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    L'AUTEUR
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      Kilien Stengel, après une carrière en qualité de sommelier, puis de professeur de sommellerie, est aujourd’hui enseignant à l’Université de Tours, docteur en Sciences de l’Information et de la Communication, chercheur associé aux universités de Bourgogne et de Tours, et collaborateur au vinOpôle Centre-Val de Loire.

      Il est également auteur de nombreux ouvrages portant sur le vin et la gastronomie. On lui doit notamment : Petit quiz du vin (Dunod, 2007), Pommard ou Pomerol ? (Dunod, 2011), Traité des vins de France : traditions et terroir (Sang de la terre, 2013).

      … Super facile !

    

  




  
    Introduction

    
      Cet opus, rempli d’approches plurielles du vin, vous fera, je l’espère, découvrir ce qu’est un « bon vin ». Un « bon vin » peut désigner ce qui se conforme à ce que chacun d’entre nous désire. Le « bon vin » – terme à variantes – peut aussi désigner « le contraire du mauvais vin ». Soit ! Mais, alors, « Qu’est-ce qu’un mauvais vin ? ». Le vin qui ne serait pas « bon » serait le vin contraire aux coutumes gustatives et rites « œnophiliques » de la culture vineuse dans laquelle on vit. Il n’existe donc pas de « bon vin » en soi, mais uniquement des vins potentiellement « bons ».

    
      Pour moi, le bon vin existe par sa bonne dégustation, et celle-ci passe par le fait de pouvoir apprécier un moment de dégustation conforme à nous-mêmes, à nos attentes ou à celles de la société dans laquelle nous vivons. L’appréciation, lors d’une dégustation dans les hautes sphères sociales, n’aura pas la même finalité que celle pratiquée dans une cave agricole chez un producteur. On ne saurait limiter le bon à une inclination purement subjective, envers certains vins (c’est pourtant ce que font beaucoup d’entre nous). Quand on dit qu’un vin est bon, on ne dit pas seulement qu’« il nous plaît personnellement », on sous-entend trop souvent qu’il est conforme à l’idée qu’il faut s’en faire dans une société de connaisseurs de vins.
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      Le dégustateur parle du vin en fonction de ses expériences, formant un ensemble appelé quelquefois « œnologisme ». Pour ma part, j’ai basé la construction de mon « œnologisme » sur un ensemble d'expériences extérieures au vin. Le propre du dégustateur est d’enseigner que ce produit est culturel. Quand il déguste, l’amateur, de manière réfléchie, peut juger un « bon vin », non pas simplement à travers ce qu’il boit, mais à travers ce qu’il ingurgite spirituellement. Le «  bon vin » n’est pas seulement celui que l’on boit, mais celui que l’on pense.

      
      En France, la consommation de vin est en chute libre. En 50 ans, les Français qui buvaient en moyenne 120 litres par an et par personne, soit trois ballons par jour, ont divisé par trois leurs habitudes de consommation. Les publicités à répétition des années 1970-1980 contre l’abus d’alcool au volant, avec pour slogan « Un verre ça va, deux verres, bonjour les dégâts », auront porté leurs fruits. La baisse de la consommation en France n'est pas seulement dûe aux différents problèmes de santé de la population, elle provient aussi de la complexité des différentes appellations de l’Hexagone. Le consommateur est perdu, il réfléchit surtout en fonction d’un cépage, de son goût et des arômes qu’il détient, et ne comprend pas l’association d’un cépage à une appellation.
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      Outre-Atlantique la consommation est en passe de doubler celle de la France, jusqu'ici premier consommateur mondial de vin. L’augmentation de la consommation mondiale est en évolution mais certains pays, dont les États-Unis, font preuve d'ingéniosité en s’adaptant à la demande de la clientèle. Leurs coûts de production sont très faibles, ce qui se répercute sur le prix de vente aux consommateurs. Mais l’astuce, au-delà du prix, c’est le produit en lui-même. Les clients recherchent un produit reconnaissable quelle que soit l’exploitation, ils veulent avoir tous les ans le même vin pour retrouver les mêmes sensations. C’est pour cela que la plupart des viticulteurs du Nouveau Monde font leur maximum pour reproduire le même vin tous les ans, des vins issus d’un seul cépage avec comme nom de cuvée ce cépage. Ces vins jouent un rôle pédagogique. Ils aident les gens à entrer dans l’univers du vin. Les consommateurs peuvent ensuite monter en gamme et évoluer en fonction de leurs connaissances. Et quand, à partir du même cépage, un vin australien est vendu sous une marque en mettant en valeur un cépage, tandis que l’AOC française est vendue sous le nom d’un domaine, mettant en valeur un territoire, il devient difficile pour le consommateur de savoir que ce dernier provient de Bourgogne et qu’il est élaboré avec du chardonnay. C’est ici qu’intervient la notion de mimétisme entre les vins… Mais ce mimétisme ne fonctionne pas forcément entre les consommateurs, car chaque dégustateur apprécie le vin à son image et en fonction de son identité culturelle, nullement en fonction du regard ou du goût des autres.

