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Découvrir... La dégustation

La pratique de la dégustation, que l’on peut opposer à l’acte de boire, est faite de mesure : elle enseigne à privilégier la qualité sur la quantité. Parce qu’elle stimule tous les sens – l’ouïe, la vue, l’odorat, le goût et le toucher –, elle ouvre la voie à l’hédonisme.




Déguster n’est pas boire

Le plaisir des sens est avant tout un plaisir de nature animale, qui relie une excitation physique à la satisfaction d’un besoin naturel, boire ou manger par exemple. Privé de plaisir gustatif, l’homme en oublierait-il de se nourrir ? Il y a longtemps que le vin a perdu son rôle de simple boisson et s’est écarté de sa vocation religieuse pour accéder au statut de produit gastronomique. Sans prétendre que le vin soit essentiel à la survie de l’humanité et bien qu’on lui attribue, à tort ou à raison, des vertus thérapeutiques, il est légitime de souligner son apport de plaisirs sensoriels et son caractère euphorisant qui aident ceux qui en usent à voir la vie sous des jours plus aimables. Ceux qui en abusent, en revanche, obtiennent le résultat inverse, en altérant leur santé et l’acuité de leurs sens. Un alcoolique est plus sensible à la satisfaction de son besoin qu’au plaisir qu’il en retire.
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Le plaisir de la dégustation est lié à l’analyse du vin : Couleur, arômes, saveurs.










Déguster, c’est analyser

Ce plaisir pourrait rester strictement sensoriel si l’homme ne possédait cette faculté de mémoire et s’il ne recevait une éducation culturelle. La dégustation revêt en prime l’intérêt de l’analyse. Plaisir d’identifier un arôme, plaisir de débusquer une saveur cachée parmi tant d’autres, plaisir d’associations avec d’autres
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domaines sensoriels ou culturels, plaisir de la reconnaissance d’un style de vin, plaisir de l’identification d’un millésime, plaisir suprême qui fait passer de la sphère sensorielle à celle de l’esprit. Dès lors, il est
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Assemblage pour l’élaboration du Champagne Krug.





possible de procéder à des comparaisons avec les références que l’on puise dans sa bibliothèque virtuelle, enrichie par son passé de dégustateur et ses multiples expériences sur les vins du monde. La dégustation est un voyage dans le temps et dans l’espace pour le prix de quelques gouttes de vin.






Déguster, c’est parler

Le néophyte peut parfois se demander si le simple plaisir gustatif ne se suffit pas à lui-même et si l’effort de description de ses sensations ne vient pas en ternir l’éclat. À quoi bon tous ces commentaires savants alors qu’il suffirait de dire que ce vin est bon, qu’il me plaît ou, au contraire, qu’il me rebute ?

Il en est de la dégustation comme de l’explication d’une poésie ou de la critique d’un tableau. Certes, l’impression d’ensemble peut suffire dans un premier temps. Mais qui n’a pas découvert un monde insoupçonné lorsque, dans un musée, les commentaires d’un guide pédagogue ont éclairé un tableau pour aller au-delà des évidences ? Qui n’a pas été fasciné par l’explication d’une œuvre littéraire qui fait entrer le lecteur dans les arcanes de l’écriture ?

Le plaisir est décuplé par la connaissance. La dégustation commentée est le prolongement culturel du vin, à l’origine simple produit agricole. Un verre de vin raconte une histoire, traduit une technique, révèle les tâtonnements d’un homme ou son génie ; il rappelle le temps passé, évoque un paysage. Exprimer ses sensations est l’aboutissement du plaisir de la dégustation, le plaisir littéraire en quelque sorte, celui qui transforme chaque verre de vin en une fête sensuelle.






Comment reconnaître un vin de qualité ?

Quels sont les facteurs de la qualité ? Quelle est la différence entre un bon vin et un grand vin ? La question peut sembler superflue tant la qualité et le rang des domaines prestigieux semblent évidents, indiscutables. Pourtant, on sait que le vin n’est pas un produit de nature industrielle répondant à une seule technique d’élaboration mais qu’il dépend des effets climatiques tout au long du processus végétatif de la vigne jusqu’à la vendange. À bien y réfléchir, le vin est le seul produit issu d’une technique agricole qui se prête à tous les discours, qui enflamme l’imagination, puisqu’il s’agit chaque fois d’un « individu ». Il a donné lieu à tant de classements qu’il en a perdu son caractère alimentaire pour acquérir le statut de sujet culturel.

