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 David 
 Cobbold 
D’abord, c’est un Anglais. Mais un Anglais 
presque rééduqué (il aime encore le cricket et 
toujours le rugby) par son long et salutaire séjour 
en France… Il a aussi gardé de ses origines une 
appétence certaine pour 
le vin et la bière, dans les gènes familiaux 
depuis des générations, et le déplorable réﬂexe 
d’entonner le God save the Queen à la vue 
du quinze de la Rose. Il a été boxeur, ébéniste, 
photographe, peintre, reste passionné de moto 
et de rugby et surtout de vin. Il s’y adonne 
joyeusement mais sérieusement depuis 35 ans : 
caviste, directeur commercial d’une maison 
 de Champagne puis consultant, journaliste, 
auteur (une vingtaine de titres sur le vin), formateur 
au sein de l’Académie du Vin de Paris qu’il a 
cofondé, conférencier… À l’arrivée, une culture 
encyclopédique du vin, un enthousiasme intact 
et quelques fondamentaux : il déteste les lieux 
communs, les poncifs, et encore plus les chapelles.
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Né au milieu des corons, il a vécu vingt ansNé au milieu des corons, il a vécu vingt ans 
à Paris avant de poser ses valises dans le Sud-Ouest.à Paris avant de poser ses valises dans le Sud-Ouest. 
Son truc à lui, c’est la créa. C’est pour ça qu’il en a faitSon truc à lui, c’est la créa. C’est pour ça qu’il en a fait 
son métier. Directeur artistique dans la com et dans l’édi-son métier. Directeur artistique dans la com et dans l’édi-
tion, infographiste et illustrateur, c’est pas mal quand ontion, infographiste et illustrateur, c’est pas mal quand on 
est du genre inventif, touche-à-tout et bricoleur vaguementest du genre inventif, touche-à-tout et bricoleur vaguement 
hyperactif. D’ailleurs, il ne rechigne pas à faire de la photo,hyperactif. D’ailleurs, il ne rechigne pas à faire de la photo, 
de la sculpture et de la peinture quand le cœur lui en dit. Il ne ditde la sculpture et de la peinture quand le cœur lui en dit. Il ne dit 
pas non à un bon petit verre de vin quand il en a l’occasion d’ailleurs.pas non à un bon petit verre de vin quand il en a l’occasion d’ailleurs.
Pur produit du terroir parisien, tout 
en pondération, voire indolent, il traîne 
sa longue carcasse dans les salons, 
les vignobles et les dégustations depuis 
une vingtaine d’années. Avant, il a enseigné 
l’histoire-géographie pendant quelques années et 
a fait des recherches universitaires sur le goût du 
vin au Moyen Âge 
(si si, ça existe). Il est aujourd’hui dégustateur, 
journaliste spécialisé, a écrit ou coécrit 
une vingtaine de livres et guides sur le vin 
et son univers. Il aime partager sa passion 
au sein de l’Académie du Vin de Paris qu’il 
a cofondé et aime sincèrement et simplement le 
vin. Pas fasciné par les étiquettes, encore moins 
par les mondanités, il défend le vin pour tous et 
partout, d’où qu’il vienne 
pourvu qu’il soit bon.
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 omment 
 
 acheter le vin ?
 

