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Découvrir le vin

Il est un voyage dans le temps qui nous ramène aux origines de la civilisation du vin : la lecture de la traduction de textes mésopotamiens écrits en cunéiforme sur des tablettes, trois mille ans av. J.-C., et rassemblés sous le titre de l'Épopée de Gilgamesh. Des douze tablettes de ce qui constitue la première œuvre littéraire de l'humanité, certaines ont été découvertes au XIXe siècle dans les ruines du temple de Nabou, à Ninive, sur le Tigre (actuel Irak). L'épopée, qui relate le long chemin du souverain d'Orouk, Gilgamesh, en quête d'immortalité, contient maintes références à la vigne et au vin (yaïnou) : un jardin de pierres précieuses où « la cornaline porte des fruits/pendant en grappes », une cabaretière « qui abreuve de vin les dieux », le rescapé du Déluge qui, comme le fera Noé dans la Bible, plante la vigne et en vinifie le fruit. En remontant les millénaires, on ne cesse de trouver mention du vin (oinos en grec, vinum en latin), tantôt civilisateur, comme chez Homère, dans l'Illiade et l'Odyssée, tantôt salutaire et diététique comme dans les traités de médecine d'Hippocrate et de Galien (IVe siècle av. J.-C. et Ier siècle de notre ère). La culture de la vigne apparaît dans toutes les civilisations sédentarisées du bassin méditerranéen, et figure très tôt dans les ouvrages d'agronomie comme le De re rustica de Columelle au Ier siècle apr. J.-C. Parce qu'elle dessine les paysages, elle participe intimement de l'économie de nos régions : le vin s'exporte, bénéficie des alliances politiques entre les grandes puissances ou pâtit de leurs mésententes. Deux mille ans ont passé, qui ont vu la viticulture s'étendre avec succès sur d'autres continents. Qu'est devenu le vin dans nos usages quotidiens ? Simple boisson à mettre sur la table au même titre que le pain ou élément festif de notre patrimoine gastronomique ?
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Qu'est-ce que le vin ?

Selon la réglementation européenne, le vin est « le produit obtenu exclusivement par la fermentation alcoolique, totale ou partielle, de raisins foulés ou non, ou de moûts de raisins ». Cette définition est en train d'évoluer sous la pression d'États-membres de l'UE. Pour être déclaré vin, le produit doit titrer au minimum 8,5 % vol. d'alcool.


Boisson issue de la fermentation alcoolique du raisin.




La composition du vin Plus de six cents composés ont été identifiés dans le vin, mais il en reste bien d'autres que les chimistes s'attachent à découvrir.

• L'eau entre pour 80 à 90 % dans sa composition : un vin titrant 12 % vol. d'alcool contient 88 % d'eau. • Ensuite vient l'alcool, ou plus exactement les alcools : l'alcool éthylique, ou éthanol, majoritaire, provient de la fermentation naturelle des sucres du raisin par les levures ; il s'y ajoute des alcools supérieurs.

• Les acides participent à la couleur et à la structure du vin : ils sont issus soit du raisin (acides tartriques, maliques, citriques), soit de la fermentation (acides lactiques, succiniques, acétiques). Les professionnels ont pour usage d'exprimer l'acidité totale du vin en acide sulfurique ; celle-ci varie de 2 à 7 g/l.
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• Pendant sa maturation, le raisin se charge en sucres et en pectines. Le vin contient toujours une part de sucres naturels que les levures n'ont pas réussi à transformer en alcool : ce sont les sucres résiduels. Un vin dit sec, dont on ne perçoit pas la saveur sucrée à la dégustation, en présente moins de 2 g/l, contre plus de 40 g/l pour un vin liquoreux. La fermentation alcoolique produit par ailleurs du glycérol, qui contribue de manière moindre à la sensation de douceur.
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Qu'est-ce que la fermentation ? p. 59


• Contenus dans la pellicule et les pépins du raisin, les polyphénols jouent un rôle essentiel dans le caractère des vins, rouges notamment. Il peut s'agir de pigments colorants (anthocyanes qui donnent la teinte rouge, ou flavonoïdes pour la teinte jaune) ou de tanins qui structurent le vin et laissent en bouche une sensation plus ou moins astringente, à la manière d'un thé trop infusé.
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Que contient un grain de raisin ? p. 30


• Que recherche-t-on dans le vin ? Des saveurs, certes, mais aussi des arômes. Ceux-ci naissent de composés aromatiques divers : esters et acétaldéhydes, terpènes, plus ou moins volatiles, c'est-à-dire capables de se transformer en vapeur pour atteindre notre nez.

