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E
n​ ​matière​ ​d’achat,​ ​sélection​ ​des​ ​vins​ ​rime​ ​
souvent​ ​avec​ ​hésitation.​ ​Pour​ ​se​ ​déterminer,​ ​
le​ ​prix​ ​est​ ​un​ ​critère​ ​important.​ ​Mais​ ​la​ ​cher
-
té​ ​d’un​ ​vin​ ​est-elle​ ​toujours​ ​signe​ ​de​ ​qualité​ ​?​ ​Existe-​ ​
t-il​ ​des​ ​vins​ ​de​ ​qualité​ ​à​ ​prix​ ​modique​ ​?​ ​De​ ​plus,​ ​
tout​ ​achat​ ​répond​ ​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’un​ ​
Grand​ ​Cru​ ​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​ ​du​ ​vin​ ​:​ ​achat​ ​di
-
rect​ ​auprès​ ​du​ ​producteur,​ ​caviste​ ​de​ ​quartier​ ​ou​ ​
grande​ ​surface,​ ​sans​ ​oublier​ ​les​ ​offres​ ​de​ ​vente​ ​par​ ​
correspondance,​ ​les​ ​clubs​ ​de​ ​vin​ ​ou​ ​les​ ​ventes​ ​aux​ ​
enchères.​ ​Et​ ​comment​ ​s’y​ ​prendre​ ​pour​ ​bénéﬁcier​ ​
du​ ​meilleur​ ​rapport​ ​qualité/prix​ ​?​ ​Les​ ​guides​ ​des​ ​
vins​ ​et​ ​la​ ​presse​ ​spécialisée​ ​fournissent​ ​maints​ ​ren
-
seignements​ ​à​ ​ce​ ​sujet.​ ​Les​ ​étiquettes​ ​de​ ​vin​ ​sont​ ​
elles​ ​aussi​ ​de​ ​précieuses​ ​sources​ ​d’information.​ ​
Savoir​ ​les​ ​déchiffrer,​ ​permet​ ​de​ ​se​ ​faire,​ ​en​ ​amont​ ​
même​ ​de​ ​l’achat,​ ​une​ ​idée​ ​précise​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​et​ ​
de​ ​la​ ​valeur​ ​du​ ​vin.
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6
LE​ ​PRIX​ ​DU​ ​VIN​ ​
S’il​ ​existe​ ​bien​ ​une​ ​fourchette​ ​de​ ​prix​ ​correspondant​ ​aux​ ​dif-
férents​ ​niveaux​ ​de​ ​qualité,​ ​rien​ ​ne​ ​permet​ ​de​ ​prédire​ ​avec​ ​
précision​ ​le​ ​prix​ ​d’une​ ​bouteille​ ​particulière.​ ​Des​ ​aléas​ ​de​ ​
la​ ​météorologie​ ​jusqu’aux​ ​phénomènes​ ​de​ ​mode,​ ​une​ ​multi-
tude​ ​de​ ​facteurs​ ​contribuent​ ​à​ ​déterminer​ ​le​ ​coût​ ​d’un​ ​vin​ ​au​ ​
moment​ ​où​ ​celui-ci​ ​est​ ​proposé​ ​au​ ​consommateur.
La​ ​cote​ ​des​ ​appellations
À​ ​chaque​ ​appellation,​ ​ou​ ​zone​ ​viticole,​ ​correspond​ ​un​ ​prix​ ​
de​ ​référence,​ ​fixé​ ​par​ ​le​ ​marché​ ​du​ ​vin.​ ​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​ ​et​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​vin​ ​disponible.​ ​
Si​ ​le​ ​vin​ ​d’une​ ​appellation​ ​est​ ​très​ ​demandé,​ ​la​ ​cote​ ​de​ ​cette​ ​
dernière​ ​peut​ ​grimper.​ ​Mais,​ ​malgré​ ​quelques​ ​variations,​ ​la​ ​
plupart​ ​des​ ​cotes​ ​resteront​ ​bon​ ​an​ ​mal​ ​an​ ​dans​ ​une​ ​même​ ​
fourchette​ ​de​ ​prix​ ​(
VOIR​ ​tableau​ ​p.​ ​16).​ ​Il​ ​arrive​ ​toutefois​ ​que​ ​
la​ ​cote​ ​d’une​ ​appellation,​ ​grâce​ ​aux​ ​efforts​ ​de​ ​l’ensemble​ ​
des​ ​vignerons,​ ​d’un​ ​groupe​ ​dynamique​ ​ou​ ​d’une​ ​associa
-
tion​ ​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),​ ​
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est​ ​moins​ ​cher​ ​que​ ​celui​ ​d’une​ ​appellation​ ​plus​ ​restreinte​ ​au​ ​
sein​ ​de​ ​la​ ​même​ ​région,​ ​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​ ​avec​ ​IGP​ ​(Indication​ ​géographique​ ​protégée)
est​ ​inférieur​ ​à​ ​celui​ ​d’un​ ​vin​ ​d’appellation.​ ​
Il​ ​existe​ ​donc​ ​une​ ​hiérarchie​ ​des​ ​catégories​ ​de​ ​vin​ ​qui,​ ​
dans​ ​l’ordre​ ​croissant,​ ​va​ ​des​ ​Vins​ ​de​ ​France​ ​jusqu’aux​ ​Grands​ ​
Crus​ ​classés.​ ​Les​ ​prix​ ​peuvent​ ​toutefois​ ​se​ ​chevaucher​ ​pour​ ​
les​ ​vins​ ​commercialisés​ ​sous​ ​une​ ​marque​ ​commerciale​ ​ou​ ​une​ ​
marque​ ​de​ ​distributeur​ ​(élaborés​ ​par​ ​l’enseigne​ ​elle-même),​ ​
selon​ ​qu’il​ ​s’agit​ ​de​ ​vins​ ​d’appellation​ ​ou​ ​de​ ​vins​ ​de​ ​cépage,​ ​
à​ ​savoir​ ​de​ ​vins​ ​issus​ ​d’un​ ​seul​ ​cépage​ ​et​ ​classés​ ​IGP​ ​ou​ ​Vin​ ​
de​ ​France.
LES​ ​APPELLATIONS​ ​MÉCONNUESLES​ ​APPELLATIONS​ ​MÉCONNUES
En​ ​France,​ ​il​ ​existe​ ​aujourd’hui​ ​plus​ ​de​ ​
430appellations​ ​de​ ​vin,​ ​et​ ​nombre​ ​d’entre​ ​elles,​ ​
petites,​ ​et​ ​parfois​ ​de​ ​création​ ​récente,​ ​sont​ ​encore​ ​
mal​ ​connues​ ​du​ ​grand​ ​public​ ​bien​ ​que​ ​la​ ​qualité​ ​de​ ​
leurs​ ​vins​ ​n’ait​ ​cessé​ ​de​ ​s’améliorer.​ ​Ces​ ​appellations​ ​
offrent​ ​au​ ​consommateur​ ​l’occasion​ ​d’acquérir​ ​
des​ ​vins​ ​séduisants​ ​peu​ ​chers​ ​et​ ​d’un​ ​bon​ ​rapport​ ​
qualité/prix,​ ​à​ ​condition​ ​qu’il​ ​respecte​ ​un​ ​certain​ ​
seuil​ ​de​ ​prix​ ​(environ​ ​4​ ​
€
).​ ​Citons,​ ​à​ ​titre​ ​d’exemple,​ ​
les​ ​appellations​ ​de​ ​Coteaux-du-Giennois​ ​ou​ ​Muscadet,​ ​
pour​ ​la​ ​Loire,​ ​et​ ​celles​ ​de​ ​Lirac​ ​ou​ ​de​ ​Costières-de-
Nîmes​ ​(rouge),​ ​pour​ ​les​ ​Côtes​ ​du​ ​Rhône.
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LE​ ​RAPPORT​ ​PLAISIR/PRIXLE​ ​RAPPORT​ ​PLAISIR/PRIX
La​ ​qualité​ ​a​ ​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’implique​ ​pas​ ​forcément​ ​
que​ ​le​ ​premier​ ​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​ ​condition,​ ​bien​ ​sûr,​ ​
qu’il​ ​présente​ ​le​ ​minimum​ ​de​ ​qualité​ ​requise​ ​pour​ ​
sa​ ​catégorie.​ ​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.
La​ ​qualité​ ​du​ ​millésime
Le​ ​prix​ ​d’un​ ​vin​ ​peut​ ​aussi​ ​varier​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​son​ ​millé-
sime.​ ​Contrairement​ ​aux​ ​pays​ ​du​ ​Nouveau​ ​Monde​ ​comme​ ​le​ ​
Chili​ ​ou​ ​l’Australie,​ ​dont​ ​le​ ​climat​ ​plus​ ​stable​ ​permet​ ​d’éla
-
borer​ ​des​ ​vins​ ​d’une​ ​grande​ ​régularité​ ​d’une​ ​année​ ​à​ ​l’autre,​ ​
la​ ​France,​ ​et​ ​d’autres​ ​pays,​ ​subissent​ ​des​ ​aléas​ ​météorolo
-
giques​ ​pouvant​ ​entraîner​ ​des​ ​variations​ ​parfois​ ​extrêmes​ ​
(gelées,​ ​sécheresses,​ ​pluies​ ​torrentielles,​ ​etc.)​ ​qui​ ​nuisent​ ​à​ ​
la​ ​qualité​ ​du​ ​vin,​ ​tout​ ​comme,​ ​dans​ ​les​ ​meilleures​ ​années,​ ​ils​ ​
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peuvent​ ​donner​ ​naissance​ ​à​ ​d’excellents​ ​vins.​ ​Si​ ​l’œnologie​ ​
moderne​ ​permet​ ​de​ ​pallier,​ ​dans​ ​une​ ​certaine​ ​mesure,​ ​les​ ​
défauts​ ​d’un​ ​vin​ ​dus​ ​à​ ​une​ ​mauvaise​ ​année,​ ​il​ ​n’en​ ​reste​ ​pas​ ​
moins​ ​que​ ​les​ ​vins​ ​de​ ​certaines​ ​régions​ ​viticoles​ ​connais
-
sent​ ​parfois​ ​d’importantes​ ​fluctuations​ ​dans​ ​leur​ ​qualité​ ​et​ ​
dans​ ​leur​ ​prix.​ ​Ce​ ​constat​ ​s’applique​ ​avant​ ​tout​ ​aux​ ​Grands​ ​
Crus​ ​de​ ​Bordeaux​ ​et​ ​aux​ ​vins​ ​liquoreux​ ​(
VOIR​ ​p.​ ​11​ ​et​ ​p.14).
Le​ ​talent​ ​du​ ​vigneron
Le​ ​décret​ ​légal​ ​qui​ ​régit​ ​le​ ​cadre​ ​dans​ ​lequel​ ​sont​ ​produits​ ​
les​ ​vins​ ​d’une​ ​appellation​ ​(encépagement,​ ​rendements,​ ​etc.)​ ​
a​ ​pour​ ​but​ ​premier​ ​d’assurer​ ​la​ ​«​ ​typicité​ ​»​ ​des​ ​vins​ ​issus​ ​d’un​ ​
terroir.​ ​Il​ ​laisse​ ​néanmoins​ ​une​ ​certaine​ ​marge​ ​de​ ​manœuvre​ ​
aux​ ​vignerons​ ​individuels.​ ​Pour​ ​améliorer​ ​la​ ​qualité​ ​de​ ​leurs​ ​
vins,​ ​certains​ ​n’hésitent​ ​pas​ ​à​ ​déployer​ ​de​ ​gros​ ​efforts​ ​ou​ ​à​ ​
consacrer​ ​d’importants​ ​investissements​ ​dans​ ​la​ ​vigne​ ​et​ ​dans​ ​
le​ ​chai​ ​:​ ​baisse​ ​des​ ​rendements,​ ​élevage​ ​en​ ​fût​ ​de​ ​chêne,​ ​re
-
plantation​ ​des​ ​vignes,​ ​renouvellement​ ​du​ ​matériel​ ​de​ ​viniﬁ-
cation,​ ​etc.​ ​Si​ ​le​ ​pari​ ​réussit,​ ​le​ ​vigneron​ ​peut​ ​espérer​ ​vendre​ ​
son​ ​vin​ ​plus​ ​cher,​ ​ce​ ​qui​ ​reﬂète​ ​en​ ​général​ ​le​ ​coût​ ​plus​ ​élevé​ ​
de​ ​son​ ​élaboration.​ ​Mais​ ​l’augmentation​ ​des​ ​prix​ ​n’est​ ​pas​ ​sys
-
tématique,​ ​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​ ​et​ ​les​ ​palmarès​ ​des​ ​concours.​ ​Avec​ ​
leur​ ​réputation​ ​grandissante,​ ​ces​ ​vins​ ​deviennent​ ​plus​ ​difﬁci
-
les,​ ​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’appo
-
ser​ ​l’étiquette​ ​de​ ​cette​ ​dernière​ ​sur​ ​leurs​ ​bouteilles​ ​(VOIR​ ​p.​ ​15).
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Quel​ ​prix​ ​pour​ ​le​ ​consommateur​ ​?
