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 INTRODUCTION

 Q


 ue  vous  soyez  novice  ou  amateur,  que  vous  cherchiez  à  appréhender  les  bases



 du  vin  ou  à  approfondir  vos  connaissances,  ce  livre  est  fait  pour  vous  !



 C'est  une  invitation  au  voyage  dans  ce  qui  fait  toute  la  richesse  du  vin,



 de  la  vigne  au  verre,  à  la  découverte  des  grands  vignobles,  des  cépages,



 des  modes  de  viticulture  et  de  vinification,  des  arômes  du  vin,  de  l'art



 de  la  dégustation...  Vous  apprendrez  d'où  vient  le  vin,  comment  choisir  le  vin



 qui  correspond  à  vos  goûts,  où  l'acheter  dans  les  meilleures  conditions,  comment  le  servir



 à  table,  et  avec  quoi  le  déguster.  Bientôt,  le  monde  du  vin  n'aura  plus  de  secrets  pour  vous  !



 POURQUOI  CE  LIVRE  ?  Pour  vous  décomplexer  face  au  sujet,  et  attiser



 votre  curiosité  !  Cet  ouvrage  est  là  pour  vous  donner  les  clés  de  compréhension



 et  d'appréciation  du  vin,  dans  un  langage  accessible,  et  à  grand  renfort  d'illustrations



 pour  une  lecture  facilitée.  Le  vin  est  une  fête,  apprendre  sur  le  vin  devrait  l'être  tout  autant.



 COMMENT  CE  LIVRE  EST-IL  ORGANISÉ  ?



 Le  Vin  en  un  coup  d'œil



 est  construit  autour  de  8  parties,  conçues  comme  un  parcours  pour  vous  aider



 dans  la  compréhension  du  vin.



 PARTIE  1  |  COMPRENDRE  LE  VIN



 Cette  partie  est  à  prendre  comme  une  mise  en  bouche  :  vous  découvrirez  en  quelques  pages



 la  composition  du  vin,  les  différents  types  de  vin  produits  dans  le  monde,  et  la  variété



 de  bouteilles  et  de  bouchons  qui  servent  à  le  mettre  en  valeur.



 PARTIE  2  |  FAIRE  LE  VIN



 Vous  suivrez,  dans  cette  partie,  la  transformation  du  raisin  en  vin.  D'abord  en  plongeant



 au  cœur  de  la  vigne,  de  son  cycle  de  vie  et  du  travail  de  la  terre.  Puis  en  découvrant



 les  notions  de  cépage,  de  terroir  et  de  tous  les  facteurs  qui  influencent  le  travail  du  vigneron



 et  l'élaboration  du  vin.  Enfin,  en  distinguant  les  différentes  méthodes  de  vinification



 et  d'élevage  des  vins.
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 PARTIE  3  |  À  LA  RENCONTRE  DES  GRANDS  VIGNOBLES



 Partez  à  la  découverte  des  grandes  régions  viticoles  de  France  !  De  la  Champagne  à  la  Corse,



 cette  invitation  au  voyage  vous  permettra  de  saisir  les  caractéristiques  majeures



 de  chaque  vignoble.  Un  tour  du  monde  des  vins  étrangers  complétera  la  route.



 PARTIE  4  |  TROUVER  UN  VIN  À  SON  GOÛT



 Vins  blancs,  rosés,  rouges,  liquoreux,  effervescents…  Le  vin  rassemble  une  farandole  de  styles



 qui  ont  chacun  leur  caractère.  Vous  apprendrez  ici  à  reconnaître  et  apprécier  ces  styles  variés.



 PARTIE  5  |  ACHETER  ET  CHOISIR  SON  VIN



 Nous  vous  donnons  ici  les  moyens  de  déchiffrer  une  étiquette,  de  savoir  choisir  un  vin  adapté



 à  telle  ou  telle  situation  ou  envie,  et  de  trouver  le  réseau  de  distribution  adapté  pour  l'acheter.



 Nous  vous  livrons  aussi  tous  nos  conseils  pour  constituer  et  gérer  votre  propre  cave  !



 PARTIE  6  |  DÉGUSTER  SON  VIN



 Déboucher  une  bouteille,  verser  le  vin,  apprendre  à  en  sentir  les  arômes…  Le  service



 du  vin,  sa  dégustation  et  sa  conservation  reposent  sur  quelques  principes  simples.



 Suivez  le  guide  et  mettez-les  en  pratique  en  organisant  des  dégustations  avec  vos  amis  !



 PARTIE  7  |  ACCORDS  METS  &  VINS



 Tout  vin  sait  s'accorder  à  un  plat  et  le  sublimer  selon  sa  texture,  son  goût,  sa  puissance…



 à  moins  que  ce  ne  soit  le  plat  qui  soit  là  pour  sublimer  le  vin  !  Avec  quelques  règles  de  base,



 vous  pourrez  expérimenter  et  définir  les  accords  qui  vous  conviennent  le  mieux.



 PARTIE  8  |  LES  BONUS



 Pour  s'instruire,  s'amuser  et  rêver,  cette  partie  rassemble  les  mythes,  anecdotes  ou



 erreurs  courantes  sur  le  vin,  mais  aussi  les  vignobles  exceptionnels  et  les  vinifications



 insolites.  En  guise  de  conclusion,  vous  trouverez  une  liste  d'infos  clés  à  retenir  et  d'outils



 à  découvrir  pour  aller  plus  loin.



 Il  est  désormais  temps  de  partir  à  la  découverte  du  vin  :  bon  voyage  !


 INTRODUCTION
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 QU'EST-CE  QUE  LE  VIN


 ?


 QU'Y  A-T-IL  DANS  UNE  BOUTEILLE



 DE  VIN  ?



 1  |  80  À  90  %  D'EAU



 qui  provient  des  raisins.



 2  |  8  À  20  %  D'ALCOOL



 issu  de  la  fermentation  alcoolique



 (voir  p.  12).



 Il  se  reconnaît  à  la  sensation  de  chaleur



 et  de  moelleux  en  bouche.


 •


 Champagne  :  12  %


 •


 Vin  blanc  :  8  à  15  %


 •


 Vin  rosé  :  10  à  13  %


 •


 Vin  rouge  :  11  à  16  %


 •


 Porto  :  16  à  20  %







[image: ]









[image: ]









[image: ]









[image: ]









[image: ]




l


[image: ]

 11


 QU'EST-CE  QUE  LE  VIN  ?


 |


 3  |  1  À  2  %  QUI  DÉCIDENT  DU  GOÛT  DU  VIN  :


 •


 LES  ACIDES



 Tartrique,  malique,  lactique,  citrique,  etc.  :  ils  influencent  la  couleur  et  la  brillance  du  vin,



 lui  donnent  un  goût  acide  (une  des  cinq  saveurs  de  base)  et  font  saliver.


 •


 LES  POLYPHÉNOLS



 Les  anthocyanes  donnent  la  couleur  rouge.



 Les  tanins  du  raisin  et  des  barriques  en  bois  donnent  de  l'astringence,  de  la  sécheresse,



 voire  de  l'amertume.


 •


 LES  SUCRES



 La  quantité  de  sucre  varie  d'un  vin  à  l'autre  :  2  g  pour  un  vin  blanc  sec,  300  g  pour  un  vin



 blanc  liquoreux.


 •


 LES  SELS  MINÉRAUX,  VITAMINES  ET  OLIGOÉLÉMENTS


 •


 LES  SULFITES  (voir  p.  107)


 •


 LES  ARÔMES



 Ils  varient  en  fonction  du  raisin,  de  la  vinification  et  de  l'élevage.  Certains  experts



 pourraient  reconnaître  jusqu'à  10  000  arômes  !



 Il  faut  en  moyenne  1  kg  de  raisin



 pour  produire  1  bouteille  de  vin.



 À  RETENIR
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 UN  PROCESSUS  CHIMIQUE  VIEUX



 COMME  LE  MONDE  (OU  PRESQUE)  :



 LA  FERMENTATION  ALCOOLIQUE



 SUCRE  +  LEVURES



 ALCOOL  +  DIOXYDE  DE  CARBONE  +  CHALEUR



 Les  levures  mangent  le  sucre  et  le  transforment  en  alcool  et  en  CO2.



 LES  LEVURES


 (

 Saccharomyces

 cerevisiae

 )


 LE  SUCRE



 issu  des  raisins


 L'ALCOOL


 LE  CO2



 Le  processus  classique  de  fermentation  alcoolique  transforme  la  quasi-totalité  des  sucres



 en  alcool,  n'en  laissant  qu'une  faible  quantité  :  les  sucres  résiduels.



 Plus  le  moût  (jus  de  raisin  avant  fermentation)  est  riche  en  sucre,  plus  le  potentiel  d'alcool



 est  élevé.  Le  vigneron  doit  contrôler  la  fermentation  en  fonction  du  style  de  vin  souhaité



 (plus  ou  moins  sec,  plus  ou  moins  alcoolisé)  :  un  moût  riche  en  sucre  peut  devenir  soit  un  vin  sec



 avec  un  degré  d'alcool  élevé,  soit  un  vin  modérément  alcoolisé  (12,5  %  par  exemple)



 mais  contenant  plus  de  sucres  résiduels.



 LE  SAVIEZ-VOUS  ?


 ?


 Les  levures  sont  des  champignons  unicellulaires  microscopiques,  également



 utilisées  dans  l'élaboration  de  la  bière  et  des  pâtes  levées  (levure  de  boulanger).



 Elles  sont  naturellement  présentes  sur  la  peau  des  raisins  ou  ajoutées.
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 UN  PRODUIT  ISSU  DU  RAISIN



 Le  raisin  est  un  fruit  à  pépins  issu  de  la  vigne,  qui  se  présente  sous  forme  de  grappes.



