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			Éric Beaumard est un sommelier de réputation internationale.

			À la fois meilleur sommelier de France 1987, meilleur sommelier du monde médaillé d’argent 1998, meilleur sommelier d’Europe 1994, il n’a pourtant rien d’un homme blasé !

			Les grands terroirs ne cessent de l’éblouir, les relations avec 
les hommes du vin l’enthousiasment, les secrets de l’équilibre des grands vins l’émerveillent.

			Directeur de la cave du restaurant de l’hôtel Four Seasons-George V, il transmet chaque jour sa passion aux clients de cette table trois fois étoilée à travers sa sélection de vins.

			Au George V, il a constitué une cave de 50 000 bouteilles, 
nourrie à la fois par de perpétuelles découvertes et des liens fidèles avec des vignerons dont il admire la capacité 
à révéler les terroirs.

			Chaque année, l’arrivée du millésime est « une vraie vendange intellectuelle », aime dire Éric Beaumard, qui y voit l’occasion 
de percer de nouveaux mystères dont les jolis vins sont si riches.

			Il partage ici quelques-unes de ses meilleures adresses.

		

	
		
			Introduction

			Comment lire ce livre ?

			Ce Petit Livre s’adresse aux amateurs de vin qui veulent se constituer une cave idéale sans peine et sans se ruiner, qui leur permette d’avoir le vin qu’il faut pour toutes les occasions et pour accompagner tout type de plat. Pour chacun des vins proposés, je vous indique avec quel plat il se marie, sa température de service et son potentiel de garde…

			Les prix sont donnés à titre indicatif et correspondent aux prix observés chez les cavistes ou à la propriété (hors frais de port). Ils peuvent connaître des variations importantes en cours d’année pour un millésime très recherché ou d’un millésime à l’autre, ou encore d’un point de vente à un autre.

			Ce Petit Livre vous accompagnera lors de vos achats de vins, que vous soyez un amateur débutant ou éclairé.

			Dans la première partie, vous trouverez de quoi constituer une cave si vous partez de zéro : 30 premières bouteilles de vins blanc, rouge ou rosé, pour toutes les occasions.

			La deuxième partie propose 30 vins pour aller plus loin.

			La troisième partie s’adresse aux amateurs éclairés, à la recherche de vins plus sophistiqués.

			Enfin, découvrez 10 vins à goûter une fois dans votre vie !

			Dans chaque partie, les vins sont classés par couleur et par ordre alphabétique de l’appellation. En annexe, vous trouverez un glossaire et des index thématiques.

			Bon voyage au pays des 100 meilleurs vins !

			Qu’est-ce qu’une bonne cave ?

			Par définition, une bonne cave est l’endroit idéal pour conserver son vin, c’est-à-dire pour qu’il ne s’abîme pas et, en plus, qu’il s’améliore. D’une manière générale, quel que soit l’endroit où l’on vit – en appartement, en ville ou à la campagne –, il s’agit de restituer dans la mesure du possible les conditions d’une cave de vigneron, ou du moins de s’en approcher. Pour cela, six grands principes doivent être observés.

			1. Une cave stable

			Il faut tout d’abord garder à l’esprit que le vin est un produit vivant. Le mouvement est un facteur de vieillissement prématuré. Si certains vins s’améliorent en vieillissant, le vin ne doit pas vieillir trop vite. Pour qu’elles réalisent leur meilleur potentiel, il faut laisser les bouteilles vieillir à leur rythme, sans les bousculer. C’est pourquoi le premier critère d’une bonne cave est la stabilité : les bouteilles ne doivent pas être soumises à des vibrations. Entreposer ses bouteilles près d’un lave-linge est une très mauvaise idée !

			Le transport du vin

			Les tanins du vin sont un antioxydant naturel et ont donc un effet protecteur sur le vin. Si les vins rouges sont dotés d’une structure tannique, ce n’est pas le cas des vins blancs, qui sont donc plus fragiles et résistent moins bien au transport que les rouges.

