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    On ne boit pas.


    On donne un baiser et le vin


    vous rend une caresse.


    MONTAIGNE


  









  

    Avant-propos


    

      Face à un verre de vin, vous sentez-vous comme une poule qui a trouvé une pompe à vélo ? À la question « qu’aimez-vous comme type de vin ? », avez-vous envie de répondre « un bon vin qui sent le vin » ? Affirmez-vous, sans en être vraiment sûr, savoir faire la différence entre un bourgogne et un bordeaux ? Rassurez-vous, des millions de Français sont dans votre cas. La bonne nouvelle ? Contrairement aux idées reçues, saisir les clés du vin, c’est assez facile. Quant à en maîtriser l’usage pour ouvrir les portes du plaisir, il suffira d’un peu d’expérience. Ça tombe bien, c’est loin d’être l’entraînement le plus désagréable ! Ce petit livre vous donnera les bases pour bavarder avec un vigneron ou un sommelier, les mots pour briller en société, l’assurance d’un roi pour choisir un vin sur une carte. En bref, il vous conférera la classe internationale devant un verre.


      Du vocabulaire, des explications simples mais aussi des trucs, des idées de dégustation, un guide d’achat. Pour que vous puissiez dire bientôt et sans rougir : « J’aime ce vin parce qu’il est dense et ses tanins sont fondus. Il m’a surpris par sa longueur très tendue et sa finale épicée. » Si, si, je vous jure, c’est pour très bientôt.


      Ophélie Neiman


    


  









  


  

  PARTIE I
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  Je ne sais pas quoi dire
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Incapable de décrire un vin, d’expliquer ce que vous aimez dans ce domaine ? Vous êtes tout simplement normal. C’est Denis Dubourdieu, grand professeur bordelais qui l’affirmait. Ne pas trouver les mots pour décrire ce que l’on ressent en matière de goût, d’odeur et de texture est tout à fait naturel. Tout simplement parce que les mots et les sensations ne se forment pas dans les mêmes zones du cerveau. « J’irai jusqu’à dire que certaines sensations sont indicibles, ajoutait-il. Quand vous êtes bouleversé par une belle musique, vous ne parvenez pas à en expliquer la raison. C’est pareil. C’est pourquoi il est important de ne pas trop intellectualiser la dégustation, qui est plus un exercice sensuel qu’intellectuel. »

Oui, mais voilà, que se passe-t-il quand vient l’envie ou la nécessité d’en parler ? Il faut pouvoir l’assouvir sans complexe. La dégustation commentée est une chose merveilleuse car elle permet, en mettant des mots sur un ressenti, de l’imprimer profondément dans la mémoire, de le stocker pour le comparer lors d’une prochaine expérience. Et finalement d’affiner son jugement au fil du temps. Plus vous vous entraînerez à verbaliser vos sensations, plus cette gymnastique sera facile. Et plus votre perception du vin sera pointue.
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      Un jargon « surexploité »


      Encore faut-il comprendre ce que l’on raconte. Nombre d’amateurs font semblant, répètent des phrases entendues ailleurs. « Il a de la cuisse, ce vin, il est gouleyant ! » Des mots qui sonnent bien mais qui ne signifient pas grand-chose, à moins de savoir exactement où se situe le terme « gouleyant » dans la pyramide de l’équilibre d’un vin. C’est un grand malentendu français. Avant la Seconde Guerre mondiale, il n’y avait pas de vocabulaire spécifique pour décrire le vin, le langage était des plus poétiques. C’est à cette époque que sont nées des expressions comme « avoir de la cuisse ». Le langage des dégustateurs frôlait l’ésotérisme : savez-vous ce qu’est un vin qui a « le chapeau sur l’oreille1 » ou qui évoque « le petit Jésus en culotte de velours2 » ?


      Dans les années 1950, on devient sérieux et on tente de codifier les mots de la dégustation en choisissant parmi le vocabulaire courant. On distingue un vin charnu d’un vin charpenté. Trente ans plus tard, c’est le mouvement inverse : les amateurs piquent les termes techniques, propres à l’œnologie et à la dégustation professionnelle pour les reprendre à leur compte. Et voilà les Français désorientés, ne sachant plus distinguer l’imagerie populaire des termes techniques, complexés de ne savoir quels termes employer. Un peu comme si, en sortant du cinéma, on s’entendait dire : « j’ai kiffé le film, c’était plein de suspense, il y avait vachement d’action avec l’univers extradiégétique3 obtenu par la qualité du montage des attractions ». Bizarre, non ? Reprenons les bases.