 Chaque  cépage,  ou  type  de  raisin,  a  des  caractéristiques  physiques  et  physiologiques



 bien  distinctes,  qui  s'exprimeront  à  divers  degrés  dans  le  vin  :  sa  couleur,  ses  arômes



 et  leur  intensité,  son  goût,  sa  teneur  en  alcool  et  en  tanins,  sa  persistance  aromatique,  etc.



 UN  PRODUIT  CULTUREL  ET  ARTISANAL



 La  plus  ancienne  cave  de  vinification  au  monde  a  été  retrouvée  en  Géorgie  et  date



 de  presque  8  000  ans  !  Le  vin  a  donc  accompagné  les  sociétés  humaines  depuis  les  débuts



 de  la  révolution  du  néolithique,  c'est-à-dire  le  moment  où  les  populations  ont  développé



 l'agriculture  et  l'élevage,  et  se  sont  sédentarisées.



 C'est  un  produit  culturel,  notamment  associé  à  Dionysos,  le  dieu  de  la  vigne,  de  l'ivresse



 et  de  la  démesure  en  Grèce  antique  (aussi  appelé  Bacchus  à  Rome),  au  sang  du  Christ  (avec



 le  pain,  lui  aussi  un  produit  fermenté),  et  à  une  littérature  et  une  poésie  très  riches



 à  travers  les  siècles.



 L'homme  a  appris  à  comprendre  et  à  maîtriser  de  mieux  en  mieux  la  vigne  et  la  vinification  :



 les  pratiques  qu'il  applique,  les  choix  qu'il  fait  à  chaque  étape  sont  essentiels



 dans  le  résultat  final.



 QU'EST-CE  QUE  LE  VIN  ?


 |
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 UN  PRODUIT  QUI  A  UNE  ORIGINE  SPÉCIFIQUE



 L'origine  est  importante  :  le  même  cépage  exprimera  des  caractères  différents  selon  son



 lieu  de  production,  à  cause  des  variations  de  climat,  d'ensoleillement,  de  nature  du  sol,  etc.



 C'est  l'effet  terroir.


 12%


 LA  CAPACITÉ


 DRAINANTE


 LA  PENTE


 L'ALTITUDE


 LE  CLIMAT



 (du  pays,  de  la  région,



 du  village,  de  la  parcelle)



 LA  NATURE  DU  SOL



 (calcaire,  argile,


 schiste…)


 L'ENSOLEILLEMENT  /



 L'EXPOSITION  AU  SOLEIL



 LE  TERROIR
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 QUELS  SONT  LES  DIFFÉRENTS  TYPES  DE  VIN  ?


 |


 QUELS  SONT



 LES  DIFFÉRENTS



 TYPES  DE  VIN  ?



 POUR  TOUS  LES  GOÛTS…



 Les  vins,  selon  les  cépages  utilisés  et  les  méthodes  de  vinification  choisies,  peuvent  être



 classés  en  6  grands  types.



 LES  VINS  ROUGES



 Les  vins  rouges  sont  élaborés  à  partir  de  raisins  noirs.  La  couleur  rouge  s'obtient



 par  le  contact  du  jus  de  raisin  (incolore)  avec  les  peaux  de  raisin  rouge  pendant



 la  fermentation,  ce  qui  lui  permet  d'en  absorber  les  pigments.  En  plus  de  la  couleur,



 le  contact  avec  les  peaux  donne  au  vin  du  tanin,  substance  essentielle  dans  la  saveur  du  vin.



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 merlot,  cabernet  sauvignon,  cabernet



 franc,  pinot  noir,  grenache,  mourvèdre,



 syrah,  cinsault,  malbec



 Bordeaux,  Bourgogne,  Languedoc-



Roussillon,  Rhône,  Sud-Ouest,  Loire



 LES  VINS  BLANCS  SECS



 Ils  sont  obtenus  à  partir  de  raisins  blancs.



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 riesling,  sauvignon  blanc,  chenin,



 chardonnay,  roussanne,  marsanne



 Alsace,  Loire,  Bourgogne,



 Sud-Ouest,  Jura,  Rhône
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 LES  VINS  BLANCS  LIQUOREUX



 Obtenus  à  partir  de  raisins  gorgés  de  sucre  (parfois  atteints  de  «  pourriture  noble  »)



 car  vendangés  tardivement  ou  séchés,  et  qui  donnent  des  vins  contenant  plus  de  sucres



 résiduels  que  les  blancs  secs.



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 sémillon,  petit  manseng,  chenin,  riesling,



 gewurztraminer,  muscat,  savagnin



 Bordeaux,  Sud-Ouest,  Loire,  Alsace,  Jura



 LES  VINS  ROSÉS



 Le  vin  rosé  n'est  pas  issu  du  mélange  de  vin  blanc  et  de  vin  rouge,  à  l'exception  du  rosé  produit



 en  Champagne,  où  ce  mélange,  aussi  appelé  «  coupage  »,  est  autorisé.  Le  rosé  est  généralement



 produit  à  partir  de  raisins  noirs,  auxquels  on  fait  subir  une  macération  courte  des  peaux  et  des



 jus,  pour  ne  pas  extraire  trop  de  couleur  ni  trop  de  tanins.



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 cinsault,  cabernet  franc,  grenache,



 syrah,  mourvèdre



 Provence,  Loire,  Corse



 LES  VINS  EFFERVESCENTS  (BLANCS  ET  ROSÉS)



 Obtenus  à  partir  de  raisins  blancs  ou  noirs  pressés  rapidement  (pour  éviter  toute



 coloration  du  jus)  et  de  différentes  méthodes  pour  emprisonner  le  dioxyde  de  carbone



 et  favoriser  la  «  prise  de  mousse  »  (voir  p.  99).



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 chardonnay,  pinot  noir,  meunier,



 chenin,  riesling



 Champagne,  Loire,  Alsace,  Bourgogne
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 QUELS  SONT  LES  DIFFÉRENTS  TYPES  DE  VIN  ?


 |


 LES  VINS  DOUX  NATURELS



 Leur  sucre  provient  exclusivement  du  raisin  :  la  fermentation  alcoolique  est  stoppée



 par  l'ajout  d'alcool  fort  qui  tue  les  levures.  Ainsi  les  vins  gardent  des  arômes  de  fruit



 non  fermenté  mélangés  à  ceux  de  vin  fermenté,  avec  un  taux  d'alcool  plus  important



 et  une  quantité  de  sucres  résiduels  élevée.



 PRINCIPAUX  CÉPAGES



 PRINCIPALES  RÉGIONS



 muscat  blanc  à  petits  grains,  grenache



 noir,  grenache  blanc,  macabeu,  malvoisie



 Languedoc-Roussillon,  Rhône,  Corse



 C'est  essentiellement  la  peau  des  raisins  qui



 donne  sa  couleur  au  vin.



 À  RETENIR


 •


 LES  CHIFFRES-CLÉS



 La  France  produit  ¾  de  vins  «  tranquilles  »  –  c'est-à-dire  qui  ne  forment  pas  de  bulles  lors



 de  l'ouverture  de  la  bouteille  –  et  ¼  de  vins  effervescents.



 9  bouteilles  de  vin  sur  10



 consommées  en  France  sont  françaises  !



 55  %


 ROUGE


 20  %


 ROSÉ


 25  %


 BLANC
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 LA  DIVE  BOUTEILLE



 COMMENT  DÉCRIRE  UNE  BOUTEILLE  ?



 LA  BAGUE


 L'ÉPAULE


 LE  FÛT



 LE  COL



 LE  FOND,  OU  CUL
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 LA  DIVE  BOUTEILLE
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 Ligérienne

 Rhodanienne

 Bourguignonne

 Champenoise


 Clavelin  (Jura)


 Bordelaise

 Provençale


 LES  FORMES  DE  BOUTEILLE  SELON  LES  RÉGIONS


 Alsacienne


 La  bordelaise  est  de  loin  la



 plus  répandue  dans  le  monde.



 À  RETENIR



 Contrairement  à  la  plupart  des  bouteilles  de  champagne,  au



 verre  teinté  (pour  protéger  le  vin  des  UV)  et  au  fond  creux,



 celle  créée  spécialement  pour  le  tsar  de  Russie  Alexandre  II



 par  la  maison  Louis  Roederer,  en  1876,  était  en  cristal



 translucide  pour  déceler  toute  trace  de  poison,  avec  un  fond



 plat  pour  empêcher  le  placement  d'une  charge  explosive



 pouvant  attenter  aux  jours  du  souverain…


 ANECDOTE
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 COMPRENDRE  LE  VIN


 Piccolo

 Chopine

 Bouteille

 Magnum

 Réhoboam

 Fillette

 Jéroboam


 LES  FORMATS  DE  BOUTEILLE,



 SIZE  MATTERS


 !

 •


 Jéroboam  Ier  était  le  fondateur  et



 le  premier  roi  du  royaume  d'Israël



 (931-910  av.  J.-C.).  Il  se  fit  élire  par



 les  10  tribus  du  Nord  qui  s'étaient



 soulevées  contre  Réhoboam.


 •


 Réhoboam  ou  Roboam  était  le  fils



 du  roi  Salomon  et  le  premier  roi



 du  royaume  de  Juda  (931-914  av.  J.-C.).


 •


 Mathusalem  est  un  patriarche  de  l'Ancien



 Testament,  qui  passe  pour  avoir  vécu



 969  ans.


 •


 Salmanazar  est  un  nom  qui  a  été  porté



 par  cinq  rois  d'Assyrie,  dont  le  plus  célèbre



 est  Salmanazar  III  (858-823  av.  J.-C.).


