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Le plaisir 
du vin
D
epuis le jour où les hommes ont su tirer profit du fruit de 
la vigne pour le transformer en vin, ils vouèrent à cette 
boisson un goût et une curiosité que les siècles n’ont pas 
démentis. De génération en génération, ils se sont attachés 
à en percer les mystères et à en améliorer la qualité. À cet 
égard, le xx
e
 siècle a joué un rôle fondamental dans l’histoire 
du vin grâce à l’apparition et au développement de l’œnologie. 
Cette science, qui est en même temps une technique, a vu le 
jour dans les années 1950 sous l’impulsion de passionnés du 
vin qu’étaient les chimistes Émile Peynaud et Jean Ribereau-
Gayon, dans le Bordelais, et les professeurs Jaumes et Flandry, 
à Montpellier. Outil formidable pour le vigneron, elle l’a aidé à 
mieux comprendre la nature du vin, à maîtriser les différentes 
étapes de son élaboration et de son élevage. Et, contrairement à 
la crainte qu’elle a suscitée, elle n’a pas eu pour conséquence la 
standardisation des vins, mais a apporté au vigneron davantage 
de confort, en lui laissant une plus grande marge de liberté pour 
définir le style de ses vins. Les résultats sont probants : jamais 
les vins n’ont été aussi bons et aussi divers. Les amateurs du 
troisième millénaire ont de quoi se réjouir : s’ils boivent moins, 
ils boivent désormais mieux, privilégiant la qualité à la quantité. 
Pour eux, le vin n’est plus la « boisson la plus hygiénique » prô-
née par Pasteur, mais bien une « boisson de plaisir ». Curieux 
et ouverts d’esprit, ils apprennent à goûter, n’hésitent pas à 
poser des questions et aiment partager leurs émotions avec 
leurs amis. Que ce livre soit pour eux, amateurs débutants ou 
plus aguerris, un guide dans cette palpitante aventure qu’est 
la découverte du vin.
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Du grand et du bon vin
T
out amateur de vins a le même souci : boire bien et, si possible, 
toujours mieux. Selon son degré de plaisir, il jugera un vin plus ou 
moins agréable, le qualifiant de mauvais, bon ou excellent. Chacun 
ayant ses propres goûts, les avis peuvent être partagés. Existe-t-il alors 
une définition universelle du bon et du mauvais vin ? Et si oui, com-
ment peut-on reconnaître la qualité et le niveau de qualité d’un vin ?
La qualité, une affaire de goût ?
La notion de goût désigne à la fois l’un de nos cinq sens et la saveur 
d’un aliment (sucré, salé, etc.). Mais elle renvoie également à une 
appréciation esthétique, souvent polarisée dans des termes comme 
« bon » ou « mauvais ». Lors de la dégustation d’un vin, la perception 
du goût, ou des saveurs, s’accompagne en effet toujours d’un jugement 
qui reflète les préférences de chacun. À cette dégustation purement 
hédoniste, qui concerne le plaisir (ou déplaisir) ressenti spontanément 
par le dégustateur, s’ajoute la dégustation au sens technique, dont le 
but est de juger de la qualité relative d’un vin par rapport à un autre, 
ou par rapport à un standard théorique ou mémorisé. Elle procède 
par une analyse détaillée des sensations selon une grille de lecture 
bien précise (voir p. 120), mais s’appuie également sur une bonne 
connaissance du vin et de son élaboration. Juger de la qualité n’est 
donc pas une simple affaire de goût. C’est un exercice qui repose sur 
LES VINS MYTHIQUES
Chaque siècle a son lot de millé-
simes réussis et ses vins de légende. 
Au panthéon du 
XX
e
 siècle, ce sont : 
Ch. Margaux 1900, Bollinger 1911, 
La Romanée 1921, Ch. d’Yquem 
1921, Salon 1928, Ch. Latour 
1928, Ch. Mission Haut-Brion 
1929, La Tâche 1937, Ch. Mouton-
Rothschild 1945, Ch. Cheval-Blanc 
1947, Ch. de Fesles 1947, Musigny 
1949, Ch. Lafite-Rothschild 1959, 
Ch. Latour 1961, Clos des Goisses 
1975, Rayas 1978, Pétrus 1982, 
Ch. Le Pin 1982, Ch. Léoville-Las-
Cases 1982, Dom Pérignon 1985, 
Ch. Haut-Brion 1989.
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un apprentissage et sur la diversité des expériences gustatives. Mieux 
l’amateur de vins le maîtrise, mieux il sera en mesure de comprendre 
le vin et d’en évaluer les qualités et les défauts. Les dégustateurs pro-
fessionnels le prouvent parfaitement, en reconnaissant – souvent à 
l’unanimité – les grands, les bons et les mauvais vins.
Juger de la qualité du vin
Juger un vin, c’est faire preuve d’esprit critique pour en évaluer le degré 
de qualité. Les critères gustatifs de qualité d’un vin sont la qualité de ses 
arômes et saveurs, l’équilibre, l’harmonie, la complexité et la persistance.
Après la qualité et la netteté des arômes et des saveurs, l’équi-
libre est le premier critère de base. Difficile à définir en termes 
positifs, il se traduit dans la bouche par une absence d’agression, 
car aucune sensation ne domine l’ensemble. Par exemple, il n’y a 
pas de sensation d’agressivité due à un excès d’acidité, ni de brû-
lure en raison d’un alcool dominant, ni, dans le cas du vin rouge, 
de forte astringence qui irrite les gencives. Au contraire, il faut 
que le vin donne l’impression de « couler » sans heurt. Sans cette 
impression d’équilibre, un vin ne saurait être ni bon, ni grand.
DU « MAUVAIS » VIN
Il est beaucoup plus facile d’expliquer 
ce qu’est un mauvais vin que de défi-
nir ce qui est un bon ou un grand vin. 
Le mauvais vin est celui qui affiche 
d’emblée des défauts qui le rendent 
désagréable, voire impropre, à la 
consommation. L’amateur de vins, 
même débutant, peut le décèler 
assez facilement. Un vin trouble, un 
nez pas propre, aux odeurs déplai-
santes, une acidité agressive, un 
alcool brûlant, une astringence 
importante, des sensations de ver-
deur ou un autre mauvais goût… 
ce sont quelques exemples dont tout 
le monde a déjà fait au moins une 
fois l’expérience. Les causes les plus 
fréquentes en sont une vendange 
pourrie ou insuffisamment mûre, une 
vinification non soignée, un élevage 
bâclé ou inadapté à la qualité de la 
matière première. Mais l’absence de 
défaut n’est pas la seule condition 
pour donner un bon vin. Un vin qui 
serait techniquement bon peut s’avé-
rer banal parce qu’incapable de sus-
citer le moindre plaisir, la moindre 
émotion chez l’amateur.
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L’harmonie d’un vin découle de la concordance entre l’impres-
sion olfactive qu’il offre lorsqu’on le respire et les sensations tactiles 
et aromatiques perçues lors de la dégustation. Elle permet de juger 
de la cohérence des sensations perçues dans un vin.
La complexité devient vite compréhensible par analogie avec la 
musique, par exemple. Plus il y a d’instruments dans un orchestre, 
plus le son est complexe. Dans le verre, cela s’exprime par une 
intensité aromatique due à la présence de plusieurs familles d’arômes 
et, à la dégustation, par des saveurs subtiles qui se développent de 
façon crescendo dans la bouche. Du degré de complexité découle 
directement le niveau de qualité du vin. Un grand vin se distingue 
par une plus grande complexité.
Il en est de même de la persistance, ou longueur en bouche. 
Elle se traduit par la durée savoureuse qui persiste dans la bouche, 
une fois le vin avalé. Elle est l’ultime critère qui permet de diffé-
rencier les grands vins du monde des bons vins. Enfin, un dernier 
critère permet de reconnaître un grand vin. C’est sa capacité à 
LE RAPPORT PLAISIR/PRIX
La qualité a presque toujours un 
prix et le vin ne fait pas exception 
à cette règle. Tel vin produit en 
grande quantité et vendu quelques 
mois après les vendanges, n’a pas 
le même coût de revient que tel 
autre, issu de faible rendement 
et élevé plus d’un an dans des 
barriques neuves. Mais cela n’im-
plique pas forcément que le pre-
mier sera « mauvais » et le second 
« excellent ». Leur différence de 
prix met surtout en avant un style 
de vin différent, l’un simple, sans 
prétention, à boire rapidement, 
l’autre plus complexe et doué d’une 
capacité de vieillissement. Chacun 
est susceptible de plaire, à condi-
tion, bien sûr, qu’il présente le 
minimum de qualité requise pour sa 
catégorie. Un vin pas cher qui n’est 
pas bon est encore trop cher. Pour 
cette raison, le rapport qualité/prix 
s’avère simpliste et on lui préférera 
celui de plaisir/prix. Or il y a des 
grands plaisirs et des plaisirs plus 
simples. L’amateur ne peut exiger 
le même degré de qualité quand 
il achète une bouteille à 5 que 
lorsqu’il en dépense 30. Mais, dans 
chaque catégorie de prix, il existe 
des vins susceptibles de lui plaire.
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bien vieillir. Un grand vin réclame du temps pour révéler toute 
l’originalité et le caractère unique de sa personnalité.
Le « grand vin » vu par les professionnels
MICHEL BETTANE,
 critique français co-auteur du Guide Bettane-
Desseauve : « Le grand vin provoque une émotion forte, de l’ordre 
de l’esthétique. Il possède un caractère gustatif original et unique 
qui lui vient de ses origines. Il allie la puissance à la finesse. Dans 
la tradition européenne, il n’y a pas de grand vin sans grand terroir 
ni grand millésime. L’homme est aussi un facteur important dans la 
naissance d’un grand vin, car il est le révélateur de la personnalité 
du terroir. Le grand vin a besoin de temps pour affirmer toute sa 
beauté. Jeune, il doit se déguster dans la perspective de son apogée. 
Le grand vin, c’est aussi la somme collective de la mémoire de tous 
ceux qui l’ont dégusté au cours des années. »
OLIVIER POUSSIER,
 « Meilleur sommelier du Monde » en 
2000 : « Un grand vin est une conjugaison de complexité, de 
finesse, d’équilibre et de persistance qui procure un grand plaisir 
chez le dégustateur. Avec le temps, il doit gagner en saveurs et 
en arômes. Sa grandeur d’expression lui vient plus de son terroir 
que de son cépage et/ou de son millésime. Il n’y a pas de grand 
vin sans un homme qui, par son intelligence du terroir, saura en 
révéler toute la quintessence. »
MICHEL ROLLAND, 
Œnologue bordelais prodiguant ses conseils 
dans le monde entier : « Un grand vin est la somme de plusieurs 
facteurs dont le plus essentiel est le terroir qui donne sa typicité 
au vin. Pour révéler ses qualités, l’homme est un maillon indis-
pensable par son travail constant dans les vignes et celui dans les 
chais qu’il adaptera selon les circonstances. L’âge du vignoble, son 
équilibre et le rendement sont aussi importants. Un grand vin se 
bonifie avec l’âge grâce à son aptitude au vieillissement. »
JEAN-CLAUDE BERROUET,
 ancien vinificateur de Pétrus : « Produit 
de la nature dont il subit les lois, le grand vin est avant tout une excep-
tion. Il naît de la rencontre d’un sol privilégié planté de cépages parfai-
tement choisis et d’un climat remarquable. Il en est l’expression la plus 
aboutie. La part du vigneron reste modeste. Il sublime le produit par 
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son talent, sans faire acte de création. Les hommes passent, les terroirs 
demeurent. Un grand vin, c’est une source d’émotion rare. »
ANGELO GAJA,
 Œnologue et vigneron italien ; ses Barbaresco 
et Barolos sont parmi les vins les plus prestigieux d’Italie : « Un 
grand vin procure de grandes émotions. Il est toujours l’addition 
d’un grand terroir, d’un millésime d’exception et de cépages de 
qualité et, souvent, d’un vigneron de talent. Il offre une person-
nalité unique et incomparable. Bien que rare, il est de moins en 
moins le fait du hasard en raison du savoir actuel des hommes. »
PAUL DRAPER,
 wine-maker et vigneron californien, signe 
l’un des plus grands vins américains, le Monte Bello de Ridge 
Vineyard : « Un grand vin est le fruit de la nature et non l’Œuvre 
de l’homme qui doit être plus visionnaire qu’interventionniste. Pour 
cette raison, il ne peut être issu que d’un grand terroir, de ou des 
cépages en parfaite adéquation avec ce dernier et d’un millésime 
de grande maturité. Par son caractère unique, sa texture savou-
reuse, ses arômes complexes et intenses, il procure une émotion 
intense. Un vin ne se juge grand qu’avec le temps. »
QU’EST-CE QU’UNE APPELLATION D’ORIGINE 
PROTÉGÉE ?
La notion d’appellation d’origine 
protégée (AOP) est une dénomina-
tion européenne qui découle de celle 
d’une zone géographique identifiée, 
associée à des règles de production 
spécifiques. Elle est officiellement 
née en France dans les années 1930, 
dans l’idée de préserver la typicité 
des vins selon leur origine, pour évi-
ter les fraudes. Mais la notion d’ap-
pellation avait déjà des antécédents 
en Hongrie (Tokay) et au Portugal 
(porto) au cours des siècles précé-
dents. Elle existait aussi ailleurs de 
façon plus empirique, car beaucoup 
de vins étaient identifiés par une 
ville ou une région qui en indiquait 
l’origine. Dans l’Union européenne, 
les appellations sont régies selon 
des règles et décrets déterminés par 
chaque région, puis approuvés par 
une instance nationale. En France, 
c’est l’Institut national de l’origine 
et de la qualité (INAO) qui gère les 
vins issus des appellations d’origine 
protégée (AOP, ou AOC) et les vins 
avec indication géographique pro-
tégée (IGP, voir page 290).
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Les facteurs de la qualité
Q
uelle que soit son origine, son style ou encore sa couleur, la 
qualité d’un vin dépend toujours des mêmes facteurs. En pre-
mier lieu, il faut citer la trilogie terroir (milieu), climat et cépage. 
De leur bonne adéquation découle la qualité du raisin. Puis il y a 
l’Homme. C’est lui qui, par la qualité de son travail, de la vigne 
à la cave, a le pouvoir d’accompagner la matière première et de 
donner naissance à un vin de qualité.
Le terroir
La notion de terroir signifie le milieu naturel – plus ou moins 
aménagé par l’homme – et ses interactions avec le mésoclimat, ou 
climat local. Cette notion, née en France, est aujourd’hui univer-
selle. Elle englobe tous les paramètres liés à un vignoble donné, 
c’est-à-dire la nature géologique et physique du sol et du sous-sol, 
la topographie et l’environnement naturel proche, ainsi que tout 
ce qui relève du climat local. Cet ensemble confère une identité 
presque unique à chaque parcelle.
La qualité d’un terroir se juge à sa capacité plus ou moins 
grande à favoriser la bonne croissance de la vigne et l’obtention 
de raisins mûrs et concentrés. Parmi les ennemis de la qualité 
figurent les forts rendements, l’excès d’alimentation en eau et le 
manque de maturité des raisins. Souvent, les meilleurs terroirs 
ont des sols pauvres, mais tous bénéficient d’un bon drainage 
et d’une bonne exposition. Dans l’hémisphère nord et sous des 
climats frais, on privilégie, en matière d’exposition, les vignobles 
ayant une orientation sud ou sud-est. Dans les climats chauds, 
on cherche au contraire à protéger la vigne des excès de chaleur 
par des orientations plus variées ou en plantant en altitude pour 
bénéficier de températures plus modérées. De façon plus subtile, 
l’environnement naturel peut créer un mésoclimat favorable : 
la proximité d’une forêt ou de collines offre une barrière natu-
relle contre les vents et les nuages, la présence d’un plan d’eau 
atténue les écarts de température, le passage de courants d’air 
influe sur l’état sanitaire et la maturation du raisin en asséchant 
l’atmosphère, etc.
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Le climat
Sans négliger l’effet des variantes annuelles (le millésime) sur la 
qualité du raisin, on ne saurait trop insister sur le rôle du climat. 
Pour assurer la bonne croissance de la plante et la maturité maxi-
male de ses fruits, la vigne exige de la chaleur, de la lumière, de 
l’eau, le tout en un savant dosage. Les limites de sa culture sont 
généralement situées entre les 35° et 50° de latitude. Pour cette 
raison, une bonne partie de l’Europe, avec ses climats tempérés, de 
type océanique, méditerranéen ou continental, jouit d’une situation 
privilégiée. Elle offre des saisons alternées permettant à la vigne 
LES CÉPAGES À LA MODE ?
Le chardonnay (cépage blanc) ou le 
cabernet-sauvignon (cépage rouge) 
sont des variétés très utilisées dans 
de nombreux pays. On pourrait y 
rajouter le sauvignon blanc, le mer-
lot, la syrah ou le pinot noir. Effet 
de mode, mondialisation du vin 
ou réelle universalité de certains 
cépages ? Un peu des trois sans 
doute. Il est acquis que le pres
-
tige de certaines régions viticoles 
européennes, tels le Bordelais, la 
Bourgogne ou la vallée du Rhin, 
a joué un rôle essentiel dans la 
diffusion de leurs cépages respec-
tifs dans le Nouveau Monde, mais 
aussi dans les vignobles européens 
en reconversion. Grâce à leur faculté 
d’adaptation, certaines variétés sont 
devenues peu à peu des standards 
mondiaux. La pratique consistant à 
nommer des vins par leurs cépages 
principaux, qui s’est développée aux 
États-Unis dans les années 1950, 
n’a fait que renforcer leur popu-
larité auprès des consommateurs. 
Aujourd’hui, la banalisation de ces 
grands cépages entraîne une volonté 
de diversification. Des variétés 
anciennement implantées dans le 
Nouveau Monde suite à l’exode massif 
de vignerons européens après la crise 
du phylloxéra bénéficient d’un regain 
d’intérêt. Ainsi, les Argentins ont fait 
du malbec leur cépage emblématique, 
les Chiliens mettent en avant la car-
menère (longtemps confondu avec 
le merlot), les Californiens soignent 
leur zinfandel… D’autres cépages, 
comme le pinot gris, gagnent du 
terrain ou tels le sangiovese ou le 
tempranillo, bénéficient d’un regain 
d’intérêt. En Europe, l’heure est à la 
redécouverte des cépages locaux.
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un cycle végétatif de mars à septembre, avec un été suffisamment 
long et sec pour favoriser la longue maturation des raisins, suivi 
d’un hiver plus ou moins long et froid, lui apportant un repos vital. 
La somme des températures s’avère primordiale pour sa culture 
mais aussi pour le choix des cépages. Quant à l’eau, la vigne en 
réclame, mais sans excès et de façon intermittente. Ses besoins se 
situent entre 500 et 700 mm par an. Ces conditions climatiques sont 
essentielles, même si, dans certains cas, l’homme peut y remédier : 
dans les pays chauds, comme l’Australie, par l’irrigation, ou dans les 
pays au climat plus frais, comme la Suisse, en favorisant les zones 
où les mésoclimats sont propices à la viticulture.
Le cépage
Le cépage est une variété de vigne. Chaque cépage possède ses propres 
caractéristiques aromatiques et gustatives. Les uns se distinguent par 
leur fruité exubérant qui les rend facilement reconnaissables, comme 
le gewürztraminer en blanc ou le pinot noir en rouge. D’autres s’im-
posent par leur personnalité tannique, tel le cabernet-sauvignon ou 
la syrah. Cependant, le cépage ne détermine pas à lui seul la person-
nalité du vin. En effet, c’est le terroir qui nuance son expressivité. 
UN MÊME MILLÉSIME MAIS DES QUALITÉS 
DIFFÉRENTES SELON LES RÉGIONS
L’influence du millésime sur la 
qualité finale du vin est réelle. 
Seulement, cette notion donne 
souvent lieu à des généralisations 
hâtives, car il existe des différences 
significatives d’une région à l’autre 
dans beaucoup de millésimes. Pour 
prendre le cas de la France, une 
année peut réunir toutes les qualités 
pour faire de grands vins de garde à 
Bordeaux et se montrer défavorable 
en Bourgogne ou dans la Vallée du 
Rhône avec des vins plutôt légers et 
dilués. De même, au sein d’une même 
région, il peut exister des variantes 
dans un même millésime. C’est sou-
vent le cas dans le Bordelais, entre 
la rive droite (Saint-Émilion) privi-
légiant le merlot, cépage précoce, 
et la rive gauche (Médoc) où domine 
le cabernet-sauvignon, plus tardif. 
Enfin, certains millésimes peuvent 
être très réussis pour les vins blancs 
et beaucoup moins pour les rouges. 
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Le chardonnay, par exemple, donne en Bourgogne des expressions 
aussi différentes que le Meursault, le Chablis ou le Pouilly-Fuissé, 
sans parler des vins d’un tout autre style, nés dans les marnes juras-
siennes. Dans ce domaine, le climat joue le rôle le plus important. 
Ce n’est pas un hasard si le pinot noir, qui, en Bourgogne, peut 
donner des résultats magnifiques, n’est pas cultivé dans le Bordelais, 
dont les vins ne sont pas moins prestigieux, mais où le climat est trop 
humide pour donner un fruit de qualité à ce cépage. A contrario, un 
cabernet-sauvignon, grand cépage du Médoc, n’arriverait jamais, ou 
très rarement, à maturité sous le climat bourguignon.
L’Homme
Dernier acteur responsable de la qualité du vin, l’Homme ! Sans 
lui, le vin resterait à l’état primaire de raisin. C’est lui qui soignera 
la vigne jusqu’au fruit mûr et qui élèvera le vin. Mais son rôle ne 
se résume pas seulement au travail dans les chais. Il commence 
DES VIGNERONS « STARS » ET DES VIGNERONS « REBELLES »
Après des générations de vignerons 
silencieux dont seuls les vins quit-
taient l’anonymat, on a vu ces der-
nières années certains devenir des 
personnages très en vue. Ces vigne-
rons qui ne ressemblent pas aux 
autres ont en commun la volonté de 
produire des vins de grande qualité 
qui sortent de l’ordinaire. Une partie 
d’entre eux se réclame de la tradi-
tion, tout en attachant une grande 
importance aux détails. Beaucoup 
sont très connus, aussi bien dans leur 
pays d’origine qu’à l’étranger, leurs 
vins ayant été encensés par la presse. 
D’autres, plus marginaux, n’ont pas 
hésité à bouleverser les traditions 
pour se laisser une plus grande marge 
de création. Choix de cépages non 
autorisés, expérimentation de nou-
velles méthodes culturales et de vini-
fication : ils ont parfois revu la copie 
des anciens et, vins à l’appui, ont 
souvent prouvé qu’ils avaient leur 
mot à dire. Certains, par choix ou 
par obligation, ont déclassé leurs 
vins d’appellation en désignations 
supposées inférieures (IGP ou Vin de 
France). Mais, loin d’être boudés par 
le public, ces vignerons « rebelles » 
sont devenus très populaires auprès 
de certains amateurs.
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déjà en amont, dans les vignes. À l’écoute de la plante pendant 
dix mois, il va suivre étape par étape sa croissance, intervenant 
quand il le juge nécessaire, de façon à obtenir un fruit de qualité, 
sans pour autant pouvoir s’annexer les bons auspices de la météo. 
Ensuite, dans les chais, il donnera la pleine mesure de son talent 
de vinificateur pour élaborer un vin qui portera sa marque. Car un 
vigneron élabore toujours un vin selon sa personnalité. Ne voit-on 
pas dans une même appellation des vins de styles différents, l’un 
plus souple et aimable, l’autre plus austère et réservé ?
Être vigneron et vinificateur, c’est posséder à la fois la connais-
sance de la terre pour obtenir les plus beaux fruits possibles et 
savoir ensuite en révéler au mieux toutes les qualités. C’est parce 
qu’il allie à la fois la tradition et la création, et qu’il produit et 
transforme la matière première pour l’amener au stade d’un vin 
fini, que le métier de vigneron diffère d’autres formes d’agriculture.
Le vin commence dans la vigne
L
e vin, c’est d’abord des raisins. Plus ils sont beaux, sains, mûrs, 
concentrés, goûteux, plus le vin sera bon. Bien sûr, une juste 
combinaison de pluie et de beau temps est responsable en grande 
partie de la qualité du fruit, mais il ne faut pas négliger la part des 
méthodes culturales et des choix des hommes dans la qualité de la 
vendange. Ces derniers facteurs sont désormais devenus un impor-
tant enjeu dans les débats qui préoccupent le monde de la viticulture.
Le retour à la terre
Dire que la qualité du vin commence dans la vigne semble une 
évidence. Cependant, c’est presque une réalité nouvelle pour beau-
coup de vignerons. Avec l’arrivée de l’œnologie dans les années 
1950 et l’entrée dans une période de prospérité florissante, certains 
avaient peu à peu oublié l’importance de la culture de la plante, 
quitte à avoir recours au talent des chimistes pour pallier dans la 
cave ce que le raisin perdait en qualité dans la vigne. Évidemment, 
de telles pratiques ont fini par nuire à la qualité générale des vins. 
Trop d’amendements et de traitements chimiques ont eu souvent 