    


    

    

      Dépasser le « c’est bon »


      En matière de dégustation, le vocabulaire français est assez pauvre. Nous savons cuisiner et faire des vins formidables, mais nous tournons souvent autour d’une dizaine de mots quand il s’agit de décrire nos sensations. Un comble, quand on sait que l’être humain (bien entraîné) serait capable de distinguer jusqu’à 10 000 odeurs différentes ! Heureusement, depuis quelques années, l’explosion de la cuisine à la télévision et l’engouement qu’elle suscite ont développé les velléités de description. Voir quatre grands chefs se bousculer autour d’un blanc de poulet, qui piquant une fourchette, qui mâchant avec application, qui sauçant, et les entendre commenter avec soin : « C’est croquant, c’est tendre, c’est trop ferme, c’est fade, c’est relevé, c’est puissant… » fait désormais partie de notre quotidien. Et c’est tant mieux, nous avions du retard en la matière. Pour un pays comme la France, dont la gastronomie est inscrite au patrimoine de l’Unesco, ce n’est pas dommage.


      En gastronomie comme partout, il est bon de savoir dépasser le « c’est bon ». Enfant, la politesse nous enseigne de remplacer le « c’est dégueulasse » par le sobre « je n’aime pas ». Il y a encore cinquante ans, le « j’aime/j’aime pas » prévalait aux tables des restaurants. Le vin, s’il était populaire et consommé par toutes les couches sociales, restait un accompagnement de repas que l’on ne commentait guère. Seuls quelques cercles restreints acceptaient de payer cher une bouteille exceptionnelle et, pour montrer qu’ils en estimaient la valeur, la commentaient du mieux possible. Si, paradoxalement, les prix des grandes bouteilles ont été multipliés par dix en quatre décennies, l’accès au bon vin s’est démocratisé. Ou plutôt, les bons vins à petit prix se sont généralisés. Et la dégustation est devenue un sport national. Dont il faut connaître les codes.


      La dégustation englobe deux notions : d’abord celle de prendre du plaisir à boire un vin. Cette activité peut se passer de mots et elle est assez instinctive. Le meilleur juge de votre palais, c’est vous-même. L’autre volet de la dégustation repose sur la capacité à apprécier les caractéristiques d’un vin. Pour le qualifier objectivement, nous piochons souvent dans le registre professionnel, normalement réservé aux sommeliers et œnologues. Ces derniers ont besoin de décrire le vin, en dehors de leur goût personnel et au-delà d’une simple appréciation. De nombreux spécialistes, comme Emmanuel Peynaud, ont construit des schémas permettant de situer le vin dans son équilibre gustatif, sa persistance aromatique, sa complexité… Les adjectifs doivent être reconnus par tous avec une marge d’interprétation la plus étroite possible. Ainsi, un vin maigre ou décharné n’apparaît à personne semblable à un vin lourd ou épais. S’il est décharné, il n’est pas vif, ni gras, ni austère, ni charpenté, ni souple. Vous le verrez, le commentaire emprunte souvent au vocabulaire usité dans la description des hommes. C’est facile à comprendre.


    


    

    

      Créez votre propre langage


      Le langage usuel de la dégustation est donc bien pratique en cela qu’il cherche à s’appuyer sur des référents communs à tous. Mais tout le monde n’a pas envie de chausser les pompes d’un professionnel. Les Américains ont beaucoup moins de complexes pour adapter leurs références à leur culture. Ainsi, Gary Vaynerchuk, s’est fait connaître sur Internet avec ses descriptions culottées, n’hésitant pas à dire qu’il sentait, dans tel vin, « les corn-flakes » ou dans tel autre, du cola. « Mais plus Pepsi que Coca ! » Dites d’un vin qu’il sent le Coca Cola dans l’Hexagone et l’on risque de vous regarder comme si vous aviez émis une flatulence. Et pourtant, je l’affirme d’expérience, oui, certains vins dégagent des arômes de cola. Nous le verrons, ce que vous sentez dépend beaucoup de votre expérience olfactive. Nombre d’entre nous connaissent moins le parfum de l’aubépine que celui de la chouquette. N’ayez honte de rien en matière de dégustation : vous sentez la chouquette ? Ainsi soit-il !