      
      
        [image: image]

      
      Cet opus vous permettra donc de faire une comparaison grâce à des fourchettes tarifaires (ici les tarifs au domaine) et apportera quelques arguments à vos dégustations via l’apport culturel présentant chaque appellation. Ensuite, il ne vous restera plus qu’à trouver votre tire-bouchon, super facile !

       
 

      Kilien STENGEL

    

  




  

   LE VIN

    DANS

    TOUS

    SES ÉTATS




  

  AUX ORIGINES

    DU VIN
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  Les premières preuves de l’utilisation du fruit de la vigne comme boisson datent d’environ 4 000 ans av. J.-C., mais c’est grâce à la religion que celui-ci atteindra son apogée. On dit d’ailleurs que Noé fut le premier vigneron, car il fut le premier à ressentir les effets de la boisson à trop forte dose !

  Au début du Moyen Âge, l’expansion du christianisme favorisera celle de la vigne. Comme chacun sait, le vin est une boisson nécessaire pour la célébration du culte et les moines, prêtres ou évêques faisaient donc pousser la vigne près de leurs églises. Entre l’an 500 et 1500 apr. J.-C., toutes les régions de France produisaient du vin, même les moins propices à cette culture. Les vins de Bourgogne étaient alors les plus réputés, devant ceux de Bordeaux. Il ne faut cependant pas croire que ce vin ressemblait à celui produit aujourd’hui. À cette époque, le vin était à dominante blanc et aromatisé avec divers ingrédients comme du miel, du poivre, de la cannelle… Ils permettaient une conservation (cependant pas très longue, 1 à 2 ans) mais masquaient aussi les éventuels défauts que la vinification, pas encore complètement maîtrisée, pouvait amener. Ce sont aussi les moines qui donneront naissance aux techniques que l’on utilise aujourd’hui (bouteille en verre, bouchon de liège, prise de mousse…). Dom Pérignon fut notamment un précurseur de la vinification contemporaine.

  Mais l’expansion de la vigne se fait de façon inconsidérée et, vers la fin du XVIIIe siècle la superficie du vignoble s’étendait sur 2,3 millions d’hectares (contre environ 1 million aujourd’hui), ce qui fit réagir le roi Louis XIV qui limita les plantations à 1,5 million d’hectares.

  Un événement majeur se produisit en 1864. Le phylloxéra (minuscule puceron venu d’Amérique) apparut et détruisit la quasi-totalité du vignoble français. Ce fléau fut vaincu mais il fallut reconstituer le vignoble national. Le remède lui aussi vint d’Amérique. On croisa des vignes françaises avec des cépages américains résistants au parasite. Le paysage viticole de la France a alors définitivement changé, pour devenir celui que l’on trouve aujourd’hui.

  Mais, longtemps fondé sur l’empirisme et les traditions, il fallut attendre Louis Pasteur et ses recherches sur la vinification et la fermentation des boissons alcoolisées, qui font qu'on le considère désormais comme le père de l'œnologie scientifique, pour que le vin passe dans le domaine de la science.
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       Qu'est-ce qui fait un vin ?

    Que serait la dégustation du vin sans les mots pour traduire les éléments, les représentations, les phénomènes, et les sensations ?

    
      Cépage

      La vigne est un arbrisseau sarmenteux de la famille des Vitacées, précédemment appelée Ampélidacées, largement cultivé pour ses fruits en grappes, le raisin, dont on tire le vin. Il en existe d'innombrables variétés cultivées appelées cépages : cabernet, chardonnay, merlot, pinot, sauvignon, etc.