[image: ]LE PLAISIR DU VIN
23
raison de la qualité du raisin en remettant en cause son équilibre. 
La plante fragilisée développait alors toutes sortes de carences. Des 
rendements trop élevés ont donné des fruits dilués, rarement mûrs.
Pour voir un début de changement, il a fallu le talent de quelques 
hommes, des pertes de parts de marché pour des vins européens 
provoquées par l’arrivée des vins du Nouveau Monde et l’intérêt 
croissant d’amateurs de plus en plus avertis. Le souci du bon fruit et 
du respect de la terre ont été à la base de cette prise de conscience.
Rééquilibrer les sols, réguler la plante, augmenter ses défenses 
naturelles, contrôler les rendements… autant de secrets pour obtenir 
de meilleurs raisins et produire de meilleurs vins. Plusieurs méthodes 
se sont développées, chacune apportant sa réponse. La plus courante 
est celle de la culture dite « raisonnée » qui utilise des produits de 
synthèse jugés moins toxiques pour la plante et le sol et qui permet de 
limiter les traitements en les rendant plus efficaces. Parallèlement, la 
viticulture biologique ou en biodynamie (voir encadré ci-dessous) ont 
vu le nombre de leurs adeptes augmenter. Ces nouvelles techniques 
n’ont pas encore fait toutes leurs preuves, et le débat bat son plein sur 
les avantages et risques qu’elles sont susceptibles d’engendrer (voir 
p. 242-243). Mais quelle que soit la méthode adoptée, le vigneron 
est seul responsable de ses choix et de ses prises de risques, mis à 
part le cas spécifique d’épidémies de maladies qui peuvent inciter les 
autorités à imposer des méthodes de traitement radicales.
LA PHILOSOPHIE BIO
Les vignerons adeptes de la viticulture 
biologique prônent le respect de la 
vie des sols et de la plante. Ils ne 
sont pas les seuls à le faire, mais leurs 
méthodes sont agréées et labellisées, 
ce qui leur donne accès à certains 
marchés. Ils ont banni tout engrais 
et pesticide de synthèse au profit 
de composts naturels et de produits 
phytosanitaires qui peuvent inclure le 
soufre et le cuivre. Ils pratiquent des 
méthodes culturales comme le labour 
et l’enherbement des sols pour favo-
riser l’activité microbienne des sols et 
renforcer les défenses naturelles de la 
plante. La viticulture biodynamique 
reprend les principes de l’agriculture 
biologique en y ajoutant des prépara-
tions et un calendrier d’intervention 
spécifique (voir p. 243).
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Vinification et élevage : 
une approche personnelle
S
i la qualité du vin commence bien dans la vigne, le style du vin 
naît dans les chais. C’est là que le vigneron dévoile son talent 
de vinificateur, mais surtout sa propre vision du vin. De ses 
choix découlent directement la personnalité, l’originalité du vin. 
Ne dit-on pas que le vin est à l’image du vigneron?
Du technicien à l’homme de l’art
Une fois la vendange rentrée dans les chais, la marche à suivre 
varie selon le type de vin à produire. Elle commence par l’étape de 
la vinification qui a pour but d’extraire le meilleur du fruit. Elle se 
poursuit par l’élevage, plus ou moins long en fonction du type de 
vin désiré. Le vin va alors s’affiner et développer sa personnalité. 
Être bon technicien s’avère indispensable pour maîtriser ces deux 
étapes dont la durée totale peut varier de 2 mois jusqu’à 24 mois 
(et davantage). Une erreur ou une négligence risque d’être fatale 
au vin. Heureusement, depuis l’avènement de l’œnologie moderne 
et des équipements adaptés, la proportion de ces accidents a beau-
coup diminué. 
Mais l’absence de défauts du vin est loin d’être l’unique objectif 
du vigneron-technicien. Pour élaborer un vin de caractère, il doit 
se faire homme de l’art, soucieux de traduire au mieux la person-
nalité du terroir dont il est dépositaire. Un vigneron de talent est 
celui qui possède une vraie philosophie du vin, une exigence de 
tous les instants, et qui prône l’originalité de son vin.
Des styles du vin
Il en est des styles de vin comme des différentes interprétations en 
musique. À l’instar d’un chef d’orchestre qui doit respecter la partition, 
le vigneron exprime sa propre sensibilité tout en respectant le terroir 
et le millésime, sans oublier le marché et le type de consommateur 
visé. Ses musiciens à lui seraient, par analogie, les raisins, et leurs 
instruments, le matériel de chai. À lui d’en tirer la quintessence ! 
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De ses choix dans le vignoble et dans les chais va dépendre la qualité 
de l’interprétation, le style du vin. Il y en a des fins et des corpulents, 
des rustiques et des élégants, des sévères et des séduisants.
Évidemment le résultat dépend de la qualité de la matière pre
-
mière. Un gamay, léger et fruité par essence, ne donnera jamais un 
vin tannique et puissant à l’image de celui issu de la syrah ou du 
cabernet-sauvignon. De même, certaines années produiront des 
vins plus légers que d’autres. Au vigneron de respecter ces données, 
en adaptant les techniques et le choix du matériel vinaire. Durée 
de la macération pour les rouges, fermentation des blancs en cuve 
ou en barrique, utilisation de levures sélectionnées ou de levures 
indigènes, élevage dans des barriques neuves ou non, etc. – sur 
le plan technique, les combinaisons sont multiples. Elles laissent 
au vigneron une marge d’interprétation où il peut révéler toute sa 
personnalité et son talent, et qui se traduit in fine par le style du 
vin. Cela ne va pas sans prise de risques, que réduisent le savoir, 
l’expérience, une bonne intuition et, bien sûr, les nombreuses 
dégustations faites en cours de vinification et d’élevage.
LES VINS DE CONCOURS
Lors des dégustations profession-
nelles, il existe un style de vin 
qui sort souvent en tête. Il s’agit 
généralement de vins qui pré-
sentent une très grande concen-
tration d’arômes et de saveurs, 
donnant au palais des sensations 
plus intenses que les autres vins 
de la même série. Ces vins se 
démarquent par leur corpulence 
qui en met « plein la bouche », et, 
de ce fait, impressionne le jury ! 
Pour cette raison, on les a dénom-
més « vins de concours », même 
si cette tendance semble s’atté-
nuer. Très soignés sur le plan tech-
nique (longue macération, élevage 
dans du bois neuf), ils sont sou-
vent issus de petits rendements 
et de raisins très concentrés. 
Ils l’emportent auprès de certains 
dégustateurs sur des vins plus 
classiques, dont l’élégance passe 
pour de la légèreté à côté d’eux. 
Mais ces vins se montrent rarement 
aussi agréables lorsqu’on les boit à 
table. Leur richesse devient alors 
lourdeur. Ils ne peuvent remplir 
leur vocation première, qui est de 
désaltérer.
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P
our l’amateur débutant, faire le bon choix dans l’immense 
variété des vins qui lui sont proposés dans les grandes 
surfaces, chez le caviste ou sur l’internet peut paraître 
compliqué. Les raisons d’hésiter ne manquent pas : peur 
de choisir un vin trop jeune ou trop vieux, difficulté 
d’évaluer la part de risque impliquée par des prix différents, 
crainte du bon accord avec le menu prévu, souci de faire plaisir 
aux convives, et, avant tout, difficulté à faire le lien entre une 
étiquette et le goût du vin dans le flacon.
Il est plus facile de choisir une bouteille si le revendeur classe 
les vins selon leur type (pétillant ou tranquille, sucré ou sec, 
rouge ou blanc) et leur style. Dans les lieux de vente, les vins 
sont souvent rangés par leur lieu d’origine, comme si l’acheteur 
savait forcément qu’un vin du Beaujolais sera plus léger qu’un 
vin du Languedoc. Ces différences de styles des vins sont 
déterminées par le cépage, le terroir, la vinification, l’élevage 
et le vieillissement. On peut déterminer plusieurs nuances dans 
ces styles, puis regrouper les vins par familles. 
Le choix d’un style de vin dépend du contexte gastronomique 
et du goût de chacun. Ainsi, pour accompagner un simple 
casse-croûte, il vaut mieux un vin souple, fruité, 
à la qualité rafraîchissante, qu’un vin puissant, 
charpenté et tannique, plus indiqué avec 
une cuisine riche en saveurs. D’aucuns 
recherchent le fruité des vins jeunes plu-
tôt que les arômes plus complexes, 
mais moins fruités, qui se déve-
loppent au cours du vieillissement. 
D’autres apprécient des vins char-
pentés et intenses, souvent éle-
vés dans du bois neuf, avec une 
importante trame tannique pour 
les rouges. Mais qu’il s’agisse d’un 
vin modeste ou d’une bouteille 
exceptionnelle, ce qui compte avant 
tout, c’est le plaisir de la dégustation.
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Les familles de vins
 À l’heure du choix, il 
peut être utile de se référer au classement par familles, présenté 
ci-dessous, qui regroupe les styles de vins selon leur couleur et 
leur personnalité gustative. Précisons qu’un même cépage peut 
s’illustrer dans plusieurs familles à la fois, puisque, selon son ori-
gine et son élaboration, il peut donner des expressions différentes.
Les vins rouges légers et fruités
Ce sont avant tout des vins de plaisir immédiat dont la fraîcheur 
de fruit constitue le principal attrait. Leur structure tannique légère 
est compensée par une agréable acidité, leur finale est simple et 
désaltérante, et leur degré d’alcool relativement faible.
CÉPAGES. 
Issus de cépages tels que cabernet franc, le gamay, 
le pinot noir ou le trousseau, ils vont en restituer une expression 
aromatique autour d’arômes primaires fruités et floraux.
APPELLATIONS. 
On trouve ces vins dans les appellations sui-
vantes (à part certaines cuvées plus concentrées pouvant appartenir 
à une autre famille) : Anjou, Anjou-Villages, Beaujolais, Beaujolais-
Villages, Bourgogne Pinot noir, Bourgueil, Saumur-Champigny, 
Côtes-du-Jura, Coteaux-du-Lyonnais, Hautes-Côtes-de-Beaune, 
Hautes-Côtes-de-Nuits, Pinot noir d’Alsace, Sancerre rouge, et, 
pour l’Italie, Valpolicella, Dolcetto ou Lambrusco, par exemple.
ACCORDS. 
Ces vins s’accordent avec une cuisine simple ou une 
cuisine d’été, et accompagnent agréablement cochonnailles, qui-
ches, pâtés, terrine de lapin, ainsi que certains fromages crémeux, 
les fromages à pâte pressée cuite (emmental, beaufort) ou des 
fromages de chèvre secs.
SERVICE.
 Servis entre 12 et 14 °C, ils s’apprécient jeunes, pen-
dant les deux premières années de bouteille, trois au maximum.
Les vins rouges charnus et fruités
Tout en restant des vins relativement simples, ils se distinguent des 
précédents par une bouche plus charnue, des tanins un peu plus pré-
sents et un degré d’alcool parfois un peu plus élevé. Généralement, 
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ils n’ont pas été élevés dans le bois neuf, préservant ainsi leur carac-
tère fruité. Ces vins développent des arômes de fruits rouges, avec 
quelques notes épicées.
CÉPAGES. 
Cabernet franc, carignan, grenache, merlot, mon-
deuse, pinot noir ou syrah et, pour l’Italie, sangiovese ou primitivo 
sont des cépages utilisés pour l’élaboration de ces vins.
APPELLATIONS. 
On trouve ces vins rouges charnus et fruités 
sous des appellations comme Bergerac, Bordeaux supérieur, Buzet, 
Chinon, Côtes-de-Bordeaux, Côte chalonnaise, Côtes-de-Provence, 
Côtes-du-Rhône-Villages, Coteaux champenois, Crozes-Hermitage, 
Duras, Gaillac, Fronton, Marmandais, Saint-Nicolas-de-Bourgueil, 
Saint-Joseph ; Chianti, Rosso di Montalcino ou Montepulciano 
d’Abruzzo pour l’Italie, la Navarre pour l’Espagne. 
ACCORDS. 
Ces vins se marient bien avec une cuisine savoureuse : 
petit gibier à poil et à plume, pâté de campagne, viande en sauce 
(bœuf bourguignon, par exemple), viande rouge rôtie, grillades.
SERVICE.
 Il est souvent préférable de boire ces vins après une 
à deux années de vieillissement en bouteille, et de les servir à une 
température comprise entre 15 et 17 °C.
Les vins rouges complexes, puissants et généreux
Ces vins présentent un caractère plus affirmé et une forte person-
nalité avec une texture suave construite sur une matière riche en 
alcool et en tanins. Cette matière dense demandera quelques années 
COULEUR DU VIN ROUGE : 
QUELLES INFORMATIONS ?
La palette des vins rouges va 
du rubis très clair au grenat très 
sombre, voire violacé. Un vin pré-
sentant une robe (ou couleur) 
intense, sombre est associé à une 
idée de concentration. A contra-
rio, un vin plus clair suggère une 
bouche plus légère, plus fluide, 
moins tannique. Cependant, ces 
schémas généraux souffrent des 
exceptions, c’est pourquoi il n’est 
pas toujours aisé de prédire le pro-
fil gustatif d’un vin à partir de sa 
couleur. 
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de garde pour se fondre. Le plus souvent élevés en barrique, ces 
vins montrent dans leur jeunesse des arômes plus complexes, avec 
des notes boisées, voire épicées, associées, par exemple, à celles 
de fruits noirs très mûrs. À la dégustation se dégage une impres-
sion de puissance, qu’il s’agisse de vins « de soleil » (provenant de 
climats chauds, de type méditerranéen, par exemple) ou de vins 
de garde issus de climats tempérés. Ils offrent une finale longue et 
des saveurs intenses. 
Les vins à forte proportion de merlot, comme on les élabore 
dans le Bordelais (rive droite), dans la région de Maremma en 
VINIFICATION ET STYLES DES VINS ROUGES 
La méthode la plus employée 
pour faire du vin rouge com-
mence par l’égrappage des baies 
et le foulage d’une partie plus ou 
moins importante des raisins récol-
tés pour permettre aux levures pré-
sentes dans le chai ou sur les peaux 
du raisin, ou encore ensemencées 
volontairement, de lancer la fer-
mentation dans la cuve. 
En fonction du style de vin qu’il 
souhaite obtenir, le vinificateur 
contrôlera ensuite la température 
dans la cuve ainsi que la durée 
et l’intensité de l’extraction (le 
contact entre le jus et les matières 
solides). Il peut ainsi élaborer un 
vin plus ou moins coloré, plus ou 
moins dense en matière ; il peut 
aussi privilégier le fruit d’un vin 
ou, au contraire, lui donner la char-
pente nécessaire à un vin de garde 
(voir p. 254). 
Pour obtenir la meilleure extraction 
aromatique de certains cépages, 
comme le gamay dans le Beaujolais 
ou le carignan en Languedoc, les 
vignerons recourent parfois à une 
autre forme de vinification, la macé-
ration carbonique. Dans ce cas, les 
raisins ne sont ni foulés ni éraflés, 
mais placés entiers dans la cuve, 
qui est ensuite scellée et saturée de 
gaz carbonique. Privée d’oxygène, la 
fermentation traditionnelle ne peut 
avoir lieu. Mais, sous l’effet du gaz 
carbonique, il se produit à l’intérieur 
des cellules des baies intactes une 
fermentation enzymatique. Celle-ci 
entraîne la formation d’une petite 
quantité d’alcool, engendre des 
arômes floraux et colore le jus. 
On obtient par cette méthode des 
vins très souples et fruités qu’il faut 
boire jeunes à cause de leur faible 
contenu tannique. 
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Toscane ou à Napa en Californie, présentent une chair au grain 
particulièrement velouté. 
CÉPAGES. 
Ces rouges sont issus de cépages tels que 
cabernet-sauvignon, carignan, grenache, malbec, merlot, mour-
vèdre, syrah, tannat, tempranillo, teroldego.
ORIGINES. 
On retrouve ce style de vin dans plusieurs pays 
ou régions : France (Bordelais, Languedoc-Roussillon, Provence, 
Rhône, Sud-Ouest) ; Espagne (Ribera del Duero, Rioja, Toro, 
Priorat) ; Portugal (Alentejo, Dão, Douro) ; Italie (Haut-Adige, 
Piémont, Pouilles, Sardaigne, Sicile, Toscane, Vénétie) ; États-
Unis (Californie, Washington) ; Argentine, Chili, Afrique du Sud 
(toutes les régions), Australie (toutes les régions sauf Tasmanie et 
sur du Victoria).
ACCORDS. 
Ces rouges complexes, puissants et généreux 
appellent des mets riches en saveurs et en gras : cassoulet, confit 
de canard, champignons (truffes, en particulier), plats en sauce 
avec vin rouge (daube), viande rouge grillée ou rôtie, gibier à poil 
ou à plume.
SERVICE.
 Ces vins se boivent souvent après quelques années 
de bouteille. Jeunes, ils gagnent à être transvasés en carafe, et ils 
doivent être servis à une température entre 15 et 17 °C.
Les vins rouges complexes et tanniques 
Ces rouges se situent souvent dans une gamme de prix élevés. 
Ils demandent une certaine attention de la part du dégustateur et 
s’apprécient mieux après plusieurs années de bouteille. En raison 
de leur importante charge tannique, ils se révèlent souvent un peu 
austères dans leur jeunesse. Avec le temps, les tanins se fondent et 
la texture des vins gagne en velouté. Élevés dans des barriques de 
chêne neuves ou récentes, ils peuvent présenter des notes boisées ou 
toastées et épicées qui se marient avec celles de fruits rouges et noirs 
très mûrs. Mais c’est lors de leur maturité qu’ils révèlent toute leur 
complexité aromatique. Ils se distinguent par leur finale longue et racée.
CÉPAGES. 
Ces vins sont issus de cépages comme le cabernet- 
sauvignon, le mourvèdre, la syrah ou encore le nebbiolo (Italie), 
le monastrell et le tempranillo (Espagne), le touriga nacional 
(Portugal) ou le malbec (Argentine).
Les familles de vins
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APPELLATIONS. 
On peut citer les appellations françaises sui-
vantes : Bandol, Cornas, Côte-Rôtie, Graves, Haut-Médoc, Hermitage, 
Margaux, Pauillac, Pessac-Léognan, Saint-Estèphe, Saint-Julien. 
À l’étranger, ce sont, par exemple, le Barolo ou le Barbaresco (Italie), les 
Blaufränkisch autrichiens ou Kekfrancos hongrois, les meilleurs vins 
libanais ou israéliens, et, généralement, les plus chers des Cabernets-
Sauvignons, Syrah ou Malbecs des pays du Nouveau Monde.
ACCORDS. 
Les rouges complexes et tanniques s’accordent avec 
des mets riches en saveurs mais pas trop gras tels que truffes, 
gibier à poil et à plume, magret de canard, viandes rouges ou 
rôties (agneau de Pauillac, par exemple).
SERVICE.
 Il est conseillé de déguster ces vins après un mini-
mum de cinq ans de bouteille, de les décanter et de les servir 
entre 16 et 17 °C.
Les vins rouges complexes et élégants 
Cette catégorie concerne des vins dont les tanins sont moins appuyés 
que dans la catégorie précédente mais pour lesquels complexité et 
longueur en bouche sont au rendez-vous. Leur production, souvent 
limitée, en fait des vins rares. Ces vins rouges se caractérisent par 
la puissance et la finesse de leurs arômes. Leur texture en bouche 
est soyeuse et leur finale persistante. 
CÉPAGE.
 Les meilleurs vins de pinot noir de tous les pays entrent 
souvent dans cette famille. Parmi les régions capables de produire 
de grands vins de pinot noir il y a bien sûr la Bourgogne, mais 
aussi l’Alsace, le sud de l’Allemagne, la Suisse et l’Autriche, puis 
la côte ouest des États-Unis, la Nouvelle-Zélande et des régions 
fraîches d’Afrique du Sud ou d’Australie. 
APPELLATIONS. 
En Bourgogne, on peut citer la plupart des 
appellations de la Côte de Nuits et quelques-unes de la Côte de 
Beaune, surtout dans les premiers et grands crus. En Allemagne 
ce sont les régions de Bade et du Palatinat. En Amérique du Nord, 
on peut mentionner les meilleurs Pinots noirs d’Oregon et des 
zones fraîches de la Californie. En Afrique du Sud, la zone de 
Walker Bay ; en Australie, des parties côtières de Victoria ou la 
Tasmanie ; en Nouvelle-Zélande, les régions de Central Otago, 
Marlborough ou Martinborough.
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ACCORDS. 
Ces rouges peuvent bien s’accorder avec des plats 
fins pas trop relevés : volailles rôties ou en sauce, viandes blanches 
ou roses rôties, petit gibier à poil et à plume, pâtes aux truffes, etc.
SERVICE.
 Après un minimum de trois à cinq ans de vieillisse-
ment en bouteille, ces grands vins se dégustent à une température 
de service entre 16 et 17 °C.
Les vins rosés vifs et fruités
Ces vins de soif se boivent essentiellement jeunes. Ils sont désaltérants, 
légèrement acidulés, avec une expression aromatique très fruitée. On 
les obtient soit par le pressurage direct de raisins rouges, soit par une 
macération courte avant de « saigner » la cuve. Certaines appellations 
du sud de la France autorisent une part minoritaire de raisins blancs 
dans l’assemblage. Cette catégorie de vins est très à la mode depuis 
quelques années et sa production augmente dans toutes les régions. 
CÉPAGES. 
Les principaux cépages utilisés sont : cabernet franc, 
cinsaut, grenache, merlot, poulsard, tibouren.
APPELLATIONS. 
On retrouve ces rosés vifs et fruités sous de nom-
breuses appellations parmi lesquelles Anjou, Beaujolais, Bordeaux, 
Coteaux-d’Aix, Coteaux-Varois, Luberon, Côtes-de-Provence, Côtes-
de-Gascogne, Irouléguy, Languedoc, Rosé de Loire. En dehors de 
la France, on trouve des vins rosés dans la plupart des pays.
Les familles de vins
LES ROSÉS : TROIS MÉTHODES 
Il existe trois façons d’élaborer 
du vin rosé. La première consiste 
à presser le raisin rouge après un 
léger foulage, puis la vinification 
continue comme pour le vin blanc. 
Pour la seconde, appelée « sai-
gnée », on utilise une partie du jus 
destiné à l’élaboration de vin rouge, 
après une courte macération, dont 
la durée conditionne la couleur plus 
ou moins soutenue du vin rosé. 
On peut combiner les deux tech-
niques et, dans les deux cas, une 
petite part des raisins blancs est 
parfois admise. La troisième tech-
nique, qui est autorisée seulement 
en Champagne ainsi qu’en dehors 
de l’Europe, consiste à assembler 
une part minoritaire de vin rouge 
avec du vin blanc. 
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ACCORDS. 
Ces vins accompagnent parfaitement une cuisine 
estivale légère, comprenant notamment crudités, salades com
-
posées, pâtes aux légumes, tartes salées aux légumes, tapenade, 
anchoïade, pizzas, fromage de chèvre frais ou un peu sec.
SERVICE.
 Ces vins se boivent dans leur première ou deuxième 
année et se servent assez frais, entre 8 et 10 °C. Attention, un froid 
excessif empêche d’apprécier les arômes fruités et floraux.
Les vins rosés vineux 
Tout en gardant le côté désaltérant du rosé, ces vins ont une expres-
sion moins acidulée, plus proche des fruits rouges, parfois épicée, 
avec une bouche plus ronde et plus vineuse, et une légère structure 
tannique. Leur couleur peut être plus soutenue que celle des précé-
dents. Ce sont souvent des rosés « de saignée » (voir encadré p. 35) 
et certains peuvent avoir été fermentés en barrique.
CÉPAGES. 
Citons les cépages carignan, grenache, merlot, 
cabernet franc, mourvèdre, négrette, pinot noir, syrah.
APPELLATIONS. 
Les rosés des appellations suivantes illustrent 
parfaitement cette catégorie: Bandol, Bordeaux clairet, Languedoc, 
Côtes-du-Rhône, Lirac, Marsannay, Rosé des Riceys, Tavel.
ACCORDS. 
Ces rosés vineux et plus riches se marient avec des 
plats d’été, forts en goût, à base d’huile d’olive, de légumes et de 
poisson tels qu’aïoli, bouillabaisse, tian d’aubergine, ratatouille, 
rougets, et avec des grillades ou des fromages à pâte pressée cuite 
on non cuite (tomme, mimolette, cantal…). 
SERVICE.
 Ces vins, servis frais entre 10 en 12 °C, se boivent 
pendant les deux ou trois premières années de bouteille.
Les vins blancs secs légers et nerveux
Ce sont des vins vifs, faciles et désaltérants, qui développent des 
arômes peu complexes de fleurs et de fruits.
CÉPAGES. 
Les cépages les plus courants sont aligotés, char-
donnay, chasselas, gros-plant, jacquère, melon de Bourgogne 
(muscadet), pinot blanc, sauvignon, sylvaner.
APPELLATIONS. 
Parmi les appellations qui illustrent le mieux 
cette famille, on trouve Apremont ou Vin de Savoie Crépy, Bordeaux 
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blanc, Bourgogne Aligoté, Cheverny, Entre-deux-Mers, Mâcon-
Villages, Muscadet, Petit Chablis, Pinot blanc d’Alsace, Sylvaner 
d’Alsace ainsi que Fendant (Suisse) et Vinho Verde (Portugal).
ACCORDS. 
Ces vins blancs s’accommodent d’une cuisine simple, 
peu sophistiquée, aux saveurs peu complexes : fruits de mer (dont 
les huîtres), légumes crus ou cuits, escargots, cuisses de grenouille, 
poissons en terrine, grillés ou en friture, charcuterie et fromages 
de chèvre.
SERVICE.
 Ces vins secs légers et nerveux se boivent très jeunes 
(moins de deux ans) et frais, à environ 8 °C.
Les vins blancs secs souples et fruités
Ces vins se caractérisent par leurs arômes très fruités, souvent 
marqués par les agrumes, une chair assez souple et leur agréable 
fraîcheur.
CÉPAGES. 
Ces blancs proviennent de cépages tels qu’altesse, 
chardonnay, chenin, clairette, gros-manseng, mauzac, rolle, sau-
vignon, sémillon, ugni blanc et, pour l’Italie, vermentino.
APPELLATIONS. 
On peut citer les appellations suivantes : 
Bandol, Bellet, Cassis, Chablis, Côtes-de-Blaye, Coteaux-d’Aix, 
Côtes-de-Provence, Gaillac, Graves, Jurançon sec, Pouilly Fumé, 
LES STYLES DES VINS BLANCS 
Le goût et la structure des vins 
blancs sont déterminés par leurs 
cépages, leur provenance, l’état de 
maturité du raisin au moment de 
la vendange et les divers procédés 
de vinification. Rappelons que les 
vins blancs sont élaborés à partir de 
raisins blancs ou de raisins rouges à 
pulpe incolore, sans macération des 
parties solides de la grappe. Il en 
résulte une absence de tanins qui 
rend ces vins plus désaltérants que 
la plupart des vins rouges. Leur aci-
dité très rafraîchissante en fait les 
partenaires privilégiés des produits 
de la mer. Très agréables à l’heure 
de l’apéritif, ces vins s’accordent 
également très bien avec de nom-
breux fromages. D’ailleurs, lorsque 
cela est possible, il est judicieux 
d’associer un vin blanc et un fro-
mage issus du même terroir. 
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Pouilly-Fuissé, Montlouis, Roussette de Savoie, Saint-Véran, 
Sancerre, Vins de Corse; en Espagne, Rias Baixas; en Italie, 
Orvieto et Soave, dans les pays du Nouveau Monde, beaucoup de 
blancs issus du chardonnay, du sémillon ou du sauvignon blanc.
ACCORDS. 
Ces vins s’accordent avec une cuisine variée, simple 
ou plus élaborée, comprenant coquillages crus ou cuits, pâtes aux 
fruits de mer, mousseline de poisson, poissons crus ou grillés, 
charcuterie, en particulier rillettes et rillons, et avec des fromages 
de chèvre.
SERVICE.
 Ces blancs peuvent se boire jusqu’à leur cinquième 
année de bouteille. On les sert pas trop frais, autour de 10 °C.
Les vins blancs secs amples et structurés
Plus complexes que les précédents, ils se distinguent par leur 
matière plus riche, donnant une sensation plus arrondie et 
puissante, avec davantage de volume en bouche. Ils présentent 
VINIFICATION ET STYLES DES VINS BLANCS 
À la différence de la vinifi-
cation en rouge, celle des vins 
blancs nécessite davantage de 
précautions. Une fois foulés et 
égrappés, les raisins doivent être 
pressurés délicatement, et le jus 
séparé rapidement des matières 
solides avant même le début de la 
fermentation. En effet, un contact 
prolongé entre les deux, respon-
sable de la teinte des vins rouges 
et de leurs tanins, risquerait de 
nuire aux arômes subtils caracté-
ristiques des blancs et de donner 
au jus une teinte ambrée, due à 
l’oxydation. Plus fragiles que les 
rouges car presque sans tanins, la 
majorité des blancs sont ensuite 
fermentés dans des cuves thermo
-
régulées en acier inoxydable et 
doivent être bus jeunes. Certains 
cépages se prêtent à l’élabora-
tion de vins de garde : le chenin 
blanc (Vouvray, etc.), le riesling, 
le petit-manseng ou le furmint 
(Hongrie) parce que leur forte aci-
dité protège le vin contre l’action 
des bactéries ; le chardonnay ou 
certains sauvignons blancs, parce 
qu’un élevage en fût donne au vin 
la structure (et les tanins) indis-
pensable pour un vin de garde. 
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néanmoins une acidité qui les rend désaltérants et équilibrés. 
Leur finale s’avère souvent longue et persistante. Pour ces vins 
souvent élevés ou vinifiés en barrique, des notes boisées ou vanil-
lées, s’additionnent à celles de fruits bien mûrs, d’herbes aroma-
tiques et de fleurs blanches.
CÉPAGES. 
Ces blancs sont souvent issus de cépages comme le 
chardonnay, le chenin, le gewürztraminer, la marsanne, le pinot 
gris, le riesling, la roussanne, le sauvignon blanc ou le sémillon, 
seuls ou en assemblage.
APPELLATIONS. 
On trouve dans cette famille bon nombre 
d’appellations en blanc de Bourgogne comme Chablis Premier 
et Grand Cru, Corton-Charlemagne, Meursault, Chassagne-
Montrachet, Puligny-Montrachet ; celles de la Vallée de la Loire 
comme Montlouis, Vouvray, Savennières, Saumur ; mais aussi 
l’appellation bordelaise Pessac-Léognan, certains Rieslings ou 
Pinots gris allemands, des Grüner-Veltliner d’Autriche ainsi 
que des vins de toutes les variétés mentionnées issus de pays 
du Nouveau Monde.
ACCORDS. 
Ces vins se destinent tout naturellement à la gastro-
nomie. Ils aiment les coquilles Saint-Jacques, le homard, le turbot 
et d’autres poissons fins, mais aussi le foie gras poêlé, les cham-
pignons sauvages, les viandes blanches à la crème mais aussi les 
fromages très crémeux de type saint-félicien, saint-marcellin ou 
des fromages à pâte pressée.
SERVICE.
 Ils sont souvent meilleurs après trois à cinq ans de 
bouteille et, surtout, ne se servent pas trop frais, entre 10 et 12 °C.
Les vins blancs secs très aromatiques
Ces blancs se distinguent par l’exubérance de leurs arômes et leur 
forte personnalité gustative. Ce sont des vins très typés, aux arômes 
très caractéristiques qui permettent souvent d’identifier le cépage 
par simple olfaction.
CÉPAGES. 
C’est le cas du gewürztraminer avec ses notes de 
fruits très exotiques et de loukoum, du viognier qui sent facile
-
ment la pêche ou l’abricot, du muscat pour ses arômes justement 
très muscatés, de certains pinots gris qui peuvent offrir un nez 
de fumé, d’épices et de miel ou encore du riesling au caractère 
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très minéral qui rappelle souvent le pétrole. Dans un registre 
différent, le savagnin, cépage du Vin jaune du Jura, tout comme 
le palomino, cépage d’Andalousie qui donne la plupart des Xérès 
offrent aussi des arômes très distincts de froment, de fruits secs, 
de noix et d’épices magnifiés par leur mode d’élevage long et très 
particulier (ce sont, pour la plupart, des vins de voile).
APPELLATIONS. 
Les appellations les plus réputées sont Vin 
Jaune et Château-Chalon dans le Jura, Condrieu et Château-Grillet 
dans la Vallée du Rhône. En Alsace, elles portent simplement le 
nom de leur cépage à la mode germanique, soit Gewürztraminer, 
Muscat, Riesling, Pinot gris. En Espagne, c’est plus particulière-
ment le Fino dans la famille plus large des Xérès (voir la famille 
des vins mutés, p. 44).
ACCORDS. 
Leur originalité réclame une cuisine particulière, 
très aromatique, utilisant des épices tel le curry ou des herbes. 
Curry de viande ou de fruits de mer, poulet à la crème et aux 
morilles, homard à l’américaine pour les vins issus de savagnin 
ou de palomino ; saumon à l’aneth mais aussi poisson fumé avec 
les Rieslings et les Pinots gris. Du côté des fromages, les pâtes 
pressées cuites de type beaufort et comté, ou au goût prononcé de 
type munster leur conviennent particulièrement bien.
SERVICE.
 Ces vins se boivent assez jeunes et assez frais, entre 
8 et 10 °C pour les vins issus de muscat et de viognier, mais aussi 
les Xérès Fino, ou bien après trois à cinq ans de bouteille pour les 
autres, servis entre 10 et 12 °C.
Les vins blancs demi-secs, moelleux ou liquoreux
Ces vins se caractérisent par la présence, plus ou moins importante, 
de sucres résiduels contenus naturellement dans le jus de raisin et 
qui n’ont pas été transformés en alcool. Des raisins naturellement 
riches en sucres peuvent être obtenus soit par une surmaturation 
du raisin qui, en perdant une partie de son eau, donne un jus très 
concentré – technique qui implique des vendanges tardives –, soit 
par l’intervention d’un micro-organisme sur la baie, le Botrytis cinerea 
(voir encadré p. 244) qui provoque ce qu’on appelle la pourriture 
noble. Dans le premier cas, les vins seront demi-secs ou moelleux 
selon leur teneur finale en sucres ; dans le deuxième cas, ils sont 
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dits liquoreux car encore plus riches en sucres. Ces vins se défi-
nissent par leur saveur sucrée dominante, leur chair moelleuse, 
voire visqueuse dans le cas des liquoreux, équilibrée par une forte 
acidité, car la concentration s’opère aussi bien sur l’acidité que sur 
le sucre. Les liquoreux se distinguent aussi par des arômes extrê-
mement riches et complexes de fruits exotiques et de miel, et une 
finale très persistante.
CÉPAGES. 
Seuls certains cépages sont susceptibles de donner 
ces vins. Les plus connus en France sont le chenin dans la Vallée 
de la Loire, le petit-manseng, le sauvignon, le sémillon, la mus-
cadelle, le len de l’el et l’ondenc dans le Sud-Ouest, le muscat, le 
gewürztraminer, le riesling et le pinot gris en Alsace. En Hongrie, 
il faut rajouter le furmint et le hárslevelu, en Autriche on utilise 
presque toutes ces variétés tandis qu’en Allemagne le cépage roi de 
ces vins est le riesling. En Italie, des cépages locaux sont employés 
pour la plupart. Dans les pays du Nouveau Monde, on fait appel 
surtout au riesling, gewürztraminer, muscat, sauvignon blanc et 
sémillon, plus rarement aux autres variétés mentionnées.
APPELLATIONS. 
Les principales appellations sont, en Alsace, 
les Vendanges tardives et Sélection de grains nobles issus de 
cépages pinot gris, riesling, gewürztraminer ou muscat ; 
Bonnezeaux, Coteaux-de-l’Aubance, Coteaux-du-Layon, Quarts-
de-Chaume, Montlouis et Vouvray pour la Loire ; Barsac, Cérons, 
et Sauternes pour le Bordelais ; Gaillac Vendanges tardives, 
Jurançon, Monbazillac, Sainte-Croix-du-Mont et Pacherenc-du-
Vic-Bilh pour le Sud-Ouest. Ailleurs en Europe, il y a le célèbre 
Tokay Aszù, en Hongrie, les vins de Rust ou d’une partie du 
Burgenland en Autriche, les Spätlese, Auslese, Beerenauslese, Eiswein 
et Trockenbeerenauslese allemands. En Italie, ce sont les nombreux 
Vin Santo ou les Recioto della Valpolicella, qui utilisent tous les 
deux la technique de dessiccation des grappes de raisin (passeril-
lage), tout comme le Muscat de Pantelleria au large de la Sicile. 
Dans les pays du Nouveau Monde, ces vins portent généralement 
le nom du producteur, du cépage et une mention « late harvest » 
(vendange tardive) ou « noble rot » (pourriture noble).
ACCORDS. 
Très appréciables à l’apéritif pour les moins concen-
trés, ces vins blancs s’accordent aussi traditionnellement avec 
des plats riches en gras et en personnalité gustative : foie gras, 
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poulet à la crème, canard à l’orange, fromages à pâte persillée 
de type roquefort, tartes aux fruits jaunes ou desserts à base 
de crème (sabayon, crème brûlée). Pas trop riches en sucres, ils 
s’allient aussi avec une cuisine plus exotique, épicée, alliant le 
salé au sucré. La meilleure façon de les déguster est peut-être de 
les boire seuls, en vins de méditation, accompagnés de quelques 
fruits secs.
SERVICE.
 C’est après trois à cinq ans minimum de bouteille 
qu’ils s’apprécient le mieux, mais leur sucrosité et l’intensité de 
leurs saveurs fruitées les rendent aussi agréables dans leur jeu-
nesse. Ils doivent être servis frais, mais pas glacés, entre 8 et 10 °C.
Les vins effervescents
Un vin effervescent contient une concentration en gaz (CO
2
) 
suffisante pour lui conférer, sinon bulles et mousse abondantes à 
l’ouverture de la bouteille, du moins une sensation de picotement 
sur la langue. Il y a donc des degrés variables d’effervescence qu’il 
est possible de stratifier par ordre ascendant d’intensité. Ainsi, on 
parle de vin perlant, pétillant et mousseux. 
Vins de fête par excellence, les effervescents composent une large 
famille dont les champagnes constituent une petite minorité, tout 
en étant ses plus illustres représentants. Mais pratiquement toutes 
les régions viticoles, et tous les pays, produisent ce type de vin, sous 
différentes désignations techniques ou d’appellation. 
La présence de gaz carbonique donne à ces vins une bouche vive 
et légère, avec une grande qualité rafraîchissante. Leurs arômes 
sont généralement délicats et évoquent fruits, fleurs et, parfois, 
viennoiserie. Selon leur dosage (voir p. 117), les vins effervescents 
portent une mention qui renseigne sur leur saveur plus ou moins 
sucrée. Les extra-bruts et bruts sont plus vifs par définition que 
les secs et demi-secs. Quant aux doux, ils affichent une saveur 
sucrée très prononcée.
CÉPAGES. 
Les principaux cépages utilisés pour élaborer des 
vins effervescents sont le cabernet franc, le chardonnay, le chenin, 
la clairette, le mauzac, le muscat, le pinot blanc, le pinot noir, le 
pinot meunier et le sauvignon. Comme on le voit, on peut faire 
des blancs (ou des rosés) avec des cépages noirs. 
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APPELLATIONS. 
On les trouve sous les appellations Blanquette 
de Limoux, Champagne, Clairette de Die, Crémant (d’Alsace, 
de Bordeaux, de Bourgogne, de Die, du Jura, de Limoux, de 
Loire), Gaillac, Montlouis, Saumur, Vouvray ainsi que Cava en 
Espagne, Asti Spumante, Prosecco, Trentodoc ou Franciacorta 
en Italie, Sekt en Allemagne ou divers « sparkling wines » dans 
tous les autres pays.
ACCORDS. 
Très appréciés en apéritif, les vins effervescents 
peuvent aussi être servis tout au long d’un repas. Les bruts ou 
extra-bruts pourront accompagner fruits de mer, terrine de pois-
son, poissons grillés, fumés ou servis avec une crème légère, fro-
mages à pâte molle et à croûte fleurie (camembert, par exemple) ; 
les secs et demi-secs conviendront à ces mêmes fromages et aux 
desserts aux fruits, à une meringue ou à une crème anglaise. 
CHAMPAGNE, CRÉMANTS ET AUTRES BULLES 
Bien que regroupés ici en une 
seule famille, les vins efferves-
cents ne présentent pas moins une 
grande variété. Le champagne y 
occupe une place de choix, mais 
d’autres vignobles produisent 
également des vins mousseux 
d’excellente qualité. Certains sont 
élaborés selon la même méthode 
de la seconde fermentation en 
bouteille, dite « méthode tradi-
tionnelle » : ce sont les Crémants, 
les Vouvray ou Montlouis pétillants 
ou le Cava d’Espagne. D’autres uti-
lisent une méthode plus ancienne, 
dite « méthode ancestrale » ou 
« méthode rurale » impliquant une 
fermentation unique qui s’achève 
en bouteille, sans dégorgement 
par la suite. Ces vins peuvent donc 
être légèrement troubles. Parmi 
eux figurent la Clairette de Die, 
la Blanquette de Limoux ou cer-
tains mousseux de Gaillac. Ils sont 
souvent plus légers et parfois plus 
fruités que le champagne. Dans la 
catégorie des mousseux légers et 
aromatiques, on trouve aussi le 
Moscato d’Asti, l’Asti Spumante 
et le Prosecco italien ainsi que le 
Sekt allemand, bien que celui-ci 
soit très variable en style. Des vins 
effervescents de belle qualité sont 
produits dans de nombreux autres 
pays, dont les États-Unis, l’Argen-
tine, le Brésil, l’Afrique du Sud, 
l’Australie et la Nouvelle-Zélande. 
L’Inde et la Chine font aussi une 
entrée sur ce marché, surtout pour 
la consommation locale.
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Il faut savoir qu’un mets sucré fait ressortir exagérément l’acidité 
d’un champagne brut. C’est pourquoi on choisira de préférence 
un demi-sec.
SERVICE.
 Les vins effervescents se boivent généralement jeunes, 
sauf pour certains grands Champagnes millésimés. Ils doivent 
impérativement être servis frais, entre 8 et 10 °C en apéritif et 
entre 9 et 12 °C avec des plats chauds.
Les vins mutés et les vins de liqueur
Cette famille regroupe des vins riches en alcool et souvent en sucres 
avec une forte personnalité aromatique. Ils sont élaborés à partir 
de méthodes qui leur sont particulières, mais qui impliquent toutes 
l’adjonction d’une certaine quantité d’alcool soit au jus de raisin, 
soit au moût en fermentation.
La dénomination « vins doux naturels » (VDN) est la dési-
gnation française des vins issus du mutage. Ce procédé consiste 
à rajouter de l’alcool neutre pendant la fermentation d’un moût 
de raisin de façon à préserver une partie des sucres naturels du 
raisin tout en augmentant leur force alcoolique (ces vins titrent 
entre 15 et 20 % vol.). Ils bénéficient ensuite de méthodes d’élevage 
(voir encadré p. 46) qui vont fortement influencer leur caractère 
gustatif. Les vins mutés possèdent des saveurs puissantes et com-
plexes, souvent autour d’un fruité gourmand, une texture très 
suave et une finale aromatique persistante.
Les VDN français sont produits dans le Languedoc, le 
Roussillon, le sud de la Vallée du Rhône et la Corse. Les vins mutés 
étrangers sont, par exemple, les Portos, les Madères (Portugal), 
les Málagas ou les Xérès (Espagne), le Marsala italien et plusieurs 
vins du même type en Grèce.
Les vins de liqueur, ou mistelles, résultent d’assemblage de jus 
de raisin peu ou pas fermenté avec de l’eau-de-vie. Ils titrent entre 
16 et 20 % vol. L’alcool le dispute à la saveur particulièrement 
fruitée. En France, on produit le Pineau des Charentes (Cognac), 
le Floc de Gascogne (Armagnac) ou le Macvin (Jura).
CÉPAGES. 
Les principaux cépages utilisés pour l’élaboration 
des vins mutés sont, en rouge, le grenache noir, le touriga national, 
le tinta roriz, tinto cao, tinta barroca ou touriga franca (Porto) ; 
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en blanc, le grenache gris ou blanc, le maccabeu et des muscats 
(France) ; le sercial, le boal, la malvasia ou le verdelho (Madère) 
ou encore le grillo et le catarratto (Málaga), sans oublier les mus-
cats tout autour de la Méditerranée. 
Les vins de liqueur française sont principalement issus de folle-
blanche, colombard, ugni blanc pour les blancs ; de merlot, caber-
net-sauvignon et cabernet franc pour les rosés et les rouges. Les 
cépages jurassiens (pinot noir, pulsars, trousseau, chardonnay, 
savagnin) donnent le Macvin, qui existe dans les trois couleurs.
APPELLATIONS. 
Les principales appellations sont Porto 
et Madère (Portugal) ; Xérès, Montilla-Morilles et Malaga 
(Espagne) ; Marsala (Italie), Muscat de Samos (Grèce) et, pour 
la France, Banyuls, Maury, Muscat de Beaumes-de-Venise, 
Muscat du Cap Corse, Muscat de Frontignan, Muscat de Mireval 
et Muscat de Rivesaltes, Rasteau, Rivesaltes. Les techniques d’éla-
boration peuvent varier selon les pays et les régions, avec parfois 
des types de vins différents sous une même appellation (voir p. 261).
Parmi les vins de liqueur, le Pineau des Charentes, le Floc de 
Gascogne et le Macvin du Jura relèvent d’une AOC. Parmi les 
autres, citons le Ratafia de Champagne.
ACCORDS. 
Les vins mutés s’apprécient à l’apéritif, mais 
trouvent aussi leur place à table ou en fin de repas. Selon leur 
mode d’élevage, ils appellent des mets différents. Les blancs éle-
vés en milieu oxydatif s’accordent bien avec le foie gras frais ou 
en terrine. Les autres blancs appellent des desserts aux fruits, 
comme des tartes aux abricots, mais se marient aussi très bien 
avec les fromages à pâte persillée, tel le roquefort. Les rouges 
élevés à l’abri de l’air, en raison de leur force tannique et de leur 
fruité, accompagnent fort bien les gibiers et des plats mariant le 
sucré et le salé comme le canard aux figues, aux cerises, voire 
le canard laqué. Mais ils font aussi le bonheur des fromages à 
pâte persillée. C’est le cas des Banyuls Rimage et des Portos 
Vintage. Les rouges obtenus selon la méthode oxydative, en 
raison de leurs arômes, sont les complices évidents des desserts 
au chocolat, au moka et aux fruits secs.
Les vins de liqueur, compte tenu de leur forte teneur en sucre 
et en alcool, sont plus à l’aise à l’apéritif, mais ils peuvent aussi 
accompagner une escalope de foie gras poêlé.
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SERVICE.
 Les vins blancs issus de muscats se boivent jeunes, 
sur leur fruit, tout comme les vins de liqueur. Les blancs et rouges 
élevés en milieu oxydatif peuvent s’apprécier rapidement mais 
aussi se garder, contrairement aux précédents. En revanche, les 
autres méritent trois à cinq années de bouteille, voir beaucoup 
plus pour les Portos Vintage qui sont des grands vins de garde. 
Les vins de Madère ont une capacité de garde pouvant atteindre 
100 ans et davantage.
LES VINS MUTÉS : DES GOÛTS ET DES COULEURS ! 
La famille des vins mutés est 
une famille nombreuse où la 
diversité est de mise ! Il y a autant 
de personnalités gustatives qu’il y 
a de couleurs et de modes d’élabo-
ration. Les Muscats de Beaumes-de-
Venise, de Frontignan, de Mireval, 
de Rivesaltes et de Saint-Jean-de-
Minervois, sans oublier ceux du 
Cap Corse, sont mis en bouteilles 
rapidement après un court élevage 
à l’abri de toute oxydation afin de 
préserver leurs fruits. D’un bel or, 
ils offrent des notes gourmandes 
d’abricot, de melon, de miel, de 
fleurs et de menthe fraîche. Les 
Rivesaltes, la plus forte produc-
tion des vins mutés français, majo
-
ritairement blancs, mais parfois 
ambrés ou même rosés, gardent 
leurs arômes de fleurs blanches, 
de miel ou de fruits frais lors-
qu’ils sont élevés à l’abri de l’air 
et mis en bouteilles tôt. Élevés en 
milieu oxydatif, ils prennent des 
teintes plus sombres qui vont du 
tuilé à l’ambre et offrent des notes 
d’amande, de noisette et d’agrumes 
confits. Il en est de même pour les 
Banyuls, essentiellement rouges, 
et les Maurys. Un élevage à l’abri 
de l’air dans des fûts régulière-
ment ouillés préserve leur force 
tannique et leurs arômes de fruits 
très mûrs et d’épices. Dans le cas 
d’une année exceptionnelle, ils ont 
droit à la mention « rimage » ou 
« vintage » et sont mis en bouteille 
tôt pour conserver couleur, force 
tannique et saveurs fruitées. Élevés 
en milieu oxydatif, dans des fûts 
non pleins ou des bonbonnes en 
verre et entreposés à l’extérieur, 
ils évoluent plus rapidement. Leur 
robe se pare de teintes fauves. 
Leur bouche gagne en complexité 
et leurs arômes virent vers le ran-
cio avec des notes de fruits secs, 
de pruneau, de café, de cacao et 
de tabac. 
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Les mets et les vins
Les mets et les vins 
Le mariage heureux 
d’un plat et d’un vin demande que l’on tienne compte des caracté-
ristiques gustatives de l’un et de l’autre. D’autres facteurs influent 
sur le choix des bouteilles : la saison, le décor, l’ambiance. Il ne 
faut pas oublier non plus que chaque individu a sa propre sen-
sibilité. Par conséquent, un accord mets/vin réussi pour l’un ne 
le sera pas toujours pour l’autre, d’où la difficulté à imposer des 
accords universels entre plats et vins précis, capables de satisfaire 
tous les goûts. Néanmoins, n peut poser quelques principes de base. 
L’art de marier les saveurs 
Plusieurs critères déterminent la réussite d’un accord entre un mets 
et un vin. La concordance ou la complémentarité des saveurs y 
jouent un rôle essentiel. 
Nos papilles sont sensibles à cinq saveurs de base : le sucré, 
le salé, l’acide, l’amer et l’umami. Cette dernière saveur, qui a ses 
origines dans la culture japonaise, est difficile à caractériser. Elle 
joue un rôle d’exhausteur de goût et se trouve souvent associée à 
la saveur salée. Des mets comme les viandes fumées, les poissons, 
les crustacés, les fromages, les champignons ou certains légumes 
(chou, épinards, pois verts) sont riches en umami. 
Un accord mets/vin associe les saveurs de l’un et de l’autre 
dans un partenariat qui, au pire, ne doit pas les dénaturer, et au 
mieux permet de les sublimer. Cependant, les deux ne partent pas 
à égalité : un vin a plus à craindre d’un plat que l’inverse. 
Il est souvent préférable d’accorder mets et vins selon les inten-
sités des saveurs qu’ils présentent, sinon l’un risque de dominer 
l’autre. Il arrive toutefois qu’un plat aux saveurs prononcées s’ac-
corde avec un vin vif mais léger ; en sens inverse, des desserts aux 
saveurs délicates, comme des fruits à peine sucrés, sont sublimés 
par des vins liquoreux très intenses. Notons enfin que qu’il existe 
des interférences entre les saveurs : la présence d’une substance 
fait réagir les papilles et modifie de façon positive ou négative la 
perception de la substance qui va suivre. 
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LE SALÉ.
 Le salé des aliments rehausse la perception du corps 
d’un vin, mais diminue la sensation d’acidité et d’astringence que 
ce dernier provoque, contribuant ainsi à l’assouplir. Sauf à être 
présent en excès, il est plutôt l’allié des vins. Des plats très salés 
appellent des vins fruités et acidulés au fort pouvoir désaltérant. 
On peut apprécier le mariage des contraires, le sucré/salé, par 
exemple celui des fromages à pâte persillée avec des vins doux 
ou celui des charcutières sèches avec des vins blancs vifs et doux. 
LE SUCRÉ.
 Le sucré d’un plat réduit la perception de volume 
dans un vin. Un plat sucré fera ainsi apparaître un vin sec comme 
plus acide et moins fruité qu’il ne l’est en réalité. Un vin rouge 
sec semblera astringent et un blanc sec, mordant. Avec des plats 
sucrés, il faut donc servir des vins moelleux dont la concentra-
tion en sucre sera supérieure à celle du plat. Ainsi, les desserts 
s’accorderont mieux avec des vins doux, moelleux ou liquoreux. 
L’ACIDITÉ.
 À l’inverse des précédentes, la saveur acide d’un 
plat rehausse la perception du volume, de la douceur, des tanins 
et du caractère fruité d’un vin. Un peu d’acidité dans un plat est 
donc souvent bénéfique pour le vin, qui apparaîtra plus intense et 
plus fruité. Un vin très acide servi avec un plat légèrement acide 
sera « calmé » et semblera plus fruité. En revanche, si le niveau 
d’acidité du mets est plus élevé que celui du vin, ce dernier sem-
QUE SERVIR EN APÉRITIF ? 
Définition de l’apéritif : qui 
ouvre l’appétit. Est-on bien sûr 
que certaines boissons dites fortes 
(en alcool) et riches en goût (cock-
tails, etc.) remplissent vraiment 
à cette mission ? Et après que la 
langue et le palais ont subi une telle 
agression, sont-ils prêts à apprécier 
les vins et les plats qui vont suivre ?
Une bonne solution consiste à pro
-
poser en apéritif le vin blanc qui 
va ouvrir le repas. Il suffit alors de 
l’accompagner de quelques toasts 
légers. 
Le vin de Xérès Fino ou Manzanilla 
a, lui aussi, un grand pouvoir apé-
ritif. Cependant l’un des meilleurs 
choix sera toujours un vin efferves-
cent, tel un champagne. Finement 
acidulé, ce type de vin provoque 
une salivation très apéritive, sans 
affecter durablement le palais.
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blera plat et sans intérêt ; les tanins des vins rouges sembleront 
plus astringents. C’est ce qui se passe avec la vinaigrette, par 
exemple, d’où la difficulté à accorder les salades trop vinaigrées. 
L’AMER.
 L’amertume à un effet cumulatif. Un plat contenant 
un peu d’amertume, associé à un vin qui en aura autant, rendra 
ce dernier encore plus amer. Les vins rouges tanniques paraîtront 
particulièrement astringents. Pour accompagner des saveurs 
amères, on préférera donc des vins blancs ou des vins rouges 
souples et peu tanniques. 
L’UMAMI.
 Les plats riches en umami ont tendance à durcir 
l’impression donnée par un vin, le rendant plus acide, plus amer ou 
plus chaleureux. Le vin perd de son côté fruité, de sa rondeur ou 
de sa douceur. On privilégiera dans ce cas plutôt des vins souples, 
peu acides, peu astringents et généreusement fruités. 
LE CAS DES ÉPICES ET DES CONDIMENTS.
 Les sensations 
provoquées par des épices et des condiments ne sont pas à propre-
ment parler des saveurs, mais plutôt des réactions chimiques à effet 
« thermique » qui donnent l’impression de chaud (le piment) ou de 
froid (la menthe). Des plats très dosés en épices « chaudes » (chili) 
sont difficiles à marier avec les vins. En général, ces épices augmen-
tent la perception des saveurs amères et acide mais aussi celle de la 
chaleur due à l’alcool. Le corps et le fruité d’un vin s’en trouvent 
en revanche diminués. Les meilleurs accords sont à rechercher du 
côté des vins légers en alcool, fruités et doux (voir encadré p. 51).
L’harmonisation des textures et des arômes
Il existe des vins fluides (Beaujolais, Muscadet), des vins gras 
(Côtes-du-Rhône), des vins astringents (Sud-Ouest, Bordeaux). Ces 
caractéristiques peuvent jouer un rôle complémentaire avec celles 
de certains aliments. Des huîtres bien iodées, dans leur eau salée, 
seront mises en valeur par l’acidité d’un vin blanc sec. Un pot-au-
feu avec ses légumes s’accordera bien avec un vin rouge fruité et 
vif qui va atténuer la texture filandreuse du bœuf et les saveurs 
marquées des légumes. De la même manière, en accompagnant la 
cuisine du Sud-Ouest, les vins de la région, Madiran ou Cahors, 
bien charpentés, verront leurs tanins adoucis par le gras et par la 
riche saveur des mets.
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Il faut aussi savoir marier les textures et harmoniser les puis-
sances : un plat à consistance molle avec un vin léger peu tannique, 
un plat gras à la texture souple avec un vin rond. Les mets conte-
nant beaucoup de gras peuvent être allégés par des vins acides. 
L’acidité du vin donne alors l’impression de « trancher » dans le 
gras du mets, le rendant plus digeste. C’est un effet subjectif auquel 
beaucoup sont sensibles. Ce type d’accord fonctionne aussi bien 
avec les fromages qu’avec les charcuteries.
À la puissance savoureuse d’un mets doit répondre un vin 
de force et de caractère. Par exemple, avec une mousseline de 
poissons, on choisira un blanc plutôt léger, avec un poisson en 
sauce un Savennières ou un Graves blanc, et avec un poisson 
meunière un Riesling. Avec un cassoulet ou une daube, on ser-
vira de préférence un Madiran, un Côtes-du-Rhône-Villages, un 
Languedoc ou un Cahors. Avec une volaille crémée, on optera 
pour un Meursault et avec une viande grillée, pour un Médoc ou 
une Syrah du nord du Rhône. 
Retenons enfin deux points importants concernant les rapports 
harmonieux entre les mets et les vins. Un vin doit désaltérer avant 
tout mais, du plus modeste au plus prestigieux, du plus jeune au 
plus vénérable, il doit aussi procurer du plaisir. C’est pourquoi la 
température de service est tellement importante : trop froid pour 
les vins blancs ou trop chambré pour les vins rouges et voilà que 
tout est raté ! (Voir aussi encadré p. 210.)
Deuxièmement, n’accordons pas trop d’importance à ces vins 
mythiques aux millésimes historiques dont la valeur est détermi-
née par une spéculation effrénée, sans rapport avec leur valeur 
intrinsèque. Goûtons des vins simples, également appréciables 
pour la modestie de leur prix. Le plus sage est d’envisager un 
repas en fonction de son budget, sachant qu’on peut éprouver, dans 
une très large gamme de prix, des plaisirs vrais et d’authentiques 
émotions gustatives.
Le vin et le fromage : un accord délicat
Combien de fois avons-nous vu la meilleure bouteille de la soirée 
proposée avec le plateau de fromages ? S’est-on seulement posé 
la question de savoir s’il y avait, dans l’assortiment, un seul 
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fromage qui lui soit favorable ? Et trouver un seul vin capable 
de s’accorder avec différents types de fromage est une mission 
impossible !
LES VINS BLANCS,
 secs ou doux, souvent jeunes, s’accordent 
en règle générale bien avec la nature salée du fromage, son goût 
souvent prononcé et sa texture plus ou moins dense. La fraîcheur 
apportée par l’acidité de ces vins contrebalance en effet la saveur 
salée et le gras du fromage, tandis que leur fruité répond à sa 
Les mets et les vins
LES ACCORDS DIFFICILES 
Loin de n’avoir que des amis, le 
vin rencontre aussi des ennemis 
qui, parfois, lui sont fatals. On a 
vu que le vinaigre le déstructure. 
Du côté des viandes, des volailles, 
des gibiers, des poissons et des 
crustacés, il y a peu de risques. 
C’est plutôt du côté des garni-
tures et, plus précisément, des 
légumes ou des sauces que les 
choses se compliquent. Il s’agit 
ici évidemment de vins de qualité 
à la saveur délicate et complexe, 
car, avec un vin modeste ou un 
simple vin de soif, le drame s’at-
ténue considérablement. 
L’asperge, c’est connu, présente 
très peu d’affinités gustatives avec 
les vins. Seuls des vins comme le 
muscat sec, le xérès et le vin jaune 
peuvent figurer. Encore que tout se 
complique à nouveau si l’asperge 
est servie avec une vinaigrette 
ravageuse. Il vaudra donc mieux 
privilégier une sauce mousseline ou 
faire l’impasse sur les vins. 
Les fonds d’artichauts, les endives 
et les épinards, dont la saveur est 
amère, déforment les vins dange-
reusement, au point de les rendre 
durs et métalliques. Les petits pois 
et les carottes, par leur douceur 
naturelle, déprécient les vins rouges 
tanniques. 
D’une manière générale, les cui-
sines très épicées (orientales, par 
exemple) et les saveurs aigres-
douces ne s’accordent qu’avec des 
vins blancs très structurés et aro-
matiques comme le Gewürztraminer, 
les blancs issus du viognier ou les 
vins doux naturels. Peu de rouges 
leur conviennent. 
Délicats, les vins vieux sont faci-
lement perturbés par les saveurs 
de la nourriture. Par conséquent, 
réserver un vin vieux pour le plat de 
résistance ou le fromage, si ceux-ci 
ont beaucoup de saveurs, est une 
erreur. Il vaut mieux préférer des 
mets de belle qualité, mais préparés 
simplement et sans sauce.
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forte personnalité gustative. L’absence de tanins dans les vins 
blancs justifie aussi cet accord. À noter que l’accord régional 
entre fromage et vin blanc est souvent une très bonne solution : 
crottin de Chavignol et Sancerre, munster et Gewürztraminer 
d’Alsace, etc. 
LES VINS ROUGES
 se marient plus difficilement, car leurs 
tanins sont accentués par le sel contenu dans les fromages. 
Plusieurs fromages peuvent faire exception à cette règle. Ceux 
à pâte molle et à croûte fleurie (brie, brillat-savarin, camembert, 
chaource ou coulommiers) s’accordent bien avec des vins rouges 
un peu vifs et pas trop tanniques comme Beaujolais, Côte-
de-Beaune, Côtes-du-Rhône ou Sancerre, par exemple. Quant 
aux fromages à pâte pressée non cuite (cantal, édam, gouda, 
mimolette, saint-nectaire, tomme de Savoie), ils vont bien avec 
des grands bordeaux matures tels que Médoc, Pomerol, Saint-
Émilion, Pessac-Léognan (voir aussi p. 72) dont les tannins se 
sont estompés. 
Les vins et les saisons
Notre goût pour le vin est inconsciemment soumis à l’influence 
climatique. Par une admirable organisation de la nature, il se 
trouve qu’arrivent sur notre table des plats riches et nourrissants 
par temps de froidure et que les légumes et les fruits frais abondent 
dès les premières chaleurs. Pour les vins, il est bon de suivre cette 
DU BON CHOIX D’UN VIN
HUÎTRES ET BLANCS VIFS, 
POURQUOI ÇA MARCHE ? 
Le champagne ou des vins blancs 
vifs (Sauvignon blanc simple, 
Chardonnays sans bois, Muscadet, 
etc.) forment avec les huîtres une 
alliance harmonieuse. Ces vins, qui 
n’ont pas été élevés sous bois, ne 
contiennent pas d’amertume ou 
en ont très peu, ce qui les rend 
compatibles avec la saveur umami 
présente dans les huîtres laquelle, 
nous le savons maintenant, renforce 
l’impression d’amertume. De plus, 
l’acidité du vin s’accorde bien avec 
le salé de l’huître. Enfin, la délica-
tesse de ce type de vin ne nuira pas 
à la finesse de l’huître.
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inspiration : légèreté pour la saison chaude et puissance pour les 
mois frais. Qu’ils soient blancs, rosés ou rouges, les vins délicats et 
frais trouvent leur place dès que les rayons du soleil se montrent 
insistants. Pour les rouges, il faut privilégier ceux qui offrent le plus 
de fruit et une bonne vivacité. Cette dernière se manifeste par une 
acidité sensible et une relative faiblesse de tanins. Ces vins rouges 
de soif peuvent se servir rafraîchis autour de 12 °C : Beaujolais, 
Côtes-du-Forez, Coteaux-du-Lyonnais, Côte Roannaise, Pinot 
d’Alsace, Anjou, Touraine, les vins les plus simples du Sud-Ouest 
et du Bordelais, les Dolcetto ou Valpolicella italiens, les Dôles 
suisses, par exemple.
L’été, les vins rosés connaissent un succès croissant. Certains 
s’adaptent à tous les plats estivaux. D’autres, plus vineux, 
conviennent à des préparations plus élaborées: Bandol, Bordeaux 
clairet, Côtes-du-Rhône, Lirac, Marsannay, Tavel, Rosé des 
Riceys, Languedoc. Il en va de même avec les vins blancs, 
dont le pouvoir désaltérant est indiscutable. Si l’on souhaite des 
vins vifs et fringants, on ira du côté de l’Aligoté, du Cheverny, 
de l’Entre-deux-Mers, du Mâcon-Villages, du Saint-Pourçain, 
du Sylvaner ou de certains Vins de Savoie. Dès lors que les 
recettes sont plus sophistiquées, il faut se diriger vers des blancs 
comme Pouilly Fumé, Sancerre, Chablis, Graves, Riesling ou 
des champagnes.
Les longues soirées d’hiver sont propices aux vins struc-
turés, charpentés et riches. Blancs ou rouges, ils sont un régal 
pour le palais. Côté cuisine, les sauces s’épaississent, les épices 
se mélangent, les coquillages et les crustacés réapparaissent, 
les pièces de viande et les gibiers s’installent. C’est la grande 
saison des sauces au vin. Les vins blancs prennent du corps 
et du gras. Pour accompagner poissons nobles et crustacés, 
coquillages et viandes blanches, on retrouve avec plaisir les vins 
comme Corton-Charlemagne, Meursault, Puligny-Montrachet, 
Savennières, Gewürztraminer, Pinot gris, Châteauneuf-du-Pape 
ou Hermitage blanc.
Belle saison où les vins rouges se corsent, se structurent de 
fruit et de tanins. Autant d’éléments qui les renforcent pour 
s’accorder aux recettes d’hiver : civets et rôtis, volailles et viandes 
rouges, gibiers à plume et à poil. 
Les mets et les vins
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Combien de vins servir ?
Au cours d’un repas, on peut ne boire qu’un seul vin, ou bien 
changer de vin à chaque plat. On peut aussi ne pas boire de vin 
du tout ! Beaucoup d’amateurs de vin, travaillant la semaine, 
évitent toute forme de boisson alcoolisée à l’heure du déjeuner. 
Ils ont fait le choix de boire de façon épisodique mais en privi-
légiant la qualité. Cela dit, le nombre de vins servis varie selon 
qu’il s’agit d’un déjeuner ou d’un dîner, d’un repas en famille 
ou entre amateurs.
Le repas en famille implique la simplicité. Un vin unique, 
bien fait et modeste, conviendra, la couleur restant une affaire 
de goût. Les vins cités précédemment autorisent des mariages 
parfois hardis. 
Le dimanche et entre amis, c’est l’occasion de se permettre 
un choix de vins adapté au menu. Hormis l’apéritif – qui peut 
d’ailleurs être le vin prévu pour le premier plat – deux à trois 
vins peuvent se succéder raisonnablement. Un vin blanc pour 
le premier plat, un vin rouge pour le plat de résistance, et un 
vin de dessert. Si on sert un fromage, il est souvent indiqué de 
reprendre du vin blanc.
Si le repas est spécialement orienté vers la dégustation de 
vins de haut niveau, on peut augmenter la sélection. Au-delà, 
pour des amateurs non avertis, la confusion et donc le gâchis 
sont assurés. N’oublions pas que ces nombreux vins seront bus 
et non recrachés comme dans une dégustation professionnelle. 
Il faut savoir que le danger ne réside pas dans la variété des vins 
servis mais plutôt dans une quantité excessive d’alcool absorbé.
L’ordre de service des vins
Aucune règle précise n’est établie dans ce domaine, mais la 
simple logique s’impose. Le vin servi ne doit pas faire regretter 
le précédent, ni annihiler le suivant. C’est tout un art! On peut 
donner quelques exemples. 
POUR COMMENCER UN REPAS,
 il faut mettre les papilles en 
éveil sans les fatiguer. On choisira donc un vin blanc bien vif et 
fruité de type Muscadet ou un vin issu de cépages tels que le sau-
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vignon, le sylvaner, l’aligoté ou le chardonnay. Il est d’ailleurs de 
plus en plus fréquent de garder le vin d’apéritif avec le premier plat 
servi. La solution la plus élégante consiste à proposer un verre de 
champagne. En effet, ces vins ont un haut niveau d’acidité natu-
relle qui a pour effet de déclencher une forte salivation. Servis à 
basse température, ils ont le pouvoir d’étancher agréablement la 
soif. De plus, ils ont l’avantage de ne pas perturber le palais. Pour 
ces mêmes raisons, les Anglais commencent souvent le repas par 
un verre de Xérès Fino bien frais.
POUR LA SUITE DU REPAS,
 il est bon de rappeler quelques pré-
ceptes : le blanc sec doit être servi avant le rouge, le vin le plus léger 
avant le plus corsé, le vin le plus simple avant le plus complexe.
AVEC LES DESSERTS,
 il faut choisir délibérément les vins qui 
leur sont réservés, c’est-à-dire des vins aussi sucrés que le des-
sert lui-même. On pourra servir des vins doux naturels (Porto, 
Maury, Banyuls... blancs ou rouges), des vins issus de vendanges 
tardives ou de raisins botrytisés (Alsace, Sauternes, Monbazillac, 
Bonnezeaux, Beerenauslese et Trockenbeerenauslese allemands ou autri-
chiens), des vins passerillés (vin santo, Jurançon, vin de paille 
du Jura...) ou encore des champagnes et d’autres vins mousseux 
« doux ». Ces derniers mettront bien en valeur les desserts aux 
fruits. Il faut également savoir que le champagne brut s’accorde 
plutôt mal avec les desserts – le sucre le durcit – alors qu’il a une 
place de choix en apéritif ou au cours du repas avec les poissons, 
les crustacés, les viandes et les volailles blanches. 
Les mets et les vins
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ENTRÉES FROIDES
Anchois frais 
Banyuls blanc, Châteauneuf-du-Pape blanc, 
Collioure rosé, Coteaux-d’Aix-en-Provence 
rosé, Xérès.
Artichauts barigoule 
Coteaux-d’Aix-en-Provence rosé, 
Côtes-de-Provence rosé, Lirac rosé.
Asperges blanches 
Pinot blanc d’Alsace, Muscat d’Alsace.
Asperges vertes
Vin IGP issu de viognier, Muscat sec, Muscat 
d’Alsace, Xérès.
Avocat
Côtes-de-Provence rosé, Mâcon-Villages, 
Sancerre.
Caviar
Champagne « blanc de blancs », Riesling sec 
d’Alsace ou d’Allemagne. Ou vodka glacée.
Foie gras en terrine
Vin liquoreux type Sauternes, Coteaux- 
du-Layon, Jurançon moelleux, Monbazillac, 
Pinot gris Sélection de grains nobles, 
Gewürztraminer Sélection de grains nobles, 
 