 •


 Nabuchodonosor  II  fut  l'un  des  plus  célèbres



 rois  de  Babylone  (605-562  av.  J.-C.).



 Certains  noms  étranges  tirent  leur  origine  de  la  Bible,  la  mythologie  ou  l'histoire  :



 0,2  L



 0,25  L



 0,75  L



 1,5  L



 3  L



 4,5  L



 0,375  L



 Le  magnum  (1,5  l)  est  considéré  comme



 le  format  idéal  de  conservation  des



 vins  dans  le  temps,  tandis  qu'une  demi-



bouteille  perdra  sa  fraîcheur  plus  tôt.



 À  RETENIR
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 LA  DIVE  BOUTEILLE
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 Mathusalem

 Balthazar

 Melchior

 Salmanazar

 Nabuchodonosor


 6  L



 9  L



 12  L



 15  L



 18  L



 LE  SAVIEZ-VOUS  ?


 ?


 Il  existe  4  différences  régionales  dans  les  intitulés  des  formats  de  bouteille  :


 •


 Le  flacon  de  3  l  s'appelle  un  jéroboam



 en  Champagne  et  en  Bourgogne,



 mais  un  double  magnum  à  Bordeaux,



 où  le  jéroboam  fait  plutôt  5  l.


 •


 Le  flacon  de  6  l  s'appelle  un



 mathusalem  en  Champagne  et



 en  Bourgogne,  mais  une  impériale



 à  Bordeaux.


 •


 Le  flacon  de  18  l  s'appelle  un  salomon



 en  Champagne  et  en  Bourgogne,  mais



 un  melchior  à  Bordeaux.


 •


 Les  Champenois  proposent



 des  flacons  encore  supérieurs



 (et  rarissimes)  :



 -  le  souverain  (26,25  l  –  35  bouteilles)



 -  le  primat  (27  l  –  36  bouteilles)



 -  le  melchizédec  (30  l  –  40  bouteilles)
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 LE  BOUCHON  DANS



 TOUS  SES  ÉTATS



 À  QUOI  SERT  LE  BOUCHON  ?



 À  protéger  le  vin  contre  l'oxydation  et  à  éviter  les  écoulements  tout  au  long  de  la  vie  du  vin



 en  bouteille.



 MAIS  QU'EST-CE  QUE  L'OXYDATION  ?



 L'oxydation  intervient  lorsque  le  vin  est  en  contact  avec  l'air.  Les  bouchons  de  liège  permettent



 toujours  un  infime  échange  d'oxygène  avec  l'extérieur,  ce  qui  est  bénéfique  pour  le  vin  :  cette



 oxydation  légère  va,  au  fil  du  temps,  transformer  les  arômes,  les  tanins  et  la  couleur  du  vin.



 À  l'inverse,  si  un  mauvais  bouchon,  ayant  perdu  son  élasticité,  laisse  trop  d'air  s'infiltrer



 dans  la  bouteille,  l'oxydation  sera  néfaste  pour  le  vin.



 L'alcool  du  vin,  l'éthanol,  se  transformera  en  éthanal  (arômes  de  pomme,  pomme  blette,  noix).



 L'éthanol  peut  même  se  transformer  en  acide  acétique  :  votre  vin  tourne  au  vinaigre  !  (voir  Les



 défauts  du  vin,  p.  266)



 Un  bouchon  contient  environ  85  %  d'air  ou  de  gaz  similaires.  L'échange  entre  l'air  et



 le  vin  est  une  donnée  importante  dans  le  vieillissement  du  vin.  Le  choix  du  bouchon



 dépend  du  type  de  vin,  de  sa  capacité  de  vieillissement,  de  son  prix  et  du  budget  que  le



 vigneron  veut  bien  consacrer  au  bouchon  ;  c'est  aussi  lié  à  l'image  recherchée,  le  liège



 bénéficiant  encore  auprès  du  public  d'une  meilleure  réputation  (pas  toujours  méritée!).



 À  RETENIR
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 LE  BOUCHON  DE  LIÈGE



 Léger,  imperméable,  compressible,  élastique,  le  bouchon  de



 liège  laisse  respirer  le  vin  et  ne  pourrit  pratiquement  pas.



 Le  risque  de  goût  de  bouchon  (molécule  TCA  ou  trichloroanisole)



 concerne  3  à  5  %  des  bouteilles.  Il  y  a  aussi  un  risque  de



 variation  gustative  d'une  bouteille  à  l'autre.



 LES  DIFFÉRENTS  TYPES  DE  BOUCHON


 •


 Le  bouchon  de  liège  naturel  :  la  qualité  du  liège,  son  origine  et  son  aspect  sont  autant



 de  variantes  pour  des  usages  différents,  du  grand  cru  classé  au  vin  plus  moyen  de  gamme.



 Il  garde  une  très  bonne  image  auprès  du  consommateur  malgré  les  risques  énoncés.


 •


 Le  bouchon  colmaté  :  le  colmatage  consiste  à  combler  les  irrégularités  avec  un



 mélange  de  poudre  de  liège  et  de  colle  alimentaire,  qui  améliore  l'aspect  et  les  qualités



 d'obturation.  Il  est  destiné  à  des  vins  plutôt  bas  de  gamme.


 •


 Le  bouchon  aggloméré  :  il  est  composé  de  granulés  de  liège  collés,  et  sa  porosité  est  plus



 importante  que  celle  du  bouchon  de  liège  naturel.  Il  est  utilisé  pour  les  vins  à  boire  jeunes.


 •


 Le  bouchon  technologique  :  il  est  réalisé  à  partir  de  granulés  agglomérés  de  fleur  de



 liège  (la  meilleure  partie),  supprimant  ainsi  le  risque  de  goût  de  bouchon  et  assurant  une



 régularité  d'une  bouteille  à  l'autre  (exemple  :  bouchon  DIAM®).  Il  est  recommandé  pour



 des  vins  de  plus  longue  garde.



 Observez  toujours  la  taille  des  bouchons  de  liège  !  Un  bouchon  plus  long  complique



 les  échanges  avec  l'air,  sans  les  rendre  impossibles.  Le  vin  s'oxygène  très  lentement



 et  se  garde  plus  longtemps.


 ASTUCE

 •


 CAS  PARTICULIER  :  LE  BOUCHON  POUR



 LES  SPIRITUEUX,  LE  PORTO,  ETC



 Le  bouchon  de  liège  de  qualité  à  tête  (en  plastique  généralement)



 permet  un  bouchage  et  un  rebouchage  aisé.


 •


 CAS  PARTICULIER  :  LE  BOUCHON  DE  CHAMPAGNE



 Le  bouchon  de  champagne  est  constitué  d'un  manche  en  liège



 aggloméré,  posé  sur  deux  rondelles  de  liège  plein,  qui  sont  en



 contact  avec  le  vin.
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 COMMENT  EST  FABRIQUÉ  LE  BOUCHON  DE  LIÈGE  ?



 Récolte  de  l'écorce  extérieure  du  chêne-liège  :  une  première  fois



 à  25-30  ans,  puis  tous  les  9  ans



 Bouillage  des  planches  pour  désinfecter,  nettoyer  (notamment



 les  molécules  de  TCA  responsables  du  goût  de  bouchon)



 et  rendre  les  planches  plus  souples  et  élastiques  :  1  heure



 Stabilisation  pour  aplanir  le  liège  et  lui  garantir



 une  humidité  de  12  à  15  %  :  2-3  semaines



 Découpe  en  bandes  et  tubage  (par  emporte-pièce  rotatif),



 puis  rectification  des  bouchons



 Lavage  des  bouchons  à  l'eau  oxygénée  ou  à  l'acide



 péracétique  pour  les  nettoyer  et  les  désinfecter



 Tri,  si  présence  de  petits  défauts  et  de  fentes,



 colmatage  (poussière  de  liège  +  colle)



 Repos  des  planches  de  liège  à  l'air  libre  :  6  mois



 Conditionnement  et  transport


 24
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 OMPRENDRE  LE  VIN



 Marquage  et  traitement  de  surface  final
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 LE  BOUCHON  SYNTHÉTIQUE  /  EN  PLASTIQUE



 Le  plastique  alimentaire  homologué  ne  se  brise  pas,  ne



 se  délite  pas  à  l'ouverture,  évite  le  goût  de  bouchon  et



 l'oxydation,  et  il  est  neutre  en  goût.



 Il  n'est  pas  employé  pour  des  vins  de  garde,  car  il  ne



 résiste  pas  bien  au  vieillissement.



 LA  CAPSULE  À  VISEN  ALUMINIUM



 Simple  à  utiliser  et  à  refermer,  la  capsule  à  vis  préserve



 la  fraîcheur  des  vins  jeunes  à  boire  tôt.  Hermétique  et



 recyclable,  elle  garantit  la  régularité  de  vieillissement



 entre  les  bouteilles.



 Pas  vraiment  adaptée  pour  des  vins  de  longue  garde



 car  on  manque  de  recul  quant  au  bénéfice  ou  à  la  baisse



 de  qualité  du  vin  ;  la  capsule  à  vis  est  également  peu


 esthétique.


 LE  BOUCHONEN  VERRE



 Élégant  et  facile  à  utiliser,  le  bouchon  en  verre  est



 totalement  hermétique.



 Rare  et  cher,  le  bouchon  en  verre  existe  surtout  en



 Allemagne,  en  Alsace  et  en  Autriche.



 LE  SAVIEZ-VOUS  ?


 ?


 Chaque  année,  plus  de  17  milliards  de  bouteilles  de  vin  sont  bouchées  dans  le



 monde  :  10  milliards  avec  des  bouchons  de  liège,  4  milliards  avec  des  bouchons



 synthétiques  et  3  milliards  avec  des  capsules.
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 COMPRENDRE  LE  VIN



 LES  MÉTIERS  DU  VIN



 En  France,  le  vin  fait  travailler  558  000  personnes  !  Petit  descriptif  des  principaux  métiers.