      Plus généralement, la dégustation tend à qualifier un vin dans son ensemble : libre à vous de piocher dans votre univers culturel pour comparer le vin à ce que vous connaissez le mieux. J’ai déjà entendu un amateur, féru de cinéma, dire : « Ce vin me fait davantage penser à une comédie française un peu grasse qu’à un film d’Ingmar Bergman ! » Tout le monde autour de la table a parfaitement compris son point de vue. Le vin a également de nombreux points communs avec la musique : plus ou moins léger et vif, mélodique ou atonal, puissant ou délicat. Ou avec la peinture : personne ne vous jettera la pierre si vous comparez un vin sombre et profond à La Ronde de nuit de Rembrandt ou une bouteille foutraque à l’univers de Dali. D’ailleurs Christophe Menozzi, maître sommelier et amoureux du musée du Louvre, confie associer chaque vin à une couleur et un tableau. C’est ainsi qu’il les reconnaît en goûtant des verres à l’aveugle.


      C’est en dégustant entre amis que vous construirez votre propre vocabulaire, vos propres références. « Tu te souviens, ce vin que tu comparais à un Rembrandt ? Je trouve que celui-ci s’en rapproche, mais avec une palette plus nuancée. » Voilà une réflexion bien plus constructive qu’un « rhââ, il est gouleyant ». Attention toutefois : au fil des discussions au sein de votre « tribu », vous serez tenté de développer des références très confidentielles. Tant mieux si elles vous servent à mémoriser un vin, à vous le figurer. Mais soyez prudent : en dehors de cette tribu, ces images ne parleront peut-être pas aux autres. C’est pourquoi il est utile de maîtriser aussi le langage plus classique et normalisé de la dégustation.


    


    



  

    

      1. Un vin vieux, usé.


    


    

    

      2. Un vin suave et délicat.


    


    

    

      3. Qui est extérieur à la diégèse, c’est-à-dire qui ne fait pas partie de l’action ou qui n’est pas lié aux événements dans une œuvre de fiction.
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    Goûter un vin fait appel à ses cinq sens : la vue, l’ouïe, l’odorat, le goût et le toucher (par la bouche). L’ouïe est souvent laissée de côté. Si elle participe au plaisir, par le plop du bouchon, la cascade du versement ou le pétillement des bulles, elle témoigne peu du caractère d’un vin. En revanche, des études ont montré qu’une atmosphère bruyante distrait les dégustateurs et diminue leur sensibilité. Avis aux bavards impénitents !


    

      Regarder (les couleurs du vin)


      La vue est le sens le plus sollicité par l’être humain. Excepté pour les personnes malvoyantes ou sévèrement daltoniennes, c’est le sens qui distingue le plus aisément les nuances sur un spectre. Les variations de couleurs et de luminosité sont infinies et permanentes, alors que le spectre olfactif semble n’intervenir qu’à des moments précis de la journée (même si ce n’est pas forcément vrai).


      L’apparence d’un verre de vin nous en apprend un peu sur son contenu. Il y a plusieurs détails à observer : la nuance et l’intensité de la couleur, la limpidité et la viscosité. Dans tous les cas, on parle de la robe d’un vin.


      

        LA COULEUR


        Elle évolue au fil du temps et témoigne du vieillissement d’un vin. Avec l’âge, un rouge pâlit et un blanc fonce. Un rouge jeune a des reflets bleu violacé, tandis qu’un vieux se pare de teintes brique et perd sa couleur sur les bords. En effet, c’est sur les bords du disque, à la surface du liquide, que les nuances sont les plus visibles.