      [image: image]

    
    

      
    
      Tanins

      Les tanins sont des substances végétales. De la famille des polyphénols, ils sont présents dans les parties ligneuses des végétaux. Ils donnent la sensation d’astringence quand on boit un vin trop jeune, comme quand on mâche des pétales de roses. Ils forment des complexes avec les protéines lubrifiantes de la salive, les empêchant de jouer leur rôle.

    

    
      Parcelle

      Il existe dans chaque commune des parcelles, c’est-à-dire des lopins de terre, qui peuvent produire des vins dignes de l’appellation et d’autres dont la composition du sol ne le mérite pas.

    

  
    
      Cru 

      Pour parler des vins qui occupent le haut du panier dans le classement, on parle souvent de « grand cru » ou de « premier cru » légitimé, et que tout le monde reconnaît. Mais dans le langage courant, le terme « cru » est extrêmement vulgarisé, et est synonyme de parcelle (classée ou non), coteau, cuvée, village, domaine, viticulteur, millésime, ou de « bon » vin, tout simplement.

    

    
      Vignoble

      Le vignoble est l’espace territorial sur lequel s’étendent les vignes, formant ainsi une représentation géographique (plus ou moins grande) d’un territoire viticole. Il peut être synonyme de « coteau », c’est-à-dire d’un pan d’une colline.

    

    
      Millésime 
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      Le millésime indique l’année de la récolte du vin et, par conséquent, son âge.

      En principe on ne millésime que les bonnes années ; souvent d’ailleurs le millésime n’indique qu’une tendance générale de l’année car beaucoup de faits sont en cause (microclimat, âge de la vigne…).

      Il peut y avoir de bonnes bouteilles en mauvaise année et de mauvaises sous un grand millésime.

    

    
      Domaine

      Le domaine est l’établissement qui produit le vin. On rencontre également les termes « maison », « château », « mas », voire « earl », pour signifier le domaine.

      Pour résumer, sur l'étiquette, il faudra faire la distinction entre :

      - les obligations légales, l'appellation du vin (AOC) par exemple ;

      - les informations pratiques, le millésime par exemple ;

      - les informations hiérarchiques, premier cru par exemple ;

      - les informations qualitatives, réserve, cuvée par exemple ;

      - les arguments promotionnels, Grand Vin par exemple ;

    

    
      Cuvée / réserve

      Le chef de cave (aussi maître de chai, responsable de la vinification d'un domaine) assemble des parcelles, des cuves ou des vins terminés, d’un même cru ou de crus voisins pour obtenir une « cuvée » (après dégustation et analyse pour prévoir avec certitude ce qu’un mélange de vins donnera au vieillissement).

    

    
      Appellation

      Les Appellations d’origine contrôlée (AOC) et les indications géographiques protégées (IGP) ainsi que les Vins de table sont les labels correspondant à l’aire de production du vin ; l’AOC (soit locale soit régionale) étant une aire plus étroite que le vin de table dont les vendanges viennent soit de toute la France soit de toute l’Europe. (Toutefois certains « vins de table » peuvent provenir d’un terroir étroit mais être produits hors des normes de l’AOC.)

      Le produit proposé à la vente est contrôlé par des analyses chimiques et une dégustation.

    

    
      Vinification

      La vinification est l’action de faire le vin lors de la cuvaison. La cuvaison est la période où séjournent le moût et les parties solides du raisin rouge dans la cuve, au cours duquel s'effectuent la fermentation des sucres, la diffusion des tanins et des matières colorantes

    

    
      Conservation

      Le chai est l’endroit où se fait la conservation (en fût ou en cuve) du vin et où on le soigne jusqu’à la vente et à la mise en bouteille, lors de la vinification. Une fois embouteillé et mis en cave, la nouvelle phase de conservation se nomme également « élevage » afin de développer les arômes et faire évoluer les tanins (chez les vins rouges). 
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  LES FACTEURS

    INFLUENÇANT

    LA QUALITÉ D’UN VIN




  La qualité d'un vin peut être influencée par divers facteurs :

  – les conditions climatiques générales : l'évolution de la vigne peut être plus rapide dans les vignobles méridionaux, en Provence par exemple, que septentrionaux, comme l'Alsace ;

  – les conditions climatiques locales : l'évolution peut être retardée dans des vignobles situés en altitude ou balayés par les vents ;

  – les conditions atmosphériques spécifiques à une année : l'évolution peut être retardée par un hiver long ou un été pluvieux, mais elle peut aussi être avancée par un printemps précoce et un été chaud ;

  – les conditions atmosphériques locales, comme un temps pluvieux et frais, peuvent retarder l’évolution dans une région bien déterminée ;

  – l’exposition du vignoble : sur les coteaux bien orientés, l'évolution peut être accélérée ;

  – les cépages : certaines variétés sont plus précoces ou plus résistantes que d’autres.
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       Comment reconnaître un bon vin ?