Selon​ ​la​ ​façon​ ​dont​ ​il​ ​est​ ​commercialisé,​ ​le​ ​même​ ​vin​ ​n’est​ ​
pas​ ​proposé​ ​au​ ​même​ ​prix.​ ​L’achat​ ​direct​ ​auprès​ ​d’un​ ​vigne
-
ron,​ ​surtout​ ​en​ ​quantité​ ​importante,​ ​reste​ ​un​ ​des​ ​moyens​ ​
les​ ​plus​ ​courants​ ​pour​ ​se​ ​procurer​ ​un​ ​bon​ ​vin​ ​à​ ​un​ ​prix​ ​in
-
téressant.​ ​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​ ​distri
-
bution​ ​est​ ​à​ ​même​ ​d’offrir,​ ​elle​ ​aussi,​ ​des​ ​prix​ ​très​ ​avantageux​ ​
pour​ ​une​ ​vaste​ ​gamme​ ​de​ ​vins,​ ​y​ ​compris​ ​des​ ​crus​ ​renommés.​ ​
Certains​ ​cavistes​ ​et​ ​clubs​ ​de​ ​vente​ ​offrent​ ​conseils​ ​et​ ​services,​ ​
prestations​ ​qui​ ​justiﬁent​ ​des​ ​prix​ ​légèrement​ ​plus​ ​élevés​ ​
(d’environ​ ​10​ ​à​ ​20​ ​%​ ​en​ ​moyenne).​ ​On​ ​y​ ​trouvera​ ​en​ ​outre​ ​des​ ​
vins​ ​provenant​ ​de​ ​petites​ ​appellations​ ​mal​ ​connues​ ​ou​ ​de​ ​pe
-
tits​ ​producteurs.​ ​Car​ ​il​ ​faut​ ​savoir​ ​que​ ​tous​ ​les​ ​vins​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​
disponibles​ ​partout.​ ​Il​ ​arrive​ ​aussi​ ​que​ ​le​ ​même​ ​
vin​ ​soit​ ​vendu​ ​sous​ ​différentes​ ​étiquettes.
Enfin,​ ​certaines​ ​catégories​ ​de​ ​vins​ ​privilé
-
gient​ ​un​ ​système​ ​de​ ​vente​ ​spécifique,​ ​comme​ ​la​ ​
«​ ​vente​ ​en​ ​primeur​ ​»​ ​(
VOIR​ ​encadré​ ​p.​ ​13)​ ​pour​ ​
les​ ​Crus​ ​classés​ ​du​ ​Bordelais,​ ​ou​ ​la​ ​vente​ ​aux​ ​
enchères​ ​(
VOIR​ ​p.​ ​33)​ ​pour​ ​des​ ​vins​ ​rares​ ​et​ ​des​ ​
vieux​ ​millésimes​ ​ou​ ​encore​ ​les​ ​magasins​ ​et​ ​im
-
portateurs​ ​spécialisés,​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​étrangers.​ ​
Ce​ ​n’est​ ​qu’en​ ​étudiant​ ​attentivement​ ​les​ ​prix​ ​
du​ ​marché​ ​et​ ​en​ ​multipliant​ ​les​ ​dégustations​ ​
que​ ​l’amateur​ ​de​ ​bonnes​ ​affaires​ ​pourra​ ​espé
-
rer​ ​trouver​ ​son​ ​bonheur.
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Les​ ​Crus​ ​classés​ ​de​ ​Bordeaux​ ​:​ ​
un​ ​monde​ ​à​ ​part​ ​
Les​ ​prix​ ​des​ ​grands​ ​vins​ ​de​ ​Bordeaux​ ​ont​ ​de​ ​tous​ ​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,​ ​et​ ​leur​ ​commercialisation,​ ​
la​ ​«​ ​vente​ ​en​ ​primeur​ ​»​ ​au​ ​printemps​ ​qui​ ​suit​ ​les​ ​vendanges,​ ​est​ ​
régie​ ​par​ ​la​ ​«​ ​place​ ​»,​ ​un​ ​marché​ ​dominé​ ​traditionnellement​ ​
par​ ​les​ ​courtiers​ ​et​ ​les​ ​sociétés​ ​de​ ​négoce.​ ​
Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​achat​ ​par​ ​souscription,​ ​par​ ​lequel​ ​les​ ​acqué
-
reurs​ ​prennent​ ​une​ ​option​ ​sur​ ​un​ ​vin​ ​qui​ ​se​ ​trouve​ ​encore​ ​en​ ​
LES​ ​«​ ​SECONDS​ ​VINS​ ​»​ ​DU​ ​MÉDOC
P
our​ ​élaborer​ ​leur​ ​«​ ​grand​ ​vin​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​premier​ ​vin​ ​»,​ ​
les​ ​châteaux​ ​du​ ​Médoc,​ ​producteurs​ ​de​ ​Grands​ ​Crus,​ ​
procèdent​ ​à​ ​une​ ​sélection​ ​rigoureuse​ ​qui​ ​ne​ ​retient​ ​pour​ ​
l’assemblage​ ​que​ ​les​ ​meilleures​ ​cuvées,​ ​ou​ ​lots​ ​de​ ​vin,​ ​
provenant​ ​des​ ​différentes​ ​parcelles​ ​de​ ​la​ ​propriété.​ ​Les​ ​
autres​ ​cuvées​ ​servent​ ​à​ ​produire​ ​un​ ​«​ ​second​ ​vin​ ​»,​ ​voire​ ​
plus​ ​rarement​ ​un​ ​troisième​ ​ou​ ​un​ ​quatrième,​ ​qui​ ​sont​ ​
vendus​ ​sous​ ​une​ ​étiquette​ ​différente​ ​(par​ ​exemple,​ ​Les​ ​
Forts​ ​de​ ​Latour​ ​pour​ ​le​ ​second​ ​vin​ ​de​ ​Château​ ​Latour).​ ​
Dans​ ​un​ ​grand​ ​millésime,​ ​il​ ​est​ ​possible​ ​de​ ​trouver​ ​
des​ ​«​ ​seconds​ ​vins​ ​»​ ​dignes​ ​des​ ​«​ ​premiers​ ​»,​ ​mais​ ​à​ ​
un​ ​prix​ ​bien​ ​plus​ ​abordable.​ ​Moins​ ​concentrés​ ​que​ ​les​ ​
«​ ​grands​ ​vins​ ​»,​ ​ils​ ​doivent​ ​être​ ​bus​ ​plus​ ​rapidement.​ ​
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fûts​ ​;​ ​les​ ​bouteilles​ ​ne​ ​seront​ ​livrées​ ​que​ ​12​ ​à​ ​18​ ​mois​ ​plus​ ​tard​ ​
(
VOIR​ ​page​ ​suivante).​ ​Dans​ ​les​ ​années​ ​qui​ ​vont​ ​suivre,​ ​ces​ ​vins​ ​
peuvent​ ​voir​ ​monter​ ​leur​ ​prix,​ ​parfois​ ​prodigieusement,​ ​ou​ ​
bien,​ ​plus​ ​rarement,​ ​perdre​ ​en​ ​valeur.​ ​Il​ ​est​ ​en​ ​effet​ ​très​ ​difﬁcile​ ​
de​ ​prédire​ ​l’évolution​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​d’un​ ​vin​ ​et​ ​de​ ​son​ ​prix.
Grâce​ ​à​ ​une​ ​forte​ ​demande,​ ​française​ ​comme​ ​internatio
-
nale,​ ​les​ ​Grands​ ​Crus​ ​classés​ ​du​ ​Bordelais​ ​ont​ ​connu​ ​depuis​ ​
les​ ​années​ ​1980​ ​une​ ​extraordinaire​ ​ﬂambée​ ​de​ ​prix​ ​qui​ ​n’était​ ​
d’ailleurs​ ​pas​ ​toujours​ ​justiﬁée,​ ​car​ ​certains​ ​millésimes​ ​–​ ​par​ ​
exemple,​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1990​ ​–​ ​se​ ​sont​ ​révélés​ ​décevants​ ​
par​ ​la​ ​suite.​ ​Lors​ ​de​ ​sa​ ​sortie,​ ​le​ ​millésime​ ​2000,​ ​excellent​ ​selon​ ​
les​ ​experts,​ ​ainsi​ ​que​ ​le​ ​chiffre​ ​rond​ ​du​ ​millénaire​ ​ont​ ​fait​ ​rêver​ ​
spéculateurs​ ​et​ ​collectionneurs,​ ​certains​ ​Premiers​ ​Crus​ ​classés​ ​
ayant​ ​atteint​ ​des​ ​prix​ ​s’élevant​ ​à​ ​plus​ ​de​ ​300​ ​€​ ​par​ ​bouteille.
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ACHETER​ ​«​ ​EN​ ​PRIMEUR​ ​»​ ​:ACHETER​ ​«​ ​EN​ ​PRIMEUR​ ​»​ ​:​ ​
UNE​ ​BONNE​ ​AFFAIRE​ ​?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​ ​Grands​ ​
Crus​ ​classés​ ​et​ ​certains​ ​Crus​ ​bourgeois​ ​de​ ​Bordeaux.​ ​
Généralement,​ ​elle​ ​a​ ​lieu​ ​au​ ​printemps​ ​qui​ ​suit​ ​la​ ​
récolte.​ ​Tel​ ​lot​ ​de​ ​vins​ ​est​ ​alors​ ​proposé,​ ​
par​ ​l’intermédiaire​ ​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​ ​
12​ ​à​ ​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​ ​monter​ ​en​ ​ﬂèche​ ​que​ ​s’effondrer​ ​par​ ​la​ ​suite.​ ​
Il​ ​peut​ ​en​ ​outre​ ​arriver​ ​qu’un​ ​négociant​ ​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​ ​millésime​ ​et​ ​l’évolution​ ​des​ ​prix.​ ​
Seul​ ​un​ ​bon​ ​millésime​ ​permet​ ​de​ ​réaliser​ ​
des​ ​économies​ ​importantes.
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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​ ​éla
-
boration,​ ​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.
•​ ​Les​ ​vins​ ​liquoreux.​ ​Qu’il​ ​s’agisse​ ​d’un​ ​vin​ ​liquoreux​ ​de​ ​
l’Anjou,​ ​comme​ ​le​ ​Coteaux-du-Layon,​ ​du​ ​Bordelais,​ ​comme​ ​le​ ​
Sauternes​ ​ou​ ​le​ ​Barsac,​ ​ou​ ​de​ ​l’Alsace​ ​(Vendanges​ ​tardives​ ​ou​ ​
Sélection​ ​de​ ​grains​ ​nobles),​ ​la​ ​production​ ​des​ ​vins​ ​liquoreux​ ​
comporte​ ​un​ ​grand​ ​risque​ ​pour​ ​le​ ​vigneron​ ​:​ ​pour​ ​obtenir​ ​la​ ​
surmaturité​ ​du​ ​raisin,​ ​nécessaire​ ​à​ ​ces​ ​vins,​ ​il​ ​faut​ ​qu’il​ ​retarde​ ​
autant​ ​que​ ​possible​ ​les​ ​vendanges,​ ​s’exposant​ ​ainsi​ ​au​ ​risque​ ​
de​ ​perdre​ ​toute​ ​sa​ ​récolte,​ ​si​ ​le​ ​temps​ ​se​ ​dégrade.​ ​Quand,​ ​au​ ​
contraire,​ ​il​ ​sera​ ​récolté​ ​plus​ ​tôt,​ ​le​ ​raisin​ ​donnera​ ​un​ ​vin​ ​moel
-
leux,​ ​mais​ ​sans​ ​le​ ​parfum​ ​caractéristique​ ​d’un​ ​bon​ ​liquoreux.​ ​
Seule​ ​la​ ​formation​ ​de​ ​la​ ​pourriture​ ​noble,​ ​due​ ​à​ ​l’action​ ​d’un​ ​
champignon,​ ​le​ ​Botrytis​ ​cinerea,​ ​garantit,​ ​dans​ ​les​ ​bonnes​ ​an
-
nées,​ ​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.​ ​
•​ ​Le​ ​Champagne.​ ​Ces​ ​vins​ ​exigent​ ​également​ ​des​ ​soins​ ​parti
-
culiers​ ​dès​ ​les​ ​vendanges​ ​:​ ​cueillette​ ​manuelle,​ ​tris​ ​successifs​ ​
des​ ​raisins,​ ​etc.​ ​Suivent​ ​alors​ ​une​ ​longue​ ​élaboration​ ​qui​ ​trans
-
forme​ ​le​ ​vin​ ​tranquille​ ​en​ ​vin​ ​effervescent​ ​et​ ​un​ ​vieillissement​ ​
qui​ ​peut​ ​se​ ​prolonger​ ​pendant​ ​plusieurs​ ​années​ ​pour​ ​un​ ​bon​ ​
Champagne​ ​millésimé,​ ​c’est-à-dire​ ​issu​ ​d’une​ ​seule​ ​bonne​ ​an
-
née.​ ​À​ ​cela​ ​s’ajoutent,​ ​pour​ ​les​ ​grandes​ ​maisons​ ​comme​ ​Moët​ ​
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que​ ​dans​ ​un​ ​marché​ ​international.​ ​Nombre​ ​d’amateurs​ ​français​ ​
leur​ ​préfèrent​ ​donc​ ​les​ ​Champagnes​ ​de​ ​vigneron​ ​(ou​ ​de​ ​coopé
-
rative),​ ​souvent​ ​moins​ ​complexes​ ​parce​ ​que​ ​généralement​ ​issus​ ​
d’un​ ​seul​ ​vignoble,​ ​mais​ ​aussi​ ​moins​ ​chers​ ​et​ ​dotés​ ​parfois​ ​d’un​ ​
cachet​ ​individuel.