			Au sujet du vin bio

			Les vins bio, c’est-à-dire issus de raisins cultivés en agriculture biologique, contiennent moins de soufre. Ce dernier a des propriétés antioxydantes qui facilitent la conservation du vin mais certaines personnes le tolèrent mal lorsqu’il est présent en excès. L’inconvénient d’une absence ou d’une très faible quantité de soufre est de fragiliser le vin. Il faut éviter à ces vins des variations de température brutales et les conserver en dessous de 14 °C.

			2. Une cave humide

			Le moyen d’obturation des bouteilles le plus courant aujourd’hui encore est le bouchon de liège. Le liège est un bois élastique qui a besoin d’humidité. Aussi une cave idéale doit-elle être humide… mais pas trop ! L’humidité de votre cave devra être comprise entre 50 et 80 %. L’humidité se mesure à l’aide d’un hygromètre (voir « Les ustensiles indispensables », p. 10). Si l’humidité est trop importante, les étiquettes des bouteilles s’altèrent et se décollent.

			Astuce

			Votre cave est trop humide ? Utilisez des déshumidificateurs à base de soude, qui absorbent l’humidité. Vous pouvez aussi mettre de la terre battue sur le sol. Si vous possédez beaucoup de bouteilles de valeur, vous pouvez également climatiser votre cave.

			3. Une cave sans lumière

			Vous avez sans doute remarqué que le verre des bouteilles de vin est foncé. Il s’agit de limiter l’effet négatif des ultraviolets. Ce type de rayons dénaturent le vin et engendrent des arômes désagréables. Sous leur action, un vin effervescent prend des arômes sulfureux. Une bonne cave est donc une cave sans lumière.

			4. Une cave à la température idéale

			Dans l’absolu, plus la température est basse, plus le vin vieillit lentement ; plus elle est élevée, plus le vin vieillit vite. La température idéale est donc ni trop froide ni trop chaude : elle doit être comprise entre 12 et 16 °C. Un thermomètre vous permettra de la surveiller. Le vin est un produit vivant qui vieillit vite, surtout s’il n’est pas conservé dans de bonnes conditions. Pour vous rendre compte de ce phénomène, il est toujours intéressant de goûter un même vin chez le producteur (vigneron) et chez vous : si la différence de goût est manifeste, c’est que le vin chez vous a évolué trop vite. Tirez-en la conclusion qui s’impose : vous avez une mauvaise cave !

			5. Une cave sans odeurs

			Beaucoup de consommateurs de vin (peut-être en faites-vous partie…) stockent le vin qu’ils achètent dans son carton dans la cuisine, entre les poireaux et les gousses d’ail, à défaut de posséder une vraie cave. Or, le bouchon des bouteilles, s’il est en liège, s’imprègne des mauvaises odeurs, qui passent ensuite dans le vin. Chez vous, il faut donc stocker vos bouteilles à distance des mauvaises odeurs. Dans le cas des bouteilles à bouchon vissé, la question ne se pose pas.

			6. Une cave aérée

			Si vous avez la chance de vous faire construire une maison, pensez à l’emplacement de votre cave à vins : elle devra être située au nord-est (afin d’éviter les variations de température), avec un soupirail ou une petite arrivée d’air orientée au sud pour le renouvellement de l’air.

			Les ustensiles indispensables : 
thermomètre et hygromètre

			Le thermomètre et l’hygromètre sont les deux ustensiles indispensables d’un amateur de vin. Ils sont généralement vendus ensemble.

			Au fil des saisons, la température et le taux ­d’humidité de votre cave évoluent. Pour conserver votre vin dans de bonnes conditions tout au long de l’année, il vous faut les surveiller.