 VIGNERON


 C'est  par  lui  que  tout  commence  !  Il  cultive



 les  vignes  pour  qu'elles  produisent  des



 raisins  (s'il  nassure  que  cette  étape,  on



 l'appelle  aussi  viticulteur).  Et  pas  de  bon



 vin  sans  bons  raisins  !  Souvent,  le  vigneron



 s'occupe  également  de  transformer  les



 raisins  en  vin.  Il  peut  confier  ses  raisins  à



 une  coopérative  dont  il  est  adhérent,  ou  à



 un  négociant-vinificateur.  Il  n'est  pas  tou-



jours  le  propriétaire  des  vignes.



 CHEF  DE  CULTURE



 Il  est  responsable  de  la  culture  de  la  vigne



 et  de  la  qualité  des  raisins  qui  y  seront



 vendangés.  Tout  au  long  de  l'année,  il  veille



 sur  les  vignes,  les  entretient,  les  taille,  les



 protège  des  maladies,  favorise  ou  freine



 leur  productivité,  réagit  aux  intempéries,



 travaille  le  sol,  organise  les  vendanges.



 Ce  métier  existe  dans  les  exploitations



 où  le  propriétaire  des  vignes  n'est  pas



 le  vigneron.



 EMPLOYÉ  VITICOLE



 Également  appelé  agent,  ouvrier  ou  sala-



rié  viticole,  il  assure  tous  les  travaux  de



 la  vigne  au  quotidien  :  relevage,  palissage,



 taille,  ébourgeonnage,  effeuillage,  traite-



ments,  travail  du  sol.  Il  est  aussi  tracto-



riste  s'il  est  habilité  à  conduire  le  tracteur



 dans  les  vignes.



 MAÎTRE  DE  CHAI



 Il  est  responsable  de  la  vinification



 (transformation  des  raisins  en  vin)  et  suit



 les  raisins  depuis  les  vendanges  jusqu'à  la



 mise  en  bouteilles.  Il  décide  (ou  codécide)



 des  dates  de  vendanges,  des  différentes



 cuvées  qui  vont  être  réalisées,  et  fait  des



 choix  pour  la  réalisation  et  l'élevage  des



 vins.  Il  suit  les  analyses  réalisées  sur  le



 vin.  Il  peut  se  faire  conseiller  par  un  œno-



logue-conseil.  Il  est  aussi  appelé  chef  ca-



viste  ou  chef  de  cave.



 AGENT  DE  CHAI



 Aussi  appelé  ouvrier  caviste,  il  prépare  et



 nettoie  la  cave  et  les  cuves  entre  chaque



 opération.  Il  manipule  et  vérifie  tout  le  ma-



tériel  utilisé  (tables  de  tri,  tuyaux,  pompes,



 cuves,  pressoirs,  etc.).  Il  réalise  toutes  les



 opérations  de  vinification



 :  égrappage,



 pressurage,  mise  en  cuve,  surveillance  de



 la  fermentation,  transvasement  du  vin



 d'une  cuve  à  l'autre,  filtration,  gestion  des



 fûts  au  cours  de  l'élevage.


 ŒNOLOGUE


 C'est  un  expert  de  l'élaboration  et  de  la



 dégustation  du  vin.  Il  connaît  tous  les  as-



pects  du  vin.  Il  intervient  en  amont  sur  la



 plantation  de  nouvelles  vignes,  le  choix  des



 cépages,  la  culture  des  vignes.  Mais  son



 rôle  principal  est  de  superviser  la  vinifica-



tion,  qui  exige  toute  une  série  de  choix  et



 de  techniques  en  fonction  du  style  de  vin



 souhaité.  Il  travaille  au  sein  d'une  entreprise



 vinicole  ou  en  tant  que  consultant  indépen-



dant.  Ce  métier  s'exerce  aussi  au  sein  d'un



 laboratoire  d'analyses,  d'un  organisme  in-



terprofessionnel,  d'une  administration  ou



 d'un  organisme  de  recherche.
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 COMMISSIONNAIRE  EN  VIN



 Il  sélectionne  des  lots  de  vins  chez  des



 vignerons  pour  les  vendre  à  des  négo-



ciants  qui  recherchent  des  vins  pour  les



 assembler  et  créer  leurs  propres  vins  ou



 leurs  propres  marques.


 NÉGOCIANT


 Il  sert  d'intermédiaire  entre  le  domaine



 (éventuellement  un  courtier)  et  les  pro-



fessionnels  de  la  vente  :  grossistes,  ca-



vistes,  grandes  surfaces,  sommeliers  et



 commerciaux.  Le  négociant  peut  compo-



ser  des  cuvées  en  fonction  de  la  demande,



 en  sélectionnant  des  lots  et  en  réalisant



 des  assemblages  de  vins.



 Les  négociants-vinificateurs  sélectionnent



 des  parcelles  chez  des  vignerons  et  s'as-



surent  de  l'exclusivité  des  raisins  qui  y  seront



 produits.  Ils  interviennent  sur  la  conduite  de



 la  vigne,  les  dates  et  la  réalisation  des  ven-



danges,  la  vinification  et  l'élevage.  Ils  vendent



 le  vin  soit  sous  leur  propre  étiquette,  soit



 sous  celle  du  domaine,  mais  toujours  sous



 la  forme  d'une  cuvée  dont  ils  ont  l'exclusivité.


 CAVISTE


 Il  sélectionne  des  vins  et  les  vend  dans



 sa  boutique  ou  sur  son  site  Internet.



 Passionné  de  vin,  il  est  capable  d'expliquer



 qui  fait  le  vin  et  comment,  et  de  conseiller



 des  accords  mets  et  vins.  à  l'écoute  des



 clients,  il  doit  cerner  les  goûts  et  les  envies



 de  chacun.  Un  bon  caviste  près  de  chez  soi



 est  une  aubaine  pour  découvrir  des  vins.


 COURTIER


 C'est  un  intermédiaire  entre  les  produc-



teurs  de  vins  et  les  négociants  ou  im-



portateurs.  Il  négocie  le  contrat  entre  les



 deux  parties  et  suit  son  exécution.  C'est  un



 fin  connaisseur  des  producteurs  de  sa  ré-



gion,  mais  aussi  des  différents  marchés  et



 surtout  des  prix  en  vigueur.



 AGENT  DE  VIGNERONS



 Il  représente  des  vignerons  auprès  des



 restaurateurs,  sommeliers,  hôteliers  et



 cavistes.  Il  fait  déguster  les  vins,  prend



 les  commandes  et  gère  les  approvision-



nements.  Il  joue  un  rôle  très  important



 pour  les  vignerons  qui  n'ont  pas  le  temps



 de  commercialiser  eux-mêmes  leurs  vins.


 SOMMELIER


 Dans  les  restaurants,  il  s'occupe  des  bois-



sons  alcoolisées,  mais  aussi  souvent  de



 l'eau  et  des  jus  de  fruits  !  Il  sélectionne



 les  vins  servis  à  la  carte  du  restaurant,



 les  achète  au  meilleur  prix  et  gère  les



 stocks.  En  salle,  il  aide  les  clients  à  choi-



sir,  propose  des  accords  mets  et  vins,  et



 sert  le  vin  pour  une  dégustation  optimum  :



 bonne  température,  absence  de  goût  de



 bouchon,  verres  adéquats.  Idéalement,  il



 prend  le  temps  de  se  rendre  dans  le  vi-



gnoble  à  la  rencontre  des  vignerons  et  de



 parcourir  les  salons  professionnels  pour



 faire  des  découvertes.  Il  est  formé  dans



 une  école  hôtelière.
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 FAIRE  LE  VIN



 TOUT  COMMENCE



 AVEC  LA  VIGNE...



 QU'EST-CE  QU'UNE  VIGNE  ?


 PORTRAIT


 La  vigne  telle  qu'on  la  connaît  est  l'espèce



 Vitis  vinifera



 ,  mais  il  en  existe  d'autres,  plus



 sauvages,  comme



 Vitis  sylvestris



 ,  qui  ne  sont



 pas  cultivées.  Les  plus  anciennes  traces



 d'élaboration  de  vin  ont  été  trouvées  en



 Géorgie  en  2017,  grâce  à  une  jarre  datant  de



 8  000  ans,  qui  contenait  des  résidus  de  vin.
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 LE  GREFFON



 LE  PORTE-GREFFE



 LE  SOUS-SOL



 LA  GRAPPE



 LE  SARMENT



 LA  VRILLE



 LE  RAMEAU



 LA  SOUCHE



 LE  GRAPPILLON



 LA  FEUILLE



 LE  SOL



 LES  RACINES



 ELLES  PEUVENT  DESCENDRE,



 SI  LA  ROCHE-MÈRE  EST  ASSEZ  PROFONDE,



 JUSQU'À  UNE  TRENTAINE  DE  MÈTRES.
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 LA  GREFFE



 le  greffon



 le  porte-greffe



 LA  GREFFE  EN  FENTE  ANGLAISE



 LA  GREFFE  OMÉGA



 POURQUOI  GREFFER  ?



 Un  insecte,  le  phylloxéra,  arrivé  accidentellement  des



 États-Unis  vers  1855,  a  ravagé  la  quasi-totalité  du  vignoble



 européen,  puis  mondial  entre  les  années  1860  et  1910,  en



 s'attaquant  aux  racines  des  plantes.  La  parade  a  consisté



 à  utiliser  des  porte-greffes  américains  résistants  au



 phylloxéra  et  à  replanter  ainsi  l'ensemble  du  vignoble.