Des​ ​vins​ ​IGP​ ​ou​ ​VDF​ ​plus​ ​chers​ ​
que​ ​des​ ​vins​ ​d’appellation
Il​ ​est​ ​toujours​ ​bon​ ​de​ ​rappeler​ ​que​ ​les​ ​appellations​ ​d’origine​ ​
contrôlée​ ​(AOC)​ ​ne​ ​certiﬁent​ ​en​ ​aucun​ ​cas​ ​la​ ​qualité​ ​de​ ​tel​ ​ou​ ​
tel​ ​vin,​ ​mais​ ​visent​ ​seulement​ ​à​ ​garantir​ ​sa​ ​«​ ​typicité​ ​»​ ​grâce​ ​
à​ ​une​ ​réglementation​ ​qui,​ ​pour​ ​un​ ​terroir​ ​donné,​ ​spéciﬁe​ ​les​ ​
cépages​ ​obligatoires​ ​et/ou​ ​autorisés​ ​et​ ​le​ ​taux​ ​maximal​ ​de​ ​ren
-
dement​ ​entre​ ​autres.​ ​
Or,​ ​certains​ ​vignerons,​ ​en​ ​France​ ​comme​ ​à​ ​l’étranger,​ ​jugent​ ​
trop​ ​contraignante​ ​cette​ ​législation​ ​et​ ​souhaitent​ ​élaborer​ ​leurs​ ​
propres​ ​styles​ ​de​ ​vin,​ ​en​ ​utilisant​ ​des​ ​cépages​ ​non​ ​autorisés.​ ​
Leurs​ ​vins​ ​se​ ​voient​ ​alors​ ​reclassés​ ​en​ ​Vins​ ​avec​ ​Indication​ ​géo
-
graphique​ ​protégée​ ​(IGP)​ ​ou​ ​en​ ​Vins​ ​de​ ​France​ ​(VDF).​ ​Dès​ ​lors​ ​
que​ ​ces​ ​vins​ ​sont​ ​d’excellente​ ​qualité,​ ​ils​ ​trouvent​ ​facilement​ ​
preneurs​ ​sur​ ​le​ ​marché,​ ​souvent​ ​à​ ​des​ ​prix​ ​plus​ ​élevés​ ​que​ ​ceux​ ​
pratiqués​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​d’AOC.​ ​Certains​ ​d’entre​ ​eux,​ ​dont​ ​le​ ​choix​ ​
des​ ​cépages​ ​s’appuie​ ​sur​ ​des​ ​recherches​ ​historiques,​ ​ont​ ​même​ ​
acquis​ ​la​ ​réputation​ ​d’exprimer​ ​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​ ​parfois​ ​atteint​ ​un​ ​niveau​ ​
de​ ​qualité​ ​(et​ ​de​ ​prix)​ ​qui​ ​correspond​ ​à​ ​celui​ ​d’un​ ​grand​ ​vin​ ​
d’appellation.
ACHETER​ ​SON​ ​VIN
15















[image: ]16
LA​ ​PETITE​ ​BIBLIOTHÈQUE​ ​DU​ ​VIN​ ​LAROUSSE
LE​ ​PRIX​ ​DES​ ​VINSLE​ ​PRIX​ ​DES​ ​VINS​ ​
PAR​ ​FAMILLESPAR​ ​FAMILLES
Le​ ​tableau​ ​suivant​ ​donne,​ ​à​ ​titre​ ​indicatif,​ ​une​ ​fourchette​ ​
de​ ​prix​ ​pour​ ​quelques​ ​appellations​ ​françaises,​ ​classées​ ​
selon​ ​leur​ ​appartenance​ ​à​ ​l’une​ ​des​ ​grandes​ ​familles​ ​de​ ​
vins.​ ​Tout​ ​en​ ​proposant​ ​plusieurs​ ​catégories​ ​de​ ​prix​ ​pour​ ​
chaque​ ​famille​ ​ou​ ​style​ ​de​ ​vin,​ ​la​ ​liste​ ​des​ ​appellations​ ​est​ ​
loin​ ​d’être​ ​exhaustive​ ​:​ ​il​ ​existe​ ​plus​ ​de​ ​430​ ​appellations​ ​
d’origine​ ​de​ ​vin​ ​—​ ​AOC​ ​et​ ​IGP​ ​—​ ​en​ ​France.​ ​Il​ ​faut​ ​en​ ​
outre​ ​savoir​ ​que​ ​le​ ​vin​ ​d’un​ ​producteur​ ​renommé​ ​peut​ ​
sevendre​ ​à​ ​un​ ​prix​ ​très​ ​supérieur​ ​à​ ​celui​ ​indiqué​ ​ici​ ​pour​ ​
une​ ​appellation​ ​(
VOIRVOIR​ ​p.​ ​9).
VINS​ ​ROUGES​ ​LÉGERS​ ​ET​ ​FRUITÉSVINS​ ​ROUGES​ ​LÉGERS​ ​ET​ ​FRUITÉS
Coteaux-​ ​
du-Lyonnais
–​ ​de​ ​5​ ​€​ ​Bourgueil​ ​8​ ​à​ ​12​ ​€
Touraine​ ​Gamay​ ​5​ ​à​ ​8​ ​€​ ​Sancerre​ ​8​ ​à​ ​12​ ​€
Beaujolais​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Arbois​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Vin​ ​de​ ​Savoie​ ​(sauf​ ​
Mondeuse)
6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Pinot​ ​Noir​ ​d’Alsace​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Mâcon​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Bourgogne​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Côtes-du-Jura​ ​7​ ​à​ ​13​ ​€​ ​Hautes-Côtes-​ ​
de-Beaune
9​ ​à​ ​15​ ​€
Saint-Nicolas-​ ​
de-Bourgueil
7​ ​à​ ​13​ ​€​ ​Hautes-Côtes-​ ​
de-Nuits
9​ ​à​ ​15​ ​€
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VINS​ ​ROUGES​ ​CHARNUS​ ​ET​ ​FRUITÉSVINS​ ​ROUGES​ ​CHARNUS​ ​ET​ ​FRUITÉS
Castillon-Côtes-
de-Bordeaux
4​ ​à​ ​8​ ​€​ ​Languedoc​ ​5​ ​à​ ​15​ ​€
Touraine​ ​4​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Chinon​ ​5​ ​à​ ​30​ ​€
Bordeaux​ ​et​ ​
Bordeaux​ ​Supérieur
4​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Coteaux-d’Aix​ ​6​ ​à​ ​15​ ​€
Blaye-Côtes-de-
Bordeaux
5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Côtes-de-Provence​ ​6​ ​à​ ​15​ ​€
Buzet​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Saumur-Champigny​ ​7​ ​à​ ​14​ ​€
Côtes-de-Bourg​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Crozes-Hermitage​ ​9​ ​à​ ​20​ ​€
Fronton​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Saint-Joseph​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Côtes-du-Rhône-
Villages
5​ ​à​ ​12​ ​€​ ​Côte​ ​chalonnaise​ ​10​ ​à​ ​40​ ​€
Gaillac​ ​5​ ​à​ ​12​ ​€​ ​Coteaux​ ​
champenois
+​ ​de​ ​30​ ​€
Bergerac​ ​5​ ​à​ ​15​ ​€
VINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,​ ​PUISSANTSVINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,​ ​PUISSANTS​ ​
ET​ ​GÉNÉREUXET​ ​GÉNÉREUX
Minervois​ ​4​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Pécharmant​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Côtes-du-
Roussillon-Villages
5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Madiran​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Saint-Chinian​ ​5​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Minervois-​ ​
la-Livinière
9​ ​à​ ​20​ ​€
Cahors​ ​6​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Vacqueyras​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Corbières-
Boutenac
7​ ​à​ ​18​ ​€​ ​Lalande-de-
Pomerol
10​ ​à​ ​20​ ​€
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Saint-Émilion​ ​
Grand​ ​Cru
10​ ​à​ ​25​ ​€​ ​Châteauneuf-du-
Pape
+​ ​de​ ​18​ ​€
Gigondas​ ​12​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Pomerol​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
VINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,VINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,​ ​
TANNIQUES​ ​ET​ ​RACÉSTANNIQUES​ ​ET​ ​RACÉS
Graves​ ​7​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Saint-Estèphe​ ​+​ ​de​ ​14​ ​€
Haut-Médoc​ ​8​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Cornas​ ​+​ ​de​ ​15​ ​€
Margaux​ ​+​ ​de​ ​12​ ​€​ ​Saint-Émilion​ ​Grand​ ​
Cru​ ​classé
+​ ​de​ ​15​ ​€
Bandol​ ​+​ ​de​ ​14​ ​€​ ​Saint-Julien​ ​+​ ​de​ ​15​ ​€
Pauillac​ ​+​ ​de​ ​14​ ​€​ ​Côte-Rôtie​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Pessac-Léognan​ ​+​ ​de​ ​14​ ​€​ ​Hermitage​ ​+​ ​de​ ​30​ ​€
VINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,VINS​ ​ROUGES​ ​COMPLEXES,​ ​
ÉLÉGANTS​ ​ET​ ​RACÉSÉLÉGANTS​ ​ET​ ​RACÉS
Mercurey​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Vosne-Romanée​ ​+​ ​de​ ​25​ ​€
Pommard​ ​+​ ​de​ ​15​ ​€​ ​Gevrey-Chambertin​ ​+​ ​de​ ​30​ ​€
Volnay​ ​+​ ​de​ ​15​ ​€​ ​Corton​ ​+​ ​de​ ​30​ ​€
Chambolle-
Musigny
+​ ​de​ ​25​ ​€
VINS​ ​ROSÉS​ ​VIFS​ ​ET​ ​FRUITÉSVINS​ ​ROSÉS​ ​VIFS​ ​ET​ ​FRUITÉS
Rosé​ ​de​ ​Loire​ ​–​ ​de​ ​5​ ​€​ ​Côtes-de-Provence​ ​6​ ​à​ ​15​ ​€
Luberon​ ​4​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Coteaux-d’Aix​ ​8​ ​à​ ​12​ ​€
Irouléguy​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Baux-de-Provence​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Coteaux-Varois​ ​6​ ​à​ ​12​ ​€​ ​Palette​ ​+​ ​de​ ​15​ ​€
Côtes-du-Jura​ ​6​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Bellet​ ​15​ ​à​ ​20​ ​€
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VINS​ ​ROSÉS​ ​VINEUX​ ​ET​ ​CORSÉSVINS​ ​ROSÉS​ ​VINEUX​ ​ET​ ​CORSÉS
Côtes-du-Rhône​ ​–​ ​de​ ​5​ ​€​ ​Tavel​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€
Corbières​ ​–​ ​de​ ​5​ ​€​ ​Marsanney​ ​10​ ​à​ ​15​ ​€
Languedoc​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Bandol​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Bordeaux​ ​Clairet​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Rosé​ ​des​ ​Riceys​ ​15​ ​à​ ​20​ ​€
Lirac​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€
VINS​ ​BLANCS​ ​SECSVINS​ ​BLANCS​ ​SECS​ ​
LÉGERS​ ​ET​ ​NERVEUXLÉGERS​ ​ET​ ​NERVEUX
Gros-Plant​ ​3​ ​à​ ​8​ ​€​ ​Vin​ ​de​ ​Savoie​ ​(à​ ​
base​ ​de​ ​jacquière)
5​ ​à​ ​10​ ​€
Entre-deux-Mers​ ​4​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Cour-Cheverny​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€
Bergerac​ ​4​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Picpoul​ ​de​ ​Pinet​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€
Saint-Pourçain​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Petit​ ​Chablis​ ​5​ ​à​ ​12​ ​€
Bourgogne​ ​Aligoté​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Pinot​ ​Blanc​ ​
d’Alsace
6​ ​à​ ​8​ ​€
Touraine​ ​Sauvignon​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Mâcon​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€
Sylvaner​ ​d’Alsace​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Pouilly-sur-Loire​ ​10​ ​à​ ​15​ ​€
VINS​ ​BLANCS​ ​SECSVINS​ ​BLANCS​ ​SECS​ ​
SOUPLES​ ​ET​ ​FRUITÉSSOUPLES​ ​ET​ ​FRUITÉS
Muscadet​ ​4​ ​à​ ​8​ ​€​ ​Coteaux-d’Aix​ ​6​ ​à​ ​12​ ​€
Gaillac​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Vins​ ​de​ ​Corse​ ​6​ ​à​ ​12​ ​€
Blaye-Côtes-de-
Bordeaux
6​ ​à​ ​8​ ​€​ ​Graves​ ​7​ ​à​ ​12​ ​€
Côtes-de-Provence​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Arbois​ ​
(Chardonnay​ ​
ou​ ​Savagnin)
7​ ​à​ ​12​ ​€
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Montlouis​ ​sec​ ​7​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Pouilly​ ​Fumé​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Quincy​ ​8​ ​à​ ​12​ ​€​ ​Saint-Véran​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Saumur​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Chablis​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Jurançon​ ​sec​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Pouilly-Fuissé​ ​12​ ​à​ ​30​ ​€
Roussette​ ​du​ ​Bugey​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Bellet​ ​15​ ​à​ ​20​ ​€
Vin​ ​de​ ​Savoie​ ​
Chignin​ ​Bergeron
8​ ​à​ ​18​ ​€​ ​Cassis​ ​15​ ​à​ ​20​ ​€
Rully​ ​10​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Bandol​ ​15​ ​à​ ​30​ ​€
Sancerre​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
VINS​ ​BLANCS​ ​SECS​ ​AMPLES​ ​ET​ ​RACÉSVINS​ ​BLANCS​ ​SECS​ ​AMPLES​ ​ET​ ​RACÉS
Savennières​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Meursault​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Vouvray​ ​8​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Chassagne-