    
      L'approche par les sens, ou « approche organoleptique »

      Indissociable de la gastronomie, qui englobe la cuisine, l’ordonnance des repas, l’art de déguster mais aussi d’apprécier les mets, le vin est l’expression de tout un art de vivre. L’approche organoleptique de ce produit est un prisme privilégié pour comprendre sa place dans notre patrimoine culinaire. En effet, le vin possède le don de mettre en éveil les sens des consommateurs, initiés ou néophytes. Il est capable d’affecter nos récepteurs sensoriels que sont la vue, l’ouïe, l’odorat, le goût et le toucher. Il faut donc s’attarder sur les éléments qui déterminent les qualités ou les propriétés d’un vin, perçus par nos sens, puis sur les moments lors desquels ces éléments entrent en jeu chez le dégustateur.

      Le caractère des vins est appelé « typicité » et obéit à des fatalités locales (sol, climat, exposition) et à des conjonctures temporelles (vendanges, vinification, élevage, mise en bouteille). L'élevage œnologique tend à donner aux vins les vertus de leurs terroirs et à leur préparer une parfaite vieillesse, un goût typique.

      Pour définir une typicité, il faut allier l’utilisation des sens à la mémoire exacte et personnelle des sensations, et se laisser aller à argumenter grâce aux connaissances que l’on a accumulées sur le sujet.

      En qualité de professeur de sommellerie, j’ai personnellement utilisé le mot typicité à toutes les sauces, par facilité, en parlant d’un vin. « Il n’existe pas de bons vins, disais-je, il n’en existe que de forts en typicité. » Malheureusement, au fil des années, les appellations de vins rouges légers, tels que les vins du Val de Loire, sont devenues aussi corsées qu’un pomerol ou qu’un irancy, et les blancs secs de Provence aussi fondus qu’un chenin. Sous prétexte d’évoluer avec les goûts des consommateurs, les produits perdent leur typicité originelle et s’en créent une nouvelle : une belle complexité pour le consommateur qui doit tenter de s’y retrouver dans toutes ces AOC à typicités variables.

      Les qualités organoleptiques du vin sont le fruit de la combinaison de différents éléments qui permettent d’identifier la provenance, le caractère ou la typicité d’un vin. Ces éléments déterminants évoluent avec le vin, de la grappe de raisin à la mise en bouteille. Les qualités organoleptiques d’un vin dépendent, en effet, du terroir, du sol, du cépage, du mode de vendange, de l’élevage ou encore du millésime. Ainsi, il est évident que les propriétés organoleptiques des vins tranquilles (ne formant pas de bulles) ou bien effervescents sont étroitement liées à leur méthode de vinification, qui permet de proposer deux produits totalement différents à la table du consommateur. On peut aussi mettre en avant les vins spéciaux, comme le vin de paille, qui se démarquent par une typicité nécessitant une certaine connaissance ou curiosité de la part du consommateur, afin qu’il ne se laisse pas surprendre par la forte présence du sucre et qu’il en fasse abstraction dans son analyse sensorielle.

      Les qualités organoleptiques que les vins développent au fil du temps permettent de réaliser des accords mets/vins de qualité, mais aussi de répondre à la saisonnalité des plats ou des goûts des consommateurs. Passé d’une boisson « aliment » à une boisson « plaisir », le vin connaît une évolution qualitative recherchée aussi bien par le vigneron que par le consommateur. 
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      La dégustation

      C'est lors de la dégustation du vin, moment privilégié pour apprécier le produit, que ses qualités prennent sens. Déguster, c’est goûter pour déterminer la valeur d’un vin ou plus exactement, juger ses qualités organoleptiques en trois phases.

      Lors de la première phase, l'examen visuel, il est question pour le dégustateur d’observer l’aspect du vin, de qualifier sa limpidité, sa brillance, sa couleur ainsi que son intensité colorante.

      Lors de l'examen olfactif, en revanche, l’odorat vient supplanter la vue. Le dégustateur sent le vin pour analyser la richesse aromatique de son bouquet en captant les arômes subtils du produit. Le dégustateur doit ainsi analyser l’intensité du bouquet, la persistance aromatique et les diverses nuances aromatiques comme les notes animales, florales ou empyreumatiques (la famille des odeurs fumées, séchées, grillées ou brûlées).