 Quelques  vignobles  sont  encore  plantés  «  franc  de  pied  »,



 c'est-à-dire  non  greffés.  Les  sols  sableux  s'y  prêtent  bien,



 car  le  phylloxéra  n'y  vit  pas  ;  ailleurs,  c'est  prendre  un  vrai



 risque,  car  le  phylloxéra  existe  toujours  !  La  Yarra  Valley,



 en  Australie,  a  ainsi  été  touchée  en  2006.



 Le  vignoble  est  très  largement  greffé,  c'est-à-dire  qu'on  accole  la  partie  inférieure



 d'un  type  de  vigne  (le  porte-greffe,  qui  donnera  les  racines)  à  la  partie  supérieure  d'un  autre



 type  de  vigne  (le  greffon,  qui  donnera  les  sarments,  les  feuilles  et  les  fruits).



 Cela  permet  de  combiner  les  propriétés  du  cépage  recherché  à  la  vigueur  du  porte-greffe



 qui  a  développé,  en  cours  de  croissance,  une  résistance  à  certains  parasites  ou  maladies.
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 LE  SAVIEZ-VOUS  ?


 ?


 Les  très  vieilles  vignes  ont  un  faible  rendement,  ce  qui  donne  des  vins  plus  riches,



 plus  concentrés.



 Elles  sont  donc  un  gage  de  qualité,  mais  elles  posent  aussi  plusieurs  problèmes.


 •


 Avec  l'âge,  elles  deviennent  plus  sensibles  aux  maladies.


 •


 Prenant  parfois  une  forme  biscornue,  elles  réclament  un  travail  manuel,



 le  passage  d'une  machine



 risquant  de  les  endommager.


 •


 Les  faibles  rendements  peuvent  poser  un  problème  de  rentabilité  économique.



 L'ÂGE  DE  LA  VIGNE



 Si  certaines  vignes  ont  plusieurs  centaines  d'années,  les  contraintes  d'exploitation



 font  qu'elles  dépassent  très  rarement  100  ans  ;  l'âge  moyen  du  vignoble  français  est  de



 25  ans  environ.



 QU'APPELLE-T-ON  UNE  VIEILLE  VIGNE  ?



 C'est  souvent  une  affaire  de  subjectivité  car  ce  n'est  pas  une  mention  légale.  Selon  les



 régions  et  les  producteurs,  on  trouvera  différentes  définitions.  L'indication  «  Vieilles



 Vignes  »  sur  l'étiquette  ne  vous  donne  donc  aucune  garantie  précise.



 L'âge  idéal  d'une  vigne,  en  termes  de  qualité  et  de  productivité,  est  de  20  à  30  ans.



 la  plantation



 la  1re  récolte



 3  ans  après



 la  plantation



 la  vigne  pleinement


 productive


 après  6  ans  environ



 la  vieille  vigne



 après  25  à  40  ans  (définition



 variable  selon  les  vignerons)


 l'arrachage


 après  40  à  100  ans



 le  replantage



 après  3  ans  de



 repos  (jachère)



 du  sol



 LA  LIGNE



 DE  VIE  D'UNE


 VIGNE
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 QU'EST-CE  QUE



 LE  RAISIN  ?



 LA  PELLICULE



 C'est  la  peau  du  raisin.  Elle  contient



 des  matières  colorantes  (flavones



 pour  les  blancs,  anthocyanes  pour



 les  rouges)  et  des  tanins  (plus  fins



 que  ceux  de  la  rafle).



 LA  PULPE



 C'est  la  chair  du  raisin,  qui  représente



 85  %  du  poids  de  la  grappe.



 LES  PÉPINS



 Ces  graines  contiennent  des  tanins



 et  des  huiles.  Certains  extraient



 d'ailleurs  ces  huiles  pour  les  inté-



grer  à  des  produits  cosmétiques.



 LE  SAVIEZ-VOUS  ?


 ?


 Dans  1  kg  de  jus  de  raisin,  on  trouve  :


 •


 700  à  780  g  d'eau


 •


 200  à  250  g  de  sucre


 •


 5  à  15  g  d'acides


 •


 2  à  3  g  de  minéraux


 •


 0,5  à  1  g  d'azote



 LA  RAFLE



 C'est  la  charpente  de  la  grappe.



 LA  PRUINE



 C'est  la  couche  cireuse,  légèrement  poudreuse



 et  protectrice,  qui  retient  les  levures  et  les  champi-



gnons  indispensables  à  la  fermentation  alcoolique.
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 COMMENT  SE  DÉVELOPPE-T-IL  ?



 DU  BOURGEON  AU  RAISIN



 le  bourgeon  d'hiver



 en  dormance



 la  floraison



 la  nouaison



 la  sortie



 des  feuilles



 la  véraison



 le  bourgeon


 vert


 le  grossissement



 des  grappes



 la  maturité



 la  feuillaison


 1

 2

 3

 4

 5

 6

 7

 8
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 LE  CYCLE  ANNUEL  DE  LA  VIGNE



 La  vigne  est  une  plante  exigeante  et  fragile,  qui  demande  une  attention  constante,  tout



 au  long  de  l'année,  pour  favoriser  la  production  de  raisins  sains  et  concentrés,  dans  des



 volumes  raisonnables  –  c'est-à-dire  un  rendement  maîtrisé  pour  éviter  des  vins  dilués.



 Tous  les  travaux  de  la  vigne  et  du  sol  visent  l'excellence  au  moment  des  vendanges,



 point  d'orgue  du  cycle  de  la  vigne.
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UN PRODUIT ISSU DU RAISIN

Le raisin est un fruit a pépins issu de la vigne, qui se présente sous forme de grappes.

Chaque cépage, ou type de raisin, a des caractéristiques physiques et physiologiques
bien distinctes, qui s'exprimeront a divers degrés dans le vin: sa couleur, ses ardmes

et leur intensité, son gout, sa teneur en alcool et en tanins, sa persistance aromatique, etc.

UN PRODUIT CULTUREL ET ARTISANAL

La plus ancienne cave de vinification au monde a été retrouvée en Géorgie et date

de presque 8000 ans! Le vin a donc accompagné les sociétés humaines depuis les débuts
de la révolution du néolithique, c'est-a-dire le moment ou les populations ont développé
l'agriculture et I'élevage, et se sont sédentarisées.

C'est un produit culturel, notamment associé a Dionysos, le dieu de la vigne, de l'ivresse

et de la démesure en Gréce antique (aussi appelé Bacchus & Rome), au sang du Christ (avec
le pain, lui aussi un produit fermenté), et a une littérature et une poésie trés riches

a travers les siecles.

L'homme a appris & comprendre et a maitriser de mieux en mieux la vigne et la vinification :
les pratiques qu'il applique, les choix qu'il fait a chaque étape sont essentiels

dans le résultat final.
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TOUT COMMENGE
AVEC LA VIGNE...

QU’EST-CE QU’UNE VIGNE ?
PORTRAIT
\A GRﬂpp&

La vigne telle qu'on la connait est I'espéce

Vitis vinifera, mais il en existe d'autres, plus
LA RAFLE

sauvages, comme Vitis sylvestris, qui ne sont
pas cultivées. Les plus anciennes traces
d'élaboration de vin ont été trouvées en
Géorgie en 2017, grace a une jarre datant de
8000 ans, qui contenait des résidus de vin.

L 1 LA BAIE
LA NERVURE F £ 0
PRINCIPALE /((
«
UN LIMBE
(CETTE FEUILLE
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LES METIERS DU VIN

En France, le vin fait travailler 558 000 personnes! Petit descriptif des principaux métiers.

% VIGNERON

C'est par lui que tout commence! Il cultive
les vignes pour qu'elles produisent des
raisins (s'il nassure que cette étape, on
l'appelle aussi viticulteur). Et pas de bon
vin sans bons raisins! Souvent, le vigneron
s'occupe également de transformer les
raisins en vin. Il peut confier ses raisins a
une coopérative dont il est adhérent, ou &
un négociant-vinificateur. Il n'est pas tou-
jours le propriétaire des vignes.

.
v

CHEF DE CULTURE

Il est responsable de la culture de la vigne
et de la qualité des raisins qui y seront
vendangés. Tout au long de l'année, il veille
sur les vignes, les entretient, les taille, les
protége des maladies, favorise ou freine
leur productivité, réagit aux intempéries,
travaille le sol, organise les vendanges.
Ce métier existe dans les exploitations
ou le propriétaire des vignes n'est pas
le vigneron.

MAITRE DE CHAI

Il est responsable de la vinification
(transformation des raisins en vin) et suit
les raisins depuis les vendanges jusqu'a la
mise en bouteilles. Il décide (ou codécide)
des dates de vendanges, des différentes
cuvées qui vont étre réalisées, et fait des
choix pour la réalisation et I'élevage des
vins. |l suit les analyses réalisées sur le
vin. Il peut se faire conseiller par un ceno-
logue-conseil. Il est aussi appelé chef ca-
viste ou chef de cave.

AGENT DE CHAI

Aussi appelé ouvrier caviste, il prépare et
nettoie la cave et les cuves entre chaque
opération. |l manipule et vérifie tout le ma-
tériel utilisé (tables de tri, tuyaux, pompes,
cuves, pressoirs, etc)). Il réalise toutes les
opérations de vinification : égrappage,
pressurage, mise en cuve, surveillance de
la fermentation, transvasement du vin
d'une cuve a l'autre, filtration, gestion des
fats au cours de I'élevage.