Montrachet
+​ ​de​ ​20​ ​€
Chablis​ ​Premier​ ​
Cru
10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Chablis​ ​Grand​ ​Cru​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Pessac-Léognan​ ​12​ ​à​ ​+​ ​de​ ​
20​ ​€
Puligny-Montrachet​ ​+​ ​de​ ​30​ ​€
Châteauneuf-​ ​
du-Pape
15​ ​à​ ​+​ ​de​ ​
20​ ​€
Corton-
Charlemagne
+​ ​de​ ​80​ ​
€
Hermitage​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€​ ​Montrachet​ ​+​ ​de​ ​400​ ​€
VINS​ ​BLANCS​ ​SECSVINS​ ​BLANCS​ ​SECS​ ​
TRÈS​ ​AROMATIQUESTRÈS​ ​AROMATIQUES
Muscat​ ​d’Alsace​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Gewürztraminer​ ​
d’Alsace
6​ ​à​ ​15​ ​€
Pinot​ ​Gris​ ​
d’Alsace
6​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Riesling​ ​d’Alsace​ ​6​ ​à​ ​15​ ​€
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Manzanilla​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Vin​ ​jaune​ ​du​ ​Jura​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Xérès​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Condrieu​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Château-Chalon​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
VINS​ ​BLANCS​ ​DEMI-SECS,​ ​MOELLEUXVINS​ ​BLANCS​ ​DEMI-SECS,​ ​MOELLEUX​ ​
OU​ ​LIQUOREUXOU​ ​LIQUOREUX
Cadillac​ ​6​ ​à​ ​12​ ​€​ ​Bonnezeaux​ ​15​ ​à​ ​30​ ​€
Pacherenc-de-Vic-
Bilh
7​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Pinot​ ​Gris​ ​VT*​ ​20​ ​à​ ​30​ ​€
Coteaux-du-Layon​ ​8​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Gewürztraminer​ ​
VT*
+​ ​de​ ​20​ ​€
Monbazillac​ ​8​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Quarts-de-Chaume​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Coteaux-​ ​
de-l’Aubance
10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Riesling​ ​SGN**​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Loupiac​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Sauternes​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Sainte-Croix-​ ​
du-Mont
10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Tokay​ ​de​ ​Hongrie​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Montlouis​ ​moelleux​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Barsac​ ​+​ ​de​ ​20​ ​€
Cérons​ ​12​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Gewürztraminer​ ​
SGN**
+​ ​de​ ​25​ ​€
Vouvray
​ ​15​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Pinot​ ​Gris​ ​SGN**​ ​+​ ​de​ ​25​ ​€
Riesling​ ​VT*
​ ​15​ ​à​ ​25​ ​€​ ​*​ ​
VINS​ ​EFFERVESCENTSVINS​ ​EFFERVESCENTS
Gaillac​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Clairette​ ​de​ ​Die​ ​5​ ​à​ ​10​ ​€
Crémant​ ​
de​ ​Bordeaux
5​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Vouvray​ ​5​ ​à​ ​20​ ​€
​ ​VT​ ​:​ ​Vendanges​ ​Tardives​ ​
**​ ​SGN​ ​:​ ​Sélection​ ​de​ ​Grains​ ​Nobles















[image: ]Blanquette​ ​de​ ​Limoux​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Crémant​ ​d’Alsace​ ​6​ ​à​ ​12​ ​€
Saumur​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Crémant​ ​du​ ​Jura​ ​7​ ​à​ ​10​ ​€
Crémant​ ​
de​ ​Bourgogne
6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Champagne​ ​+​ ​de​ ​13​ ​€
Montlouis​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€
VINS​ ​DOUX​ ​NATURELS​ ​ET​ ​VINSVINS​ ​DOUX​ ​NATURELS​ ​ET​ ​VINS​ ​
DE​ ​LIQUEURDE​ ​LIQUEUR
Muscat​ ​de​ ​Mireval​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Rasteau​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Muscat​ ​de​ ​Rivesaltes​ ​6​ ​à​ ​10​ ​€​ ​Macvin​ ​du​ ​Jura​ ​10​ ​à​ ​20​ ​€
Pineau​ ​des​ ​Charentes​ ​8​ ​à​ ​15​ ​€​ ​Maury​ ​+​ ​de​ ​10​ ​€
Porto​ ​8​ ​à​ ​+​ ​de​ ​
50​ ​€
Rivesaltes​ ​+​ ​de​ ​10​ ​€
Muscat​ ​de​ ​
Beaumes-de-Venise
10​ ​à​ ​20​ ​€​ ​Banyuls​ ​+​ ​de​ ​10​ ​€
Muscat​ ​de​ ​
Frontignan
10​ ​à​ ​20​ ​€
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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​ ​est​ ​aujourd’hui​ ​responsable​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​
80%​ ​du​ ​marché​ ​des​ ​ventes​ ​de​ ​vin​ ​à​ ​emporter​ ​en​ ​France.​ ​Son​ ​
atout​ ​majeur​ ​est​ ​indéniablement​ ​le​ ​prix​ ​auquel​ ​elle​ ​peut​ ​offrir,​ ​
grâce​ ​au​ ​pouvoir​ ​de​ ​ses​ ​centrales​ ​d’achat​ ​et​ ​à​ ​un​ ​faible​ ​coût​ ​lo
-
gistique,​ ​un​ ​vaste​ ​choix​ ​de​ ​vins,​ ​qui​ ​va​ ​des​ ​vins​ ​commercialisés​ ​
sous​ ​une​ ​marque​ ​(autour​ ​de​ ​2,50​ ​€),​ ​aux​ ​Grands​ ​Crus,​ ​dans​ ​le​ ​
cas​ ​des​ ​hypermarchés,​ ​et​ ​aux​ ​vins​ ​de​ ​gamme​ ​moyenne,​ ​pour​ ​les​ ​
supermarchés.
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​ ​impor
-
tante.​ ​Il​ ​s’agit​ ​de​ ​vins​ ​de​ ​diverses​ ​provenances,​ ​élaborés​ ​par​ ​des​ ​
ACHETER​ ​SON​ ​VIN
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pour​ ​le​ ​compte​ ​d’une​ ​enseigne​ ​;​ ​leur​ ​qualité​ ​est​ ​parfois​ ​cau
-
tionnée​ ​par​ ​des​ ​experts.​ ​Ces​ ​vins​ ​peuvent​ ​être​ ​bons​ ​comme​ ​in-
sipides,​ ​et​ ​nombre​ ​d’entre​ ​eux​ ​ne​ ​représentent​ ​pas​ ​toujours​ ​le​ ​
meilleur​ ​d’une​ ​appellation.
Aujourd’hui,​ ​la​ ​plupart​ ​des​ ​magasins​ ​offrent​ ​donc​ ​au​ ​
consommateur​ ​une​ ​vaste​ ​gamme​ ​de​ ​vins​ ​à​ ​des​ ​prix​ ​très​ ​com
-
pétitifs.​ ​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​ ​spécia
-
les​ ​comme​ ​les​ ​foires​ ​aux​ ​vins​ ​sont​ ​d’excellentes​ ​occasions​ ​pour​ ​
acquérir,​ ​par​ ​exemple,​ ​un​ ​cru​ ​bordelais​ ​au​ ​meilleur​ ​prix​ ​(
VOIR​ ​
encadré​ ​ci-dessus).
LES​ ​FOIRES​ ​AUX​ ​VINS
R
éputées​ ​jadis​ ​pour​ ​écouler​ ​des​ ​vins​ ​qui​ ​ne​ ​trou-
veraient​ ​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.​ ​
Les​ ​meilleures​ ​affaires​ ​restent​ ​les​ ​Grands​ ​Crus​ ​
des​ ​bons​ ​millésimes​ ​ainsi​ ​que​ ​certains​ ​vins​ ​étrangers​ ​
et​ ​quelques​ ​vins​ ​de​ ​producteur.​ ​Il​ ​faut​ ​se​ ​méﬁer​ ​des​ ​
millésimes​ ​moins​ ​réussis,​ ​des​ ​crus​ ​inconnus​ ​et​ ​des​ ​petits​ ​
châteaux.​ ​Pour​ ​réussir​ ​ses​ ​achats,​ ​le​ ​mieux​ ​est​ ​de​ ​se​ ​munir​ ​
d’un​ ​guide​ ​ou​ ​du​ ​numéro​ ​de​ ​septembre​ ​ou​ ​hors-série,​ ​
que​ ​la​ ​presse​ ​hebdomadaire​ ​et​ ​spécialisée​ ​consacre​ ​à​ ​cet​ ​
événement.
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L’achat​ ​de​ ​vin​ ​«​ ​en​ ​vrac​ ​»,​ ​c’est-à-dire​ ​
non​ ​embouteillé,​ ​est​ ​pratiqué​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​de​ ​
consommation​ ​courante​ ​ou​ ​de​ ​qualité​ ​moyenne​ ​par​ ​
des​ ​coopératives,​ ​certains​ ​négociants​ ​ou​ ​vignerons​ ​
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.​ ​Certains​ ​producteurs​ ​équipés​ ​et​ ​cavistes​ ​
proposent​ ​également​ ​un​ ​conditionnement​ ​en​ ​«​ ​Bag-
in-box​ ​»​ ​de​ ​5,​ ​10​ ​ou​ ​20​ ​litres​ ​(sac​ ​en​ ​plastique​ ​
rempli​ ​sous​ ​vide​ ​et​ ​logé​ ​dans​ ​une​ ​boîte​ ​en​ ​carton​ ​
munie​ ​d’un​ ​robinet).​ ​Même​ ​une​ ​fois​ ​entamé,​ ​le​ ​vin​ ​
se​ ​conserve​ ​au​ ​moins​ ​5​ ​mois.
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Le​ ​caviste​ ​:​ ​conseils​ ​et​ ​service
•​ ​Le​ ​caviste​ ​de​ ​quartier​ ​reste​ ​le​ ​principal​ ​intermédiaire​ ​entre​ ​
le​ ​producteur​ ​et​ ​le​ ​consommateur.​ ​Un​ ​bon​ ​caviste​ ​doit​ ​avant​ ​
tout​ ​aimer​ ​le​ ​vin​ ​et​ ​se​ ​rendre​ ​régulièrement​ ​dans​ ​les​ ​vigno
-
bles​ ​ou​ ​dans​ ​les​ ​salons​ ​pour​ ​faire​ ​découvrir​ ​de​ ​nouveaux​ ​vins​ ​
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.​ ​
•​ ​Les​ ​chaînes​ ​de​ ​cavistes,​ ​à​ ​mi-chemin​ ​du​ ​caviste​ ​et​ ​de​ ​la​ ​
grande​ ​distribution​ ​(Nicolas,​ ​Repaire​ ​de​ ​Bacchus,​ ​etc.),​ ​
​ ​
tentent​ ​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​ ​maga
-
sin​ ​particulier​ ​reste​ ​tributaire​ ​de​ ​la​ ​compétence​ ​du​ ​gérant​ ​et​ ​
de​ ​son​ ​équipe.​ ​Ces​ ​magasins​ ​offrent​ ​un​ ​bon​ ​choix​ ​de​ ​vins​ ​de​ ​
tous​ ​les​ ​styles​ ​et​ ​dans​ ​presque​ ​toute​ ​la​ ​gamme​ ​de​ ​prix.​ ​La​ ​plu
-
part​ ​organisent​ ​également​ ​des​ ​dégustations​ ​et​ ​des​ ​ventes​ ​pro-
motionnelles,​ ​comme​ ​les​ ​foires​ ​aux​ ​vins.​ ​Certains​ ​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.
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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.​ ​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.
•​ ​Prendre​ ​un​ ​rendez-vous.​ ​Pour​ ​que​ ​la​ ​visite​ ​soit​ ​réussie,​ ​il​ ​vaut​ ​
mieux​ ​prendre​ ​rendez-vous​ ​(hors​ ​la​ ​saison​ ​des​ ​vendanges),​ ​ce​ ​
qui​ ​donnera​ ​sans​ ​doute​ ​droit​ ​à​ ​une​ ​dégustation​ ​sérieuse.​ ​Si​ ​l’on​ ​
a​ ​apprécié​ ​le​ ​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​ ​opi
-
nion​ ​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​ ​importante.​ ​
La​ ​visite​ ​chez​ ​le​ ​vigneron​ ​est​ ​une​ ​bonne​ ​occasion​ ​de​ ​s’in
-
former​ ​sur​ ​la​ ​façon​ ​dont​ ​celui-ci​ ​élabore​ ​ses​ ​vins.​ ​La​ ​bonne​ ​
tenue​ ​et​ ​l’hygiène​ ​de​ ​la​ ​cave​ ​sont​ ​en​ ​général​ ​de​ ​bon​ ​augure.​ ​
À​ ​défaut​ ​de​ ​pouvoir​ ​se​ ​déplacer,​ ​on​ ​peut​ ​proﬁter​ ​de​ ​salons​ ​et​ ​
de​ ​journées​ ​portes​ ​ouvertes​ ​pour​ ​rencontrer​ ​des​ ​vignerons​ ​
et​ ​leur​ ​acheter​ ​du​ ​vin.
•​ ​Formalités​ ​et​ ​précautions.​ ​Avant​ ​de​ ​décider​ ​d’un​ ​achat​ ​à​ ​
la​ ​propriété,​ ​il​ ​faut​ ​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​ ​
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LE​ ​TRANSPORT​ ​DU​ ​VINLE​ ​TRANSPORT​ ​DU​ ​VIN
•​ ​
BONNES​ ​CONDITIONSBONNES​ ​CONDITIONS.​ ​Qu’il​ ​soit​ ​blanc,​ ​rosé​ ​ou​ ​rouge,​ ​
le​ ​vin​ ​ne​ ​supporte​ ​pas​ ​les​ ​changements​ ​brusques​ ​de​ ​
température.​ ​Pour​ ​transporter​ ​ou​ ​se​ ​faire​ ​livrer​ ​du​ ​
vin,​ ​il​ ​vaut​ ​donc​ ​mieux​ ​éviter​ ​les​ ​périodes​ ​de​ ​grande​ ​
chaleur​ ​et​ ​de​ ​grand​ ​froid.​ ​À​ ​l’arrivée,​ ​on​ ​inspectera​ ​
l’état​ ​des​ ​bouteilles,​ ​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​ ​une​ ​à​ ​deux​ ​semaines,​ ​et​ ​jusqu’à​ ​
plusieurs​ ​mois​ ​pour​ ​un​ ​grand​ ​vin​ ​âgé.