         


        Les nuances d’un vin blanc
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        vert / gris / paille / or / bronze / ambré


         


        Les nuances d’un vin rosé
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        gris / œil-de-perdrix / saumon / cerise / abricot / pelure d’oignon / cuivré


         


        Les nuances d’un vin rouge
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        violet / rubis, cerise / grenat, brique rouge / orange, tuile / marron


         


        Attention, chaque vin vieillit à son rythme. Ce n’est pas parce qu’un vin est orangé qu’il a plus de cinq ans. Certains peuvent prendre des nuances de vieillesse ou d’usure très tôt : on parle alors de vieillissement prématuré. D’autres au contraire seront encore grenat au bout de vingt-cinq ans. Ce sont des vins de très longue garde, bien conservés et souvent de grande valeur.


        

          Truc


          

            Pour observer la couleur d’un vin dans des conditions optimales, posez votre verre sur un fond blanc (nappe, feuille de papier) dans une pièce bien éclairée.


          


        


      


      

        L’INTENSITÉ DE LA COULEUR


        L’intensité d’une robe est aussi importante que sa nuance. Elle se mesure de la plus faible à la plus forte :
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        faible / légère / soutenue / foncée / profonde / très sombre


         


        L’intensité d’un vin dépend de plusieurs facteurs. Elle donne une indication sur le cépage utilisé (type de raisin dont est issu le vin), plus ou moins riche en pigments colorants : ainsi, le pinot noir de Bourgogne est plus clair que le cabernet-sauvignon des bordeaux. Les vins du Sud, réalisés à partir de malbec, tannat ou mourvèdre sont eux si sombres qu’ils en paraissent noirs. Un vin méridional est normalement plus sombre qu’un vin septentrional.


        Mais cette déduction, quoique souvent fiable, ne fonctionne pas à tous les coups. En effet, le millésime influence directement la couleur du vin. Il arrive qu’un vin rouge soit pâle parce qu’il a beaucoup plu et que les raisins sont gorgés d’eau ou insuffisamment mûrs. À l’inverse, une année chaude et ensoleillée donnera des vins à la robe plus soutenue, voire profonde. Le vigneron joue aussi un rôle : s’il fait pousser trop de grappes de raisins sur un pied de vigne, les baies contiendront moins d’éléments colorants qu’une vigne dont les rendements sont faibles et les baies concentrées.


        

          Truc


          

            Pour observer l’intensité de la robe d’un vin, placez un crayon derrière votre verre et évaluez l’opacité du liquide.
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        LA COULEUR DU ROSÉ


        

          En dépit de certaines idées reçues, la couleur d’un rosé n’a rien à voir avec sa puissance ou son taux d’alcool. Il n’est pas plus « fort en alcool » parce qu’il est plus foncé. Sa tonalité principale dépend surtout de sa région de production et du type de vinification. Ainsi, les rosés de Provence sont plus pâles que ceux de Tavel, dans le sud de la vallée du Rhône. C’est aussi une histoire de mode : après avoir plébiscité des rosés très colorés, les consommateurs se dirigent désormais vers des tons clairs. La couleur d’un rosé est issue d’une opération délicate de la part du vigneron, au début de la vinification. La teinte du vin dépend du temps de macération du jus de raisin avec la peau colorante des baies : plus le jus reste longtemps au contact des peaux, plus le vin est coloré. En France, hormis pour les champagnes, il est interdit de faire un rosé en mélangeant un vin rouge avec un vin blanc !


        


      


      

        LA LIMPIDITÉ ET LA BRILLANCE


        Après avoir observé la couleur, marquez un temps d’arrêt et regardez le verre bien en face : son contenu vous semble-t-il limpide ? Vous pouvez, au choix, le trouver : cristallin, limpide, voilé ou trouble. Il est également possible d’apercevoir des matières en suspension ou des dépôts.


        Les dépôts, s’ils ne sont pas « jojo », ne sont pas graves et ne doivent pas vous freiner dans votre dégustation. Il peut s’agir, dans les vins blancs, de dépôts tartriques – de petits cristaux blancs ou translucides. Aucune importance, il s’agit simplement de l’acide tartrique qui a cristallisé sous l’effet du froid. On peut aussi en trouver dans les vins rouges, mais le plus souvent, les dépôts bruns ou noirs que l’on observe au fond d’une bouteille sont des précipitations de tanins ou de matières colorantes, qui se créent tout naturellement au cours du vieillissement.


