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Découvrir… 

le service du vin à table

Quel tire-bouchon utiliser, comment déboucher, dans quels cas

mettre le vin en carafe, à quelles températures servir les vins,

quels verres choisir, combien de bouteilles proposer, comment

éviter les gouttes…La préparation des vins et le service à table

doivent respecter quelques règles simples mais essentielles 

pour que le repas et la dégustation soient parfaitement réussis.





Préalable : la conservation

Sensible aux conditions de conservation,

le vin doit être stocké avec un minimum

de précautions, particulièrement les

cuvées de garde. Cave voûtée naturelle-

ment fraîche et humide, local climatisé

ou encore armoire à vins, l’essentiel reste

la constance de la température (entre 12

et 14 °C), l’hygrométrie (autour de 75 %)

et l’obscurité.

Le tire-bouchon

Il est indispensable de se munir d’un tire-

bouchon pratique et fiable. Le modèle

couteau-limonadier utilisé par les somme-

liers présente toutes les qualités requises.

Il est muni d’une petite lame qui permet

de découper la capsule et d’un levier 

(il doit comporter deux crans) qui permet

de prendre appui sur le bord du goulot.

On distingue quatre modèles de tire-

bouchons :

• le limonadier : l’outil de travail des som-

meliers. La virole doit compter cinq tours,

ce qui équivaut à six centimètres de lon-

gueur minimum.

• la pince à levier mise au point par la

marque Screwpull© : on enserre le gou-

lot de la bouteille préalablement décap-

sulée et l’on descend le levier à fond que

our être apprécié à sa juste valeur, le vin nécessite d’être conservé et préparé

P

dans le respect de quelques principes simples. Du stockage à l’arrivée de la bouteille 

sur la table, il est important d’appliquer les règles qui permettront de déguster le vin 

dans les meilleures conditions possibles.

La préparation des vins









l’on remonte ensuite pour un débou-

chage sans effort. 

• le tire-bouchon à air comprimé : grâce à

une aiguille creuse on instille de l’air entre

le vin et le bouchon ; ce dernier est alors

expulsé par un phénomène de pression.

• le tire-bouchon à vis sans fin

Screwpull© : une longue vis sans fin, que

l’on tourne toujours dans le même sens,

entraîne la remontée du bouchon.

Le débouchage réussi

Le découpage de la capsule Le plus

simple est de découper la capsule en

dessous de la bague du goulot. 

Cette façon de pratiquer permet de caler

la lame et de découper droit. La découpe

sur la bague est un exercice de style

aussi délicat qu’inutile. Il est en revanche

fortement déconseillé de découper au

ras du goulot. Les traces d’oxydation ou

de moisissure qui peuvent se développer

sous la capsule risquent de souiller le vin

au moment du service.

Le débouchage La virole est introduite

au milieu du bouchon et doit être vissée

droit. Il faut alors faire attention à ne pas

transpercer le bouchon. Trop enfoncée 

et ce sont des débris de bouchon qui 

risquent de tomber dans le vin ; pas assez

et l’on risque la cassure. On prend alors

appui sur le bord du goulot avec le petit

levier et l’on extrait doucement le bou-

chon en le maintenant à la verticale avec

les doigts. Ne pas hésiter à revisser si le

bouchon se courbe.

Le débouchage du champagne C’est la

seule bouteille que l’on ouvre sans tire-

bouchon. Après avoir retiré la capsule

(généralement prédécoupée), il faut

défaire le muselet en maintenant ferme-

ment goulot et bouchon, afin que ce der-

nier ne quitte intempestivement la bou-

teille. Il est alors possible de retirer le

muselet et la collerette ou de les laisser

en place afin de faciliter la prise en main

des bouchons récalcitrants. Le débou-

chage s’effectue en tenant le bouchon

d’une main et en faisant pivoter la bou-

teille en la saisissant par la base (c’est la

bouteille qui doit tourner). Le bouchon

doit s’extraire sans bruit, sinon un léger

échappement de gaz se produit.

Les bouteilles capsulées à la cire Si le

goulot est habillé d’un cachet de cire, il

suffit de visser à travers la cire et de com-

mencer à extraire le bouchon délicate-

ment. La cire se craquelle, on époussette

les débris et on termine normalement le

débouchage.

Le cas des vieilles bouteilles Les vieux

bouchons sont assez souvent altérés. 

Ils peuvent être imbibés de vin, très secs, 

ou encore collés à l’intérieur du goulot. 

Dans ce cas, il peut être nécessaire d’utili-

ser un tire-bouchon spécial muni non pas

d’une virole, mais de deux lames que l’on

enfonce successivement par petits à-

coups. Il faut ensuite extraire doucement

le bouchon enserré en faisant un mouve-

ment rotatif.

Le passage en carafe

Il existe deux techniques de mise en

carafe du vin, qui répondent à deux

nécessités différentes : l’aération du vin

et le décantage (séparer le vin clair du

dépôt formé dans la bouteille).