•​ ​
FORMALITÉS.FORMALITÉS.​ ​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.
•​ ​
FRAIS​ ​DE​ ​TRANSPORT.FRAIS​ ​DE​ ​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​ ​en​ ​fonction​ ​du​ ​vignoble,​ ​
du​ ​transporteur​ ​et​ ​du​ ​poids​ ​des​ ​bouteilles.​ ​Il​ ​faut​ ​
compter​ ​environ​ ​2​ ​
€
​ ​par​ ​bouteille​ ​pour​ ​de​ ​petites​ ​
quantités,​ ​et​ ​entre​ ​1​ ​et​ ​1,20​ ​
€
​ ​par​ ​bouteille​ ​
àpartir​ ​de​ ​48​ ​bouteilles.
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régions,​ ​les​ ​propriétaires​ ​apportent​ ​leur​ ​raisin​ ​à​ ​une​ ​coopéra-
tive​ ​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​ ​coo
-
pérative​ ​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​ ​cap
-
sule-congé​ ​(VOIR​ ​encadré​ ​ci-contre).
La​ ​vente​ ​sur​ ​Internet​ ​:​ ​
un​ ​service​ ​de​ ​qualité​ ​à​ ​distance​ ​
Entre​ ​les​ ​sites​ ​de​ ​producteurs​ ​de​ ​vin,​ ​de​ ​cavistes​ ​ou​ ​ceux​ ​de​ ​
ventes​ ​privées,​ ​l’e-commerce​ ​de​ ​vin​ ​est​ ​devenu​ ​l’un​ ​des​ ​ca
-
naux​ ​incontournables.​ ​Lorsqu’elle​ ​est​ ​de​ ​qualité,​ ​la​ ​vente​ ​par​ ​
Internet​ ​peut​ ​jouer​ ​un​ ​rôle​ ​analogue​ ​à​ ​celui​ ​du​ ​caviste​ ​ou​ ​de​ ​
la​ ​chaîne​ ​de​ ​cavistes,​ ​en​ ​particulier​ ​pour​ ​l’amateur​ ​de​ ​vins​ ​
qui​ ​habite​ ​loin​ ​des​ ​centres​ ​urbains.​ ​Elle​ ​apportera​ ​alors​ ​à​ ​ses​ ​
clients​ ​un​ ​choix​ ​raisonné,​ ​des​ ​mises​ ​à​ ​jour​ ​périodiques​ ​sur​ ​
l’évolution​ ​d’un​ ​vignoble,​ ​des​ ​informations​ ​sur​ ​les​ ​millésimes​ ​
et​ ​leur​ ​potentiel​ ​de​ ​vieillissement,​ ​la​ ​possibilité​ ​de​ ​découvrir​ ​
de​ ​nouveaux​ ​bons​ ​producteurs,​ ​etc.
•​ ​Les​ ​sites​ ​spécialisés​ ​dans​ ​la​ ​vente​ ​de​ ​vin​ ​en​ ​ligne.​ ​Réalisant
près​ ​de​ ​10​ ​%​ ​de​ ​l’ensemble​ ​des​ ​ventes​ ​nationales​ ​de​ ​vin,​ ​ce​ ​
segment​ ​propose​ ​une​ ​offre​ ​très​ ​variée.​ ​Vu​ ​la​ ​quantité​ ​extraor
-
dinaire​ ​de​ ​sites​ ​marchands​ ​dédiés​ ​au​ ​vin,​ ​il​ ​est​ ​plus​ ​prudent​ ​de​ ​
commencer​ ​par​ ​se​ ​faire​ ​un​ ​avis​ ​en​ ​prenant​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​lire​ ​des​ ​
comparatifs​ ​sur​ ​les​ ​plus​ ​sérieux​ ​d’entre​ ​eux.
•​ ​Les​ ​«​ ​box​ ​»​ ​de​ ​vins.​ ​Ce​ ​concept​ ​aujourd’hui​ ​bien​ ​éprouvé​ ​
existe​ ​depuis​ ​près​ ​de​ ​dix​ ​ans​ ​et​ ​permet​ ​de​ ​recevoir​ ​périodique
-
ment​ ​une​ ​sélection​ ​de​ ​bouteilles​ ​chez​ ​soi​ ​via​ ​un​ ​abonnement.​ ​
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L’ACHAT​ ​GROUPÉ
A
ﬁn​ ​de​ ​pouvoir​ ​bénéﬁcier​ ​de​ ​prix​ ​réservés​ ​
habituellement​ ​aux​ ​professionnels,​ ​il​ ​peut​ ​être​ ​
avantageux​ ​de​ ​recourir​ ​à​ ​un​ ​achat​ ​groupé.​ ​Que​ ​ce​ ​soit​ ​
au​ ​sein​ ​d’un​ ​club​ ​d’amateurs​ ​ou​ ​simplement​ ​entre​ ​amis,​ ​
il​ ​est​ ​vivement​ ​conseillé​ ​de​ ​bien​ ​préparer​ ​la​ ​commande​ ​
et​ ​la​ ​réception​ ​de​ ​la​ ​marchandise​ ​(lots​ ​de​ ​vin​ ​à​ ​commander,​ ​
remise​ ​de​ ​chèques​ ​dès​ ​la​ ​prise​ ​de​ ​commande,​ ​possibilité​ ​
d’entreposer​ ​les​ ​bouteilles,​ ​etc.).​ ​Cette​ ​solution​ ​permet​ ​
en​ ​général​ ​de​ ​faire​ ​des​ ​économies​ ​sur​ ​les​ ​frais​ ​
de​ ​transport,​ ​mais​ ​est​ ​également​ ​un​ ​bon​ ​moyen​ ​
pour​ ​acheter​ ​«​ ​en​ ​primeur​ ​»​ ​(
VOIR​ ​encadré​ ​p.​ ​13)..
Au​ ​ﬁl​ ​des​ ​ans,​ ​l’offre​ ​des​ ​box​ ​de​ ​vins​ ​est​ ​devenue​ ​très​ ​impor-
tante,​ ​ce​ ​qui​ ​peut​ ​parfois​ ​rendre​ ​le​ ​choix​ ​délicat.​ ​Heureuse-
ment,​ ​les​ ​formules​ ​sont​ ​variées​ ​et​ ​ont​ ​chacune​ ​leurs​ ​spéciﬁci-
tés.​ ​Certaines​ ​box​ ​ont​ ​été​ ​créées​ ​par​ ​des​ ​sommeliers​ ​de​ ​renom,​ ​
d’autres​ ​par​ ​des​ ​grossistes​ ​en​ ​vin​ ​ou​ ​même​ ​par​ ​des​ ​sociétés​ ​de​ ​
vente​ ​événementielle,​ ​de​ ​quoi​ ​ravir​ ​tous​ ​les​ ​types​ ​d’acheteurs,​ ​
qu’ils​ ​soient​ ​curieux​ ​ou​ ​exigeants,​ ​expérimentés​ ​ou​ ​non.
•​ ​Les​ ​sites​ ​de​ ​producteurs.​ ​Aujourd’hui,​ ​bon​ ​nombre​ ​de​ ​vigne
-
rons​ ​possèdent​ ​leur​ ​site​ ​Internet​ ​proposant​ ​la​ ​vente​ ​à​ ​distance.​ ​
Cela​ ​permet​ ​de​ ​faire​ ​l’économie​ ​d’une​ ​visite​ ​à​ ​la​ ​propriété,​ ​mais​ ​
les​ ​prix,​ ​souvent​ ​identiques​ ​aux​ ​prix​ ​«caveau»,​ ​sont​ ​majorés​ ​par​ ​
des​ ​frais​ ​d’expédition​ ​en​ ​général​ ​élevés.
•​ ​Les​ ​précautions​ ​à​ ​prendre.​ ​Pour​ ​bénéﬁcier​ ​des​ ​avantages​ ​de​ ​
la​ ​vente​ ​par​ ​Internet,​ ​il​ ​est​ ​essentiel​ ​de​ ​bien​ ​comparer​ ​l’offre​ ​
et​ ​les​ ​conditions​ ​de​ ​vente​ ​:​ ​la​ ​qualité​ ​et​ ​la​ ​gamme​ ​des​ ​vins​ ​pro
-
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la​ ​quantité​ ​minimale​ ​à​ ​l’achat,​ ​les​ ​frais​ ​de​ ​transport​ ​qui​ ​peuvent​ ​
être​ ​très​ ​élevés,​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​service​ ​après-vente​ ​en​ ​cas​ ​de​ ​récla
-
mation.​ ​Lorsqu’une​ ​commande​ ​est​ ​passée,​ ​il​ ​faut​ ​veiller​ ​à​ ​pré-
ciser​ ​la​ ​date​ ​exacte​ ​de​ ​livraison,​ ​prévoir​ ​un​ ​lieu​ ​où​ ​peuvent​ ​être​ ​
entreposées​ ​les​ ​bouteilles,​ ​s’il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​achat​ ​groupé​ ​(
VOIR​ ​
encadré​ ​page​ ​précédente),​ ​et​ ​vériﬁer,​ ​dès​ ​réception,​ ​l’état​ ​de​ ​la​ ​
marchandise​ ​en​ ​cas​ ​d’erreur​ ​ou​ ​de​ ​bris.​ ​La​ ​même​ ​prudence​ ​est​ ​
de​ ​mise​ ​pour​ ​un​ ​achat​ ​par​ ​le​ ​biais​ ​d’un​ ​site​ ​Internet,​ ​qui​ ​doit​ ​en​ ​
outre​ ​disposer​ ​d’un​ ​système​ ​de​ ​paiement​ ​sécurisé
La​ ​vente​ ​aux​ ​enchères​ ​:​ ​
à​ ​l’affût​ ​de​ ​bonnes​ ​affaires
Les​ ​ventes​ ​aux​ ​enchères​ ​ne​ ​se​ ​limitent​ ​pas​ ​aux​ ​seules​ ​bouteilles​ ​
rares​ ​et​ ​chères.​ ​L’amateur​ ​de​ ​vins​ ​pourra​ ​y​ ​acquérir​ ​une​ ​caisse​ ​
de​ ​vins​ ​d’un​ ​bon​ ​millésime​ ​à​ ​un​ ​prix​ ​avantageux.​ ​
La​ ​plupart​ ​des​ ​vins​ ​vendus​ ​aux​ ​enchères​ ​datent​ ​des​ ​vingt​ ​
dernières​ ​années​ ​:​ ​les​ ​millésimes​ ​sont​ ​prêts​ ​à​ ​être​ ​bus​ ​ou​ ​le​ ​se
-
ront​ ​bientôt.​ ​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,​ ​pour​ ​repérer​ ​les​ ​
​ ​
offres​ ​intéressantes.​ ​Pour​ ​ne​ ​pas​ ​acheter​ ​un​ ​vin​ ​à​ ​un​ ​prix​ ​beau-
coup​ ​trop​ ​élevé,​ ​il​ ​est​ ​préférable​ ​de​ ​se​ ​procurer​ ​au​ ​préalable​ ​
une​ ​cote​ ​pour​ ​les​ ​grands​ ​vins,​ ​établie​ ​par​ ​des​ ​experts.​ ​
Pour​ ​se​ ​renseigner​ ​sur​ ​les​ ​ventes​ ​en​ ​France,​ ​on​ ​peut​ ​consul
-
ter​ ​la​ ​Gazette​ ​de​ ​l’Hôtel​ ​Drouot,​ ​qui​ ​annonce​ ​toutes​ ​les​ ​ventes​ ​à​ ​
Paris​ ​et​ ​en​ ​province.​ ​Il​ ​faut​ ​ensuite​ ​s’adresser​ ​au​ ​commissaire-
priseur​ ​pour​ ​obtenir​ ​un​ ​catalogue​ ​détaillé​ ​des​ ​lots​ ​et​ ​de​ ​leur​ ​
estimation.​ ​Il​ ​est​ ​également​ ​possible​ ​de​ ​participer​ ​à​ ​une​ ​vente​ ​
sans​ ​se​ ​déplacer,​ ​en​ ​communiquant​ ​l’ordre​ ​d’achat​ ​au​ ​commis
-
saire-priseur​ ​ou​ ​d’enchérir​ ​par​ ​téléphone,​ ​voire​ ​par​ ​Internet.
33
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LIRE​ ​UNE​ ​ÉTIQUETTE​ ​
Savoir​ ​déchiffrer​ ​une​ ​étiquette,​ ​c’est​ ​connaître​ ​dans​ ​
ses​ ​grandes​ ​lignes​ ​un​ ​vin​ ​avant​ ​même​ ​de​ ​l’avoir​ ​goûté.​ ​
Garante​ ​de​ ​l’authenticité,​ ​l’étiquette​ ​permet​ ​aux​ ​services​ ​
de​ ​contrôle​ ​de​ ​l’État​ ​de​ ​vériﬁer​ ​la​ ​conformité​ ​d’un​ ​vin​ ​avec​ ​
la​ ​législation​ ​en​ ​vigueur.​ ​Pour​ ​le​ ​producteur​ ​ou​ ​négociant,​ ​
elle​ ​est​ ​aussi​ ​destinée​ ​à​ ​inciter​ ​à​ ​l’achat,​ ​d’où​ ​parfois​ ​aussi​ ​
son​ ​esthétisme​ ​très​ ​recherché.​ ​Au​ ​consommateur,​ ​elle​ ​doit​ ​
fournir​ ​tous​ ​les​ ​éléments​ ​nécessaires​ ​pour​ ​un​ ​choix​ ​éclairé.