Qu’il soit issu de siècles de lents progrès, de l’accumulation patiente des traditions du Vieux Continent ou de l’éclosion rapide des techniques modernes appliquées aux vignobles du Nouveau Monde, un vin de grande qualité, reconnu comme tel, procède-t-il d’une recette éprouvée, utilisable par n’importe quel œnologue en tout lieu de la planète ?

Les progrès de l’œnologie permettent d’élaborer de bons vins sur tous les sols capables de porter la vigne. Sans défaut, issu de cépages qui répondent au goût international, plutôt axé sur l’expression variétale, pimenté de quelques épices boisées, le bon vin commercial répond à une équation somme toute assez simple et qui peut se résoudre à l’aide d’une bonne technologie et avec l’appui d’une politique de marketing offensive.

C'est lorsque l’on veut exprimer une origine ou un terroir que la transposition devient difficile. Expliquer l’élégance, trouver le mot qui traduira le goût particulier d’un grand vin s’apprend avec un peu d’expérience. De cet apprentissage naît une évidence : les grands vins n’existent que s’ils reflètent l’originalité de leur terre de naissance. Le droit du sol en quelque sorte, appliqué à la viticulture.






Qu’est-ce qu’un grand vin ?

La vraie personnalité d’un vin naît avant tout de la vigne. Le raisin doit être d’une qualité optimale. L'expression du terroir entre aussi dans la notion de qualité. Les méthodes de culture doivent être au service de l’environnement : labours, traitements raisonnés, rendements modestes.

Sélectionner le meilleur d’une récolte sur un domaine, assembler les diverses cuves pour que l’ensemble soit supérieur à chaque vin pris séparément est sûrement le secret qui préside à l’élaboration d’une grande cuvée. Le propriétaire élimine parfois une partie importante de sa production, ce qui représente un sacrifice financier indéniable.

•

REPÈRES

Comment différencier

deux vins ?

• La dégustation par paire

On compare deux échantillons présentés dans un ordre aléatoire. On détermine dans un premier temps si les échantillons sont identiques ou si une différence est perceptible. Dans un deuxième temps, on tente d’identifier cette différence.

• La dégustation triangulaire

On propose trois verres à la dégustation : deux contiennent le même échantillon, le troisième est différent. Les verres sont présentés dans un ordre aléatoire. Il s’agit de déterminer quel est celui qui présente une différence.

Pour prétendre à une qualité optimale, il faut à tous les stades apporter les ferments de la complexité. Celle de la matière première provient de l’assemblage des cépages plantés sur des parcelles différentes et, quand il s’agit d’un vin monocépage, de la variété des individus présents sur le domaine. L'utilisation de la levure indigène est, elle aussi, source de caractères multiples. Même l’élevage peut apporter sa pierre à l’édifice, en mariant diverses origines de bois. L'équilibre du vin, ensuite, réside dans la finesse du fruit et la texture soyeuse des tanins. Une grande cuvée réussit toujours le miracle d’associer une matière concentrée avec l’élégance jusqu’à cette sensation gustative et tactile que l’on pourrait nommer le fondu.
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La qualité du vin dépend du soin apporté au raisin (détail d’un foudre du Champagne Mercier, 1889).





Enfin, la longueur en bouche fait l’ultime différence entre le monde des bons vins et celui des grands. Un grand vin est toujours un vin long. Le potentiel de garde détermine également la valeur d’une cuvée. Il n’y a pas de grand vin, blanc ou rouge, qui ne soit capable d’aligner une collection de millésimes de légende.






Les dégustations professionnelles

Les professionnels attribuent à chacune de leur dégustation une vocation spécifique, à laquelle répondent diverses méthodes d’évaluation – notations et statistiques notamment. L'amateur peut s’inspirer de cette démarche pour organiser ses propres séances. On distingue deux types de dégustation professionnelle :



• La dégustation technique évalue l’influence des modes de vinification et de l’élevage sur le goût du vin. Dans ce cas, l’analyse sensorielle peut ne s’intéresser qu’à quelques éléments ou demander une étude complète. Œnologues, maîtres de chais, vignerons réalisent des dégustations techniques tout au long de l’année. Une dégustation technique particulière préside à l’assemblage des cuvées : c’est la dégustation d’assemblage.


• La dégustation de classement ou de concours classe les vins selon leur qualité, à des fins de communication commerciale ou journalistique. De nombreux concours officiels, guides des vins et magazines spécialisés organisent de tels exercices. C'est également un excellent jeu de société.



Ces multiples paramètres présentent entre eux un fragile équilibre qui peut parfois être rompu par des erreurs humaines. C'est ainsi que des vins pourtant issus de terroirs d’exception sombrent, en attendant qu’un vigneron talentueux ravive leur flamme.
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