ou vin muté type Banyuls Rimage, Porto.
Gaspacho
Collioure rosé, Côtes-du-Rhône-Villages rosé, 
Tavel, Navarre rosé.
Guacamole
Sauvignon blanc du Chili ou de Nouvelle-
Zélande
Melon
Vins doux naturels, Muscat de Beaumes-
de-Venise, Muscat de Rivesaltes, Banyuls, 
Rivesaltes, Porto Ruby, Madère Sercial ou Bual.
Œufs mimosa
Chinon rosé, Côtes-de-Provence blanc, 
Mâcon-Villages.
MARIAGES RÉUSSIS ENTRE LES METS ET LES VINS
Le tableau suivant réunit des accords classiques et régionaux entre les mets 
et les vins. Il suggère aussi des associations plus étonnantes, découvertes 
au gré des dégustations. Cependant, il n’existe pas de règles immuables 
en matière d’accord, le goût et la culture de chacun influençant fortement 
l’appréciation des saveurs.
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Salade auvergnate
Beaujolais-Villages, Côtes-d’Auvergne, 
Côtes-du-Forez.
Salade d’endives aux noix
Vin du Jura à base de savagnin, Arbois, 
Côtes-du-Jura, L’Étoile.
Salade niçoise
Bandol rosé, Bellet blanc, Cassis blanc, 
Coteaux-d’Aix-en-Provence rosé.
Tarama
Pouilly Fumé, Riesling d’Alsace.
ENTRÉES CHAUDES
Cuisses de grenouille
Aligoté de Bourgogne, Petit Chablis, 
Mâcon-Villages.
Escargots à la 
bourguignonne
Bourgogne Aligoté, Beaujolais blanc, Chablis, 
Mâcon-Villages.
Foie gras frais chaud
Vin riche en liqueur type Banyuls Rimage, 
Sauternes ; vins rouges corsés (Madiran, 
Cahors).
Garbure
Cahors, Irouléguy, Madiran.
Petits farcis provençaux
Bandol rosé, Bellet blanc ou rosé, 
Côtes-du-Rhône-Villages rouge, Tavel.
Pizza
Coteaux-d’Aix-en-Provence rouge ou rosé, 
Luberon rouge ou rosé, Chianti, Valpolicella.
Quenelles de brochet
Chablis, Pouilly-Fuissé, Saint-Véran, 
Roussette de Savoie.
Quiche au lard
Pinot blanc d’Alsace, Pinot gris d’Alsace, 
vins blancs de Savoie ou vins rouges légers 
(Beaujolais, Bourgueil, Pinot noir d’Alsace).
Tarte à l’oignon
Pinot blanc d’Alsace, Sylvaner d’Alsace.
Soufflé au poisson
Chablis, Graves blanc, Pessac-Léognan blanc, 
Pouilly Fumé, Fumé blanc de la Napa.
Soufflé au comté
Vin du Jura à base de savagnin, Arbois, 
Côtes-du-Jura, Château-Chalon.
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Soupe à l’oignon
Beaujolais-Villages, Entre-deux-Mers, 
Mâcon-Villages.
Vol-au-vent
Vin jaune du Jura, grand Chardonnay 
(Corton-Charlemagne, Meursault, Montrachet, 
Chardonnay de Californie).
CHARCUTERIE
Andouille
Mâcon-Villages, Sancerre, Savennières.
Boudin noir
Chinon, Crozes-Hermitage, Saint-Joseph, 
Saumur-Champigny.
Chorizo pimenté
Cahors, Irouléguy, Rioja.
Jambon cru
Collioure, Irouléguy, Pinot grigio 
de l’Alto-Adige, Soave Classico, Riesling 
du Rheingau trocken, Xérès ou Manzanilla, 
jeune rouge espagnol.
Jambon cuit
Beaujolais-Villages ou crus du Beaujolais, 
Mercurey, Mâcon-Villages.
Jambon fumé
Riesling Vendanges tardives, Spätlese 
allemand.
Jambon persillé
Beaujolais blanc ou rouge, Chablis, Mercurey 
blanc, Pouilly-Fuissé, Saint-Romain blanc.
Mousse de foie de volaille
Crus du Beaujolais, Beaune blanc, 
Ladoix-Serrigny blanc, Meursault.
Pâté de campagne
Beaujolais, Chinon, Coteaux-du-Lyonnais, 
Côtes-du-Rhône-Villages, Crozes-Hermitage, 
Saint-Joseph, Saumur-Champigny.
Terrine de gibier
Bergerac, Châteauneuf-du-Pape, Mercurey, 
Gevrey-Chambertin, Pomerol, Saint-Émilion, 
Vacqueyras, Garrafeira du centre du Portugal.
Terrine de lapin
Bourgueil, Cheverny, Cour-Cheverny, Saint-
Nicolas-de-Bourgueil, Morgon, Moulin-à-Vent.
Rillettes
Montlouis, Sancerre, Vouvray.
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Salami
Irouléguy, Tavel, Vin de Corse rosé, vin 
rouge ou rosé de Navarre, Barbera, Chianti, 
Montepulciano d’Abruzzo, Rosso Conero, Xérès.
Saucisse de porc
Buzet, Côtes-du-Rhône, Gigondas, Dolcetto 
d’Alba, Merlot, Rioja.
Saucisson sec
Crozes-Hermitage, Bourgogne Hautes-Côtes-
de-Beaune, Bourgogne Hautes-Côtes-de-Nuits, 
Sancerre rouge.
ŒUFS
Brouillade de truffes
Hermitage blanc, Montrachet.
Œufs brouillés
Vins rouges légers et fruités (Beaujolais, 
Gamay de Touraine).
Œufs en gelée
Vins jeunes et fruités de la Côte de Beaune 
(Santenay, Maranges).
Œufs en meurette
Crus du Beaujolais, Mâcon rouge, Pinot 
noir de la Côte de Beaune et de la Côte 
chalonnaise.
Œufs de saumon
Chablis, Riesling d’Alsace, Vouvray.
Omelette nature
Beaujolais-Villages, Coteaux-du-Lyonnais, 
Côtes-du-Forez.
Omelette au fromage
Vin blanc issu de chardonnay et de savagnin 
du Jura.
COQUILLAGES ET CRUSTACÉS
Coquilles Saint-Jacques
Champagne « blanc de blancs », 
Châteauneuf-du-Pape blanc, Hermitage blanc, 
Pessac-Léognan, Riesling sec d’Alsace 
 