L’étiquette​ ​:​ ​la​ ​carte​ ​d’identité​ ​du​ ​vin
L’étiquetage​ ​du​ ​vin​ ​obéit​ ​à​ ​une​ ​réglementation​ ​stricte​ ​établie​ ​
par​ ​les​ ​pouvoirs​ ​publics​ ​en​ ​accord​ ​avec​ ​les​ ​instances​ ​profes
-
sionnelles.​ ​Il​ ​répond​ ​à​ ​un​ ​double​ ​objectif​ ​:​ ​rendre​ ​la​ ​bouteille​ ​
légale​ ​et​ ​informer​ ​le​ ​consommateur.​ ​L’étiquette​ ​certiﬁe​ ​tout​ ​
d’abord​ ​l’authenticité​ ​d’un​ ​vin,​ ​à​ ​savoir​ ​le​ ​fait​ ​que​ ​celui-ci​ ​a​ ​
été​ ​élaboré​ ​selon​ ​les​ ​lois​ ​viticoles​ ​et​ ​vinicoles​ ​en​ ​vigueur​ ​pour​ ​
un​ ​vignoble​ ​et​ ​une​ ​catégorie​ ​de​ ​vins​ ​donnés.​ ​En​ ​France,​ ​par​ ​
exemple,​ ​la​ ​chaptalisation​ ​–​ ​ajout​ ​de​ ​sucre​ ​de​ ​betterave​ ​ou​ ​de​ ​
jus​ ​de​ ​raisin​ ​non​ ​fermenté​ ​pour​ ​pallier​ ​la​ ​maturité​ ​déﬁciente​ ​du​ ​
raisin​ ​–​ ​est​ ​autorisée​ ​dans​ ​certaines​ ​régions​ ​viticoles​ ​(Alsace,​ ​
Champagne,​ ​Bordeaux,​ ​Bourgogne,​ ​Val​ ​de​ ​Loire),​ ​mais​ ​interdite​ ​
ailleurs.
La​ ​plupart​ ​des​ ​bouteilles​ ​sont​ ​coiffées​ ​d’une​ ​capsule-
congé​ ​dotée​ ​d’une​ ​vignette​ ​ﬁscale​ ​qui​ ​indique​ ​le​ ​statut​ ​du​ ​
producteur​ ​et​ ​la​ ​région​ ​de​ ​production;​ ​elle​ ​atteste​ ​également​ ​
que​ ​les​ ​droits​ ​de​ ​circulation​ ​ont​ ​été​ ​acquittés.​ ​Les​ ​autres​ ​
bouteilles​ ​doivent​ ​être​ ​accompagnées​ ​d’un​ ​congé​ ​(
VOIR​ ​en-
cadré​ ​p.​ ​30).
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Pour​ ​décourager​ ​les​ ​fraudes,​ ​certains​ ​producteurs​ ​recou-
rent​ ​à​ ​l’étampage​ ​des​ ​bouchons​ ​(marquage​ ​du​ ​bouchon).​ ​Pour​ ​
les​ ​vins​ ​mousseux​ ​d’appellation,​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​l’appellation​ ​doit​ ​
apparaître​ ​obligatoirement​ ​sur​ ​le​ ​bouchon.
Des​ ​informations​ ​utiles
La​ ​lecture​ ​de​ ​l’étiquette​ ​et,​ ​lorsqu’elle​ ​existe,​ ​de​ ​la​ ​contre-éti-
quette​ ​–​ ​sur​ ​laquelle​ ​sont​ ​très​ ​souvent​ ​inscites​ ​des​ ​informations​ ​
sur​ ​les​ ​caractéristiques​ ​vinicoles​ ​de​ ​l’appellation​ ​(
VOIR​ ​p.​ ​50)​ ​–​ ​
fournit​ ​au​ ​consommateur​ ​une​ ​série​ ​d’informations​ ​utiles.​ ​Elle​ ​lui​ ​
permet,​ ​par​ ​exemple,​ ​de​ ​connaître,​ ​à​ ​travers​ ​l’origine​ ​du​ ​vin,​ ​son​ ​
millésime​ ​et​ ​le​ ​nom​ ​du​ ​producteur,​ ​le​ ​style​ ​d’un​ ​vin​ ​de​ ​qualité.​ ​
Il​ ​faut​ ​toutefois​ ​savoir​ ​que​ ​seules​ ​certaines​ ​mentions,​ ​qu’elles​ ​
soient​ ​obligatoires​ ​ou​ ​facultatives,​ ​bénéﬁcient​ ​d’une​ ​protection​ ​
légale.​ ​D’autres​ ​n’engagent​ ​que​ ​le​ ​producteur​ ​ou​ ​négociant​ ​qui​ ​a​ ​
élaboré​ ​le​ ​vin,​ ​voire​ ​relèvent​ ​d’une​ ​démarche​ ​de​ ​marketing.
Les​ ​informations​ ​qui​ ​ﬁgurent​ ​sur​ ​les​ ​étiquettes​ ​de​ ​bouteilles​ ​
de​ ​vin​ ​varient​ ​d’un​ ​vignoble​ ​à​ ​l’autre.​ ​Les​ ​informations​ ​légales​ ​
non​ ​spéciﬁques​ ​sont​ ​listées​ ​ci-dessous.​ ​Elles​ ​sont​ ​illustrées​ ​par​ ​
trois​ ​étiquettes​ ​(
VOIR​ ​pp.​ ​38,​ ​42​ ​et​ ​54).​ ​Les​ ​exemples​ ​cités​ ​dans​ ​
ces​ ​pages​ ​proviennent​ ​du​ ​vignoble​ ​français.​ ​
Les​ ​mentions​ ​obligatoires
•​ ​La​ ​dénomination​ ​catégorielle.​ ​Depuis​ ​2009,​ ​l’Union​ ​euro-
péenne​ ​a​ ​harmonisé​ ​les​ ​systèmes​ ​d’appellation.​ ​Il​ ​existe​ ​désor-
mais​ ​deux​ ​grandes​ ​catégories​ ​de​ ​vins,​ ​parfois​ ​avec​ ​des​ ​sous-​ ​
catégories.​ ​
La​ ​catégorie​ ​la​ ​plus​ ​simple​ ​est​ ​celle​ ​des​ ​vins​ ​sans​ ​indica
-
tion​ ​géographique.​ ​En​ ​France,​ ​ces​ ​vins​ ​portent​ ​la​ ​mention​ ​Vin​ ​
de​ ​France.​ ​Au-dessus​ ​de​ ​cette​ ​catégorie,​ ​on​ ​trouve​ ​les​ ​vins​ ​avec​ ​
​ ​
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Indication​ ​Géograpique​ ​qui,​ ​en​ ​France,​ ​comportent​ ​deux​ ​
sous-catégories​ ​:​ ​vins​ ​avec​ ​une​ ​Indication​ ​géographique​ ​proté
-
gée​ ​(IGP)​ ​et​ ​vins​ ​avec​ ​Appellation​ ​d’origine​ ​protégée​ ​(AOP).​ ​
Les​ ​vins​ ​avec​ ​IGP​ ​correspondent​ ​à​ ​l’ancienne​ ​désignation​ ​Vin​ ​
de​ ​Pays.​ ​Leur​ ​aire​ ​de​ ​production​ ​peut​ ​être​ ​régionale,​ ​départa
-
mentale​ ​ou​ ​locale​ ​;​ ​les​ ​règles​ ​de​ ​production​ ​sont​ ​plus​ ​souples​ ​que​ ​
pour​ ​les​ ​vins​ ​avec​ ​AOP​ ​et​ ​la​ ​liste​ ​des​ ​cépages​ ​autorisés​ ​plus​ ​large.
Les​ ​vins​ ​avec​ ​AOP​ ​correspondant​ ​à​ ​l’ancienne​ ​désignation​ ​AOC​ ​
qui​ ​peut​ ​encore​ ​être​ ​utilisée.​ ​Pour​ ​ces​ ​vins,​ ​les​ ​contraintes​ ​de​ ​
production​ ​sont​ ​plus​ ​restrictives​ ​que​ ​pour​ ​les​ ​IGP​ ​et​ ​chaque​ ​
AOC​ ​ﬁxe​ ​son​ ​propre​ ​cahier​ ​des​ ​charges​ ​qui​ ​doit​ ​être​ ​approuvé​ ​
par​ ​l’Institut​ ​national​ ​de​ ​l’origine​ ​et​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​(INAO).
Pour​ ​tous​ ​les​ ​vins,​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​l’appellation​ ​doit​ ​apparaître​ ​
sur​ ​l’étiquette.​ ​Il​ ​peut​ ​s’agir​ ​d’une​ ​région,​ ​comme​ ​l’Alsace​ ​ou​ ​
la​ ​Champagne,​ ​ou​ ​d’une​ ​zone​ ​plus​ ​délimitée.​ ​En​ ​Bourgogne,​ ​
les​ ​AOC​ ​recouvrent​ ​ainsi​ ​toute​ ​la​ ​région,​ ​puis​ ​des​ ​communes​ ​
situées​ ​à​ ​l’intérieur​ ​de​ ​la​ ​région,​ ​et​ ​ainsi​ ​de​ ​suite,​ ​telle​ ​une​ ​
série​ ​de​ ​poupées​ ​russes​ ​dont​ ​la​ ​dernière​ ​serait​ ​un​ ​vignoble​ ​de​ ​
quelques​ ​ares.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​le​ ​consommateur​ ​est​ ​supposé​ ​sa
-
voir​ ​qu’Échezeaux,​ ​par​ ​exemple,​ ​est​ ​un​ ​petit​ ​mais​ ​prestigieux​ ​
vignoble​ ​bourguignon.
Pour​ ​bénéﬁcier​ ​de​ ​la​ ​mention​ ​d’appellation​ ​d’origine,​ ​tout​ ​vin​ ​
doit​ ​être​ ​agréé​ ​:​ ​le​ ​producteur​ ​est​ ​tenu​ ​à​ ​déclarer​ ​sa​ ​récolte​ ​et,​ ​si​ ​le​ ​
rendement​ ​maximal​ ​n’a​ ​pas​ ​été​ ​respecté,​ ​tout​ ​surplus​ ​est​ ​destiné​ ​à​ ​la​ ​
distillation​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​fabrication​ ​de​ ​vinaigre.​ ​Si​ ​la​ ​parcelle​ ​dont​ ​provient​ ​
ce​ ​vin​ ​fait​ ​partie​ ​d’une​ ​appellation​ ​plus​ ​vaste,​ ​le​ ​vigneron​ ​peut​ ​toute
-
fois​ ​revendiquer​ ​cette​ ​dernière.​ ​On​ ​parle​ ​alors​ ​de​ ​«​ ​repli​ ​».​ ​Sinon,​ ​le​ ​vin​ ​
peut​ ​être​ ​vendu​ ​en​ ​Vin​ ​de​ ​France,​ ​puisque​ ​celui-ci​ ​n’a​ ​besoin​ ​d’au
-
cun​ ​agrément.​ ​Il​ ​peut​ ​également​ ​arriver​ ​qu’un​ ​vin​ ​d’appellation​ ​fasse​ ​
l’objet​ ​d’une​ ​procédure​ ​de​ ​déclassement​ ​sous​ ​l’égide​ ​des​ ​services​ ​de​ ​
la​ ​Répression​ ​des​ ​fraudes,​ ​par​ ​exemple​ ​lorsqu’il​ ​présente​ ​un​ ​vice​ ​de​ ​
fabrication.​ ​Un​ ​tel​ ​vin​ ​déclassé​ ​peut​ ​être​ ​vendu​ ​en​ ​Vin​ ​de​ ​France.
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«​ ​GRAND​ ​VIN​ ​»​ ​ET​ ​«​ ​SECOND​ ​VIN​ ​»«​ ​GRAND​ ​VIN​ ​»​ ​ET​ ​«​ ​SECOND​ ​VIN​ ​»
La​ ​taille​ ​et​ ​la​ ​réputation​ ​des​ ​grands​ ​crus​ ​du​ ​Médoc​ ​
permettent​ ​d’opérer​ ​une​ ​sélection​ ​des​ ​meilleures​ ​
cuvées​ ​pour​ ​le​ ​meilleur​ ​assemblage,​ ​vendu​ ​sous​ ​
l’étiquette​ ​du​ ​château​ ​et​ ​appelé​ ​«​ ​grand​ ​vin​ ​»​ ​
ou​ ​«​ ​premier​ ​vin​ ​».​ ​Le​ ​solde​ ​de​ ​la​ ​production,​ ​
écarté​ ​par​ ​cette​ ​première​ ​sélection,​ ​se​ ​retrouve​ ​
dans​ ​un​ ​«​ ​second​ ​vin​ ​»​ ​commercialisé​ ​sous​ ​
une​ ​autre​ ​étiquette.​ ​
Cette​ ​pratique​ ​a​ ​toujours​ ​existé​ ​dans​ ​les​ ​plus​ ​
grands​ ​châteaux​ ​du​ ​Médoc,​ ​puisque​ ​le​ ​second​ ​vin​ ​
du​ ​Château​ ​Latour​ ​date​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​deux​ ​siècles​ ​
et​ ​que​ ​celui​ ​de​ ​Château​ ​Mouton​ ​s’appelait​ ​Mouton​ ​
Cadet​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1930​ ​(le​ ​Mouton​ ​Cadet​ ​
d’aujourd’hui​ ​est​ ​une​ ​marque​ ​commerciale​ ​d’un​ ​simple​ ​
Bordeaux).​ ​Cet​ ​usage​ ​séculaire​ ​a​ ​connu​ ​un​ ​regain​ ​
d’intérêt​ ​avec​ ​les​ ​dix​ ​glorieuses​ ​des​ ​années​ ​1980​ ​
grâce​ ​aux​ ​forts​ ​rendements​ ​(ou​ ​à​ ​cause​ ​d’eux)​ ​
et​ ​à​ ​une​ ​volonté​ ​conﬁrmée​ ​de​ ​ne​ ​garder,​ ​
sous​ ​l’étiquette​ ​du​ ​«​ ​grand​ ​vin​ ​»,​ ​que​ ​le​ ​meilleur.​ ​
Les​ ​«​ ​seconds​ ​vins​ ​»​ ​ne​ ​font​ ​l’objet​ ​d’aucune​ ​
réglementation​ ​autre​ ​que​ ​celle​ ​imposée​ ​
par​ ​leur​ ​appellation.​ ​Mais,​ ​bien​ ​que​ ​ces​ ​vins​ ​soient​ ​
issus​ ​des​ ​vignes​ ​d’un​ ​domaine​ ​(château)​ ​bénéﬁciant​ ​
d’un​ ​classement​ ​–​ ​Cru​ ​classé​ ​ou​ ​Cru​ ​bourgeois​ ​–,​ ​
il​ ​est​ ​évident​ ​que​ ​leurs​ ​producteurs​ ​perdent​ ​
tout​ ​droit​ ​d’y​ ​faire​ ​référence.​ ​Moins​ ​concentrés​ ​
que​ ​les​ ​«​ ​grands​ ​vins​ ​»,​ ​les​ ​«​ ​seconds​ ​vins​ ​»​ ​
sont​ ​à​ ​boire​ ​plus​ ​rapidement.