			Aménagement et rangement

			Vous pouvez ranger votre vin dans des caisses, des casiers ou des armoires. La solution idéale est le casier, qui permet au vin de s’aérer. Pour l’aménagement de votre cave, privilégiez les casiers en bois naturel, qui est le matériau le plus noble. Choisissez-les « traités marine », contre l’humidité. Vous pouvez aussi opter pour des casiers en béton ou en pierre légère, poreuse. Si vous possédez des vins de prestige, vous pouvez les conserver dans des armoires en fer.

			À éviter

			Qui dit bois dit risque de termites. Pourtant, évitez les produits antifongiques. Vaporisés à côté des bouteilles, ils dénaturent le vin en lui donnant un caractère bouchonné.

			Astuce

			Évitez de stocker le vin en carton dans votre cave, surtout si elle est humide. Si vous achetez du vin en caisse de bois et que vous envisagez de le revendre par la suite, laissez-le dans sa caisse d’origine : il n’en aura que plus de valeur au moment de la vente.

			Bouchons en liège ou bouchons synthétiques ?

			Il existe différents types de bouchage :

			
					le bouchon classique en chêne-liège,

					le bouchon en liège colmaté, aggloméré ou technique (corps en liège aggloméré et rondelles de liège naturel aux extrémités),

					le bouchon synthétique,

					la capsule à vis,

					le bouchon en verre.

			

			Au total, 18 milliards de bouchons sont utilisés dans le monde chaque année. Traditionnellement, le bouchon en chêne-liège est le plus répandu. Or, l’arbre d’où proviennent les planches de liège dont on tire les bouchons doit avoir 35 ans d’âge. Une fois l’écorce retirée pour être transformée en bouchon, il faut encore attendre sept ans pour qu’elle repousse… En conséquence, les producteurs de vin doivent faire face à un problème d’approvisionnement et à une baisse de la qualité des bouchons. Pour des vins de faible garde, il est donc possible d’obturer les bouteilles avec de nouveaux procédés : le bouchon synthétique ou le bouchon vissé sont les meilleures solutions. En revanche, pour les grands vins et surtout pour les vins rouges, les bouchons en chêne-liège de très bonne qualité sont préférables.

			Conseil : Vous pouvez acheter les yeux fermés un jeune vin blanc doté d’un bouchon vissé ou synthétique : vous avez la certitude qu’il ne sera pas bouchonné. Les bouchons à vis sont associés à des vins bas de gamme en France. Pourtant, dans d’autres vignobles, des grands vignerons les ont adoptés pour boucher leurs vins à boire assez vite.

			Bouchons et rangement

			Le saviez-vous ? Le mode de rangement de vos bouteilles dépend de leur bouchon. En effet, dans le cas d’un bouchon à vis ou synthétique, il n’est pas nécessaire de conserver votre bouteille en position couchée. En revanche, une bouteille obturée par du liège doit impérativement être conservée couchée pour que le bouchon reste humide. En effet, le liège est une matière vivante. S’il est trop sec, il se rétracte, ce qui crée un espace entre le verre et le bouchon. Le vin devient alors plus vulnérable à des phénomènes d’oxydation.

			Rangement

			Déposez vos bouteilles dans les casiers ou sur les étagères en veillant à mettre l’étiquette vers le haut. Ainsi, vous pourrez retrouver facilement la bouteille que vous cherchez sans avoir à retourner toutes celles de votre cave !

			Mettez plutôt les vins blancs en hauteur et les vins rouges en bas : en effet, les vins évoluent plus vite en hauteur. Pensez à garder les vins de faible garde à portée de main. Une fois vos bouteilles rangées, n’oubliez pas de numéroter les casiers. Cela vous permettra d’organiser et de tenir à jour votre livre de cave.

			Conseil : Évitez de remuer les vins. Colportée depuis longtemps, la tradition, qui vient de la Champagne, veut qu’il soit bon de séparer le dépôt des vins clairs. En remuant la bouteille, on risque de faire bouger le dépôt.
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