ou d’Allemagne.
Crabe
Cassis blanc, Chablis, Entre-deux-Mers, 
Gros-Plant, Muscadet.
Crevettes
Bergerac blanc, Cassis blanc, Petit Chablis, 
Entre-deux-Mers, Gros-Plant, Muscadet, 
Picpoul-de-Pinet, Rueda.
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Crevettes à l’aigre-doux
Pinot gris, Muscat d’Alsace, Tavel, Bellet rosé.
Écrevisses à la nage
Condrieu, Châteauneuf-du-Pape blanc, 
Riesling sec d’Alsace.
Homard grillé
Corton-Charlemagne, Hermitage blanc, 
Pessac-Léognan, Meursault, Riesling d’Alsace, 
Savennières, Verdicchio dei Castelli di Jesi.
Homard à l’américaine
Pinot gris d’Alsace, vin jaune du Jura, 
Vouvray demi-sec.
Huîtres
Chablis, Entre-deux-Mers, Gros-Plant, 
Muscadet, Picpoul-de-Pinet, Riesling d’Alsace.
Huîtres chaudes
Champagne « blanc de blancs », Graves blanc, 
Riesling d’Alsace, Savennières, Vouvray.
Langouste grillée
Chablis Premier ou Grand Cru, Hermitage 
blanc, Pessac-Léognan, Riesling d’Alsace.
Langoustines mayonnaise
Pouilly Fumé, Sancerre, Chablis.
Moules à la crème
Bergerac blanc, Blaye Côtes-de-Bordeaux 
blanc, Pouilly-Fuissé, Rully blanc.
Moules marinière
Entre-deux-Mers, Muscadet, Sauvignon 
de Touraine, Vinho Verde.
Paella
Yecla blanc (Espagne), Chardonnay (IGP 
Pays d’Oc), Côtes-du-Roussillon rosé, Rosé 
de Corse, et, de façon générale, les vins de 
la famille des blancs secs très aromatiques.
POISSONS
Anguille à la bordelaise Bergerac rouge, Bordeaux supérieur rouge, 
Graves, satellites de Saint-Émilion.
Bar (ou loup) grillé Bellet blanc, Châteauneuf-du-Pape blanc, 
Côtes-de-Provence blanc, Chablis Premier 
ou Grand Cru.
Bouillabaisse Bandol rosé, Cassis, Coteaux-d’Aix- 
en-Provence rosé, Tavel.
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Brandade de morue
Cassis, Hermitage blanc, Saint-Joseph 
blanc.
Colin froid 
à la mayonnaise
Mâcon-Villages, Pinot blanc d’Alsace, 
Vin de Savoie blanc, Sylvaner d’Alsace.
Friture
Bourgogne Aligoté, Gros-Plant, Mâcon, 
Muscadet, Vinho Verde.
Morue à l’aïoli
Bandol blanc ou rosé, Cassis, 
Côtes-de-Provence blanc ou rosé, 
Collioure rosé, Irouléguy rosé.
Poisson à l’huile 
(espadon, hareng, 
maquereau, sardine, thon)
Bourgogne Aligoté, Gros-Plant, Muscadet, 
Sancerre, Sauvignon de Touraine, 
 