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ÉTIQUETTE​ ​D’UN​ ​VINÉTIQUETTE​ ​D’UN​ ​VIN​ ​
DE​ ​BORDEAUXDE​ ​BORDEAUX
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••
​ ​
GRAND​ ​VIN​ ​DE​ ​CHÂTEAU​ ​LATOUR.​ ​«​ ​Grand​ ​
vin​ ​»​ ​signiﬁe​ ​qu’il​ ​s’agit​ ​du​ ​premier​ ​vin​ ​du​ ​château​ ​:​ ​
beaucoup​ ​de​ ​Bordeaux​ ​possèdent​ ​également​ ​
un​ ​«​ ​second​ ​vin​ ​»​ ​(
VOIR
​ ​encadré​ ​p.​ ​11).​ ​
Château​ ​Latour​ ​est​ ​le​ ​nom​ ​qui​ ​est​ ​mis​ ​en​ ​valeur.
••
​ ​
PREMIER​ ​GRAND​ ​CRU​ ​CLASSÉ​ ​consacre​ ​
le​ ​statut​ ​du​ ​vin,​ ​suivant​ ​la​ ​classiﬁcation​ ​du​ ​Médoc​ ​
de​ ​1855.
••
​ ​
PAUILLAC​ ​est​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​l’appellation​ ​(
VOIR
​ ​p.​ ​36).​ ​
Ce​ ​nom​ ​ﬁgure​ ​en​ ​plus​ ​petits​ ​caractères.
1990​ ​est​ ​le​ ​millésime.
••
​ ​
MIS​ ​EN​ ​BOUTEILLE​ ​AU​ ​CHÂTEAU​ ​signiﬁe​ ​que​ ​
le​ ​vin​ ​a​ ​été​ ​mis​ ​en​ ​bouteilles​ ​sur​ ​le​ ​lieu​ ​de​ ​production​ ​
(
VOIR
​ ​p.​ ​40).
••
​ ​
PRODUCE​ ​OF​ ​FRANCE​ ​est​ ​une​ ​mention​ ​
obligatoire​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​destinés​ ​à​ ​l’exportation.
••
​ ​
12,5​ ​%​ ​VOL.​ ​ET​ ​750​ ​ML​ ​sont​ ​des​ ​mentions​ ​
obligatoires.
••
​ ​
SOCIÉTÉ​ ​CIVILE​ ​DU​ ​VIGNOBLE​ ​DE​ ​CHÂTEAU​ ​
LATOUR
​ ​mentionne​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​celui​ ​qui​ ​a​ ​procédé​ ​à​ ​
la​ ​mise​ ​en​ ​bouteilles.​ ​Il​ ​est​ ​suivi​ ​de​ ​son​ ​adresse.















[image: ]40
LA​ ​PETITE​ ​BIBLIOTHÈQUE​ ​DU​ ​VIN​ ​LAROUSSE
•​ ​Le​ ​nom​ ​et​ ​l’adresse​ ​de​ ​l’embouteilleur.​ ​Dernier​ ​inter-
venant​ ​dans​ ​l’élaboration​ ​d’un​ ​vin,​ ​l’embouteilleur​ ​est​ ​léga-
lement​ ​responsable​ ​du​ ​contenu​ ​de​ ​la​ ​bouteille​ ​en​ ​cas​ ​d’in-
fraction​ ​(vins​ ​frauduleux​ ​ou​ ​de​ ​mauvaise​ ​qualité).​ ​L’étiquette​ ​
précise​ ​généralement,​ ​mais​ ​non​ ​de​ ​façon​ ​obligatoire,​ ​si​ ​le​ ​vin​ ​
a​ ​été​ ​mis​ ​en​ ​bouteilles​ ​dans​ ​le​ ​même​ ​lieu​ ​où​ ​il​ ​a​ ​été​ ​viniﬁé.​ ​
Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​elle​ ​peut​ ​porter​ ​légalement​ ​la​ ​mention​ ​«​ ​mis​ ​en​ ​bou
-
teille​ ​à​ ​(ou​ ​de)​ ​la​ ​propriété​ ​(au/du​ ​domaine​ ​ou​ ​au/du​ ​château)​ ​».​ ​
Mais​ ​il​ ​faut​ ​savoir​ ​que​ ​la​ ​loi​ ​française​ ​considère​ ​la​ ​coopéra
-
tive​ ​comme​ ​une​ ​extension​ ​de​ ​l’exploitation​ ​viticole.​ ​Si​ ​les​ ​vins​ ​
d’un​ ​producteur​ ​ont​ ​été​ ​viniﬁés​ ​séparément​ ​et​ ​embouteillés​ ​
par​ ​une​ ​coopérative,​ ​ils​ ​auront​ ​droit​ ​à​ ​cette​ ​mention.​ ​On​ ​peut​ ​
également​ ​trouver​ ​du​ ​vin​ ​élaboré​ ​par​ ​un​ ​seul​ ​producteur​ ​chez​ ​
les​ ​négociants​ ​qui​ ​se​ ​chargent​ ​de​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​bouteilles,​ ​bien​ ​
que,​ ​le​ ​plus​ ​souvent,​ ​ces​ ​derniers​ ​procèdent​ ​à​ ​des​ ​assemblages​ ​
de​ ​vins​ ​différents,​ ​issus​ ​de​ ​la​ ​même​ ​appellation,​ ​aﬁn​ ​d’obtenir​ ​
un​ ​meilleur​ ​équilibre​ ​de​ ​leurs​ ​cuvées.​ ​Les​ ​mentions​ ​telles​ ​que​ ​
«​ ​mis​ ​en​ ​bouteille​ ​dans​ ​nos​ ​chais​ ​(ou​ ​par​ ​nos​ ​soins)​ ​»​ ​signiﬁent​ ​
en​ ​général​ ​qu’il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​vin​ ​de​ ​négoce.​ ​La​ ​mention​ ​«​ ​mis​ ​en​ ​
bouteille​ ​par​ ​les​ ​producteurs​ ​réunis​ ​»​ ​indique​ ​généralement​ ​
que​ ​le​ ​vin​ ​est​ ​issu​ ​du​ ​raisin​ ​de​ ​plusieurs​ ​producteurs​ ​et​ ​a​ ​été​ ​
viniﬁé​ ​par​ ​une​ ​coopérative.
Le​ ​nom,​ ​la​ ​raison​ ​sociale​ ​et​ ​l’adresse​ ​de​ ​l’embouteilleur​ ​ne​ ​
doivent​ ​pas​ ​induire​ ​en​ ​erreur​ ​le​ ​consommateur.​ ​Pour​ ​cette​ ​rai
-
son,​ ​ils​ ​doivent​ ​être​ ​codés​ ​s’ils​ ​comportent​ ​tout​ ​ou​ ​partie​ ​d’un​ ​
nom​ ​d’appellation.​ ​Sur​ ​l’étiquette​ ​des​ ​vins​ ​de​ ​table,​ ​on​ ​trouve​ ​
ainsi​ ​parfois​ ​un​ ​simple​ ​code​ ​d’embouteillage.​ ​Les​ ​deux​ ​premiers​ ​
chiffres​ ​donnent​ ​le​ ​numéro​ ​du​ ​département​ ​où​ ​le​ ​vin​ ​a​ ​été​ ​mis​ ​
en​ ​bouteilles​ ​–​ ​mais​ ​pas​ ​nécessairement​ ​produit.​ ​Cela​ ​permet​ ​
de​ ​se​ ​faire​ ​une​ ​idée​ ​de​ ​son​ ​style​ ​:​ ​de​ ​nombreux​ ​négociants​ ​sont​ ​
situés​ ​dans​ ​le​ ​Bordelais​ ​(33,​ ​Gironde),​ ​la​ ​Loire​ ​(44​ ​pour​ ​le​ ​Pays​ ​
nantais,​ ​49​ ​pour​ ​Angers​ ​et​ ​Saumur).​ ​21​ ​indique​ ​la​ ​Côte​ ​d’Or,​ ​
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71​ ​le​ ​Mâconnais​ ​et​ ​Chalon-sur-Saône,​ ​69​ ​le​ ​Beaujolais​ ​et​ ​89​ ​
le​ ​Chablis.
•​ ​La​ ​contenance.​ ​Mention​ ​exprimée​ ​en​ ​litres,​ ​centilitres​ ​ou​ ​mil
-
lilitres.​ ​La​ ​contenance​ ​est​ ​couramment​ ​de​ ​75​ ​cl,​ ​mais​ ​on​ ​trouve​ ​
presque​ ​toujours​ ​la​ ​demi-bouteille​ ​(37,5​ ​cl)​ ​et​ ​le​ ​magnum​ ​(1,5l).​ ​
Certains​ ​vins​ ​doux​ ​(Vin​ ​de​ ​paille,​ ​Vendanges​ ​tardives,​ ​etc.)​ ​sont​ ​
parfois​ ​commercialisés​ ​en​ ​bouteilles​ ​de​ ​33​ ​cl​ ​ou​ ​de​ ​50​ ​cl.​ ​Le​ ​
clavelin​ ​(62​ ​cl)​ ​est​ ​réservé​ ​au​ ​Vin​ ​jaune​ ​du​ ​Jura.​ ​Dans​ ​les​ ​restau
-
rants,​ ​certains​ ​Beaujolais​ ​sont​ ​parfois​ ​vendus​ ​en​ ​ﬁllette​ ​(50​ ​cl).
Pour​ ​les​ ​Bordeaux​ ​et​ ​les​ ​Champagnes,​ ​il​ ​existe​ ​en​ ​outre​ ​les​ ​
contenances​ ​suivantes​ ​:​ ​20​ ​cl​ ​(quart,​ ​Champagne),​ ​2,5​ ​l​ ​(ma
-
rie-jeanne,​ ​Bordeaux),​ ​3​ ​l​ ​(double​ ​magnum,​ ​Bordeaux,​ ​et​ ​jéro-
boam,​ ​en​ ​Champagne),​ ​4,5​ ​l​ ​(jéroboam,​ ​à​ ​Bordeaux,​ ​et​ ​rého-
boam,​ ​en​ ​Champagne),​ ​6​ ​l​ ​(impérial,​ ​à​ ​Bordeaux,​ ​et​ ​mathusa-
lem,​ ​en​ ​Champagne),​ ​9​ ​l​ ​(salmanazar,​ ​en​ ​Champagne),​ ​12​ ​l​ ​(bal-
thazar,​ ​en​ ​Champagne),​ ​15​ ​l​ ​(nabuchodonosor,​ ​en​ ​Champagne).
•​ ​Le​ ​degré​ ​d’alcool.​ ​Mention​ ​exprimée​ ​en​ ​pourcentage​ ​d’alcool,​ ​
en​ ​volume,​ ​par​ ​rapport​ ​au​ ​liquide​ ​total.​ ​La​ ​plupart​ ​des​ ​vins​ ​ont​ ​
une​ ​teneur​ ​en​ ​alcool​ ​qui​ ​varie​ ​entre​ ​11​ ​et​ ​13​ ​%​ ​vol.,​ ​mais​ ​certains​ ​
peuvent​ ​être​ ​beaucoup​ ​plus​ ​faibles​ ​en​ ​alcool,​ ​comme​ ​le​ ​Mosca
-
to​ ​d’Asti​ ​italien​ ​(6​ ​%​ ​vol.),​ ​ou​ ​beaucoup​ ​plus​ ​forts,​ ​par​ ​exemple​ ​
les​ ​Vins​ ​Doux​ ​Naturels​ ​(le​ ​Banyuls​ ​peut​ ​atteindre​ ​plus​ ​de​ ​20​ ​%​ ​
vol.).​ ​En​ ​France,​ ​on​ ​tient​ ​peu​ ​compte​ ​du​ ​degré​ ​alcoolique​ ​dans​ ​le​ ​
choix​ ​du​ ​vin.​ ​Il​ ​a​ ​pourtant​ ​une​ ​incidence​ ​sur​ ​la​ ​dégustation​ ​:​ ​plus​ ​
un​ ​vin​ ​est​ ​alcoolisé,​ ​plus​ ​il​ ​a​ ​une​ ​saveur​ ​douce​ ​et​ ​paraît​ ​rond.​ ​Un​ ​
vin​ ​à​ ​degré​ ​alcoolique​ ​très​ ​élevé​ ​provoque​ ​cependant​ ​une​ ​sensa
-
tion​ ​de​ ​«​ ​brûlure​ ​».​ ​Le​ ​niveau​ ​d’acidité​ ​élevé​ ​d’un​ ​vin​ ​blanc​ ​peut​ ​
toutefois​ ​masquer​ ​un​ ​fort​ ​degré​ ​alcoolique.