• Le vin présente aussi du gaz dissous : gaz carbonique que l'on ne perçoit qu'à partir de 600 mg/l et
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La célèbre phrase de Pasteur est à replacer dans le contexte du XIXe siècle.






qui contribue à la fraîcheur du vin ; dioxyde de soufre (plus communément appelé soufre, SO2) ajouté lors de la vinification pour stabiliser le vin.
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Pourquoi ajouter du soufre ? p. 64


• Enfin, entrent dans la composition du vin des sels minéraux (sulfates, phosphates, chlorures), des minéraux (potassium et calcium) et des vitamines (vitamine P, notamment).

Entre boisson et produit gastronomique

Contrairement à ce que laissent imaginer les natures mortes et les scènes de genre des peintres flamands, allemands, espagnols ou français des XVIIe et XVIIIe siècles, dans lesquelles le vin participe au repas des plus aisés comme des plus pauvres, il a fallu attendre la révolution industrielle pour que la consommation de vin se généralise, grâce notamment au chemin de fer qui permit d'alimenter les contrées du Nord avec la solide production du Languedoc. Auparavant, cette denrée de luxe, très tôt réglementée et taxée, forgeant la réputation de ses régions de production, ne trouvait place que sur les tables des seigneurs et des bourgeois. Le peuple buvait de la piquette, mélange d'eau et de marc de raisin qu'on laissait fermenter et qui était certes beaucoup plus potable que l'eau. La célèbre phrase de Louis Pasteur, « Le vin est la plus saine et la plus hygiénique des boissons », se justifie aisément : depuis l'Antiquité et jusqu'au début du XXe siècle (du moins en Occident, car on meurt encore dans le monde de choléra, de typhoïde et d'autres maladies liés à la consommation d'eau insalubre), les eaux naturelles qui alimentaient les villes étaient polluées. On comprend mieux pourquoi l'expression « À votre santé » ne s'emploie que verre de vin à la main... Aujourd'hui, le vin n'est plus cette 
[image: 009]
Bacchus, dieu du vin dans la Rome antique, représenté sur un foudre.




boisson quotidienne, source de calories pour les travailleurs de force. Parce qu'après les crises du début du siècle dernier (phylloxéra, fraude, surproduction et chute des prix), l'accent a été mis sur une politique de qualité d'une part, parce que l'alcoolisme n'a cessé d'être combattu, d'autre part, c'est le caractère culturel et convivial du vin qui s'est imposé. La consommation individuelle moyenne de la population en âge de consommer (15 ans et plus) s'est progressivement réduite : 160 l/hab/an en 1965 à moins de 70 I en 2005. Les vins de table ordinaires ont été les plus touchés ; on boit moins, mais mieux, en se tournant vers les vins AOC.
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Qu'est-ce qu'une appellation d'origine contrôlée ? p. 114


Le vin dans l'alimentation

Un gramme d'alcool correspond à 7 calories. Parce qu'il contient à la fois de l'alcool et du sucre en proportion variable, le vin apporte des calories à l'organisme. En outre, son acidité et ses tanins favorisent la digestion de mets roboratifs. Il n'en reste pas moins que l'alcool est dangereux pour la santé, quel que soit l'âge, le sexe et le seuil de tolérance de l'individu.


Le vin sans alcool existe-t-il ?

La bière sans alcool, vous connaissez. Mais savez-vous qu'il existe du vin sans alcool, ou plutôt désalcoolisé par un procédé sous vide (le titre alcoométrique est inférieur à 0,5 % vol.), avant enrichissement avec du moût de raisin concentré ?