ervir 
etconsommer le vin
Est-ce que le vin change pendant le transport ? 14
Où trouve-t-on les infos des millésimes pour savoir lesquels sont bons ? 15
Est-ce que le prix compte vraiment ? 16
Au resto, comment je choisis si je ne connais pas les appellations ? 18
Où acheter son vin ? 20
Est-ce qu’avec une capsule à vis c’est forcément un vin moins bon ? 24
Est-ce qu’un bouchon synthétique conserve bien les propriétés du vin ? 25
Les vins étrangers, on en voit de plus en plus, 
faut-il en acheter ? 
26
Quelle est la bonne température de service d’un vin ? 30 
Comment refroidir un vin quand on a oublié 
de mettre une bouteille au frais ? 
32
Quel vin pour quelle occasion ? 33
À quoi sert une carafe et quand peut-on l’utiliser ? 34
À quoi ça sert d’ouvrir une bouteille en avance ? 36
Quelle forme de verre pour le vin ? 38
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Quelle est la meilleure façon 
d’ouvrir une bouteille d’un vin qui mousse ? 
40
Y a-t-il vraiment un ordre de consommation 
pour avoir moins mal au crâne ? 
42 
Y a-t-il des règles à connaître pour réussir ses accords mets-vins ? 44 
Quels sont les accords mets-vins classiques ? 46 
Qu’est-ce qu’un vin bouchonné ? 48 
Que faut-il faire avec une bouteille bouchonnée ? 49
Pourquoi il y a tant de formes de bouteilles ? 52 
Est-ce que la mention « Grand vin » 
sur l’étiquette est une garantie de la qualité ? 
54
Que veut dire « vieilles vignes » 
et est-ce qu’un vin ainsi libellé est meilleur ? 
55
Comment comprendre et déchirer les médailles ? 56
Que veut dire « vieilli en fût » ou « vieilli en barrique », 
et est-ce meilleur ? 
58
Fond plat = à boire vite, fond creux = à laisser vieillir ? 60
Est-ce que ça existe un vin correct en cubi ? 62
Quels vins se conservent le mieux ? 66 
Combien de temps peut vieillir un vin ? 68
Faut-il laisser vieillir tous les vins ? 70
Comment conserver ses bouteilles ? 71
Combien de temps peut-on garder une bouteille ouverte ? 72
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 omment 
 fait-on le vin ?
Le vin, qu’est-ce que c’est ? 78
Types et styles de vin 82
Est-ce que le vin rosé est un mélange de blanc et de rouge ? 86
Est-ce qu’on fait le rouge avec du raisin rouge 
et le blanc avec du raisin blanc ? 
88
C’est quoi les sulﬁtes ? 90
C’est quoi la ﬁltration ? Et le collage ? 92
Peut-on faire du vin partout ? Et du bon vin ? 96
À la recherche du vignoble idéal 98
Les travaux de la vigne : le bon grain et l’ivraie 100
Vendanger à la main, c’est mieux ? 102
Combien de grappes de raisin dans un verre
ou dans une bouteille ?
 103
Le millésime, c’est important ? 
104
Qu’est-ce qui fait que deux vins ne se ressemblent pas ? 108
Est-ce qu’un vin produit à partir 
du cépage chardonnay a partout le même goût ? 
110
Pourquoi je n’aime pas le vin que mes amis adorent ? 112
Pourquoi on n’aime pas le vin quand on est jeune ? 113
Est-ce que le vin bio a meilleur goût qu’un vin non bio ? 114
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Déguster, ça sert à quoi ? 118
Le vin en un clin d’œil (la robe) 120
Ayez du pif ! (le nez) 122
Le vin en son palais (la bouche) 124
6 mots-clés pour devenir un expert en dégustation 126 
Le chardonnay, le caméléon 132
Le cabernet-sauvignon, l’aristo 134
Le pinot noir, la diva 136
Le sauvignon blanc, l’exubérant 138
Le merlot, le bon copain 140
La syrah, l’orientale 142
Le grenache, le bon à tout faire 144
Pourquoi les dégustateurs font-ils des bruits 
et des mimiques bizarres ? 
148
Faut-il vraiment cracher quand on déguste ? 150
Existe-t-il des études pour devenir œnologue ? 151
Quels sont les pays qui consomment le plus ? 152
Il y a un dico du vocabulaire pour s’en sortir ? 154
Quiz : j’ai tout compris ou je dois tout relire ? 156
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Comment acheter le vin 
12
Servir et consommer le vin 
28
Autour du vin 
(bouteilles, bouchons et étiquettes) 
50
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64
 
ue 
?















[image: ]12
 omment 
 acheter le vin ?
Est-ce que le vin change pendant le transport ? 
14
Où trouve-t-on les infos des millésimes 
pour savoir lesquels sont bons ? 
15
Est-ce que le prix compte vraiment ? 
16
Au resto, comment je choisis si je ne connais
pas les appellations ? 
18
Où acheter son vin ? 
20
Est-ce qu’avec une capsule à vis c’est forcément 
un vin moins bon ? 
24
Est-ce qu’un bouchon synthétique conserve
bien les propriétés du vin ? 
25
Les vins étrangers, on en voit de plus en plus,
faut-il en acheter ? 
26
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Comment acheter le vin ?
 Est-ce que le vin 
 
hange 
 pendant le 
 
transport ? 
 
Le vin est une boisson vivante qu’il faut choyer 
comme un bébé. Comme lui, il n’aime pas être secoué, 
manipulé, déteste les 
coups 
de froid et encore plus les coups de chaud. 
Depuis son lieu de production jusqu’à votre table, il a 
pu (le vin, pas le bébé) parcourir quelques kilomètres 
ou traverser plusieurs fois des océans, en soute, en 
cale, avec tous les aléas possibles (températures, 
vibrations…). 
Mission 
protection !
Diﬃcile de savoir dans quelles conditions les 
bouteilles ont été transportées avant vous, 
mais pour le reste 
quelques précautions 
s’imposent. À pied, à vélo ou à trottinette, 
point de danger mais laisser longtemps 
ses vins dans un coﬀre de voiture en pleine 
canicule est une mauvaise idée. Le risque 
? Des réactions chimiques complexes et, à 
l’arrivée, des vins oxydés, c’est-à-dire fanés 
avant l’heure. Au cas où, sachez qu’un vin 
congelé, en se densiﬁant, peut expulser le 
bouchon ou faire exploser 
la bouteille…
Les petits douillets… 
Ce qui est vrai pour tous les vins l’est plus encore 
pour des vins fragiles :
 blancs, 
rosés, et surtout vins sans soufre ajouté (voir 
p. 91). Ils sont moins résistants que les autres aux 
aléas du transport et surtout des températures. 
Dans tous les cas, après un trajet assez long, un vin 
secoué doit retrouver ses esprits. Laissez-le au repos 
une bonne semaine avant de trinquer aux souvenirs 
des vacances.
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 Où trouve-t-on les infos de 
 