EMPLOYE VITICOLE

Egalement appelé agent, ouvrier ou sala-
rié viticole, il assure tous les travaux de
la vigne au quotidien : relevage, palissage,
taille, ébourgeonnage, effeuillage, traite-
ments, travail du sol. Il est aussi tracto-
riste s'il est habilité a conduire le tracteur
dans les vignes.
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(ENOLOGUE

Cest un expert de I'élaboration et de la
dégustation du vin. Il connait tous les as-
pects du vin. Il intervient en amont sur la
plantation de nouvelles vignes, le choix des
cépages, la culture des vignes. Mais son
role principal est de superviser la vinifica-
tion, qui exige toute une série de choix et
de techniques en fonction du style de vin
souhaité. Il travaille au sein d'une entreprise
vinicole ou en tant que consultant indépen-
dant. Ce métier s'exerce aussi au sein d'un
laboratoire d'analyses, dun organisme in-
terprofessionnel, dune administration ou
d'un organisme de recherche.
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LES FORMATS DE BOUTEILLE, SIZE MATTERS !

A RETENIR

Le magnum (1,5 I) est considéré comme
« | le format idéal de conservation des

i vins dans le temps, tandis qu'une demi-

bouteille perdra sa fraicheur plus tot.

Piccolo Chopine Fillette

Bouteille Magnum Jéroboam Réhoboam

Certains noms étranges tirent leur origine de la Bible, la mythologie ou I'histoire :

« Jéroboam I* était le fondateur et
le premier roi du royaume d'Israél
(931-910 av. J.-C)). Il se fit élire par
les 10 tribus du Nord qui s'étaient
soulevées contre Réhoboam.

» Réhoboam ou Roboam était le fils
du roi Salomon et le premier roi
du royaume de Juda (931-914 av. J.-C)).

20 | COMPRENDRE LE VIN

« Mathusalem est un patriarche de I'Ancien
Testament, qui passe pour avoir vécu
969 ans.

« Salmanazar est un nom qui a été porté
par cinq rois d'Assyrie, dont le plus célébre
est Salmanazar |1l (858-823 av.J.-C.).

« Nabuchodonosor Il fut I'un des plus célébres
rois de Babylone (605-562 av. J.-C)).
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Obtenus a partir de raisins gorgés de sucre (parfois atteints de « pourriture noble »)

car vendangés tardivement ou séchés, et qui donnent des vins contenant plus de sucres

résiduels que les blancs secs.

PRINCIPAUX CEPAGES

PRINCIPALES REGIONS

sémillon, petit manseng, chenin, riesling,
gewurztraminer, muscat, savagnin

Bordeaux, Sud-Ouest, Loire, Alsace, Jura

LES VINS ROSES

Le vin rosé n'est pas issu du mélange de vin blanc et de vin rouge, a I'exception du rosé produit

en Champagne, oll ce mélange, aussi appelé « coupage », est autorisé. Le rosé est généralement

produit a partir de raisins noirs, auxquels on fait subir une macération courte des peaux et des

jus, pour ne pas extraire trop de couleur ni trop de tanins.

PRINCIPAUX CEPAGES

PRINCIPALES REGIONS

cinsault, cabernet franc, grenache,
syrah, mourvédre

Provence, Loire, Corse

LES VINS EFFERVESCENTS (BLANCS ET ROSES)

Obtenus a partir de raisins blancs ou noirs pressés rapidement (pour éviter toute

coloration du jus) et de différentes méthodes pour emprisonner le dioxyde de carbone

et favoriser la « prise de mousse » (voir p. 99).

PRINCIPAUX CEPAGES

PRINCIPALES REGIONS

chardonnay, pinot noir, meunier,
chenin, riesling

Champagne, Loire, Alsace, Bourgogne
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@ COMMISSIONNAIRE EN VIN

Il sélectionne des lots de vins chez des
vignerons pour les vendre a des négo-
ciants qui recherchent des vins pour les
assembler et créer leurs propres vins ou
leurs propres marques.

@ COURTIER

C'est un intermédiaire entre les produc-
teurs de vins et les négociants ou im-
portateurs. || négocie le contrat entre les
deux parties et suit son exécution.C'est un
fin connaisseur des producteurs de sa ré-
gion, mais aussi des différents marchés et
surtout des prix en vigueur.

NEGOGCIANT

Il sert dintermédiaire entre le domaine
(éventuellement un courtier) et les pro-
fessionnels de la vente : grossistes, ca-
vistes, grandes surfaces, sommeliers et
commerciaux. Le négociant peut compo-
ser des cuvées en fonction de la demande,
en sélectionnant des lots et en réalisant
des assemblages de vins.

Les négociants-vinificateurs sélectionnent
des parcelles chez des vignerons et s'as-
surent de l'exclusivité des raisins qui y seront
produits. lls interviennent sur la conduite de
la vigne, les dates et la réalisation des ven-
danges, la vinification et I'élevage. lls vendent
le vin soit sous leur propre étiquette, soit
sous celle du domaine, mais toujours sous
la forme d'une cuvée dont ils ont l'exclusivité.

AGENT DE VIGNERONS

Il représente des vignerons auprés des
restaurateurs, sommeliers, hoteliers et
cavistes. |l fait déguster les vins, prend
les commandes et gére les approvision-
nements. Il joue un réle trés important
pour les vignerons qui n'ont pas le temps
de commercialiser eux-mémes leurs vins.

CAVISTE

Il sélectionne des vins et les vend dans
sa boutique ou sur son site Internet.
Passionné de vin, il est capable d'expliquer
qui fait le vin et comment, et de conseiller
des accords mets et vins. a I'écoute des
clients, il doit cerner les golts et les envies
de chacun. Un bon caviste prés de chez soi
est une aubaine pour découvrir des vins.

SOMMELIER

Dans les restaurants, il s'occupe des bois-
sons alcoolisées, mais aussi souvent de
l'eau et des jus de fruits! Il sélectionne
les vins servis a la carte du restaurant,
les achéte au meilleur prix et gére les
stocks. En salle, il aide les clients a choi-
sir, propose des accords mets et vins, et
sert le vin pour une dégustation optimum :
bonne température, absence de golt de
bouchon, verres adéquats. ldéalement, il
prend le temps de se rendre dans le vi-
gnoble a la rencontre des vignerons et de
parcourir les salons professionnels pour
faire des découvertes. Il est formé dans
une école hoteliére.

LES METIERS DU VIN | 27
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L'AGE DE LA VIGNE

Si certaines vignes ont plusieurs centaines d'années, les contraintes d'exploitation
font qu'elles dépassent trés rarement 100 ans; I'age moyen du vignoble francais est de
25 ans environ.

QU’APPELLE-T-ON UNE VIEILLE VIGNE ?

C'est souvent une affaire de subjectivité car ce n'est pas une mention légale. Selon les
régions et les producteurs, on trouvera différentes définitions. Lindication « Vieilles
Vignes » sur l'étiquette ne vous donne donc aucune garantie précise.

P L'age idéal d'une vigne, en termes de qualité et de productivité, est de 20 4 30 ans.

o
la plantation
o)
o la 1" récolte
orpunees M) LALIGNE () S
aprés 3 ans de la plantation
repos (jachére) 1
sl DE VIE D'UNE .
la vigne pleinement
o VI G N E productive
Iasnachage apres 6 ans environ

aprés 40 a100 ans

0
la vieille vigne

aprés 25 a 40 ans (définition
variable selon les vignerons)

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les tres vieilles vignes ont un faible rendement, ce qui donne des vins plus riches,
plus concentrés.
Elles sont donc un gage de qualité, mais elles posent aussi plusieurs problémes.
« Avec l'age, elles deviennent plus sensibles aux maladies.
, « Prenant parfois une forme biscornue, elles réclament un travail manuel,
°® le passage d'une machine
risquant de les endommager.
« Les faibles rendements peuvent poser un probléme de rentabilité économique.

TOUT COMMENCE AVEC LA VIGNE... | 33
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QU’EST-CE QUE
LE RAISIN ?

LE SAVIEZ-VOUS ?

Dans 1 kg de jus de raisin, on trouve :
70024780 g deau
, « 200 a 250 g de sucre
o «5a15 g dacides
« 2 a 3 g de minéraux
« 0,5 a1gdazote

LA PELLICULE
Clest la peau du raisin.Elle contient

des matiéres colorantes (flavones
pour les blancs, anthocyanes pour
les rouges) et des tanins (plus fins

LA RAFLE
Clest la charpente de la grappe.

que ceux de la rafle).

LA PULPE
Cest la chair du raisin, qui représente
85 % du poids de la grappe.

LES PEPINS
Ces graines contiennent des tanins
et des huiles. Certains extraient
dailleurs ces huiles pour les inté-

grer & des produits cosmétiques. LA PRUINE

C'est la couche cireuse, Iégérement poudreuse
et protectrice, qui retient les levures et les champi-
gnons indispensables a la fermentation alcoolique.

34 | FAIRE LE VIN
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LA GREFFE

"—\ legreffon | " '

' le porte-greffe I

Y930 3443Y9 Y1

LA GREFFE EN FENTE ANGLAISE

Le vignoble est trés largement greffé, c'est-a-dire qu'on accole la partie inférieure

d'un type de vigne (le porte-greffe, qui donnera les racines) 4 la partie supérieure d'un autre
type de vigne (le greffon, qui donnera les sarments, les feuilles et les fruits).

Cela permet de combiner les propriétés du cépage recherché a la vigueur du porte-greffe
qui a développé, en cours de croissance, une résistance a certains parasites ou maladies.

POURQUOI GREFFER ?

P Un insecte, le phylloxéra, arrivé accidentellement des
Etats-Unis vers 1855, a ravagé la quasi-totalité du vignoble
européen, puis mondial entre les années 1860 et 1910, en
s'attaquant aux racines des plantes. La parade a consisté
a utiliser des porte-greffes américains résistants au
phylloxéra et a replanter ainsi 'ensemble du vignoble.