Sylvaner, Dão blanc, Vinho Verde.
Poisson blanc grillé
Grand cru blanc sec, Coteaux-d’Aix- 
en-Provence blanc, Soave, Verdicchio, 
Rueda, Vin de Corse blanc.
Poisson blanc au beurre 
blanc
Champagne « blanc de blancs », 
Vouvray sec ou demi-sec, Meursault, 
Pessac-Léognan, Puligny-Montrachet,
Savennières, vins de Moselle.
Poisson cru
Chablis Premier Cru, Meursault, Graves blanc, 
Chardonnay de Nouvelle-Zélande.
Poisson d’eau douce
Chablis, Chasselas de Suisse, Graves blanc, 
Mercurey blanc, Montlouis, 
 
Rully blanc, Sancerre, Vouvray.
Poisson frit
Beaujolais, Entre-deux-Mers, Gamay 
de Touraine, Gros-Plant, Muscadet, 
Roussette de Savoie, vins blancs 
du Jura à base de chardonnay 
et de savagnin, Pinot grigio du Frioul, 
Frascati Superiore.
Poisson fumé
Chablis Premier Cru, champagne « blanc 
de blancs », Pouilly Fumé, Sancerre, Riesling 
d’Alsace, Pinot gris d’Alsace, Spätlese 
allemand.
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Poisson nature
Vins blancs plus ou moins légers selon 
que le poisson et sa garniture sont gras 
ou non, du modeste IGP aux grands vins 
de Bourgogne, de Bordeaux ou d’Alsace. 
Vins rouges, surtout s’ils ne sont pas trop 
tanniques (issus de cabernet franc de Loire 
ou de gamay du Beaujolais).
Rouget
Bandol rosé ou rouge, Collioure, 
Côtes-de-Provence rouge ou blanc.
Saumon fumé
Champagne « blanc de blancs », Riesling 
d’Alsace, Sancerre (ou vodka, whisky single 
malt tourbé).
Saumon à l’oseille
Condrieu, Châteauneuf-du-Pape blanc.
Saumon poché
Blancs : Bourgogne blanc, Sancerre, 
Savennières, Vouvray sec, vin blanc de Sicile ; 
rouges : Beaujolais-Villages, Bourgueil, Pinot 
noir d’Alsace.
Sardines grillées
Côtes-de-Provence, Côtes-du-Rhône- 
Villages blanc, Languedoc blanc.
Sole meunière
Bellet blanc, Chablis Premier ou Grand Cru, 
Sancerre, Riesling d’Alsace.
Sushis
Mâcon, Muscadet, Saint-Véran, 
Menetou-Salon, Sauvignon de Californie 
ou du Chili, Rias Baixas.
Terrine de poisson
Aligoté de Bouzeron, Chablis, Graves blanc, 
Mâcon-Villages, Muscadet, Sancerre, Sylvaner 
d’Alsace.
Thon basquaise
Collioure rouge ou rosé, Languedoc rouge 
ou rosé, Côtes-du-Rhône-Villages rouge, 
Irouléguy rosé, Tavel.
Tourte de poisson 
(avec une sauce 
à la crème)
Mâcon-Villages, Pouilly-Fuissé, 
Pinot gris d’Alsace, Bianco di Custoza, Pfälzer 
Sylvaner, Nahe Müller-Thurgau, Chardonnay 
de la Napa.
Turbot sauce hollandaise
Corton-Charlemagne, Hermitage blanc, 
Meursault, Pessac-Léognan.
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AGNEAU
Agneau rôti
Vins rouges complexes et racés comme 
les crus du Bordelais (Graves, Margaux, 
Pauillac, Pomerol, Saint-Émilion), Bandol 
dans un bon millésime ; Rioja Reserva, Ribera 
del Duero, Cabernets-Sauvignons américains, 
australiens, chiliens et italiens.
Carré d’agneau
Graves, Médoc, Pauillac, Pessac-Léognan, 
Saint-Julien, Cabernets-Sauvignons 
californiens, chiliens, sud-africains 
 
et italiens.
Couscous d’agneau
Cahors, Côtes-du-Rhône-Villages, Madiran, 
Gigondas, Malbec d’Argentine.
Curry d’agneau
Bergerac, Castillon-Côtes-de-Bordeaux, 
Francs-Côtes-de-Bordeaux, Lalande-
 
de-Pomerol.
Épaule d’agneau rôtie
Haut-Médoc, Médoc, Cabernets-Sauvignons 
américains, australiens, chiliens et italiens.
Gigot aux herbes 
et/ou à l’ail
Vins rouges généreux et puissants (Bandol, 
Châteauneuf-du-Pape, Côtes-du-Roussillon-
Villages, Languedoc, Minervois, Saint-
Chinian, Vacqueyras, Shiraz d’Australie.
Gigot à la ficelle
Pinot noir de la Côte de Beaune, Bourgueil, 
Chinon, Saint-Nicolas-de-Bourgueil.
Méchoui
Languedoc rouge, Bandol, Shiraz d’Australie 
et d’Afrique du Sud, Beni M'Tir (Maroc).
Navarin d’agneau
Pinot noir de la Côte de Beaune et de la Côte 
chalonnaise, crus du Beaujolais.
Sauté d’agneau 
à la provençale
Coteaux-d’Aix-en-Provence rouge, Côtes- 
de-Provence rouge, Côtes-du-Rhône-Villages.
Selle d’agneau
Côte-Rôtie, Hermitage, Médoc, Pomerol, 
Saint-Émilion.
Tajine d’agneau 
aux abricots
Bonnezeaux, Coteaux-de-l’Aubance, 
Coteaux-du-Layon, Quarts-de-Chaume, 
Montlouis moelleux, Vouvray moelleux.
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BŒUF
Bœuf bourguignon
Chinon, Corbières, Côtes-du-Rhône-Villages, 
Mercurey, Minervois, Rully, Saint-Amour, 
Saumur rouge.
Bœuf en croûte
Vins de Bordeaux, du Médoc ou du 
Libournais, Pinot noir de Bourgogne.
Bœuf rôti 
Vins rouges puissants avec de la structure 
et de la générosité (vins de la Côte de Nuits, 
Margaux, Pauillac, Pomerol, Saint-Émilion, 
Merlots américains, australiens et chiliens, 
Ribera del Duero et Toro).
Carpaccio
Vins de la Côte chalonnaise, Chianti Classico 
ou Rufina.
Chateaubriand
Gevrey-Chambertin, Graves, Pomerol, 
Pommard, Saint-Émilion.
Chili con carne
Malbec rosé du Chili, Zinfandel de Californie, 
Saint-Chinian, Cahors.
Couscous aux boulettes
Gris de Boulaouane (Maroc), Fitou, Coteaux-
de-Mascara rouge (Algérie), Côtes-du-Rhône, 
Cairanne rosé et, de façon générale, 
 
des rosés vifs et fruités ou des rosés 
vineux et corsés.
Daube
Cahors, Corbières, Côtes-du-Rhône-Villages, 
Côtes-du-Roussillon-Villages, Madiran.
Entrecôte à la bordelaise
Bergerac, Bordeaux supérieur, Blaye-Côtes-
de-Bordeaux, Castillon-Côtes-de-Bordeaux, 
Fronsac, Graves.
Entrecôte grillée
Vins issus de cabernet-sauvignon, Médoc 
de millésimes récents, IGP Pays d’Oc, ou 
vin généreux jeune (Châteauneuf-du-Pape, 
Cornas, Gigondas, Vacqueyras).
Pot-au-feu
Anjou rouge, Bourgueil, Côtes-de-Bordeaux, 
Saumur-Champigny, Pinot d’Alsace, Sancerre 
rouge.
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Steak grillé
Chénas, Fronton, Cornas, Moulin-à-Vent, 
Chianti Riserva.
Steak au poivre
Côtes-du-Rhône rouge, Fronton, Zinfandel 
californien, Shiraz australien.
Steak tartare
Buzet, Cahors, Crozes-Hermitage, Merlot 
chilien, Shiraz australien.
PORC
Andouillette à la crème
Beaujolais blanc, Chablis, Pouilly-Fuissé, 
Rully blanc, Saint-Véran.
Andouillette grillée
Vins rouges légers (Anjou rouge, Beaujolais-
Villages, Gamay de Touraine, Pinot noir 
d’Alsace, Sancerre rouge), vins blancs secs 
 
et fruités (Chablis, Gaillac, Saumur blanc).
Choucroute
Pinot gris d’Alsace, Riesling d’Alsace, 
Sylvaner d’Alsace.
Grillade de porc
Vins charnus et fruités, Bergerac, Crozes-
Hermitage, Saint-Joseph, Saumur-Champigny.
Palette de porc
Vins blancs légers (Anjou blanc, Mâcon-
Villages, Pinot blanc d’Alsace, Sylvaner 
d’Alsace), rouges fruités et légers (Beaujolais, 
Mâcon-Villages, Pinot noir d’Alsace).
Porc au curry
Pinot gris d’Alsace, Gewürztraminer, Lirac 
blanc, Hermitage blanc et, de façon générale, 
des blancs secs très aromatisés.
Potée au chou
Brouilly, Mâcon-Villages, Sancerre rouge.
Rôti de porc
Crozes-Hermitage, Côte-de-Beaune, 
Côtes-du-Rhône-Villages, Saint-Joseph.
VEAU
Blanquette de veau
Beaujolais-Villages, Mâcon-Villages, Mercurey 
blanc, Givry blanc, Sancerre rouge.
Côte de veau
Grands crus du Médoc (Pauillac, Saint-
Estèphe), crus de la Côte de Nuits 
 