        En revanche, un vin voilé, terne voire trouble pose davantage question. Depuis la généralisation de l’oenologie moderne, les vins sont filtrés avant d’être mis en bouteille. Un trouble était donc synonyme de défaut manifeste, car il signifiait que le vin avait eu un problème. Aujourd’hui… eh bien aujourd’hui, cela dépend. Beaucoup de consommateurs classiques se montreront méfiants devant un vin voilé. Pourtant, il n’est pas forcément mauvais : de plus en plus de producteurs bio et de « vins naturels » ne filtrent plus leur vin, pour le triturer le moins possible et ne pas l’exposer à des produits extérieurs (nous le verrons, la filtration s’accompagne souvent d’un collage). Mais aussi pour conserver des précurseurs d’arômes qui ajoutent de la complexité gustative. Leurs vins présentent donc un trouble naturel pas très glamour, mais sont malgré cela excellents. Même les membres de jurys de dégustation sont partagés : certains sanctionnent le manque de limpidité, d’autres le laissent passer, surtout s’il s’agit d’une sélection de vins bio et à condition, bien sûr, que le vin soit bon par ailleurs. De plus en plus, de producteurs de vins ne filtrent pas leur vin : ils le précisent sur l’étiquette, en ajoutant la mention « un léger voile peut apparaître ».


      


      

        LA VISCOSITÉ


        La viscosité d’un vin fait références aux traces que le liquide laisse sur la paroi du verre. Pour les observer, inclinez le verre, redressez-le et regardez comment le vin coule le long de la paroi. S’il dégouline lentement et laisse des grosses traces visqueuses, on parle des « larmes » du vin ou de ses « jambes ». Quand je vous disais que le vocabulaire vinique déborde de mots qui concernent les hommes ! Bref, un vin qui « pleure » n’est pas forcément triste. De même, si vous entendez un dégustateur s’écrier « ce vin a de belles jambes ! », vous saurez désormais qu’il ne parle pas de ses aptitudes à courir un sprint.


        Mais que signifient ces traces ? Il s’agit de la teneur en alcool et en glycérol ou en sucres du vin. Plus un vin affiche un degré alcoolique élevé, plus il est épais et laisse des traces. Cette constatation se vérifie avec tous les liquides : si vous comparez un verre d’eau minérale et un verre de whisky, vous verrez toutes les larmes de ce dernier couler lentement tandis que l’eau n’affiche pratiquement aucune trace.


        Ainsi, un vin qui n’accroche pas et laisse le verre propre est presque à coup sûr vif et léger, tandis qu’un vin qui pleure sera généralement gras et chargé en alcool.


        Attention toutefois : les traces d’un vin peuvent dépendre de la propreté du verre. Souvenez-vous de vos cours de chimie, le savon dissout la graisse. Un verre qui contient des traces de liquide vaisselle n’accrochera pas l’alcool d’un vin. Alors qu’un verre un peu sale et gras favorisera les jambes.


      


      

        
L’EFFERVESCENCE


        Des bulles dans le verre ? Crémant, champagne ou blanquette, c’est un vin effervescent. Beaucoup d’amateurs regarderont leur verre pour juger de la qualité de la bulle. Soyez indulgents, laissez-les faire. Quant à vous, je vais vous dire un secret : longtemps, on a estimé qu’un vin effervescent de qualité se devait de posséder de fines bulles. Mais de récents travaux menés à l’université de Reims, notamment par le chercheur Gérard Liger-Belair, ont montré que la taille d’une bulle... dépendait seulement du chemin qu’elle parcourait !


        En effet, plus la bulle monte dans le verre, plus elle grossit. Conclusion : dans une très haute flûte, vous pouvez voir les bulles changer de silhouette.


        La chose la plus importante à savoir, c’est qu’un vieux champagne a tendance à moins buller. Donc moins il y a d’effervescence et plus l’élevage aura été long. Mais c’est surtout sur la langue que cette quantité d’effervescence sera perceptible.