Le nom de « vin » – stricto sensu boisson alcoolisée – pour un tel produit n'a pas manqué de soulever un problème juridique, mais le Zéro degré est bel et bien apparu en 1989, en Languedoc-Roussillon, à l'initiative de l'Inra et de l'Union des caves coopératives de l'Ouest audois et du Razès (Uccoar) qui cherchaient une réponse à la chute de la consommation de vin. Vingt ans plus tard, ce produit n'a pas encore trouvé son public.




« Le vin est une chose merveilleusement appropriée à l'homme si, en santé comme en maladie, on l'administre avec à-propos et juste mesure suivant la constitution individuelle », écrivait Hippocrate au IIIe siècle avant notre ère. Aujourd'hui, les diététiciens excluent le vin des aliments indispensables à notre nutrition, même si certains lui reconnaissent des vertus, s'il est consommé en faible quantité. En revanche, l'art de vivre lui accorde une place noble, celle d'un produit gastronomique.
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Qu'est-ce que le


French paradox ? p. 12

Un produit culturel

Avant le développement des transports ferrés, on ne buvait que le vin de sa région, de son village, voire de sa vigne. Seules les grandes agglomérations étaient approvisionnées en vins importés par voie fluviale ou par de lents et coûteux charrois. La production vinicole faisait ainsi partie des traditions locales et contribuait à forger l'identité d'une région. Aujourd'hui encore, ouvrir une bouteille de vin revient à convier à sa table un ambassadeur. Car le vin est à l'image du terroir qui l'a vu naître : il reflète par ses caractères une géographique, un climat, des cépages, le savoir-faire des hommes. Constituer une bibliographie exhaustive des ouvrages consacrés à son sujet depuis l'Antiquité serait une œuvre titanesque tant la thématique du vin embrasse de domaines. Les poètes ont joué de la symbolique du vin, les agronomes se sont penchés sur la culture de la vigne et la vinification, les médecins sur les bienfaits et les méfaits du vin, les géographes sur la répartition des meilleurs vignobles (en 1816, un marchand de vin parisien, André Jullien, publie une Topographie de tous les vignobles connus), les gastronomes (Brillat-Savarin, puis Curnonski) sur le goût et le savoir-boire. Plus récemment, les critiques se sont lancés dans la publication de guides dont le succès prouve bien que si le vin s'est démocratisé, il demeure un sujet culturel, point de départ d'une conversation intarissable non seulement dans l'Europe anciennement viticole, mais aussi au Royaume-Uni, aux États-Unis ou au Japon.

Un rituel

Sujet littéraire, certes. Symbole religieux aussi. Dans l'Antiquité, le vin a son dieu : Dionysos en Grèce, Bacchus à Rome où sa célébration donne lieu aux bacchanales. L'Ancien Testament tantôt loue le vin comme une allégorie de la 
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Vendanges dans la Grèce antique (détail d'un vase).




merci de Dieu tantôt le dénonce quand les hommes s'enivrent ; l'histoire de Noé dont le premier geste en touchant terre après le Déluge fut de planter une vigne est édifiante. Le christianisme confère au vin une dimension plus grande encore, avec le miracle des noces de Cana, lorsque le christ transforme l'eau en vin, et surtout avec le mystère de l'Eucharistie, quand il scelle la nouvelle Alliance en présentant le vin de la coupe comme son sang.

La religion juive oscille, elle aussi, entre célébrations et mises en garde contre le vin, mais le Talmud écrit: « Il n' y pas de joie sans vin ». Le vin, kasher, c'est-à-dire produit sous le contrôle d'un rabbin, participe ainsi aux rites religieux, lors du sabbat. La religion musulmane se distingue par un interdit. Le Coran raconte que les disciples de Mahomet s'étaient un jour enivrés et avaient tenu des propos impies, menant le Prophète à bannir toute boisson alcoolisée. Il existe cependant de nombreux textes et d'admirables poésies où le vin sert de motif littéraire, les Quatrains du poète persan Omar Khayyam (XIe-XIIe siècles) étant les plus célèbres.
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Le miracle des noces de Casa : l'eau se transforme en vin.








2


Qu'est-ce que le French paradox ?


En 1990, Edward Dolnick, journaliste du magazine américain Health, souligne que les Français, par leurs coutumes alimentaires et la consommation régulière de vin rouge, sont bien moins exposés aux maladies cardiovasculaires que les Américains. Plus tard, une émission télévisée relaye cette idée en exposant les recherches de Serge Renaud, chercheur à l'Inserm. L'intérêt pour cette découverte est immense dans les pays anglo-saxons.