(Gevrey-Chambertin, Chambolle-Musigny).
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Escalope normande
Bourgogne blanc, vin du Jura à base 
de chardonnay et de savagnin, Chardonnay 
de Californie.
Escalope panée
Crus du Beaujolais, vins rouges de la Côte 
de Beaune, Graves rouge.
Foie de veau
Chinon, Pomerol, Saint-Émilion, Sancerre 
rouge.
Osso-buco
Barbera, Barbaresco, Chianti Classico, 
Valpolicella.
Paupiettes de veau
Crus du Beaujolais, Bourgueil, Pinot noir 
de Bourgogne, Saint-Nicolas-de-Bourgueil.
Ris de veau à la crème
Grand bourgogne blanc type Corton-
Charlemagne, Meursault, Montrachet, 
Château-Chalon, vin jaune du Jura, Pinot 
 
gris d’Alsace, Vouvray demi-sec.
Rognons de veau 
poêlés à la moutarde
Vin rouge charnu pas trop vieux (Pomerol, 
Saint-Émilion) ; Chinon, Morgon, Saint-
Amour, Pinot noir de la Côte chalonnaise.
Rôti de veau
Crus du Beaujolais, Pinot noir de la Côte 
de Beaune.
Tête de veau
Crus du Beaujolais, Pouilly-Fuissé, Sancerre 
rosé, Tavel.
Veau Marengo
Côtes-du-Rhône-Villages, Costières-de-Nîmes, 
Ventoux, vin rouge du Dão.
Veau Orloff
Grand bourgogne blanc de type Chassagne-
Montrachet, Corton-Charlemagne, Meursault, 
mais aussi des vins rouges fruités et profonds 
de type Bourgogne rouge de la Côte de 
Beaune.
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CANARD, OIE, PIGEON
Canard à l’orange
Vins liquoreux pas trop âgés, Cérons, Loupiac, 
Monbazillac, Sauternes, vin jaune du Jura.
Canard aux figues 
ou aux cerises
Vins riches et puissants (Bandol, 
Châteauneuf-du-Pape), vins mutés jeunes 
(Banyuls, Maury, Rivesaltes).
Canard laqué
Gewürztraminer d’Alsace, Pinot gris d’Alsace, 
Arbois, Château-Chalon, vin jaune du Jura.
Canard aux olives
Côtes-du-Rhône-Villages, Gigondas, 
Vacqueyras.
Canard rôti
Vins à base de merlot, Lalande-de-Pomerol, 
Pomerol, Saint-Émilion, crus de la Côte 
 
de Nuits.
Confit de canard
Bergerac, Buzet, Cahors, Châteauneuf- 
du-Pape, Madiran, Pécharmant.
Magrets de canard
Côtes-du-Rhône-Villages, Gigondas, 
Vacqueyras.
Cassoulet
Vins à base de merlot, Lalande-de-Pomerol, 
Pomerol, Saint-Émilion, crus de la Côte 
 
de Nuits.
Oie rôtie
Bergerac, Buzet, Cahors, Châteauneuf- 
du-Pape, Madiran, Pécharmant.
Pigeon rôti
Bon millésime de bourgogne rouge, 
du Médoc et du Libournais, Bandol, 
Châteauneuf-du-Pape, Hermitage, Merlot 
 
du nord-est de l’Italie.
Pastilla de pigeon
Vin muté (Banyuls, Muscat de Beaumes-
de-Venise, de Rivesaltes ou du Cap-Corse), 
Costières-de-Nîmes rouge, Rioja, Muscat 
d’Alsace, Gris de Boulaouane (Maroc).
Salmis de palombes
Pomerol, Saint-Émilion, Merlots du Chili 
et d’Italie.
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COQ, DINDE, POULARDE, POULE, POULET
Coq au vin
Pinot noir de Bourgogne, Moulin-à-Vent.
Dinde farcie
Vins généreux (Châteauneuf-du-Pape, 
Hermitage, Pomerol, Madiran, Saint-Émilion, 
Merlots américains et chiliens).
Dinde aux marrons
Pinot noir de la Côte chalonnaise (Mercurey, 
Givry) et de la Côte de Beaune (Savigny-
 
les-Beaune, Volnay).
Poularde aux truffes
Grands Chardonnays de la Côte de 
Beaune (Corton-Charlemagne, Meursault, 
Montrachet), Hermitage blanc, Arbois, 
Château-Chalon, vin jaune du Jura.
Poule au pot
Beaujolais, Mâcon blanc, Pouilly-Fuissé, 
Rully blanc.
Poulet basquaise
Bordeaux supérieur, Corbières, Languedoc, 
Fronton.
Poulet à la crème 
et aux morilles
Arbois, Château-Chalon, vin jaune du Jura, 
Pinot noir ou grands Chardonnays de la Côte 
de Beaune.
Poulet au gingembre
Vins blancs demi-secs, moelleux ou liquoreux 
(Jurançon), Gewürztraminer Vendanges 
tardives, Kefraya (Liban).
Poulet rôti
Pinot noir de la Côte de Beaune et de la Côte 
chalonnaise, Moulin-à-Vent.
Poulet au vinaigre
Anjou-Villages, Bourgueil, Chinon, Saint-
Nicolas-de-Bourgueil, Saumur-Champigny.
LAPIN
Lapin chasseur
Beaujolais-Villages, Bourgueil, Côte 
chalonnaise, Saumur-Champigny.
Lapin à la moutarde
Chénas, Chinon, Mercurey, Sancerre rouge, 
Saint-Joseph.
Lapin rôti au thym
Les Baux-de-Provence, Coteaux-d’Aix- 
en-Provence, Palette, Vin de Corse rouge.
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Lapin aux pruneaux
Bergerac, Buzet, Côtes-de-Saint-Mont, Gaillac 
rouge, Pécharmant.
GIBIER
Gibier
En règle générale, les meilleurs millésimes 
rouges, à leur apogée, des grands crus de 
Bourgogne, de Bordeaux, de la vallée du Rhône.
Civet de lièvre
Bandol d’une grande année, Côte-Rôtie, 
grands crus de la Côte de Nuits, Châteauneuf-
du-Pape, Hermitage, Pomerol, Saint-Émilion.
Cuissot de sanglier rôti
Châteauneuf-du-Pape, Côtes-du-Roussillon-
Villages, Corbières, Saint-Chinian.
Petit gibier à plume 
(bécasse, faisan, 
perdreau)
Pinot noir de la Côte de Beaune et de la Côte 
de Nuits.
Petit gibier à poil (lapin 
de garenne, lièvre)
Pinot noir de la Côte chalonnaise, Médoc, 
Saint-Émilion.
Gibier en marinade
Cahors, Châteauneuf-du-Pape, Madiran, 
Gigondas, Vacqueyras.
Gigue de chevreuil 
grand veneur
Côte-Rôtie, Hermitage, Corton, Châteauneuf-
du-Pape.
LÉGUMES (VOIR AUSSI ENTRÉES FROIDES)
Aubergines
Coteaux-d’Aix-en-Provence rouge, Languedoc, 
Côtes-de-Provence rouge ; vins rouges grecs 
(Xinomavro de Naoussa ou Retsina).
Champignons
Vins issus de merlot et de pinot noir à leur 
apogée comme les rouges de Bourgogne 
 
et du Libournais.
Chou farci
Beaujolais-Villages, Gamay de Touraine, 
Pinotage d’Afrique du Sud.
Chou-fleur
Luberon, Dolcetto, Sauvignon de Touraine.
Haricots verts
Sancerre blanc ou rosé, Coteaux-d’Aix- 
en-Provence rosé, Côtes-de-Provence blanc.
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Gratin dauphinois
Vins blancs du Jura issus de chardonnay 
et de savagnin type Arbois blanc, vins blancs 
de Savoie à base de roussette.
Pâtes
Vins légers blancs, rosés ou rouges 
selon les ingrédients de la sauce.
Pâtes à la tomate 
et au basilic
Côtes-du-Rhône-Villages rosé, Lirac rosé, 
Coteaux-d’Aix-en-Provence rosé.
Pâtes aux fruits de mer
Chablis, Mâcon-Villages, Sancerre, Sauvignon 
de Touraine, Rias Baixas, vins blancs secs 
d’Italie.
Pâtes avec une sauce 
à la viande
Beaujolais-Villages, Bourgueil, Grignan- 
les-Adhémar, Mâcon-Villages, Pinot noir 
d’Alsace, Chianti, Valpolicella.
Légumes crus
Vins blancs secs, Bourgogne Aligoté, 
Petit Chablis, Sauvignon de Touraine, 
ou vins rouges légers issus de gamay.
Risotto
Vins blancs secs et fruités italiens 
(Pinot grigio, Bianco di Custoza, Trebbiano 
d’Abruzzo), vins rouges italiens (Chianti) 
 
ou espagnols (de la Rioja et de La Mancha).
Truffes
Grands crus de Pomerol et de Saint-Émilion 
ainsi que de la vallée du Rhône nord, 
 
Côte-Rôtie, Hermitage, Barolo (Italie).
DESSERTS
Charlotte aux fruits
Champagne demi-sec, vins doux naturels issus 
de muscat (Muscat de Beaumes-de-Venise, 
Muscat de Rivesaltes, Moscatel de Valence).
Crème brûlée
Vins doux naturels à base de muscat (Muscat 
de Rivesaltes, Muscat de Saint-Jean-de-
Minervois), Jurançon, Pacherenc-du-Vic-Bilh.
Entremets
Champagne sec ou demi-sec, Clairette de Die, 
vins doux naturels issus de muscat.
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Desserts à base 
de chocolat
Vins mutés rouges (Banyuls, Maury, Málaga, 
Porto, Rivesaltes).
Desserts à base d’épices
Vins aromatiques et riches en sucres 
(Pinot gris Vendanges tardives ou Sélection 
de grains nobles, Jurançon).
Fraisier
Champagne et crémants (doux), Coteaux-de-
l’Aubance, Coteaux-du-Layon, Jurançon, vins 
mutés issus du muscat (Beaumes-de-Venise, 
Cap Corse, Frontignan, Rivesaltes).
Galette des rois
Blanquette de Limoux (demi-sec), Cérons, 
Clairette de Die (demi-sec), champagne et 
crémants (doux), Coteaux-de-l’Aubance, 
Coteaux-du-Layon, Gaillac doux, 
Gewürztraminer Vendanges tardives, Loupiac, 
Montlouis (demi-sec et moelleux), Moscato 
d’Asti, Pinot gris Vendanges tardives, Sainte-
Croix-du-Mont.
Île flottante
Champagne rosé demi-sec, vins doux naturels 
issus de muscat.
Sabayon aux fruits
Vins liquoreux du Sauternais, Pinot gris 
et de Gewürztraminer Vendanges tardives 
ou Sélection de grains nobles.
Tarte au citron
Vins liquoreux (Cérons, Jurançon, 
Sainte-Croix-du-Mont, Sauternes).
Tarte aux fruits rouges
Champagne rosé sec ou demi-sec, Clairette 
de Die, Gaillac effervescent, vins doux 
naturels issus de muscat.
Tarte Tatin
Vins moelleux de Loire type Bonnezeaux, 
Coteaux-du-Layon, Coteaux-de-l’Aubance, 
Montlouis moelleux, Quarts-de-Chaume.
Tiramisu, moka et autres 
desserts au café
Vins mutés (Málaga, Marsala, Maury rouge, 
Rivesaltes ambré ou rouge, Porto Tawny, 
Xérès Pedro Ximenez).
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LES GRANDES FAMILLES DE FROMAGES ET LEURS ACCORDS
FROMAGES FRAIS ET FROMAGES BLANCS
Noms 
Tous fromages frais et blancs de vache ou de chèvre, 
comme le fontainebleau, le petit-suisse.
Caractéristiques
Fromages de consistance molle, au fort goût de lait 
plus ou moins salé avec une acidité assez présente.
Type d’accord 
S’ils sont servis avec du sucre ou, mieux, avec du miel, 
choisir des vins riches en sucres comme les vins doux 
naturels 
FROMAGES DE CHÈVRE ET DE BREBIS
Noms 
Broccio, chabichou, charolais, crottin de Chavignol, 
pélardon, pouligny-saint-pierre, saint-félicien, 
 
saint-marcellin, selles-sur-cher, valençay.
Caractéristiques
La densité de la pâte dépend de leur degré d’affinage, 
frais, demi-sec ou très sec. Plus le fromage est sec, 
plus son goût sera salé et fort.
Type d’accord 
La densité de la pâte dépend de leur degré d’affinage, 
frais, demi-sec ou très sec. Plus le fromage est sec, 
plus son goût sera salé et fort.
FROMAGES À PÂTE MOLLE ET À CROÛTE FLEURIE
Noms 
Brie, brillat-savarin, camembert, chaource, coulommiers.
Caractéristiques
Pâte onctueuse, au goût qui peut aller du doux 
crémeux au fort et puissant.
Type d’accord 
Éviter les vins rouges jeunes et tanniques ; miser 
plutôt sur les vins rouges fruités pas trop tanniques 
ni boisés (Bourgogne de la Côte chalonnaise et de la 
Côte de Beaune, Côtes-du-Rhône rouge, Saint-Émilion, 
Sancerre rouge, Rioja souple de style joven, Navarre, 
Valpolicella) ; opter aussi pour des champagnes 
 
ou des crémants « blancs de blancs » jeunes.
LE MARIAGE DES FROMAGES ET DES VINS
Le tableau qui suit présente les sept grandes familles de fromages avec 
leurs principales caractéristiques, leurs représentants les plus connus 
et leurs accords classiques. 
Le tableau p. 74 présente, par ordre alphabétique, une sélection de 
fromages avec les vins qui leur conviennent le mieux. 
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FROMAGES À PÂTE MOLLE ET À CROÛTE LAVÉE
Noms 
Époisses, livarot, pont-l’évêque, langres, maroilles, 
mont d’or, munster, reblochon, vacherin.
Caractéristiques
Pâte onctueuse avec une saveur affirmée, voire puissante.
Type d’accord 
É
viter les vins rouges puissants et corsés ; privilégier en 
revanche les vins blancs très aromatiques (Gewurztraminer 
sec ou en « vendanges tardives», Chardonnay à maturité, 
Riesling d’Alsace ou d’Autriche à maturité, vin jaune du 
Jura) ainsi que les champagnes matures.
FROMAGES À PÂTE PERSILLÉE
Noms 
Bleu d’Auvergne, bleu de Bresse, fourme d’Ambert, 
roquefort, stilton.
Caractéristiques
Pâte onctueuse souvent grasse avec une saveur 
à la fois salée et puissante.
Type d’accord 
Opter pour des vins riches en sucres comme les vins 
doux naturels blancs ou rouges (Muscat de Beaumes-
de-Venise, Banyuls, Rivesaltes, Porto), et les vins 
liquoreux (Coteaux-du-Layon, Quarts-de-Chaume, 
Cérons, Sauternes, liquoreux d’Autriche).
FROMAGES À PÂTE PRESSÉE NON CUITE
Noms 
Cantal, édam, gouda, mimolette, morbier, 
saint-nectaire, tomme de Savoie.
Caractéristiques
Souvent présentés sous forme de tomme avec 
une pâte onctueuse pour certains, relativement 
dense pour d’autres, au goût assez doux.
Type d’accord 
Et/ou de merlot (Haut-Médoc, Bergerac, 
Saint-Émilion, Nouveau Monde), des rouges souples 
et épicés (Rhône, Provence, syrah d’Australie, 
pinotage d’Afrique du Sud) mais aussi, pour 
 
