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AVANT-PROPOS
Après quarante années passées à écrire sur le vin, je fais encore chaque jour de nouvelles découvertes. Je ne suis donc pas surprise de constater que, pour beaucoup, le vin est un sujet quelque peu intimidant. Je me propose de partager avec vous mes connaissances pour faire de vous un expert du vin en 24 heures chrono en éliminant le superflu pour ne garder que les fondamentaux.
Vous trouverez sûrement plus facile de mémoriser toutes les informations fournies dans cet ouvrage en passant un week-end ou quelques soirées en compagnie d’amis et du plus grand nombre possible de bouteilles de vin différentes. Plus l’étendue de vos comparaisons sera vaste, plus vous apprendrez. Au fil des pages, différents exercices de dégustation que votre groupe pourra tenter de suivre sont proposés, chacun apportant une ou deux des bouteilles proposées. Il ne faudra pas oublier la nourriture, pour le plaisir et pour découvrir les combinaisons harmonieuses entre les mets et les vins, mais aussi pour contrecarrer les effets de l’alcool. Vous ne deviendrez jamais un expert si vous ne gardez aucun souvenir de la rencontre…
Une bouteille de vin standard a une contenance de 75 cl, soit six bons verres, huit verres respectables et vingt portions de dégustation, ce qui vous permet de constituer un groupe de dégustation relativement important. Si vous ne videz pas toutes les bouteilles, vous trouverez quelques conseils sur la meilleure façon de conserver le vin des bouteilles entamées aux pages 77 et 78.
Si vous n’envisagez pas d’organiser de telles séances de dégustation, ce livre pourra répondre aux questions que vous vous posez sur le vin. Vous trouverez des suggestions sur les types de verres à vin susceptibles de vous procurer le plus de plaisir, sur la façon de choisir une bouteille en magasin ou au restaurant, sur l’art d’associer (ou non) le vin aux aliments. Vous apprendrez à décoder l’étiquette d’une bouteille de vin et à facilement assimiler le plus vite possible les fondamentaux du vin.
L’écriture de cet ouvrage m’a été inspirée par la brillante idée d’un confrère. Le plus célèbre écrivain du vin néerlandais, Hubrecht Duijker, est l’auteur de l’ouvrage (non traduit en français) Expert en vin en un week-end, l’un des plus populaires des 117 livres à son actif.
Le contenu et la structure du présent ouvrage sont néanmoins de mon cru. Nous sommes tous les deux pleinement conscients que la popularité du vin dans le monde suscite la curiosité d’un grand nombre d’amateurs qui souhaitent approfondir leurs connaissances, sans pour autant y consacrer le temps et l’argent nécessaires pour en comprendre les moindres détails et pour devenir un professionnel du vin. J’espère qu’en partageant ainsi mes connaissances, je vous aiderai à tirer un maximum de plaisir de chaque verre et de chaque bouteille.
Jancis Robinson


EN BREF
QU’EST-CE QUE LE VIN ?
Mon point de vue : délicieux, stimulant, le vin est aussi une boisson très variée d’une incroyable complexité. Il favorise la bonne humeur, stimule la convivialité et accompagne la nourriture à merveille.
Définition officielle de l’Union européenne : le vin est une boisson alcoolisée obtenue par la fermentation du raisin frais, dans sa région d’origine, conformément aux traditions et pratiques locales.

COMMENT FAIT-ON LE VIN ?
Tout repose sur la fermentation, un processus qui décompose le sucre en alcool et en dioxyde de carbone. Le jus de pomme peut ainsi être transformé en cidre, et les céréales maltées en bière. Même un reste de confiture peut se mettre à fermenter.
Le jus de raisin devient alcoolisé après transformation en alcool et en dioxyde de carbone du sucre présent dans les grains mûrs sous l’action des levures. Il peut s’agir de levures ambiantes, naturelles ou indigènes présentes dans l’atmosphère, ou de levures de culture sélectionnées du commerce dont l’action est plus prévisible.
Le mûrissement concentre le sucre du raisin et en atténue l’acidité (il est moins ferme et moins vert). Plus les grains sont mûrs, plus la teneur en sucre disponible pour la fermentation en alcool est élevée et plus le vin est fort. On peut également arrêter la fermentation en cours et ainsi laisser du sucre dans le vin pour en adoucir le goût.
Le raisin qui pousse en climat chaud est moins acide et plus sucré et produit un vin plus fort après fermentation que celui des régions moins clémentes. Par conséquent, plus l’été est chaud, plus le raisin est mûr et plus le vin est charpenté. Ainsi, plus la zone de production est éloignée de l’équateur, moins le taux d’alcool est élevé. Les vins italiens de la région des Pouilles, par exemple, sont plus puissants que ceux produits à l’extrême nord du pays, et la production de la toute nouvelle filière viticole anglaise présente un fort taux d’acidité.
Suite à la transformation du jus de raisin sucré en boisson alcoolisée par fermentation, on peut faire vieillir le vin avant sa mise en bouteille, surtout s’il s’agit d’un vin rouge complexe qui en vaut la peine. Les vins blancs fruités et aromatiques sont généralement mis en bouteille quelques mois seulement après la fermentation, afin de préserver le caractère fruité et les arômes. Les vins plus sérieux, en revanche, peuvent être vieillis une ou deux années de plus avant la mise en bouteille pour permettre l’interaction des différents composants. Le plus souvent, le vieillissement se fait dans des fûts de chêne plus ou moins anciens de tailles variées, cette essence convenant particulièrement bien au vin. Plus le fût est neuf et petit, plus les arômes du chêne pénètrent le vin. L’époque n’est pas au boisé trop prononcé, d’où la recrudescence d’anciens fûts de chêne de grande taille, voire de cuves neutres en béton. Les cuves en inox d’entretien facile sont généralement réservées aux vins destinés à être bus jeunes.
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