millésimes 
 pour savoir lesquels 
 sont bons? 
Comme vous le saurez bientôt (voir p. 105), 
il y a des 
petits millésimes et des grands 
millésimes, surtout dans des régions 
de climat tempéré sujettes à de fortes variations 
climatiques d’une année 
sur l’autre. 
L’euphémisme 
 et la litote
 
Il est rare qu’un vigneron vous avoue spontanément 
« 
c’est un millésime vraiment nul, je vous déconseille 
d’en acheter »,
 et beaucoup manient l'euphémisme 
avec talent. Derrière chaque vigneron se cache aussi un 
vendeur ! 
Si tout bon caviste doit pouvoir vous répondre, inutile 
d’attendre quoi que ce soit dans un supermarché. Il faut 
donc aller à la source : 
les guides spécialisés (Guide vert des meilleurs vins de 
France, Bettane et Desseauve, Hachette...) 
ont souvent une section millésime (plus ou moins 
fournie) ; il existe aussi des livres de référence (Trente 
ans de millésime), de nombreux tableaux de millésimes 
sur Internet (avis-vin.leﬁgaro.fr) et des applications 
smartphone (Idealwine). Souvent sous forme de tableau, 
les millésimes sont notés par région, parfois par sous-
régions et types de vin avec une indication du potentiel 
de garde.
Fourchettes, 
râteaux…
 
Jetez un œil sur les fourchettes deJetez un œil sur les fourchettes de 
notes : un 14/20, a priori plutôt ﬂat-notes : un 14/20, a priori plutôt ﬂat-
teur, l’est moins si la note-plancherteur, l’est moins si la note-plancher 
de votre tableau est à 13. Et gar-de votre tableau est à 13. Et gar-
dez à l’esprit qu’une notation n’estdez à l’esprit qu’une notation n’est 
qu’une appréciation moyenne, etqu’une appréciation moyenne, et 
non un déterminant absolu : unnon un déterminant absolu : un 
bon vigneron peut faire beaucoupbon vigneron peut faire beaucoup 
mieux que la moyenne de ses pairsmieux que la moyenne de ses pairs 
dans une région, et inversement.dans une région, et inversement. 
De même, l’appréciation globaleDe même, l’appréciation globale 
d’une région peut cacher de vraiesd’une région peut cacher de vraies 
disparités entre les sous-régions. Ledisparités entre les sous-régions. Le 
millésime peut donc vous donnermillésime peut donc vous donner 
une tendance régionale mais enune tendance régionale mais en 
aucun cas garantir que votre vin enaucun cas garantir que votre vin en 
soit la traduction ﬁdèle.soit la traduction ﬁdèle.
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Comment acheter le vin ?
 Est-ce que le 
 
Prix 
 compte 
vraiment ? 
Autrement dit, est-ce que la qualité d’un vin est toujours le reﬂet de son prix ? 
Si vous avez fait l’expérience d’une étiquette prestigieuse achetée 30 ou 40 € 
(et parfois bien plus) franchement décevante à la dégustation ou, inversement, 
d’un vin sans grade acheté une poignée d’euros ﬁnalement excellent, vous avez 
une partie de la réponse. 
 Mais en fait, 
je 
paiequoi ? 
Quand on achète une bouteille, on achète d’abord 
le travail et les investissements faits par le 
vigneron pour la produire, c’est-à-dire les coûts de 
production. Pour la plupart 
des vins, disons en dessous de 15 €, 
le prix de vente sera le reﬂet de ces coûts, majorés 
d’une marge variable, mais au moins suﬃsante 
pour que le vigneron gagne décemment sa vie 
(ce qui est mieux si on veut qu’il recommence 
l’année d’après). Dans cette gamme de prix, disons 
entre 3 et 15 €, la qualité doit logiquement aller 
crescendo, et c’est souvent le cas : un vin à 15 € 
doit provenir de raisins plus concentrés (soins 
au vignoble, rendements inférieurs, maturité, 
viniﬁcation plus haut de gamme) qu’un vin 
à 3 €, rendant ainsi le vin plus intense, 
plus savoureux, plus réjouissant.
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Nom, 
appellation, 
rareté : 
la sainte trinité
 