        De plus, la quantité de bulles visibles dans un verre dépend… de la propreté du verre ! Incroyable mais vrai, plus un verre est propre, moins il y a de bulles qui s’en échappent. En effet, les bulles se forment grâce aux aspérités microscopiques de la paroi. C’est pourquoi les sommeliers recommandent de sécher ses verres au torchon, afin que de minuscules fibres de coton s’y déposent et accrochent les bulles. Car à l’inverse, dans un verre parfaitement propre, il n’y aura pas de bulles du tout. Ce qui ne signifie pas, bien sûr, que le vin n’est pas effervescent : il suffit de le goûter pour s’en convaincre.


        Pour toutes ces raisons, l’évaluation de l’effervescence à l’œil est très aléatoire. On préfère juger la bulle directement dans la bouche : si elle est délicate, petite, grosse, si elle pique, si elle est molle…


      


    


    

    

      Sentir (les familles des arômes)


      Ne nous mentons pas, l’observation du vin était la partie la plus facile de la dégustation. Mais elle est loin d’être la plus excitante. La phase olfactive, c’est une autre paire de manches…


      L’odorat est un sens chargé d’émotions : une odeur vous rebute, vous écœure, vous plaît, vous attire, vous attise même. Parce que la mémoire olfactive est la plus primitive, la plus ancienne, celle dont l’accès au cerveau est le plus direct, elle est la plus résistante au temps. Une odeur ancrée dans la mémoire ne s’oublie pas, même si vous ne parvenez plus à la nommer. Sentir un vin peut se révéler épouvantablement frustrant ou follement agréable, selon votre humeur et celle du vin. Certes, l’exercice est ardu. Il demande un peu d’entraînement. Avec des résultats payants, qui s’étendent bien au-delà du domaine du vin : reconnaître le parfum d’un voisin de table fait toujours son petit effet, je vous le garantis. Alors laissez voguer vos narines dans le vaste monde !


      

        COMMENT SENTIR


        Pour sentir un vin, rien ne sert de renifler comme un petit chien. Collez votre truffe sur le verre, inspirez à pleins poumons et tout ce que vous gagnerez, c’est de saturer votre bulbe olfactif. Agressé, il se fermera comme une huître et vous serez momentanément privé d’odorat. Il faut au contraire humer le verre avec douceur. Sentir son contenu en l’approchant progressivement de vos narines, effectuer deux ou trois légères inspirations puis l’éloigner de votre visage. Et recommencer l’opération, une fois, deux fois, trois fois… autant que vous le voulez. Surtout ne vous précipitez pas, vous avez tout votre temps. Pour paraphraser le poète Boileau : vingt fois sur le vin remettez votre nez !


        À la première olfaction, posez-vous la question suivante : Est-ce que ça sent ou non ? Normalement, un vin prêt à boire offre une intensité aromatique suffisante pour être perçue. Certains vins sont même particulièrement expressifs, tandis que d’autres sont plus en retrait. Si vous ne sentez rien ou presque, soit vous avez le nez bouché, soit le vin est en cause. On dit alors qu’il est fermé. Nous verrons que nous pouvons, grâce au carafage, le pousser à s’ouvrir un peu.


        Deuxième question : Est-ce que cela sent bon ou non ? Si l’odeur ne vous plaît pas, c’est peut-être que le vin a un défaut. Ou alors que ses arômes ne sont pas à votre goût. C’est une question qu’il faudra vous poser avant d’ouvrir la bouche. Si, au contraire, vous trouvez le nez plaisant, sentez-le une nouvelle fois et commencez à vous inter- roger : Qu’est-ce que ça sent ?


        Le plus simple est de procéder par étapes : les odeurs se regroupent en grandes familles et, avant d’identifier l’abricot ou le fenouil, il vaut mieux procéder « par entonnoir » : du plus général au plus pointu. Par exemple, cherchez s’il y a des arômes de fruits. Si vous pensez en percevoir, balayez les différents types de fruits : agrume, fruit rouge, fruit noir, fruit jaune… Parmi les fruits jaunes, la pêche, le brugnon, le coing, l’abricot… et voilà, c’est bien l’abricot !