P Quelques vignobles sont encore plantés « franc de pied »,
c'est-a-dire non greffés. Les sols sableux s'y prétent bien,
car le phylloxéra n'y vit pas ; ailleurs, c'est prendre un vrai
risque, car le phylloxéra existe toujours! La Yarra Valley,
en Australie, a ainsi été touchée en 2006.

32 | FAIRE LE VIN
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Mathusalem

Salmanazar Balthazar

LE SAVIEZ-VOUS ?

Nabuchodonosor Melchior

?

Il existe 4 différences régionales dans les intitulés des formats de bouteille :

o Le flacon de 3 I s'appelle un jéroboam
en Champagne et en Bourgogne,
mais un double magnum a Bordeaux,
ou le jéroboam fait plutot 5 I.

o Le flacon de 6 | s'appelle un
mathusalem en Champagne et
en Bourgogne, mais une impériale
a Bordeaux.

o Le flacon de 18 | s'appelle un salomon
en Champagne et en Bourgogne, mais
un melchior a Bordeaux.

* Les Champenois proposent
des flacons encore supérieurs
(et rarissimes) :

- le souverain (26,25 | - 35 bouteilles)
- le primat (27 | - 36 bouteilles)
- le melchizédec (30 | - 40 bouteilles)

LA DIVE BOUTEILLE | 21
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LES FORMES DE BOUTEILLE SELON LES REGIONS

.

RETENIR

~ | La bordelaise est de loin la

plus répandue dans le monde.

£ l
S
Provencale
-

Ligérienne

Champenoise

Bourguignonne

7
Alsacienne - Clavelin (Jura)
q ANECDOTE

Contrairement a la plupart des bouteilles de champagne, au

Rhodanienne

verre teinté (pour protéger le vin des UV) et au fond creux,
celle créée spécialement pour le tsar de Russie Alexandre Il
par la maison Louis Roederer, en 1876, était en cristal
translucide pour déceler toute trace de poison, avec un fond
plat pour empécher le placement d'une charge explosive
pouvant attenter aux jours du souverain...

LA DIVE BOUTEILLE | 19
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QUELS SONT
LES DIFFERENTS
TYPES DE VIN ?

POUR TOUS LES GOUTS..

Les vins, selon les cépages utilisés et les méthodes de vinification choisies, peuvent étre
classés en 6 grands types.

Les vins rouges sont élaborés a partir de raisins noirs. La couleur rouge s'obtient

par le contact du jus de raisin (incolore) avec les peaux de raisin rouge pendant
la fermentation, ce qui lui permet d'en absorber les pigments. En plus de la couleur,
le contact avec les peaux donne au vin du tanin, substance essentielle dans la saveur du vin.

PRINCIPAUX CEPAGES PRINCIPALES REGIONS

merlot, cabernet sauvignon, cabernet
< : Bordeaux, Bourgogne, Languedoc-

franc, pinot noir, grenache, mourvédre, i i
P '8 7 7 Roussillon, Rhéne, Sud-Ouest, Loire

syrah, cinsault, malbec

lIs sont obtenus a partir de raisins blancs.

PRINCIPAUX CEPAGES PRINCIPALES REGIONS
riesling, sauvignon blanc, chenin, Alsace, Loire, Bourgogne,
chardonnay, roussanne, marsanne Sud-Ouest, Jura, Rhéne

QUELS SONT LES DIFFERENTS TYPES DE VIN ? | 15
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3|1A2%QUI DECIDENT DU GOUT DU VIN :

o LES ACIDES

Tartrique, malique, lactique, citrique, etc.: ils influencent la couleur et la brillance du vin,
lui donnent un goat acide (une des cing saveurs de base) et font saliver.

« LES POLYPHENOLS

Les anthocyanes donnent la couleur rouge.
Les tanins du raisin et des barriques en bois donnent de l'astringence, de la sécheresse,
voire de I'amertume.

o LES SUCRES

La quantité de sucre varie d'un vin a l'autre: 2 g pour un vin blanc sec, 300 g pour un vin
blanc liquoreux.

« LES SELS MINERAUX, VITAMINES ET OLIGOELEMENTS
o LES SULFITES (voir p.107)

« LES AROMES

lls varient en fonction du raisin, de la vinification et de I'élevage. Certains experts
pourraient reconnaitre jusqu'a 10000 arémes!

RETENIR

G Il faut en moyenne 1 kg de raisin
pour produire 1 bouteille de vin.

QU’EST-CE QUE LE VIN ? | 11
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« COMMENT EST FABRIQUE LE BOUCHON DE LIEGE ?

Récolte de I'écorce extérieure du chéne-liege : une premiére fois
a 25-30 ans, puis tous les 9 ans

<
l <
@ Repos des planches de liege a l'air libre : 6 mois
=\

Bouillage des planches pour désinfecter, nettoyer (hotamment
les molécules de TCA responsables du goiit de bouchon)
et rendre les planches plus souples et élastiques : 1heure

Stabilisation pour aplanir le liége et lui garantir

une humidité de 12 a 15 % : 2-3 semaines

Découpe en bandes et tubage (par emporte-piéce rotatif),
puis rectification des bouchons

Lavage des bouchons a I'eau oxygénée ou a l'acide
péracétique pour les nettoyer et les désinfecter

Tri, si présence de petits défauts et de fentes,
colmatage (poussiére de liege + colle)

Marquage et traitement de surface final

“~

Conditionnement et transport

24 | COMPRENDRE LE VIN
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COMMENT SE DEVELOPPE-T-IL?
DU BOURGEON AU RAISIN

le bourgeon d'hiver le bourgeon la sortie la feuillaison
en dormance vert des feuilles

(5] (6] 7 8]

b

la floraison la nouaison le grossissement la véraison

des grappes

la maturité

TOUT COMMENCE AVEC LA VIGNE... | 35
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PARTIE 3 | A LA RENCONTRE DES GRANDS VIGNOBLES

Partez a la découverte des grandes régions viticoles de France! De la Champagne a la Corse,

cette invitation au voyage vous permettra de saisir les caractéristiques majeures
de chaque vignoble. Un tour du monde des vins étrangers complétera la route.

PARTIE 4 | TROUVER UN VIN A SON GOOT

Vins blancs, rosés, rouges, liquoreux, effervescents... Le vin rassemble une farandole de styles
qui ont chacun leur caractére. Vous apprendrez ici & reconnaitre et apprécier ces styles variés.

PARTIE 5 | ACHETER ET CHOISIR SON VIN

Nous vous donnons ici les moyens de déchiffrer une étiquette, de savoir choisir un vin adapté
a telle ou telle situation ou envie, et de trouver le réseau de distribution adapté pour I'acheter.
Nous vous livrons aussi tous nos conseils pour constituer et gérer votre propre cave!

PARTIE 6 | DEGUSTER SON VIN

Déboucher une bouteille, verser le vin, apprendre a en sentir les ardmes... Le service
du vin, sa dégustation et sa conservation reposent sur quelques principes simples.
Suivez le guide et mettez-les en pratique en organisant des dégustations avec vos amis!

PARTIE 7 | ACCORDS METS & VINS

Tout vin sait s'accorder a un plat et le sublimer selon sa texture, son go(t, sa puissance...
a moins que ce ne soit le plat qui soit Ia pour sublimer le vin! Avec quelques régles de base,

vous pourrez expérimenter et définir les accords qui vous conviennent le mieux.

PARTIE 8 | LES BONUS

Pour s'instruire, s'amuser et réver, cette partie rassemble les mythes, anecdotes ou
erreurs courantes sur le vin, mais aussi les vignobles exceptionnels et les vinifications
insolites. En guise de conclusion, vous trouverez une liste d'infos clés a retenir et d'outils

a découvrir pour aller plus loin.

Il est désormais temps de partir a la découverte du vin: bon voyage!

INTRODUCTION | 7
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LE BOUCHON DANS
TOUS SES ETATS

A QUOI SERT LE BOUCHON ?

A protéger le vin contre l'oxydation et a éviter les écoulements tout au long de la vie du vin

en bouteille.

MAIS QU'EST-CE QUE L'OXYDATION ?

L'oxydation intervient lorsque le vin est en contact avec l'air. Les bouchons de liége permettent
toujours un infime échange d'oxygéene avec I'extérieur, ce qui est bénéfique pour le vin: cette
oxydation légére va, au fil du temps, transformer les ardmes, les tanins et la couleur du vin.

m %‘A

A linverse, si un mauvais bouchon, ayant perdu son élasticité, laisse trop d'air s'infiltrer
dans la bouteille, 'oxydation sera néfaste pour le vin.

Lalcool du vin, I'éthanol, se transformera en éthanal (ardmes de pomme, pomme blette, noix).
Léthanol peut méme se transformer en acide acétique : votre vin tourne au vinaigre! (voir Les
défauts du vin, p. 266)

A RETENIR

Un bouchon contient environ 85 % d'air ou de gaz similaires. Léchange entre l'air et

le vin est une donnée importante dans le vieillissement du vin. Le choix du bouchon
6 dépend du type de vin, de sa capacité de vieillissement, de son prix et du budget que le
vigneron veut bien consacrer au bouchon ; cest aussi lié a l'image recherchée, le liege
bénéficiant encore auprés du public dune meilleure réputation (pas toujours méritée!).

22 | COMPRENDRE LE VIN
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LA DIUE BOUTEILLE

COMMENT DECRIRE UNE BOUTEILLE ?

LA BAGUE ‘

LE COL

L’EPAULE ‘

LE FOT

LE FOND, OU CUL
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UN PRODUIT QUI A UNE ORIGINE SPECIFIQUE

L'origine est importante : le méme cépage exprimera des caractéres différents selon son
lieu de production, a cause des variations de climat, d'ensoleillement, de nature du sol, etc.