Pour certains vins, une minorité,Pour certains vins, une minorité, 
les prix s’envolent, parfois trèsles prix s’envolent, parfois très 
hauts, sans aucune proportionhauts, sans aucune proportion 
avec les coûts de productionavec les coûts de production 
réels. Ici, on paie avant tout leréels. Ici, on paie avant tout le 
prestige d’un nom, d’une appel-prestige d’un nom, d’une appel-
lation, la rareté, parfois les trois.lation, la rareté, parfois les trois. 
Et là, ça peut décoiﬀer : 2 600Et là, ça peut décoiﬀer : 2 600 
€€ pour une bouteille de Petruspour une bouteille de Petrus 
2015 ! Sans aller jusque-là,2015 ! Sans aller jusque-là, 
quand on achète un Margaux,quand on achète un Margaux, 
un Pauillac, un gevrey-un Pauillac, un gevrey- 
chambertin 1chambertin 1
erer
 cru ou une côte-rô-cru ou une côte-rô-
tie, on s’oﬀre un peu de rêve, detie, on s’oﬀre un peu de rêve, de 
prestige, d’épate, et ça a un coûtprestige, d’épate, et ça a un coût 
! Mais un grand nom ne fait pas! Mais un grand nom ne fait pas 
automatiquement un grand vin,automatiquement un grand vin, 
d’où la déception possible, uned’où la déception possible, une 
fois la bouteille ouverte.fois la bouteille ouverte.
le prix de la terre
un salarié
un tracteur
une bière entre 
deux pigeages
un pied de vigne
une cuve
une pub
un bouchon 
de liège
tc
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Comment acheter le vin ?
18
 Au esto, comment 
 
je choisis si je ne 
 
connais pas les 
appellations?
Plan A 
Demandez au 
sommelier, à défaut au serveur, et, en désespoir 
de cause, au 
patron de l’établissement. Et si personne n’est capable 
de vous renseigner, méﬁance… Ici, on ne sait pas ce que l’on vend ! 
18
Il existe plus de 
440 appellations 
(AOC et 
IGP) en France, et presque 
autant en Italie. Déchiﬀrer une carte 
de vins dans un restaurant peut être 
un vrai casse-tête, et on ne vous 
jettera pas en prison si les subtilités 
d’un jasnières, d’un bellet ou d’un 
saint-péray vous échappent. Mais 
les ressources ne manquent pas. 
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Plan B 
Dégainez votre 
smartphone, on ne 
compte plus les applis et sites web 
capables de vous renseigner, même 
succinctement, sur le caractère 
des vins d’une appellation. Citons 
Vins & Millésimes 
(appli Hachette) 
dont la version gratuite recense 
et décrit toutes les AOC françaises, 
carte à l’appui, ou le site 
avis-vin.leﬁgaro.fr. 
Plan C 
En désespoir de cause, 
raisonnez par climats : les régions au climat chaud 
(Languedoc, Rhône sud, Roussillon…) produisent en général 
des vins plus chaleureux, plus riches et alcoolisés que les régions 
au climat modéré ou frais (Loire, Champagne, Savoie, Jura, Bourgogne…).Encore 
faut-il que la carte fasse le lien entre régions et appellations, 
ce qui est le b.a.-ba de toute carte de vins qui se respecte. 
Roussillon
Rhône sud
Languedoc
Loire
Champagne
Jura
Bourgogne
Savoie
Vins & 
Millésimes
Ayez 
le réflexe !
 
Dans tous les cas, enregistrezDans tous les cas, enregistrez 
sur un carnet ou une applicationsur un carnet ou une application 
((vivino, delectable wines, winead-vivino, delectable wines, winead-
visorvisor… qui permettent de photo-… qui permettent de photo-
graphier et noter les vins) au furgraphier et noter les vins) au fur 
et à mesure de vos expérienceset à mesure de vos expériences 
les noms des appellations et lesles noms des appellations et les 
goûts qui vont avec. On n’estgoûts qui vont avec. On n’est 
jamais mieux servi que par soi-jamais mieux servi que par soi-
même. Après quelques années etmême. Après quelques années et 
décennies d’exercices, les subtili-décennies d’exercices, les subtili-
tés des origines et des noms n’au-tés des origines et des noms n’au-
ront plus de secret pour vous !ront plus de secret pour vous ! 
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			Est-ce que les auteurs ont de la « bouteille ? »



		

			1 - Dans la pratique je fais quoi ?

		

					Comment acheter le vin 



			

				

			

		



	



		

	

		













		Début du livre
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