les tommes, les vins blancs du Jura et de Savoie.
FROMAGES À PÂTE PRESSÉE CUITE
Noms 
Appenzell, comté, emmental, fribourg, gruyère.
Caractéristiques
Pâte dure, à la saveur relativement salée et au goût 
souvent prononcé.
Type d’accord 
Retenir des vins blancs secs assez aromatiques de 
préférence issus de savagnin (Jura) ; mais aussi des 
vins blancs riches et à maturité (à base de chardonnay 
par exemple).
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LES FROMAGES DE A À Z ET LEURS ACCORDS
FROMAGES VINS
Abbaye de Cîteaux
Beaujolais-Villages, Côte chalonnaise, Fleurie.
Appenzell 
Château-Chalon, vin jaune du Jura.
Banon 
Côtes-du-Rhône-Villages rouge, Côtes-de-Provence 
blanc.
Beaufort 
Château-Chalon, vin jaune du Jura.
Bleu d’Auvergne 
Loupiac, Maury, Sainte-Croix-du-Mont, Sauternes 
jeune.
Bleu de Bresse 
Monbazillac, Rivesaltes blanc.
Bleu des Causses 
Banyuls Vintage, Barsac.
Bleu de Gex 
Cérons, Maury, Loupiac.
Boursault
Bouzy, Coteaux champenois, Mâcon rouge, 
Rosé des Riceys.
Bouton-de-culotte
Beaujolais, Haute-Côte-de-Beaune blanc ou rouge, 
Mâcon blanc ou rouge.
Brebis basque 
et corse
Jurançon sec, Muscat du Cap-Corse.
Brie de Meaux 
et de Melun
Champagne, Pomerol, Saint-Émilion, Sancerre rouge.
Brillat-savarin 
Champagne « blanc de blancs ».
Brin-d’amour
Vin de Corse rouge, Côtes-de-Provence blanc ou rouge.
Broccio de Corse
Vins blancs de Corse secs ou Muscat.
Camembert 
Cidre doux, champagne, Coteaux champenois.
Cantal 
Côtes-d’Auvergne rouge, Mercurey, Pomerol, 
Saint-Émilion.
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FROMAGES VINS
Chabichou 
Menetou-Salon blanc, Sancerre blanc.
Chaource 
Champagne rosé, Coteaux champenois.
Charolais 
Chablis, Mâcon-Villages, Saint-Véran.
Chèvre sec 
Beaujolais, Mâcon-Villages, Pouilly-Fuissé.
Comté 
Château-Chalon, Meursault mûr, vin jaune du Jura.
Coulommiers 
Champagne « blanc de blancs » jeune, Coteaux 
champenois.
Crottin 
de Chavignol
Pouilly Fumé, Sancerre blanc.
Édam 
Chinon, Médoc, Pauillac.
Emmental 
Roussette de Savoie, vin blanc de Savoie.
Époisses 
Bandol rouge, Gewürztraminer corsé.
Fontainebleau 
Muscat de Beaumes-de-Venise, Muscat de Mireval.
Fourme d’Ambert 
Banyuls, Rivesaltes, Porto.
Fribourg 
Château-Chalon, Meursault mûr, vin jaune du Jura.
Gouda 
Médoc, Madiran, Saint-Estèphe.
Gruyère 
Chasselas suisse mûr, Roussette de Savoie, Roussette 
du Bugey.
Laguiole 
Bergerac rouge, Fronton.
Langres 
Champagne un peu âgé, marc de champagne.
Livarot 
Gewürztraminer Vendanges tardives, Pinot gris 
Vendanges tardives.
Maroilles 
Gewürztraminer corsé, Pinot gris Vendanges tardives.
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FROMAGES VINS
Mimolette étuvée 
vieille
Graves, Médoc, Pomerol, Saint-Émilion.
Morbier 
Vin blanc de Savoie.
Mont-d’or 
Chasselas suisse mûr (Dézaley), Mâcon-Villages, 
Roussette de Savoie.
Munster 
Gewürztraminer d’Alsace sec ou Vendanges tardives.
Neufchâtel
Cidre, champagne, Coteaux champenois.
Ossau-iraty 
Jurançon, Irouléguy blanc.
Pélardon 
Châteauneuf-du-Pape blanc ou rouge, Condrieu, 
vin issu de viognier.
Pérail de brebis
Corbières, Languedoc, Côtes-du-Roussillon, Faugères, 
Saint-Chinian.
Picodon 
Côtes-du-Rhône-Villages rouge, Saint-Joseph blanc 
ou rouge.
Pont-l’évêque 
Chassagne-Montrachet, Meursault, Riesling d’Alsace 
mûr.
Pouligny-saint-
pierre
Cheverny, Reuilly blanc, Sancerre blanc, Sauvignon 
de Touraine.
Reblochon 
Pouilly-Fuissé, Roussette de Savoie.
Rocamadour 
Jurançon sec, Xérès.
Roquefort 
Banyuls Rimage, Porto, Rivesaltes Rancio, Sauternes.
Saint-félicien 
Beaujolais blanc ou rouge, Saint-Joseph blanc.
Saint-marcellin 
Beaujolais rouge, Châteauneuf-du-Pape blanc, 
Saint-Joseph blanc.
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FROMAGES VINS
Saint-nectaire 
Chinon, Médoc, Pauillac.
Sainte-maure 
Bourgueil sec ou demi-sec.
Salers 
Côtes-du-Rhône-Villages rouge, Mercurey, Pomerol, 
Saint-Émilion.
Selles-sur-cher 
Pouilly Fumé, Sancerre blanc.
Stilton
Banyuls, Maury, Porto Vintage ou LBV, Rivesaltes.
Tomme 
d’Abondance
Chasselas suisse, Roussette de Savoie, Saint-Joseph 
blanc.
Tomme d’Auvergne
Côtes-d’Auvergne, Côtes-du-Rhône-Villages rouge, 
Mâcon-Villages.
Tomme des 
Pyrénées
Madiran mûr.
Tomme de Savoie 
Bourgueil, Chinon, vins blancs et rouges de Savoie 
dont Roussette de Savoie.
Vacherin 
Chasselas suisse mûr (Dézaley), Meursault mûr, 
Roussette de Savoie.
Valençay 
Quincy, Reuilly blanc ou rosé, Sancerre blanc.
Vieux-gris de Lille
Bière du Nord, eau-de-vie de genièvre.
Vieux-pané
Anjou rouge, Saint-Nicolas-de-Bourgueil, Touraine 
rouge.
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A
ujourd’hui, dans la plupart des marchés, il existe une 
telle variété de vins qu’il est souvent difficile de fixer 
son choix. Le prix peut être un critère important, car 
la gamme proposée recouvre tous les niveaux de prix. 
Mais la cherté d’un vin est-elle toujours signe de qua-
lité ? Existe-t-il des vins bon marché de qualité ? Il est éga-
lement possible de se décider en fonction d’un style de vin 
(voir p. 30-46). Tout achat répond en outre à un objectif précis : 
s’agit-il d’un vin pour la consommation quotidienne, d’une 
bonne bouteille pour un repas entre amis ou d’une bouteille 
prestigieuse pour une occasion exceptionnelle ? Le vin est-il 
destiné à être bu rapidement ou à vieillir en cave ? L’amateur 
de vin a ensuite le choix parmi de nombreuses façons d’acheter, 
depuis l’achat direct auprès du producteur jusqu’au caviste, en 
passant par les grandes surfaces et les nombreux sites de vente 
sur internet. On peut même acheter du vin dans les ventes aux 
enchères. Comment s’y prendre pour bénéficier du meilleur 
rapport qualité/prix ? Faut-il privilégier les vins des petits pro-
ducteurs ? Peut-on trouver des grands vins dans un hypermar-
ché ? Comment se procurer un vieux millésime ? Pour étudier 
la vaste offre, les guides de vin et la presse spéciali-
sée constituent de précieux outils, à condition d’en 
faire un bon usage et de ne pas oublier de 
se fier aussi à son propre palais. Enfin, 
les étiquettes de vin donnent davantage 
de renseignements que celles de la 
plupart des autres produits. Savoir 
déchiffrer les informations qui y 
figurent – sur l’origine du vin, 
qui l’a élaboré, en quelle année, 
et avec quels cépages – permet 
de se faire, en amont même de 
l’achat, une idée plus précise de 
certaines caractéristiques du vin, à 
défaut de pouvoir réellement juger 
de sa qualité.
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Le prix du vin 
S’il existe bien une fourchette de 
prix correspondant aux différents niveaux de qualité, rien ne 
permet de prédire avec précision le prix d’une bouteille parti-
culière. Aléas de la météorologie, phénomènes de mode, marges 
des détaillants : une multitude de facteurs contribuent à déter-
miner le coût d’un vin au moment où celui-ci est proposé au 
consommateur.
La cote des appellations
À chaque grande appellation, ou zone viticole, correspond un prix 
de référence, fixé par le marché du vin, même s’il ne s’agit que d’un 
prix moyen. Il s’agit du prix au tonneau ou à l’hectolitre auquel se 
font les tractations entre les producteurs et les négociants. La cote 
d’une appellation, qui est affichée dans le journal local, est fondée 
sur son prestige, sa cote antérieure, la réputation du millésime et 
la quantité de vin disponible. Si le vin d’une appellation est très 
demandé, la cote de cette dernière va grimper. Mais, malgré quelques 
variations, la plupart des cotes resteront bon an mal an dans une 
même fourchette de prix (voir tableau p. 88). Il arrive toutefois 
que la cote d’une appellation, grâce aux efforts de l’ensemble des 
vignerons, d’un groupe dynamique ou d’une association qui peut 
inclure le distributeur, réussisse à monter en gamme et à gagner 
ses lettres de noblesse au fil des années. Beaucoup plus rarement, 
de tels efforts donnent naissance à une nouvelle appellation, plus 
restreinte, ou à l’autorisation pour les vignerons d’ajouter le nom 
de leur village à celui de l’appellation.
En règle générale, un vin issu d’une appellation plus vaste, 
telle une appellation régionale (Bourgogne, Côtes-du-Rhône), est 
moins cher que celui d’une appellation plus restreinte au sein de 
la même région, comme, par exemple, les appellations commu-
nales de Vacqueyras ou de Rasteau dans les Côtes du Rhône ou 
celle de Puligny-Montrachet en Bourgogne. De la même façon, le 
prix d’un vin IGP (Indication géographique protégée), issu d’un 
vignoble plus large, est inférieur à celui d’un vin d’appellation ; le 
prix d’un vin de France, à celui d’un vin IGP. Il existe donc une 
OÙ ET COMMENT ACHETER SON VIN ?
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LES APPELLATIONS MÉCONNUES EN FRANCE
La France possède aujourd’hui 
environ 450 appellations (AOC 
et IGP). Nombre d’entre elles, 
parfois de création récente, sont 
encore mal connues du grand 
public bien que la qualité de 
leurs vins n’ait cessé de s’amélio-
rer. Ces appellations offrent au 
consommateur l’occasion d’ac-
quérir des vins séduisants et 
d’un bon rapport qualité/prix, à 
condition qu’il respecte un cer-
tain seuil de prix (environ 3 €). 
Citons, à titre d’exemple, et pour 
les vins français, les appellations 
Coteaux-du-Giennois, Coteaux-
du-Vendômois, Côte Roannaise et 
autres appellations de Loire, celles 
de Fronton, de Cahors ou de Côtes-
de-Gascogne, dans le Sud-Ouest, 
de nombreuses appellations du 
Languedoc ou les Côtes-du-Rhône-
Villages. En dehors de la France, 
le choix pour ceux qui recherchent 
un bon rapport plaisir/prix est très 
vaste, à commencer par les pays 
voisins, comme l’Italie, l’Espagne 
et le Portugal.
certaine hiérarchie entre les catégories de vin, mais les exceptions 
sont nombreuses. Les prix peuvent aussi se chevaucher pour les 
vins commercialisés sous une marque commerciale ou de distri-
buteur (élaborés par l’enseigne elle-même), selon qu’il s’agit de vins 
d’appellation ou de vins de cépage (vins issus d’un seul cépage qui 
est nommé sur l’étiquette).
La qualité du millésime
Le prix d’un vin peut aussi varier en fonction de son millésime. 
Les récoltes subissent des aléas météorologiques pouvant entraî-
ner des variations parfois extrêmes (gelées, sécheresses, orages 
de grêle, pluies torrentielles, entre autres) qui nuisent à la qualité 
du vin produit. À l’inverse, dans les meilleures années, de bonnes 
conditions peuvent donner naissance à d’excellents vins. Si l’œno-
logie moderne permet de pallier, dans une certaine mesure, les 
défauts d’un vin, il n’en reste pas moins que les vins de nombreuses 
régions viticoles connaissent des fluctuations dans leur qualité et, 
parfois, dans leur prix.
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Le talent du vigneron
Le décret légal qui régit le cadre dans lequel sont produits les vins 
d’une appellation (aire géographique, encépagement, rendements, 
etc.) a pour but premier d’assurer aux vins à la fois l’authenticité et 
un certain style. Il laisse néanmoins une certaine marge de manœuvre 
aux vignerons. Pour améliorer la qualité de leurs vins, certains 
n’hésitent pas à déployer de gros efforts, souvent accompagnés 
d’importants investissements dans la vigne et dans le chai : baisse 
des rendements, tris sélectifs, élevage en fût de chêne, replantation 
des vignes, renouvellement du matériel de vinification, etc. Si le pari 
réussit, le vigneron peut espérer vendre son vin plus cher et conquérir 
de nouveaux marchés, ce qui reflète en général le coût plus élevé de 
son élaboration. Mais l’augmentation des prix n’est pas systématique, 
permettant à l’amateur de vins de réaliser parfois de belles affaires.
Les noms de ces vignerons talentueux figurent souvent dans les 
guides d’achat, les magazines et les palmarès des concours. Par la 
suite, avec leur réputation grandissante, ces vins deviennent parfois 
plus difficiles, voire impossibles, à trouver sur le marché et leur prix 
peut, par conséquent, monter en flèche. Enfin, certains vignerons 
préfèrent élaborer leurs vins sans se soumettre aux contraintes 
d’une appellation, au prix toutefois de renoncer au droit d’apposer 
l’étiquette de cette dernière sur leurs bouteilles (voir encadré p. 21).
Quel prix pour le consommateur ?
Selon la façon dont il est commercialisé, le même vin n’est pas toujours 
proposé au même prix. L’achat direct auprès d’un vigneron, surtout 
en quantité importante, reste un des moyens les plus courants pour se 
procurer un bon vin à un prix intéressant. Mais tous les producteurs 
ne pratiquent pas cette forme de vente et certains la découragent même 
en alignant leurs prix dits « au caveau », c’est-à-dire à la propriété, sur 
ceux des cavistes, pour ne pas leur faire une concurrence déloyale.
Grâce à ses puissantes centrales d’achat, la grande distribution 
est à même d’offrir, elle aussi, des prix très avantageux pour une 
vaste gamme de vins, y compris des crus renommés. Mais, hormis 
la période des foires aux vins, c’est le critère du prix qui prime ici 
sur celui de la qualité du vin. Les cavistes offrent conseils et services, 
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prestations qui, avec leurs emplacements en centre-ville, justifient 
des prix légèrement plus élevés (de 10 à 20 % en moyenne). On y 
trouvera en outre des vins provenant de petites appellations mal 
connues ou de petits producteurs. Il faut savoir en effet que tous les 
vins ne sont pas disponibles partout. Il arrive aussi que le même vin 
soit vendu sous différentes étiquettes.
Depuis plusieurs années, l’internet et ses cavistes « virtuels » ont fait 
une percée remarquable dans la distribution du vin. Les prix y sont 
généralement comparables à ceux des cavistes traditionnels. Il existe 
aujourd’hui de très nombreux sites, dont certains sont spécialisés : 
vins « bio », vins rares, vins d’une seule région ou d’un seul pays, etc.
Il y a enfin des systèmes de vente spécifiques à quelques caté-
gories de vin, comme la « vente en primeur » (voir encadré p. 87) 
pour les crus classés du Bordelais et quelques autres vins plus rares, 
ou la vente aux enchères (voir p. 100) pour des vieux millésimes. 
Il n’existe donc pas de méthode simple permettant d’obtenir le 
meilleur rapport qualité/prix. Ce n’est qu’en étudiant attentive-
ment les prix du marché et en multipliant les dégustations que 
l’amateur de bonnes affaires pourra espérer trouver son bonheur.
LES MARGES INTERMÉDIAIRES
S’il est parfois intéressant 
d’acheter du vin en direct chez 
le producteur, les coûts du trans-
port peuvent alourdir la facture, 
surtout pour des petites quanti-
tés ou pour des vins peu chers. 
De plus, a-t-on vraiment besoin 
de 12 bouteilles d’un même vin ? 
Parfois, il vaut mieux s’adresser 
à un caviste qui vend des vins à 
l’unité et qui propose en plus des 
services intéressants : échange de 
bouteilles, dégustations avec vigne-
rons, cours, vente d’accessoires. 
Un caviste pratiquera des marges 
de l’ordre de 50 %, ce qui n’est pas 
excessif. Dans la grande distribu-
tion, les marges sur le vin sont bien 
plus faibles, mais l’offre n’est pas la 
même, ni les services, ni la qualité 
de la sélection. Les restaurants ou 
les bars à vin pratiquent des marges 
importantes : une marge de 100 % 
est rare, et celle de 200 % semble 
presque raisonnable. Bien entendu, 
il faut payer la verrerie et le ser-
vice, mais cela est tout de même 
pénalisant pour le consommateur.















[image: ]OÙ ET COMMENT ACHETER SON VIN ?
84
Vins liquoreux et champagne : 
des vins prestigieux trop chers ?
Associés généralement aux fêtes et aux grands repas, les vins 
liquoreux et le champagne sont vendus à des prix qui peuvent 
paraître élevés. Faut-il y voir une sorte de prime due au prestige 
et au passé glorieux de ces vins ? Ce serait oublier que leur élabo-
ration, lorsqu’elle se fait dans les règles de l’art, est régie par des 
conditions particulièrement difficiles, pour les premiers, et par un 
processus long et coûteux, pour le second.
Qu’il s’agisse d’un liquoreux de l’Anjou, du Bordelais, 
d’Alsace, d’Allemagne, d’Autriche ou de Hongrie, la produc-
tion des vins liquoreux comporte un danger important pour le 
UNE HIÉRARCHIE PARFOIS BOULEVERSÉE
Il est bon de rappeler que les 
appellations d’origine protégée 
(AOP/AOC) ne certifient en aucun 
cas la qualité d’un vin, mais visent 
seulement à garantir sa « typicité » 
grâce à une réglementation qui, 
pour un terroir donné, spécifie, 
entre autres, les cépages obliga-
toires et/ou autorisés et le taux 
maximal de rendement. Or, cer-
tains vignerons, en France comme 
à l’étranger, jugent cette législation 
trop contraignante et souhaitent 
élaborer leurs propres styles de vin, 
en utilisant des cépages ou assem-
blages non autorisés. Ils ont alors la 
possibilité, selon le cas, de présen-
ter les vins soit sous une étiquette 
d’IGP (Indication géographique 
protégée), soit sous l’étiquette 
Vin de France (ou son équivalent 
dans d’autres pays). Dès lors que 
ces vins sont d’excellente qualité et 
que leur producteur arrive à se faire 
connaître, ils trouvent facilement 
preneurs, parfois à des prix plus 
élevés que ceux pratiqués pour les 
vins d’AOP. Certains d’entre eux, 
dont le choix des cépages s’appuie 
sur des recherches historiques, ont 
même acquis la réputation d’expri-
mer mieux la « typicité » du terroir 
que les vins produits en conformité 
avec la réglementation officielle. 
Ce phénomène a connu, dès les 
années 1980, un grand essor en 
Italie, d’abord en Toscane, puis 
dans d’autres régions, où les vini 
da tavola (vins de table) ont par-
fois atteint un niveau de qualité (et 
de prix) correspondant à celui d’un 
grand vin d’appellation.
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vigneron : pour obtenir la surmaturité du raisin, nécessaire à 
ces vins, il faut qu’il retarde autant que possible les vendanges, 
réduisant considérablement le rendement et s’exposant même au 
risque de perdre toute sa récolte si le temps se dégrade. Quand, 
au contraire, il est récolté un peu plus tôt, le raisin donnera un 
vin moelleux, mais sans la concentration caractéristique d’un 
bon liquoreux. Certains vins acquièrent cette concentration par 
la dessiccation des grappes de raisins, soit sur la vigne, soit dans 
des locaux aménagés. La formation sur les grappes de ce qu’on 
appelle la « pourriture noble », due à l’action d’un champignon, 
le Botrytis cinerea (voir encadré p. 244), garantit dans les bonnes 
années des raisins dits « rôtis » qui, peu à peu, se concentrent et 
atteignent une richesse en sucres très élevée, sans que l’acidité 
ne soit trop forte. 
Les vendanges sont idéalement effectuées par tries successives, 
où l’on ne ramasse que les grappes ayant atteint le mûrissement 
souhaité. Elles nécessitent une main-d’œuvre importante, ce qui 
enchérit le prix de revient de tels vins. Les rendements y contri-
buent aussi, car ils sont très faibles : à titre de comparaison, si 
un pied de vigne donne une bouteille de vin dans le Médoc, 
il équivaut à un verre seulement dans les domaines comme le 
Château d’Yquem. 
Quant au champagne, il exige également des soins particuliers 
dès les vendanges : cueillette manuelle et limitation du rendement 
au pressurage. Suivent alors une longue période d’élaboration 
qui transforme le vin tranquille en vin effervescent (voir p. 258) 
ainsi qu’un vieillissement qui peut se prolonger pendant plusieurs 
années pour un champagne millésimé, c’est-à-dire issu d’une 
seule bonne année. À cela s’ajoutent, pour les grandes maisons, 
les frais liés à la promotion de leur image de marque dans les 
marchés internationaux. 
Nombre d’amateurs français leur préfèrent donc les cham-
pagnes de vigneron (ou de coopérative), souvent moins complexes 
parce que généralement issus d’un seul vignoble, mais aussi bien 
moins chers et dotés parfois d’un cachet individuel. Enfin, à l’ap-
proche des fêtes de fin d’année, on voit souvent apparaître des 
« cuvées spéciales » ou des coffrets, dont la présentation entraîne 
une hausse des prix.
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Les crus classés de Bordeaux : 
une commercialisation particulière
Les prix des grands vins de Bordeaux ont de tout temps connu des 
fluctuations en dents de scie. Ces vins sont élaborés par un petit 
nombre de châteaux, qui représentent moins de 5 % de la production 
vinicole de la région. Leur commercialisation, dont une partie se 
fait par le biais de la vente « en primeur » au printemps qui suit les 
vendanges, est presque totalement régie par des négociants, aidés 
par des courtiers, qui constituent ce que l’on appelle la « place » 
de Bordeaux. L’achat en primeur, qui se pratique avant la mise en 
bouteilles, est un achat par souscription, par lequel les acquéreurs 
prennent une option sur un vin qui se trouve encore en fût ; les 
bouteilles ne seront livrées que 18 mois plus tard (pour savoir 
comment acheter « en primeur », voir encadré page suivante). Dans 
les années qui vont suivre, ces vins peuvent voir monter leur prix, 
LES « SECONDS VINS » DU BORDELAIS
Pour élaborer leur « grand 
vin » ou « premier vin », les 
châteaux du Médoc, de Pessac-
Léognan ou de Saint-Émilion, 
producteurs de vins prestigieux, 
procèdent à une sélection rigou-
reuse qui ne retient pour l’assem-
blage que les meilleures cuvées, 
ou lots de vin, provenant des dif-
férentes parcelles de la propriété 
ou d’une sélection de barriques. 
Les autres cuvées servent à pro-
duire un « second vin », voire, 
plus rarement, un troisième, qui 
sont commercialisés sous une éti-
quette différente (par exemple, 
Les Forts de Latour pour le second 
vin de Château Latour), ou par-
fois vendus en vrac au négoce. 
La qualité de ces vins dépend du 
degré de leur maturité, de l’âge 
des vignes dont ils sont issus ainsi 
que du millésime. Elle dépend 
aussi des critères de sélection, 
plus ou moins rigoureux selon les 
producteurs. 
Dans un grand millésime, il est 
possible de trouver des « seconds 
vins » dignes des « premiers », 
mais à un prix bien plus abor-
dable. Moins concentrés que les 
« grands vins », ils doivent être 
bus plus rapidement. Voir aussi 
encadré p. 308-309.















[image: ]Le prix du vin
87
parfois très rapidement si le millésime est très côté, ou bien, plus 
rarement, perdre en valeur. Il s’agit donc d’un marché spéculatif, 
car bien de facteurs, macro ou micro-économiques, peuvent influer 
sur le cours d’un vin.
Grâce à une forte demande, française et surtout internationale, 
les crus classés et assimilés du Bordelais ont connu, depuis les 
années 1980, une extraordinaire flambée de prix qui n’était d’ail-
leurs pas toujours justifiée, car certains millésimes ont déçu par 
la suite. Le développement de nouveaux marchés pour ces vins, 
particulièrement en Chine, n’a fait qu’accentuer ce phénomène. 
Mais toute spéculation connaît des périodes de repli, comme celle 
qui est en cours actuellement.
ACHETER « EN PRIMEUR » : UNE BONNE AFFAIRE ?
La vente « en primeur » – à 
ne pas confondre avec les vins 
« primeurs », comme le Beaujolais 
nouveau – est pratiquée avant 
tout pour les crus classés et cer-
tains crus bourgeois du Bordelais. 
Généralement, elle a lieu au prin-
temps qui suit la récolte. Tel lot 
de vins est alors proposé, par l’in-
termédiaire de négociants ou de 
cavistes, au prix fixé au moment où 
le vin est encore en fût. L’acquéreur 
paie une avance et s’acquittera du 
solde quand les bouteilles lui seront 
livrées environ 18 mois plus tard. 
Ces ventes ont désormais acquis un 
caractère hautement spéculatif : la 
cote d’un vin, voire d’un millésime 
entier, peut tout aussi bien mon-
ter en flèche que s’effondrer par 
la suite, ou encore rester stable. 
Il peut en outre arriver qu’un négo-
ciant fasse faillite et ne soit plus 
en mesure de livrer les bouteilles à 
ses clients. À l’acheteur potentiel, 
il est donc vivement conseillé de 
bien se renseigner dans la presse 
spécialisée sur la qualité du millé-
sime et l’évolution des prix. Seul 
un bon millésime permet de réaliser 
des économies importantes. Il faut 
aussi vérifier la solidité financière 
du revendeur.
Ces dernières années, la vente 
par souscription s’est étendue à 
quelques autres vins dans d’autres 
vignobles (Bourgogne, Rhône, 
Alsace et même le Languedoc). 
Pour se renseigner sur les ventes 
« en primeur », on peut s’adresser 
aux négociants, cavistes ou bien 
directement à la propriété.
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VINS ROUGES LÉGERS ET FRUITÉS
Côtes-du-Forez
– de 5
 €
Bourgogne
6 à 15
 €
Coteaux-du-Lyonnais
– de 5
 €
Malbec d’Argentine 
6 à 20
 €
Beaujolais
5 à 10
 €
Hautes-Côtes-de-Beaune
7 à 15
 €
Anjou
5 à 15
 €
Côtes-du-Jura
7 à 15
 €
Bourgueil
5 à 15
 €
Saumur-Champigny
7 à 16
 €
Vins de Navarre
6 à 15
 €
Pinot noir d’Alsace
8 à 15
 €
Vin de Savoie
6 à 15
 €
Arbois
8 à 18
 €
Hautes-Côtes-de-Nuits
6 à 15
 €
Sancerre
10 à 20
 €
VINS ROUGES CHARNUS ET FRUITÉS
Chianti
4 à 10
 €
Bordeaux supérieur
5 à 15
 €
Valpolicella
4 à 10
 €
Shiraz d’Australie 
6 à 15
 €
Bordeaux
4 à 15
 €
Saint-Nicolas- 
de-Bourgueil
7 à 13
 €
Buzet
5 à 10
 €
Chinon
7 à 14
 €
Fronton
5 à 10
 €
Côtes-de-Bourg
7 à 15
 €
Blaye-Côtes-de-Bordeaux
5 à 10
 €
Coteaux-d’Aix
7 à 15
 €
Touraine
5 à 10
 €
Castillon-Côtes- 
de-Bordeaux
7 à 20
 €
Gaillac
5 à 12
 €
Bierzo
8 à 15
 €
Pinotage d’Afrique du Sud
7 à 12
 €
Crozes-Hermitage
9 à 20
 €
Côtes-de-Provence
5 à 15
 €
Saint-Joseph
10 à 20
 €
LE PRIX DES VINS PAR FAMILLES
Le tableau suivant donne, à titre indicatif, une fourchette de prix pour 
quelques appellations françaises et étrangères, classées selon leur appar-
tenance à l’une des grandes familles de vins (voir p. 30). Il faut savoir 
cependant que le vin d’un producteur renommé peut se vendre à un prix 
très supérieur à celui indiqué ici pour une appellation (voir p. 84).
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Côtes-du-Rhône-Villages
5 à 15
 €
Barbera du Piémont
10 à 20
 €
Bergerac
5 à 15
 €
Coteaux-Champenois
+ de 20
 €
VINS ROUGES COMPLEXES, PUISSANTS ET GÉNÉREUX
Corbières
4 à 15
 €
Madiran
7 à 15
 €
Côtes-du-Roussillon-
Villages
5 à 10
 €
Pécharmant
8 à 15
 €
Minervois
5 à 12
 €
Gigondas
10 à 20
 €
Cahors
5 à 15
 €
Saint-Émilion
10 à 25
 €
Languedoc
5 à 15
 €
Pomerol
+ de 15
 €
Saint-Chinian
6 à 15
 €
Valpolicella Amarone
+ de 15
 €
Vins rouges espagnols 
 
