux moyens techniques (machine à vendanger, chais modernisés…), les millésimes « ratés » n’existent plus. Le millésime peut en revanche être plus ou moins abondant en volume.

La Compagnie des courtiers jurés édite chaque année une carte des millésimes qui fait autorité. Elle est très détaillée région par région, couleur par couleur : www.courtiersenvinsdeparis.org.

Le truc

Les millésimes récents à ne pas rater pour l’ensemble des vignobles français : 2010 et 2014.

Les cépages

Pour certains vins, cette information figure bien en évidence sur l’étiquette.

Pour les vins d’Alsace, le nom du cépage fait partie de l’appellation. On dit un alsace riesling, un alsace pinot gris.

Les IGP vins de cépage sont, par définition, constituées d’un seul cépage connu, identifiable et populaire : chardonnay, merlot, viognier, sauvignon…

Les vins venus du Nouveau Monde, c’est-à-dire des États-Unis, du Chili, d’Australie, d’Afrique du Sud, d’Argentine… sont le plus souvent des vins monocépage. Le consommateur achète le goût d’un cépage avant de rechercher un terroir.

Certaines appellations ou certains producteurs veulent mettre en avant leur cépage et l’inscrivent sur l’étiquette en plus de l’appellation : par exemple, cahors malbec, bourgogne chardonnay, touraine gamay.

La législation autorise un vin à se revendiquer d’un seul cépage s’il contient au moins 85 % de ce cépage, mais il peut comprendre 15 % d’autres cépages. Si deux ou trois cépages sont cités, ils doivent totaliser 100 % du vin.

Le truc

Connaître le ou les cépages(s) donne une idée du goût et du style de vin car chaque cépage possède un profil bien particulier.
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