Le régime méditerranéen

L'étude Monica (Multinational monitoring of trends and determinants of cardiovascular diseases), lancée par l'Organisation mondiale de la santé au début des années 1980, a montré qu'à un niveau de cholestérolémie identique les Européens du Sud présentaient moins de risques cardiovasculaires que les populations du Nord. Plus que l'alimentation française, c'est le régime des pays méditerranéens, dit aussi crétois, que les diététiciens mettent en valeur, car celui-ci privilégie les graisses d'origine végétale – huile d'olive en particulier–, les poissons à haute teneur en Omega-3 – acides gras poly-insaturés –, les fruits et les légumes, ainsi que le vin.


Le French paradox est la constatation de la différence de risque de maladies cardiovasculaires entre les pays anglo-saxons et la France, en particulier le Sud-Ouest, alors que la nourriture française est particulièrement riche en graisses. Un paradoxe qui peut s'expliquer par le rôle protecteur des tanins du vin.



South-West paradox...

Les Toulousains présentent deux fois moins de risques cardiovasculaires que les Lillois. Cassoulet, soupe au lard... une gastronomie légère ! De fait, le gras d'oie et de canard apporte moins de cholestérol que le gras du bœuf, du porc ou que le jaune d'oeuf. Et les habitants du Sud-Ouest accompagnent leur repas de vin rouge tannique (irouléguy, madiran, cahors, saint-mont...), riche en polyphénols, qui favorise l'assimilation des graisses.

Tanins salvateurs ?

Les tanins du vin ont des propriétés anti-oxydantes. Parmi la grande famille des polyphénols, le resvératrol, présent dans les tanins du vin rouge, semble le plus actif. Anti-agrégeant plaquettaire, anti-inflammatoire, vasodilatateur, il inhibe aussi la prolifération cellulaire. 
[image: 014]

Selon une étude épidémiologique danoise menée en 1995, les consommateurs de vin voient leur risque de maladies cardiovasculaires réduit de 47 %, tandis que les consommateurs de bière augmentent le leur de 22 % et ceux d'alcools forts de 36 %. D'autres études mettent en évidence une réduction de 20 % des incidences de cancers, à condition que la consommation ne dépasse pas quatre verres par jour ; des chercheurs bordelais ont par ailleurs avancé qu'une consommation modérée de vin pourrait prévenir l'apparition de la maladie d'Alzheimer, ce qui reste à prouver. La plus grande prudence est de rigueur : le vin n'est pas un remède et doit toujours être consommé avec raison.
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Quels sont les dangers du vin ?

Le vin renferme des composants issus du raisin qui le différencient des autres boissons contenant de l'alcool. Consommé au cours des repas, il semble plus aisément assimilable par l'organisme. Pourtant, par son titre alcoométrique, souvent supérieur à 10 % vol., il diminue les réflexes et les capacités d'analyse du consommateur et peut engendrer une dangereuse accoutumance.


L'alcoolémie est le taux d'alcool mesuré dans le sang après la consommation d'une boisson alcoolisée (un verre de vin élève l'alcoolémie de 0,20 g/l).



Les effets de l'alcool sur l'organisme

L'alcool passe rapidement dans le sang avant d'être brûlé dans le foie par les enzymes hépatiques. Les individus ne sont pas égaux devant l'alcool : les femmes montrent moins de résistance que les hommes et les personnes de faible poids sont plus fragiles. Sa consommation est à bannir chez les enfants et les femmes enceintes. L'alcool n'a aucun effet désaltérant : plus on boit, plus on a soif. À long terme, sa prise excessive dégrade les cellules hépatiques jusqu'à provoquer une cirrhose et agit sur le système nerveux. Conjuguer tabac et alcool augmente les risques de cancers des systèmes pharyngien et gastrique. Outre son effet euphorisant, l'alcool a un effet d'accoutumance, qui peut évoluer vers la dépendance. L'alcoolisme est la troisième cause de mortalité en France, derrière les maladies cardiovasculaires et le cancer.
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