de la Rioja
6 à 20
 €
Pinot noir californien 
de Sonoma Valley
15 à 25
 €
Vacqueyras
7 à 15
 €
Châteauneuf-du-Pape
+ de 20
 €
Minervois-la-Livinière
7 à 15€
Grand vin argentin 
de la région de Mendoza
+ de 30
 €
VINS ROUGES COMPLEXES, PUISSANTS ET RACÉS
Graves
8 à 20
 €
Saint-Émilion Grand Cru
+ de 13
 €
Haut-Médoc
8 à 20
 €
Margaux
+ de 14
 €
Médoc
+ de 8
 €
Saint-Julien
+ de 14
 €
Bandol
+ de 10
 €
Barbaresco
+ de 15€
Cornas
+ de 12
 €
Côte-Rôtie
+ de 20
 €
Pauillac
+ de 12
 €
Hermitage
+ de 20
 €
Pessac-Léognan
+ de 12
 €
Shiraz d’Australie 
(haut de gamme)
+ de 20
 €
Saint-Estèphe
+ de 12
 €
Barolo
+ de 20
 €
VINS ROUGES COMPLEXES ET ÉLÉGANTS 
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Mercurey
10 à 20
 €
Gevrey-Chambertin
+ de 20
 €
Pommard
+ de 15
 €
Corton
+ de 30
 €
Volnay
+ de 15
 €
Grands vins rouges 
d’assemblage californiens 
de la Napa Valley
+ de 30
 €
Chambolle-Musigny
+ de 20
 €
Grands vins rouges 
de Ribeira del Duero
+ de 40
 €
Vosne-Romanée
+ de 20
 €
Bolgheri Sassicaia
+ de 100
 €
VINS ROSÉS VIFS ET FRUITÉS
Luberon
4 à 10
 €
Baux-de-Provence
6 à 15
 €
Rosé de Loire
– de 6
 €
Coteaux-Varois
6 à 15
 €
Bordeaux
4 à 10
 €
Côtes-du-Jura
– de 7
 €
Irouléguy
5 à 10
 €
Coteaux-d’Aix
8 à 12
 €
Côtes-de-Provence
5 à 15
 €
Pomerol
+ de 15
 €
VINS ROSÉS VINEUX
Corbières
– de 5
 €
Lirac
5 à 10
 €
Côtes-du-Rhône
– de 5
 €
Marsannay
8 à 12
 €
Navarre
4 à 10
 €
Tavel
8 à 15
 €
Bordeaux clairet
5 à 10
 €
Bandol
10 à 20€
Languedoc
5 à 10
 €
Rosé des Riceys
15 à 20
 €
VINS BLANCS SECS LÉGERS ET NERVEUX
Gros-Plant
3 à 8
 €
Pinot blanc d’Alsace
5 à 10
 €
Vinho Verde
3 à 8
 €
Sylvaner d’Alsace
5 à 10
 €
Bergerac
4 à 10
 €
Vin de Savoie
5 à 10
 €
Entre-deux-Mers
4 à 10
 €
Petit Chablis
5 à 12
 €
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Saint-Pourçain
– de 5
 €
Cheverny
– de 6
 €
Bourgogne Aligoté
5 à 10
 €
Pouilly-sur-Loire
7 à 12
 €
Cour-Cheverny
5 à 10
 €
Sauvignon 
de Nouvelle-Zélande
+ de 10
 €
Vin de Savoie Crépy
5 à 10
 €
VINS BLANCS SECS SOUPLES ET FRUITÉS
Picpoul-de-Pinet
4 à 8
 €
Graves
7 à 12
 €
Muscadet
4 à 10
 €
Reuilly
7 à 12
 €
Gaillac
5 à 10
 €
Saint-Véran
7 à 15
 €
Roussette du Bugey
5 à 10
 €
Montlouis sec
7 à 15
 €
Blaye Côtes-de-Bordeaux
5 à 12
 €
Quincy
8 à 12
 €
Rueda
5 à 15
 €
Cassis
8 à 15
 €
Rias Baixas
5 à 15
 €
Jurançon sec
8 à 15
 €
Côtes-de-Provence
6 à 10
 €
Sancerre
8 à 15
 €
Mâcon
6 à 10
 €
Vin blanc sec de Collio
8 à 15
 €
Roussette de Savoie
6 à 10
 €
Chablis
10 à 20
 €
Vins blancs secs 
 
de la région 
de Penedès
6 à 12
 €
Pouilly Fumé
10 à 20
 €
Vins de Corse
6 à 12
 €
Gewürztraminer 
du Haut-Adige
10 à 20
 €
Arbois (chardonnay 
 
ou savagnin)
7 à 12
 €
Pouilly-Fuissé
12 à 25
 €
VINS BLANCS SECS AMPLES ET STRUCTURÉS
Savennières
8 à 15
 €
Chablis Grand Cru
+ de 20
 €
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Vouvray
8 à 20
 €
Chassagne-Montrachet
+ de 20
 €
Chablis Premier Cru
10 à 20
 €
Hermitage
+ de 20
 €
Pessac-Léognan
12 à + 
de 20
 €
Corton-Charlemagne
+ de 25
 €
Chardonnay californien 
 
de la Napa Valley
15 à + 
de 20
 €
Puligny-Montrachet
+ de 25
 €
Châteauneuf-du-Pape
15 à + 
de 20
 €
Montrachet
+ de 40
 €
Meursault
15 à + 
de 20
 €
VINS BLANCS SECS TRÈS AROMATIQUES
Muscat d’Alsace
6 à 10
 €
Fino de Xérès 
ou Manzanilla
8 à 15
 €
Pinot gris d’Alsace
6 à 10
 €
Château-Chalon
+ de 20
 €
Riesling d’Alsace
6 à 10
 €
Condrieu
+ de 20
 €
Gewürztraminer d’Alsace
6 à 15
 €
Vin jaune du Jura
+ de 20
 €
VINS BLANCS DEMI-SECS, MOELLEUX OU LIQUOREUX
Pacherenc-du-Vic-Bilh
6 à 10
 €
Vin Santo (Italie)
15 à 40
 €
Cadillac
6 à 12
 €
Barsac
+ de 20
 €
Coteaux-de-l’Aubance
8 à 20
 €
Bonnezeaux
+ de 20
 €
Coteaux-du-Layon
8 à 20
 €
Gewürztraminer VT 
+ de 20
 €
Loupiac
10 à 20€
Quarts-de-Chaume
+ de 20
 €
Monbazillac
10 à 20€
Riesling SGN 
+ de 20€
Montlouis moelleux
10 à 20€
Sauternes
+ de 20€
Sainte-Croix-du-Mont
10 à 20€
Tokay
+ de 20€
Cérons
12 à 20€
Gewürztraminer SGN 
+ de 25€
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Vouvray moelleux
15 à 20€
Pinot gris SGN 
+ de 25€
Pinot Gris VT 
15 à 25€
Vin de glace canadien
+ de 30€
Riesling VT 
15 à 25€
Trockenbeerenauslese
 
de Moselle (Allemagne)
+ de 50€
VINS EFFERVESCENTS
Lambrusco
5 à 7€
Saumur
6 à 10€
Clairette de Die
5 à 10€
Crémant d’Alsace
6 à 15€
Crémant de Bordeaux
5 à 10€
Crémant de Bourgogne
6 à 15€
Gaillac
5 à 10€
Cava mousseux 
de Catalogne
6 à 12€
Vouvray
5 à 20€
Crémant du Jura
7 à 15€
Blanquette de Limoux
6 à 10€
Champagne
+ de 13€
Montlouis
6 à 10€
VINS MUTÉS ET VINS DE LIQUEUR
Muscat de Mireval
6 à 10
 €
Macvin du Jura
10 à 20
 €
Muscat de Rivesaltes
6 à 10
 €
Maury
10 à 20
 €
Pineau des Charentes
8 à 15
 €
Muscat de Beaumes- 
de-Venise
10 à 20
 €
Porto
8 à 15
 €
Muscat de Frontignan
10 à 20
 €
Banyuls
+ de 10
 €
Rasteau
10 à 20
 €
Rivesaltes
+ de 10
 €
Porto Vintage
+ de 20
 €
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Où acheter son vin ? 
Grande surface, 
caviste, achat direct à la propriété, vente par correspondance ou 
par Internet, ventes aux enchères… Chaque point de vente essaie 
d’attirer une clientèle définie : certains se spécialisent dans le 
conseil et le service ; d’autres se concentrent sur le meilleur prix 
et la rotation de leurs stocks ou permettent d’acquérir des vins 
rares ou produits en petite quantité. Rien n’empêche l’amateur 
de bénéficier des avantages de chacune de ces filières.
Les grandes surfaces : vaste choix et prix avantageux
La grande distribution (hypermarché, supermarché, supérette, 
etc.) est aujourd’hui responsable de plus de 80 % du marché 
des ventes de vin à emporter en France, et même davantage en 
Belgique. Son atout majeur est indéniablement le prix auquel 
elle peut offrir, grâce au pouvoir de ses centrales d’achat et à 
un faible coût logistique, un vaste choix de vins, qui va des vins 
ordinaires (autour de 2€), jusqu’aux grands crus, dans certains 
hypermarchés.
Or, cette force fait aussi sa faiblesse, car il n’est pas toujours 
facile de réconcilier le volume avec la qualité et la variété, qui 
caractérise notamment le paysage vinicole français. Certains petits 
vignobles comme ceux de la Bourgogne ou de la Loire sont ainsi 
moins bien représentés sur les rayons, puisqu’ils ne produisent 
pas de lots de vin en quantité suffisamment importante. Il peut 
aussi arriver qu’un bon vin découvert un jour au hasard ne soit 
plus disponible quelques semaines plus tard. Pour faire face à la 
demande croissante, la grande distribution a créé des marques de 
distributeur. Il s’agit de vins de diverses provenances, élaborés 
par des coopératives ou des négociants et embouteillés direc-
tement pour le compte d’une enseigne. Ces vins peuvent être 
corrects comme insipides, et nombre d’entre eux ne représentent 
pas toujours le meilleur d’une appellation.
Par ailleurs, le choix proposé devient source d’embarras 
lorsque l’amateur de vins se retrouve devant d’interminables 
rayons où le pire côtoie le meilleur, sans autre distinction que 
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la couleur du vin, son prix et sa provenance. Les conditions 
dans lesquelles les bouteilles sont entreposées sont parfois loin 
d’être idéales. Mais, grâce au renouvellement rapide des stocks, 
les bouteilles ne restent pas longtemps dans les rayons. Il vaut 
mieux éviter cependant de prendre les bouteilles posées en 
haut des rayonnages, car elles sont exposées aux néons. Si la 
plupart des vins ne sont pas des produits trop fragiles, ce sont 
surtout les blancs, les rosés et certains champagnes, vendus 
dans une bouteille de verre blanc, qui risquent de souffrir de 
cette lumière crue.
Ces ombres au tableau disparaissent lorsqu’un magasin 
consacre des efforts pour améliorer la présentation de ses vins 
(bouteilles couchées, à l’abri d’une lumière trop crue et à tem-
pérature adéquate ; grands vins protégés dans une armoire ; 
mise en place d’un coin caviste). Telle enseigne s’est dotée d’ex-
perts qui la conseilleront dans sa politique d’achat, telle autre a 
signé des contrats avec des négociants ou même avec toute une 
appellation pour donner naissance à une « filière de qualité ».
LES FOIRES AUX VINS
Réputées jadis pour écouler des 
vins qui ne trouveraient preneur 
nulle part ailleurs, les foires aux 
vins, organisées chaque automne 
par la grande distribution, sont 
devenues au fil des années des 
rendez-vous incontournables. Si 
l’on y trouve toujours quantité de 
bouteilles médiocres et sans inté-
rêt, on peut dénicher, en cherchant 
bien, des lots intéressants. 
Les meilleures affaires restent les 
grands vins issus des bons millé-
simes ainsi que certains vins étran-
gers et quelques vins de petits 
producteurs. Il faut se méfier des 
millésimes moins réussis ou trop 
jeunes en ce qui concerne les vins 
de garde. À éviter aussi les vins 
à très bas prix : 3  est un mini-
mum absolu pour trouver un vin de 
qualité et laisser au vigneron une 
marge minimale. 
Pour réussir ses achats, il est 
conseillé de se munir d’un guide 
ou du numéro hors-série que la 
presse hebdomadaire et spéciali-
sée consacre à cet événement, et 
de se rendre sur les lieux dès les 
premiers jours, voire d’obtenir une 
invitation pour la soirée d’ouverture 
pour y être en avant-première.
Où acheter son vin ?
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Aujourd’hui, la plupart des magasins offrent donc au consom-
mateur une vaste gamme de vins à des prix très compétitifs. Il ne 
faut certes pas chercher à y dénicher le vin de tel petit domaine, 
et certains bons producteurs préfèrent ne pas commercialiser leur 
vin de cette façon. Mais les ventes spéciales comme les foires aux 
vins sont d’excellentes occasions pour acquérir, par exemple, un 
cru bordelais au meilleur prix (voir encadré p. 95).
Le caviste : conseils et service
Le caviste reste, lorsqu’on est citadin, le principal intermédiaire 
entre le producteur et le consommateur. Un bon caviste doit 
avant tout aimer le vin et se rendre régulièrement dans le vignoble 
ou dans les salons pour dénicher de bons vins qu’il se fera un 
plaisir de faire découvrir à ses clients. Dans sa cave logent aussi 
bien de grands classiques, de petits crus méconnus et de vieux 
millésimes que des vins de saison et des alcools de référence, des 
vins que l’on boit le soir même et des vins de garde, destinés à 
vieillir. Mais son rôle va beaucoup plus loin : tel un sommelier, 
il aidera ses clients à trouver l’équilibre entre la qualité du vin 
qu’ils recherchent et le prix qu’ils sont prêts à mettre, de même 
qu’il les conseillera pour marier les mets d’un repas avec les vins 
qui leur conviennent. Il peut initier le néophyte aux secrets du 
vin et proposera régulièrement des dégustations dans sa boutique. 
Les services d’un bon caviste valent largement les prix légèrement 
supérieurs qu’il exige de ses clients. Malheureusement, tous les 
cavistes ne présentent pas ce profil idéal. Il incombe donc à l’in-
téressé de découvrir celui qui répond au mieux à ses besoins.
À mi-chemin du caviste et de la grande distribution, la chaîne 
de cavistes (Nicolas, Cavavin, Repaire de Bacchus, etc.) tente 
d’allier les services inestimables du premier aux prix compétitifs 
de la seconde. Si les prix sont assurés par un achat centralisé, la 
qualité de l’accueil et des services dans un magasin particulier 
reste tributaire de la compétence du gérant et de son équipe. 
Installés généralement dans les grandes villes, ces magasins 
offrent un bon choix de vins de tous les styles et dans presque 
toute la gamme de prix. Certains organisent également des dégus-
tations et des ventes promotionnelles, comme les foires aux vins. 
OÙ ET COMMENT ACHETER SON VIN ?
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Ils proposent en outre des catalogues détaillés ou des services 
particuliers, telle la possibilité d’acheter des vins « en primeur » 
ou des vins de garde, vendus parfois moins cher qu’à la propriété 
ou chez un négociant, ou celle d’envoyer dans la journée une 
bouteille à des amis à l’autre bout du pays.
L’achat à la propriété : vins originaux et prix intéressants
L’achat à la propriété reste souvent un bon moyen pour se procurer 
à un prix raisonnable des vins de qualité qui ne sont pas ou peu 
diffusés. Souvent, car nombre de producteurs ne pratiquent en 
effet pas cette forme de vente ou la découragent (voir p. 82). Si la 
chance lui sourit, l’amateur dénichera un vigneron dont le vin est 
excellent et n’a pas subi une hausse de prix due à une réputation 
déjà faite. Par ailleurs, le propriétaire n’hésite pas, en général, à 
réserver à ses clients fidèles un plus grand nombre de bouteilles 
d’un bon millésime.
Pour que la visite soit réussie, il vaut mieux prendre ren-
dez-vous (en dehors de la saison des vendanges), ce qui donnera 
sans doute droit à une dégustation sérieuse. Si l’on a apprécié le 
L’ACHAT EN VRAC
L’achat de vin « en vrac », 
c’est-à-dire non logé en bou-
teilles, est pratiqué pour les vins 
de consommation courante ou de 
qualité moyenne par des coopéra-
tives, certains négociants ou vigne-
rons ainsi que quelques détaillants 
(« vente à la tireuse »). Le vin est 
alors vendu dans un contenant 
plus ou moins grand (bonbonne de 
verre, Cubitainer en plastique, fûts 
de différentes tailles…). Acheminé 
à domicile, il doit être embouteillé 
dans un délai relativement bref. 
L’achat en vrac permet en général 
de payer un litre de vin au prix 
d’une bouteille de 75 cl. Le vin 
acheté en « Bag-in-box » n’a pas 
besoin d’être embouteillé. Il s’agit 
d’une poche en plastique remplie 
sous vide et logée dans une boîte en 
carton, munie d’un robinet. Même 
une fois entamé, le vin se conserve 
alors au moins 5 mois. Ce condi-
tionnement existe en contenants 
de 5, 10 ou 20 litres.
Où acheter son vin ?
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LE TRANSPORT DU VIN
Qu’il soit blanc, rosé ou rouge, 
le vin ne supporte pas bien les 
changements brusques de tem-
pérature. Pour transporter ou se 
faire livrer du vin, il vaut mieux 
éviter les périodes de grande cha-
leur et de grand froid. De plus, 
le vin est lourd : une caisse de 
12 bouteilles pèse environ 16 kg 
– davantage si les caisses sont en 
bois ou si le domaine utilise du 
verre lourd et épais (notamment 
pour le champagne). 
Une fois le vin arrivé à destina-
tion, on inspectera l’état des bou-
teilles, et notamment le niveau 
du vin dans la bouteille, et on 
les placera directement dans la 
cave. Avant de boire le vin, il est 
nécessaire de le laisser reposer 
pendant une à deux semaines, et 
jusqu’à plusieurs mois s’il s’agit 
d’un grand vin âgé.
Le transport du vin est strictement 
réglementé : une capsule-congé 
doit être apposée au sommet de 
chaque bouteille ; le vin acheté en 
vrac et les bouteilles sans capsules 
doivent être accompagnés d’un 
congé délivré par le vigneron ou 
par la recette-perception la plus 
proche. Sur ce document figurent 
le nom du vendeur et du cru, le 
volume et le nombre de récipients, 
le destinataire ainsi que le mode et 
la durée du transport.
Pour une livraison, le prix du 
transport peut être compris (prix 
« franco de port ») ou s’ajouter au 
prix « départ cave ». Les frais de 
transport varient selon la distance, 
le transporteur et le poids des bou-
teilles. Il faut compter environ 2€ 
par bouteille pour de petites quanti-
tés, et entre 1 et 1,50€ par bouteille 
à partir de 48 bouteilles.
vin, il convient d’en prendre au moins quelques bouteilles ; si le 
vin a paru mauvais, il faut avoir l’honnêteté d’en dire les raisons. 
Comme il est bien difficile de se faire une opinion immédiate, il 
est préférable de réunir un échantillonnage de vins d’une même 
région, que l’on goûtera tranquillement une fois rentré chez soi, 
avant de passer une commande plus importante. Tel vin délicieux 
dégusté dans l’ambiance d’une petite cave pendant les vacances 
pourra se révéler insipide par la suite. La certitude d’avoir fait le 
bon choix compensera bien le prix du transport.
La visite chez le vigneron est une bonne occasion de s’informer 
sur la façon dont celui-ci élabore ses vins. La bonne tenue et l’hy-
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giène de la cave sont en général de bon augure. À défaut de pouvoir 
se déplacer, on peut profiter de salons et de journées de portes 
ouvertes pour rencontrer des vignerons et leur acheter du vin.
L’achat à la propriété demande quelques formalités et précau-
tions. Il faut d’abord s’assurer que le vin a été mis en bouteilles 
par le propriétaire lui-même ou a été vinifié séparément s’il a été 
mis en bouteilles à la coopérative. Dans ce dernier cas, l’étiquette 
porte alors tout à fait légalement la mention « mise en bouteille à 
la propriété (ou au château) ». Dans plusieurs régions, les proprié
-
taires apportent leur raisin à une coopérative et bénéficient en 
retour d’une part de la production de la coopérative sous forme 
de vin en bouteilles. Un tel vin peut être honnête, mais il n’aura 
pas grand-chose à voir avec un vin de producteur : il vaut alors 
mieux aller directement à la coopérative où les prix risquent 
d’être plus bas pour le même vin. Ne jamais prendre livraison 
de vin sans facture. Les bouteilles doivent être bien étiquetées 
et chacune comporter une capsule-congé (voir encadré p. 98)). 
Évitez de vous rendre complice de techniques frauduleuses qui 
consistent à vous offrir un vin d’appellation avec une étiquette 
de vin ordinaire. Un vin dit « déclassé » l’a été pour une bonne 
raison : un excès de production illégal et frauduleux.
La vente par internet : un service de qualité
Lorsqu’elle est de qualité, la vente par Internet peut être une bonne 
source d’achat. L’offre de vins sur internet s’est considérablement 
étoffée. Ce sont plusieurs centaines de sites qui se sont créés, certains 
à l’existence éphémère, d’autres solidement implantés. Cette florai-
son s’accompagne logiquement d’une très forte diversité de l’offre. 
Les grands sites généralistes offrent un large choix de vins avec, 
souvent, une gamme très fournie en vins de Bordeaux. Beaucoup 
d’autres sont spécialisés dans les vins d’un pays, d’une région, 
dans les vins bio, les vieux millésimes ou les vins rares… Outre la 
vente classique, il existe des formules d’abonnement où le client 
reçoit, à intervalles réguliers, un certain nombre de bouteilles, ou 
des formules de vente privée sur inscription, limitées dans le temps 
et en volume. De plus en plus de producteurs commercialisent 
directement leurs vins sur leur site internet. 
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Les sites peuvent offrir une information, qui est plus ou moins 
fournie et pertinente, ainsi que des services comme le stockage 
des vins de garde.
Pour tirer le meilleur parti des avantages de ce type de vente, 
il est essentiel de bien comparer l’offre et les conditions de vente : 
la qualité et la gamme des vins proposés, le prix de la bouteille, 
qui peut être hors taxes ou non, la quantité minimale à l’achat, les 
frais de transport qui peuvent être élevés, l’efficacité de la logis-
tique, la qualité du service après-vente en cas de problème. Les 
comparateurs de prix, comme wine-searcher, sont très utiles pour 
repérer les meilleures affaires. Certains sites de vente possèdent 
leur propre stock, d’autres se fournissent au fur et à mesure des 
commandes. Certains sites se sont tristement illustrés par leur 
incapacité à livrer en temps et en heure les bordeaux primeurs 
que leurs clients avaient réservés et payés. Il ne faut donc pas 
hésiter à utiliser internet non seulement pour juger de la qualité 
de l’offre d’un site, mais aussi pour s’assurer de son sérieux : 
blogs, sites communautaires ou guides en ligne sont une source 
intarissable d’informations.
La vente aux enchères : à l’affût de bonnes affaires
Les ventes aux enchères ne se limitent pas aux seules bouteilles 
rares et célèbres, dont les prix battent tous les records. Si elles sont 
parfois la seule occasion pour un collectionneur de trouver le millé-
sime rare ou ancien qui lui fait défaut, l’amateur de vins pourra y 
acquérir une caisse de vins d’un bon millésime, certes sans grande 
réputation, mais qu’il paiera à un prix avantageux. La plupart des 
vins vendus aux enchères datent des vingt dernières années : les 
millésimes sont généralement prêts à être bus ou le seront bientôt ; 
ils n’ont donc pas besoin de vieillir dans une cave. Pour faire une 
bonne affaire, il vaut mieux éviter les vins trop prestigieux (grands 
liquoreux, crus de Bordeaux, etc.). Le néophyte fera appel à un 
expert, qui peut être un ami ou un caviste, pour repérer les offres 
intéressantes. Pour ne pas, dans l’euphorie des ventes, acheter un 
vin à un prix beaucoup trop élevé, il est préférable de se procurer 
au préalable une cote pour les grands vins, établie par des experts, 
et de s’y tenir lors des enchères.
OÙ ET COMMENT ACHETER SON VIN ?
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