C'est l'effet terroir.

LA PENTE

L'ENSOLEILLEMENT /
L'EXPOSITION AU SOLEIL

14 | COMPRENDRE LE VIN

LE CLIMAT
(du pays, de la région,
du village, de la parcelle)

LA NATURE DU SOL

(calcaire, argile,

schiste..)

LE TERROIR

L'ALTITUDE

LA CAPACITE
DRAINANTE
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UN PROCESSUS CHIMIQUE VIEUX
COMME LE MONDE (OU PRESQUE) :
LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

SUCRE + LEVURES — ALCOOL + DIOXYDE DE CARBONE + CHALEUR

LES LEVURES

(Saccharomyces
cerevisiae)

LE SUCRE

issu des raisins

Les levures mangent le sucre et le transforment en alcool et en COs.

Le processus classique de fermentation alcoolique transforme la quasi-totalité des sucres
en alcool, n'en laissant qu'une faible quantité: les sucres résiduels.

Plus le mouit (jus de raisin avant fermentation) est riche en sucre, plus le potentiel d'alcool
est élevé. Le vigneron doit controdler la fermentation en fonction du style de vin souhaité
(plus ou moins sec, plus ou moins alcoolisé): un modt riche en sucre peut devenir soit un vin sec
avec un degré d'alcool élevé, soit un vin modérément alcoolisé (12,5 % par exemple)

mais contenant plus de sucres résiduels.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les levures sont des champignons unicellulaires microscopiques, également

, utilisées dans I'€laboration de la biére et des pates levées (levure de boulanger).

([ ] . .. & .
Elles sont naturellement présentes sur la peau des raisins ou ajoutées.

12 | COMPRENDRE LE VIN
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LE BOUCHON SYNTHETIQUE / EN PLASTIQUE

Le plastique alimentaire homologué ne se brise pas, ne
se délite pas a lI'ouverture, évite le golt de bouchon et
'oxydation, et il est neutre en gout.

Il n'est pas employé pour des vins de garde, car il ne
résiste pas bien au vieillissement.

LA CAPSULE A VIS EN ALUMINIUM

Simple a utiliser et a refermer, la capsule a vis préserve
la fraicheur des vins jeunes a boire t6t. Hermétique et
recyclable, elle garantit la régularité de vieillissement
entre les bouteilles.

Pas vraiment adaptée pour des vins de longue garde
car on manque de recul quant au bénéfice ou a la baisse
de qualité du vin;la capsule a vis est également peu
esthétique.

LE BOUCHON EN VERRE

Elégant et facile & utiliser, le bouchon en verre est
totalement hermétique.

Rare et cher, le bouchon en verre existe surtout en
Allemagne, en Alsace et en Autriche.

LE SAVIEZ-VOUS ?

?

Chaque année, plus de 17 milliards de bouteilles de vin sont bouchées dans le
monde : 10 milliards avec des bouchons de liege, 4 milliards avec des bouchons

synthétiques et 3 milliards avec des capsules.

LE BOUCHON DANS TOUS SES ETATS | 25
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LE CYCLE ANNUEL DE LA VIGNE

La vigne est une plante exigeante et fragile, qui demande une attention constante, tout
au long de I'année, pour favoriser la production de raisins sains et concentrés, dans des
volumes raisonnables - c'est-a-dire un rendement maitrisé pour éviter des vins dilués.
Tous les travaux de la vigne et du sol visent I'excellence au moment des vendanges,

point d'orgue du cycle de la vigne.

la chute It(*.s ple;qrs
des feuilles monice
de séve)

les vendanges le débourrement
(environ (apparition
100 jours des bourgeons)
apres la

floraison)

la feuillaison
(développement
des feuilles)

la maturation
(prise de volume,
acquisition de sucre,
maturation de
la rafle entre aolt
et mi-septembre)
la floraison

la véraison I

(changement (développement
de couleur des fleurs)
des raisins) la nouaison

(transformation
de la fleur en fruit)
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QU’EST-CE QUE LE UIN ?

QU’Y A-T-IL DANS UNE BOUTEILLE

DE VIN ?

1] 80A 90 % D’EAU

qui provient des raisins.

2|8A20 % D’ALCOOL

issu de la fermentation alcoolique

(voir p.12).

Il se reconnait a la sensation de chaleur
et de moelleux en bouche.

* Champagne : 12 %
*Vinblanc:8 a15 %
*Vinrosé:10a13 %
*Vinrouge:11a16 %
* Porto:16 2 20 %

10 | COMPRENDRE LE VIN
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INTRODUCTION

ue vous soyez novice ou amateur, que vous cherchiez a appréhender les bases

du vin ou a approfondir vos connaissances, ce livre est fait pour vous!

C'est une invitation au voyage dans ce qui fait toute la richesse du vin,

de la vigne au verre, a la découverte des grands vignobles, des cépages,

des modes de viticulture et de vinification, des aromes du vin, de I'art

de la dégustation... Vous apprendrez d'ou vient le vin,comment choisir le vin
qui correspond a vos golts, ol I'acheter dans les meilleures conditions, comment le servir
atable, et avec quoi le déguster. Bientot, le monde du vin n'aura plus de secrets pour vous!

POURGUN GE I-",RE ? Pour vous décomplexer face au sujet, et attiser

votre curiosité! Cet ouvrage est la pour vous donner les clés de compréhension
et d'appréciation du vin, dans un langage accessible, et a grand renfort d'illustrations
pour une lecture facilitée. Le vin est une féte, apprendre sur le vin devrait I'étre tout autant.

- ¢ Le Vin en un coup d'ceil
COMMENT CE LIVRE EST-IL ORGANISE ?

est construit autour de 8 parties, congues comme un parcours pour vous aider
dans la compréhension du vin.

PARTIE 1 | COMPRENDRE LE VIN

Cette partie est a prendre comme une mise en bouche: vous découvrirez en quelques pages

la composition du vin, les différents types de vin produits dans le monde, et la variété
de bouteilles et de bouchons qui servent a le mettre en valeur.

PARTIE 2 | FAIRE LE VIN

Vous suivrez, dans cette partie, la transformation du raisin en vin. D'abord en plongeant

au coeur de la vigne, de son cycle de vie et du travail de la terre. Puis en découvrant

les notions de cépage, de terroir et de tous les facteurs qui influencent le travail du vigneron
et I'élaboration du vin. Enfin, en distinguant les différentes méthodes de vinification

et d'élevage des vins.

6 | LE VIN EN UN COUP D’GIL
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LES DIFFERENTS TYPES DE BOUCHON

LE BOUCHON DE LIEGE

Léger, imperméable, compressible, élastique, le bouchon de
liége laisse respirer le vin et ne pourrit pratiquement pas.

Le risque de goiit de bouchon (molécule TCA ou trichloroanisole)

concerne 3 a 5 % des bouteilles. Il y a aussi un risque de
variation gustative d'une bouteille a l'autre.

« Le bouchon de liége naturel : la qualité du liége, son origine et son aspect sont autant
de variantes pour des usages différents, du grand cru classé au vin plus moyen de gamme.
Il garde une trés bonne image auprés du consommateur malgpré les risques énoncés.

* Le bouchon colmaté : le colmatage consiste a combler les irrégularités avec un
mélange de poudre de liége et de colle alimentaire, qui améliore l'aspect et les qualités
d'obturation. Il est destiné a des vins plut6ét bas de gamme.

« Le bouchon aggloméré : il est composé de granulés de liége collés, et sa porosité est plus
importante que celle du bouchon de liége naturel. Il est utilisé pour les vins a boire jeunes.

» Le bouchon technologique : il est réalisé a partir de granulés agglomérés de fleur de
liege (la meilleure partie), supprimant ainsi le risque de golt de bouchon et assurant une
régularité d'une bouteille a l'autre (exemple : bouchon DIAM®). Il est recommandé pour
des vins de plus longue garde.

* CAS PARTICULIER : LE BOUCHON POUR
LES SPIRITUEUX, LE PORTO, ETC

Le bouchon de liege de qualité a téte (en plastique généralement)
permet un bouchage et un rebouchage aisé.

* CAS PARTICULIER : LE BOUCHON DE CHAMPAGNE
Le bouchon de champagne est constitué d'un manche en liége
aggloméré, posé sur deux rondelles de liege plein, qui sont en
contact avec le vin.

ASTUCE

Observez toujours la taille des bouchons de liege! Un bouchon plus long complique
@ les échanges avec l'air, sans les rendre impossibles. Le vin s'oxygéne trés lentement
et se garde plus longtemps.

LE BOUCHON DANS TOUS SES ETATS | 23
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LES VINS DOUX NATURELS

Leur sucre provient exclusivement du raisin : la fermentation alcoolique est stoppée
par I'ajout d'alcool fort qui tue les levures. Ainsi les vins gardent des arémes de fruit
non fermenté mélangés a ceux de vin fermenté, avec un taux d'alcool plus important
et une quantité de sucres résiduels élevée.

PRINCIPAUX CEPAGES PRINCIPALES REGIONS

muscat blanc a petits grains, grenache
i & g 8 . Languedoc-Roussillon, Rhéne, Corse
noir, grenache blanc, macabeu, malvoisie ¢

A RETENIR

6— C'est essentiellement la peau des raisins qui
donne sa couleur au vin.

« LES CHIFFRES-CLES

La France produit 34 de vins « tranquilles » - c'est-a-dire qui ne forment pas de bulles lors

de I'ouverture de la bouteille - et 4 de vins effervescents.

QUELS SONT LES DIFFERENTS TYPES DE VIN ? | 17

9 bouteilles de vin sur 10

25 %

consommeées en France sont francaises!

BLANC