        Pour un début, si vous reconnaissez une odeur, c’est déjà bien. Avec l’expérience, vous chercherez à en reconnaître deux, puis trois, et ainsi de suite. Vous répéterez la même méthode en fouillant dans les autres familles d’odeurs, celle des fleurs, du bois, des épices, des minéraux… Selon votre vécu olfactif et votre carte génétique, vous serez plus sensible à une certaine catégorie d’arômes : si vous aimez les bouquets de fleurs, que vous avez un jardin ou que vous affectionnez les parfums fleuris, vous distinguerez sans doute le parfum de la rose, du jasmin et de la violette assez facilement. Si au contraire vous craquez pour les parfums orientaux et la pâtisserie, vous identifierez sans mal la cannelle, la vanille, le clou de girofle et la réglisse.


      


      

        QUELQUES ARÔMES


        Voici, pour vous aider, une liste indicative des principaux arômes du vin. Cette liste n’est pas figée. Certains dégustateurs distinguent les fruits blancs des fruits jaunes, d’autres les fruits à pépins des fruits à noyau. Le cacao est au choix une note alimentaire ou une note grillée, on peut distinguer plusieurs tabacs, etc.


        

          

            

              

              

              

              

              

                

                  	Fruits


                  	
Agrumes : citron, citron vert, orange, mandarine, pamplemousse


                    Fruits rouges : fraise, framboise, groseille, cerise, fraise des bois


                    Fruits noirs : mûre, cassis, myrtille, cerise noire, prune, figue


                    Fruits exotiques : banane, fruit de la passion, mangue, ananas, litchi, grenade


                    Fruits blancs : pomme, poire, pêche blanche, melon


                    Fruits jaunes : pêche, brugnon, abricot, mirabelle


                    Fruits secs : amande, noisette, noix, noix de cajou, pistache, datte, pruneau


                    Fruits confits : pâte de coing, compote, fruits cuits, confiture, écorce d’orange



                


                

                  	Fleurs


                  	
Rose, jasmin, acacia, œillet, fleur d’oranger, violette, camomille, chèvrefeuille, giroflée, pivoine, iris, lilas, aubépine


                    Et par extension : miel, cire d’abeille



                


                

                  	Végétaux frais et secs


                  	Herbe fraîche, foin, fougère, menthe, fenouil, citronnelle, poivron, tilleul, verveine, sureau, mélisse, eucalyptus, tabac, lavande, thé


                


                

                  	Sous-bois


                  	Terre, humus, feuilles mortes, mousse, truffe, champignons


                


                

                  	Bois


                  	Chêne, pin, cèdre, résineux, bois neuf, balsa, noix de coco


                


                

                  	Épices et aromates


                  	Poivre, thym, romarin, laurier, anis, garrigue, muscade, cannelle, vanille, clou de girofle, réglisse, anis, coriandre, gingembre


                


                

                  	Animaux


                  	Cuir, fourrure, ambre, gibier, jus de viande, musc


                


                

                  	Pâtisserie


                  	Crème fraîche, crème pâtissière, lait, beurre frais, yaourt, levure, mie de pain, brioche, biscuit, pâte à tarte, pâte d’amande


                


                

                  	Confiserie


                  	Guimauve, bonbon anglais


                


                

                  	
Empyreumatique


                    (famille des arômes brûlés, grillés, torréfiés)



                  	Pain grillé, café, moka, chocolat, cacao, caramel, praliné, goudron, fumée


                


                

                  	Minéraux


                  	Iode, craie, pierre à fusil, silex, pétrole, hydrocarbures


                


                

                  	Défauts


                  	Pourri, moisi, soufre, serpillière, remise, écurie, sueur, pomme pourrie, vinaigre, liège, rance, oignon, ail, chou-fleur, géranium, urine de chat


                


              

            


          


        


        Un vin n’est jamais figé. Au cours de sa vie, sa structure et ses arômes évoluent. Comme nous, le vin va traverser sa prime jeunesse, atteindre sa maturité, son apogée, puis vieillir et s’éteindre enfin. À travers les différents âges, son bouquet va suivre cette courbe, de la fraîcheur à la décomposition.