      Enfin, lors de l'examen ultime, l'examen gustatif, il goûte le vin et note ses impressions. La bouche permet d’analyser les constituants du goût : sucré au bout de la langue, acide sur les bords supérieurs, amer à l’arrière, astringent (tanins) à l’intérieur des joues et excès éventuel d’alcool à l’entrée de la gorge. Le dégustateur peut à ce moment juger des saveurs, de la persistance gustative et de l’équilibre du vin.
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      Il faut souligner que la notion d’apprentissage joue beaucoup dans l’approche organoleptique du vin car la combinaison des sens, mais aussi l’expérience, donnent sens à la dégustation. Une sensation isolée, même si elle est très agréable, n’a que peu de signification. Le véritable plaisir de la dégustation repose sur le croisement des références, la stimulation des souvenirs et la comparaison entre des produits similaires, parfois subtilement différents, car chaque vin est unique.

      Les qualités organoleptiques des vins ne sont donc pas des éléments fixes mais évoluent selon les caractéristiques du produit et le consommateur. À l’heure actuelle, de nouveaux facteurs, comme la production de vins biologiques ou le réchauffement climatique, viennent complexifier les codes sensoriels. Cependant, le vin reste avant tout une histoire de plaisir dans lequel nos sens cherchent la satisfaction gustative.

    

  

  



  

  LA CLASSIFICATION

    ET LES CLASSEMENTS

    DES VINS





Les crus classés

Un cru classé est un cru faisant l'objet d'un classement. À l’instar du célèbre « 1855 » à Bordeaux établi à l'occasion de l'Exposition universelle, les classements ont tous pour objectif de mettre en avant les vins, et de faire découvrir ou redécouvrir aux consommateurs tel ou tel vin, tel ou tel cru, tel ou tel domaine.

Dans certains cas, les vins sont classés par notation. Ce qui signifie que les jurés deviennent « porte-parole » des consommateurs. Or nous avons tous, en fonction de nos habitudes et de notre éducation à la dégustation des vins, un avis différent. Il existe des millions de vins, des millions de consommateurs et chacun d’entre eux arrive à trouver chaussure à son pied grâce à tel ou tel classement.
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Dans le processus du classement, le concept de la sélection correspond à un système basé sur le ressenti, l’imaginaire et l’interprétation d’un cru ou d’un terroir, par une seule ou plusieurs personnes. Sans critérisation, sans notation, mais simplement avec interprétation, la subjectivité des avis offre un argument parmi d’autres pour construire un paradigme de légitimité.

Même si les consommateurs, en achetant une bouteille classée, comme une bouteille présente dans un guide, profitant ou non d’une médiatisation, se renseignent sur ces éléments, il existe toujours la possibilité d’être déçu par le vin dégusté. Ce n’est pas l’avis du consommateur qui est expliqué sur la bouteille, mais bel et bien l’avis d’un tiers. Cependant, si les classements ont été créés, c’est évidemment parce que le consommateur a besoin de signes distinctifs pour donner du sens à ses choix. Cela l'aide à s'y retrouver dans le nombre insoupçonnable de crus, de vins, d’intitulés et de références, qui sont autant de richesses du patrimoine viticole et de découvertes vineuses à portée de chacun.


Qu’est-ce que la légitimité d’un cru classé ?

Les vignerons ont une fierté. Ils ont besoin de se dire que leur vin a une place dans la société, qu’il n’est pas « du vin », mais « un vin ». Les vignerons peuvent accepter de perdre des droits de plantation, le droit de faire de la publicité, le droit d’exporter dans certains pays, mais pas de perdre leur légitimité. Contrairement au restaurant à qui on enlève les étoiles Michelin et qui repart de zéro, le vin ne perd jamais sa présence dans un classement de crus. Pour parler des vins qui occupent le haut du panier dans le classement, on parle souvent de « grand cru » ou de « premier cru » légitimé, et que tout le monde reconnaît. Par extension, cela renvoie au fait que ce vin représente quelque chose aux yeux des dégustateurs, comme aux yeux « du » ou « des » vignerons. Les vignerons accomplissent leur vin avec conscience. Le monde du vin a besoin de symboliser quelque chose pour exister légitimement.
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