LE CONSEIL DU SOMMELIER

À proscrire

Les tire-bouchons du type « cep de

vigne » sont munis d’une virole

souvent sur ou sous-dimensionnée.

Ceci dit, le geste qui consiste à

coincer la bouteille entre les jambes

et à extraire le bouchon d’un coup

sec fait partie de l’imagerie 

de l’univers du vin et à réserver 

aux soirées vins nouveaux.

La taille des bouchons

En général, les vins de

consommation rapide ont des

bouchons courts et les vins de garde

des bouchons longs. Le savoir évite

de visser trop profondément la virole

au risque de percer le bouchon et de

faire tomber des débris dans le vin.

La carafe à aérer permet grâce à son fond

large une bonne aération et son col préserve 

les arômes.





On distingue deux types de carafes : la

carafe à aérer, dont le fond large permet

une bonne aération et le col haut préserve

les arômes, et la carafe « canard », de

forme allongée, qui convient parfaitement

au décantage des vins vieux.

L’aération Le vin est transféré dans la

carafe sans précaution particulière afin de

provoquer une aération optimale.

Particulièrement favorable aux vins rouges

jeunes, l’aération provoque une oxydation

bénéfique au fruité du vin et à la structure

tannique. Le vin paraît alors plus fondu,

plus tendre, plus harmonieux et expressif.

À noter que l’aération n’est pas l’apanage

des seuls vins rouges. Les vins blancs riches

et complexes, élevés en fûts,

particulièrement après quelques années de

garde, gagnent en expression et paraissent

plus savoureux. Quant aux vins moelleux,

ils expriment pleinement leur complexité

aromatique et devraient être presque

systématiquement servis en carafe.

Le décantage Le préalable au décantage

consiste à manipuler la bouteille avec

beaucoup de précautions. Il est inutile de

pratiquer ce délicat transvasement si l’on

a remonté les escaliers de la cave quatre

à quatre la bouteille à la main !

Présentée à la carafe dans sa position

initiale (idéalement sur un décantoir,

support métallique qui permet de

maintenir la bouteille en position horizon-

tale), la bouteille est décapsulée et le

bouchon retiré très lentement. Le vin est

alors délicatement versé dans la carafe au

dessus de la flamme d’une bougie, ce qui

permet de voir apparaître le dépôt.

Cette opération est de moins en moins

justifiée car les vins modernes ont de

moins en moins de dépôt et sont bus

généralement plus jeunes qu’autrefois. De

plus, les vins âgés peuvent être très

fragiles. Une oxydation en carafe peut leur

être fatale. Le moyen terme est alors d’uti-

liser un panier à vin qui permet de

maintenir horizontalement le flacon durant

le service, sans provoquer d’aération.

Maîtrise des températures

Chambrer n’est pas chauffer La

température de service est un élément

d’équilibre du vin trop souvent négligé.

Les vins blancs sont généralement servis

trop frais et les vins rouges trop

chambrés. Ce terme, qui date d’une

époque ou le chauffage central n’avait

pas encore été inventé, signifie amener

le vin à la température de la pièce, soit

18 °C maximum. La température d’un

appartement ou d’un restaurant se situe

entre 19 et 25 °C… l’hiver. L’été cela

peut être beaucoup plus. On ne chambre

donc pas un vin au micro-onde, dans un

seau d’eau chaude ou sur un radiateur !

Il suffit de laisser la bouteille à

température ambiante et d’en contrôler

l’évolution en utilisant un thermomètre à

vin. Un vin rouge trop chaud peut même

être chambré dans un seau contenant de

l’eau et quelques glaçons.

Les rafraîchisseurs S’il est impératif de

servir le vin à la bonne température, il est

tout aussi important de le maintenir à

cette température durant tout le repas.

Dans une pièce chauffée, un vin se

réchauffe très vite. Il prend un degré

toutes les deux minutes, jusqu’à

atteindre la température ambiante.



Effervescents (champagne, crémant)                8-10° C

Blancs secs légers et fruités

10-12° C

Blancs secs de garde 

12-14° C

Blancs moelleux et liquoreux 

10-12° C

Vins doux naturels blancs

10-12° C

Vins doux naturels rouges

12-14° C

Rouges primeurs et rosés

8-10° C

Rouges fruités et souples

12-14° C

Rouges charnus et chaleureux

14-16° C

Rouges de garde de type Bourgogne              15-16° C

Rouges de garde de type Bordeaux                 17-18° C

Les températures de service

Enviné ou aviné ?

Une carafe est envinée (rincée au

vin) avant utilisation afin de la

nettoyer de toute odeur désagréable,

tandis qu’une barrique est avinée

(imbibée de vin) avant d’être

remplie.

Différence entre décantage 

et décantation

Ne pas confondre le décantage 

et la décantation. Le premier 

est exécuté lors du passage 

en carafe, la seconde se produit

dans la bouteille au repos, lorsque

le dépôt se forme.

Vins servis trop frais 

ou trop chambrés, la

maîtrise des températures

est un élément essentiel

du service, bien que

souvent négligé. Pour

chaque style de vins, 

la température doit être

adaptée. 
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