        Pour le comprendre, on peut se calquer sur la ronde des saisons. Un vin jeune aura une allure printanière : les fleurs, les bourgeons, la verdure et les fruits acides dominent le nez. Avec l’arrivée de sa période adulte, c’est l’été qui s’installe : fruits mûrs et gorgés de soleil, arbres odorants, épices et résines. Puis, la chaleur fait place à l’automne : les fruits sèchent, se compotent, les feuilles tombent et recouvrent le sol. C’est l’époque des champignons, le bouquet s’alourdit, se pare de sous-bois et d’odeurs animales : c’est la saison de la chasse. Enfin, l’hiver confit les fruits. Dans un dernier sursaut, le vin offre des arômes de musc, d’ambre, de truffe pour les plus grands. Ou de viande faisandée et de fruits pourris quand le déclin est trop avancé. Enfin, le nez s’éteint, les arômes disparaissent. Il est trop tard pour le boire.


        

          [image: ]


          POURQUOI FAIRE TOURNER SON VERRE ?


          

            Pour libérer les arômes volatils contenus dans le vin ! Ce dernier peut franchement évoluer en étant aéré de la sorte. Vous pouvez essayer de sentir votre verre au repos, le secouer puis le sentir à nouveau. Vous verrez alors comme les arômes s’expriment avec plus de vigueur et comment de nouvelles odeurs surgissent et enrichissent le bouquet. En revanche, on évite de secouer un vieux vin comme un Orangina : ses arômes sont très fragiles – une fois évaporés, il n’en reste plus rien !


          


        


        

          Truc


          

            Dans un premier temps, apprenez à faire tourner le vin en faisant osciller votre verre posé sur une table. Quand vous saurez doser ce geste, vous pourrez vous aventurer à le faire tourner en l’air, comme les pros. Mais gare à ce que, emporté par l’élan, vous ne le fassiez déborder en arrosant votre chemise au passage.


          


        


      


      

        COMMENT APPRENDRE À RECONNAÎTRE LES ARÔMES ?


        Pas de secret, il faut s’entraîner. Plus vous dégusterez, plus vous distinguerez les arômes avec facilité, comme on reconnaît le parfum d’un ami dans un bar. Il existe néanmoins d’autres types d’exercices pour entraîner son odorat.


        Au quotidien, garder son nez aux aguets, à la recherche de stimuli, permet de réveiller ce sens peu sollicité d’habitude. Chez le maraîcher, par exemple, promenez-vous parmi les étals. Il y a des fruits dont l’odeur, très expressive, remontera naturellement jusqu’à vous. Les amateurs de parfums peuvent s’entraîner dans une parfumerie, mais gare à l’overdose : les parfums sont terriblement plus chargés en arômes que les vins et votre nez pourrait se trouver mal. Mais, bien guidé, vous pouvez vous diriger vers des soliflores, ces parfums composés d’une seule fleur : ils vous apprendront à identifier à coup sûr la rose, le jasmin, l’iris, la tubéreuse, la violette…


      


      

        COMMENT S’EXERCER ?


        Le plus efficace reste encore de s’entraîner avec des matières premières en compagnie, si possible, de quelqu’un qui partage votre soif de connaissance. Exemple. Achetez une série d’agrumes : citron, citron vert, pamplemousse, mandarine, orange et si vous trouvez, kumquat, bergamote et orange sanguine. Découpez-les en quartier et sentez-les. Goûtez-les. Essayez de mémoriser chaque agrume. Pour ce faire, rien de mieux que de le décrire à haute voix : « ça pique », « c’est une odeur qui semble chaude », « on imagine qu’il va être amer en bouche… » Trouvez un moyen mnémotechnique, cela peut être une couleur, un adjectif.


        Puis, bandez-vous les yeux et demandez à un ami de vous tendre les fruits au hasard, un par un. Essayez de les identifier, les uns après les autres. Il faudra parfois s’y reprendre en plusieurs fois, mais certains fruits, comme le pamplemousse, sont très reconnaissables. Cet exercice peut s’appliquer à presque tous les arômes, les fleurs, la pâtisserie, les végétaux, les notes empyreumatiques1. Seuls les minéraux sont plus compliqués à sentir. Mais s’ils sont nettoyés, vous ne mourrez pas d’avoir léché une pierre, une coquille d’huître ou une craie ! Cet entraînement ressemble tout à fait aux gammes que fait un musicien pour exercer ses doigts et son oreille. Il est bon d’y recourir dès que le besoin s’en fait sentir.
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