•​ ​Le​ ​nom​ ​du​ ​pays​ ​producteur.​ ​Cette​ ​mention​ ​(«​ ​Produit​ ​de​ ​
France​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​Produce​ ​of​ ​France​ ​»)​ ​est​ ​obligatoire​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​
destinés​ ​à​ ​l’exportation.
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ÉTIQUETTE​ ​D’UN​ ​VINÉTIQUETTE​ ​D’UN​ ​VIN​ ​
DE​ ​BOURGOGNEDE​ ​BOURGOGNE
••
​ ​
ROMANÉE-CONTI​ ​est​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​l’appellation,​ ​qui​ ​
doit​ ​ﬁgurer​ ​en​ ​gros​ ​caractères​ ​sur​ ​l’étiquette.​ ​Il​ ​s’agit​ ​
d’un​ ​Grand​ ​Cru​ ​de​ ​la​ ​Côte​ ​de​ ​Nuits,​ ​qui​ ​forme​ ​une​ ​
appellation​ ​à​ ​part​ ​entière.​ ​Il​ ​est​ ​situé​ ​sur​ ​la​ ​commune​ ​
de​ ​Vosne-Romanée.
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••
​ ​
APPELLATION​ ​ROMANÉE-CONTI​ ​contrôlée​ ​est​ ​
le​ ​titre​ ​complet​ ​de​ ​l’AOC.​ ​Il​ ​apparaît​ ​en​ ​caractères​ ​
plus​ ​petits.
••
​ ​
5​ ​043​ ​BOUTEILLES​ ​RÉCOLTÉES​ ​indique​ ​le​ ​
volume​ ​de​ ​vin​ ​élaboré​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​ce​ ​Grand​ ​Cru​ ​de​ ​la​ ​
Côte​ ​de​ ​Nuits,​ ​dont​ ​le​ ​Domaine​ ​de​ ​la​ ​Romanée-Conti​ ​
est​ ​l’unique​ ​propriétaire.​ ​Cette​ ​mention​ ​est​ ​suivie​ ​
d’une​ ​numérotation​ ​de​ ​la​ ​bouteille​ ​et​ ​de​ ​la​ ​signature​ ​
en​ ​fac-similé​ ​des​ ​associés-gérants​ ​du​ ​Domaine​ ​
de​ ​la​ ​Romanée-Conti.
••
​ ​
ANNÉE​ ​1991​ ​est​ ​le​ ​millésime.
••
​ ​
MISE​ ​EN​ ​BOUTEILLE​ ​AU​ ​DOMAINE​ ​signiﬁe​ ​
que​ ​le​ ​vin​ ​a​ ​été​ ​mis​ ​en​ ​bouteilles​ ​sur​ ​le​ ​lieu​ ​de​ ​
production.
••
​ ​
SOCIÉTÉ​ ​CIVILE​ ​DU​ ​DOMAINE​ ​DE​ ​LA​ ​
ROMANÉE-CONTI
​ ​indique​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​la​ ​personne​ ​
–​ ​ici,​ ​une​ ​personne​ ​morale​ ​–​ ​qui​ ​a​ ​procédé​ ​à​ ​la​ ​mise​ ​
en​ ​bouteilles.​ ​Ce​ ​nom​ ​est​ ​suivi​ ​de​ ​l’adresse.
Les​ ​autres​ ​mentions​ ​obligatoires​ ​–​ ​le​ ​titre​ ​
alcoométrique​ ​et​ ​la​ ​contenance​ ​–​ ​doivent​ ​ﬁgurer​ ​
sur​ ​la​ ​contre-étiquette.
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Les​ ​principales​ ​mentions​ ​facultatives
•​ ​Le​ ​millésime.​ ​La​ ​mention​ ​de​ ​l’année​ ​de​ ​production,​ ​qui​ ​ﬁgure​ ​
parfois​ ​sur​ ​une​ ​collerette​ ​apposée​ ​au​ ​goulot​ ​de​ ​la​ ​bouteille,​ ​est​ ​
interdite​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​de​ ​table​ ​et​ ​facultative​ ​pour​ ​les​ ​autres​ ​vins.​ ​
Si​ ​le​ ​millésime​ ​est​ ​mentionné,​ ​le​ ​vin​ ​doit​ ​provenir​ ​exclusivement​ ​
de​ ​l’année​ ​indiquée.​ ​La​ ​qualité​ ​du​ ​millésime​ ​a​ ​une​ ​inﬂuence​ ​sur​ ​
celle​ ​du​ ​vin​ ​;​ ​elle​ ​varie​ ​d’une​ ​région​ ​viticole​ ​à​ ​l’autre.​ ​Un​ ​bon​ ​
millésime​ ​dans​ ​le​ ​Bordelais​ ​ne​ ​signiﬁe​ ​pas​ ​un​ ​bon​ ​millésime​ ​en​ ​
Bourgogne​ ​et,​ ​au​ ​sein​ ​d’une​ ​même​ ​région,​ ​un​ ​bon​ ​millésime​ ​pour​ ​
un​ ​vin​ ​liquoreux​ ​n’est​ ​pas​ ​forcément​ ​idéal​ ​pour​ ​un​ ​vin​ ​blanc​ ​
tranquille.​ ​Par​ ​ailleurs,​ ​l’assemblage​ ​de​ ​vins​ ​issus​ ​de​ ​millésimes​ ​
différents​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​parfois​ ​un​ ​vin​ ​plus​ ​équilibré.
•​ ​Le​ ​nom​ ​de​ ​marque.​ ​Il​ ​peut​ ​s’agir​ ​d’une​ ​marque​ ​commerciale​ ​
simple​ ​(par​ ​exemple​ ​d’un​ ​nom​ ​propre​ ​suivi​ ​du​ ​signe®)​ ​ou​ ​
​ ​
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complexe​ ​(nom​ ​d’exploitation​ ​et​ ​lieu-dit​ ​tels​ ​que​ ​«​ ​Domaine​ ​
X​ ​»,​ ​«​ ​Château​ ​Y​ ​»,​ ​«​ ​N.​ ​N.​ ​»).​ ​Les​ ​termes​ ​«​ ​château​ ​»,​ ​«​ ​clos​ ​»​ ​ou​ ​
«​ ​abbaye​ ​»​ ​ne​ ​peuvent​ ​être​ ​utilisés​ ​que​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​d’AOC​ ​et​ ​
doivent​ ​correspondre​ ​à​ ​une​ ​réalité​ ​(vériﬁable​ ​sur​ ​le​ ​cadastre).​ ​
Leur​ ​emploi​ ​n’est​ ​pas​ ​forcément​ ​un​ ​indice​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​vin​ ​
ainsi​ ​désigné.​ ​Les​ ​termes​ ​«​ ​domaine​ ​»​ ​et​ ​«​ ​mas​ ​»​ ​sont​ ​réservés​ ​aux​ ​
vins​ ​d’appellation​ ​et​ ​aux​ ​vins​ ​de​ ​pays,​ ​mais​ ​sont​ ​interdits​ ​pour​ ​
les​ ​vins​ ​de​ ​table.​ ​Il​ ​faut​ ​en​ ​outre​ ​noter​ ​que​ ​certains​ ​produc
-
teurs-négociants​ ​commercialisent​ ​parfois​ ​leurs​ ​vins​ ​de​ ​négoce​ ​
sous​ ​un​ ​nom​ ​proche​ ​de​ ​celui​ ​issu​ ​de​ ​leur​ ​propre​ ​vignoble​ ​(par​ ​
exemple,​ ​«​ ​Méo-Camuzet​ ​»​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​de​ ​négoce​ ​et​ ​«​ ​Domaine​ ​
Méo-Camuzet​ ​»)​ ​pour​ ​les​ ​vins​ ​issus​ ​du​ ​domaine​ ​;​ ​seule​ ​la​ ​men
-
tion​ ​«​ ​mis​ ​en​ ​bouteille​ ​à​ ​la​ ​propriété​ ​»,​ ​ou​ ​l’un​ ​de​ ​ses​ ​équiva-
lents,​ ​garantit​ ​qu’il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​vin​ ​de​ ​producteur.
•​ ​Le​ ​classement.​ ​Les​ ​termes​ ​«​ ​Cru​ ​classé​ ​»,​ ​«​ ​Premier​ ​Cru​ ​»,​ ​
«​ ​Grand​ ​Cru​ ​»​ ​et​ ​«​ ​Cru​ ​»​ ​sont​ ​des​ ​mentions​ ​traditionnelles​ ​
attachées​ ​à​ ​un​ ​nombre​ ​limité​ ​de​ ​vins​ ​et​ ​déﬁnies​ ​par​ ​la​ ​légis
-
lation.​ ​Les​ ​Crus​ ​classés​ ​du​ ​Bordelais​ ​se​ ​réfèrent​ ​à​ ​un​ ​classe-
ment​ ​hiérarchique​ ​de​ ​propriétés​ ​viticoles.​ ​Les​ ​Premiers​ ​Crus​ ​
et​ ​Grands​ ​Crus​ ​de​ ​Bourgogne​ ​ainsi​ ​que​ ​les​ ​Grands​ ​Crus​ ​
d’Alsace​ ​correspondant,​ ​eux,​ ​à​ ​un​ ​classement​ ​de​ ​lieu-dit​ ​et​ ​
de​ ​terroir​ ​:​ ​il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​zone​ ​ou​ ​parcelle​ ​délimitée,​ ​sou
-
mise​ ​à​ ​des​ ​conditions​ ​de​ ​production​ ​restrictives​ ​dans​ ​le​ ​cas​ ​
de​ ​crus​ ​bourguignons.​ ​Les​ ​Crus​ ​classés​ ​de​ ​Provence​ ​datent​ ​
des​ ​années​ ​1950​ ​et​ ​concernent​ ​des​ ​exploitations​ ​de​ ​l’AOC​ ​
​ ​
Côtes-de-Provence.
•​ ​La​ ​mention​ ​d’un​ ​cépage.​ ​En​ ​France,​ ​un​ ​vin​ ​doit​ ​provenir​ ​à​ ​
85%​ ​au​ ​minimum​ ​du​ ​cépage​ ​indiqué​ ​sur​ ​l’étiquette​ ​
(VOIR​ ​aussi​ ​
l’encadré​ ​p.46).​ ​Cette​ ​règle​ ​concerne​ ​toutes​ ​les​ ​catégories​ ​de​ ​vin:​ ​
VDF,​ ​IGP,​ ​AOC.​ ​
•​ ​Le​ ​statut​ ​de​ ​l’exploitation.​ ​Les​ ​mots​ ​«​ ​propriétaire​ ​»,​ ​«​ ​proprié
-
taire-récoltant​ ​»,​ ​etc.​ ​constituent​ ​une​ ​mention​ ​facultative.
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culture​ ​biologique,​ ​le​ ​producteur​ ​peut​ ​l’indiquer​ ​ou​ ​non​ ​sur​ ​son​ ​
étiquette​ ​par​ ​le​ ​logo​ ​européen.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​il​ ​doit​ ​mentionner​ ​
également​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​l’organisme​ ​certiﬁcateur​ ​(en​ ​général​ ​Eco
-
cert,​ ​en​ ​France).​ ​L’agriculture​ ​faisant​ ​appel​ ​aux​ ​méthodes​ ​de​ ​la​ ​
biodynamie​ ​peut​ ​être​ ​certiﬁée​ ​par​ ​un​ ​organisme​ ​(Demeter,​ ​Bio
-
dyvin),​ ​mais​ ​cette​ ​certiﬁcation​ ​n’est​ ​pas​ ​obligatoire​ ​et​ ​leterme​ ​
«​ ​biodynamie​ ​»​ ​n’est​ ​pas​ ​protégé.​ ​Les​ ​mentions​ ​«​ ​agriculture​ ​
raisonnée»​ ​ou​ ​«vin​ ​naturel»​ ​n’engagent​ ​que​ ​la​ ​parole​ ​du​ ​pro
-
ducteur.​ ​Les​ ​labels​ ​tels​ ​Terra​ ​Vitis​ ​ou​ ​AVN​ ​(Association​ ​des​ ​vins​ ​
naturels)​ ​ont​ ​des​ ​critères​ ​associatifs​ ​et​ ​renseignent​ ​sur​ ​les​ ​
convictions​ ​d’un​ ​domaine​ ​et​ ​le​ ​style​ ​des​ ​vins​ ​produits.
Autres​ ​mentions​ ​facultatives
•​ ​«​ ​Vendanges​ ​manuelles​ ​».​ ​Pour​ ​que​ ​cette​ ​mention​ ​puisse​ ​ﬁ-
gurer​ ​sur​ ​l’étiquette,​ ​le​ ​vigneron​ ​doit​ ​avoir​ ​vendangé​ ​à​ ​la​ ​main​ ​
les​ ​raisins​ ​dont​ ​est​ ​issu​ ​le​ ​vin.​ ​Sinon,​ ​il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​publici
-
té​ ​mensongère,​ ​qui​ ​peut​ ​être​ ​poursuivie​ ​comme​ ​un​ ​délit.​ ​Par​ ​
ailleurs,​ ​l’utilisation​ ​de​ ​la​ ​machine​ ​à​ ​vendanger​ ​est​ ​interdite​ ​
dans​ ​certaines​ ​régions​ ​viticoles,​ ​comme​ ​en​ ​Champagne​ ​et​ ​dans​ ​
le​ ​Beaujolais.​ ​Les​ ​vendanges​ ​manuelles​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​nécessai
-
rement​ ​un​ ​gage​ ​de​ ​qualité.​ ​Cependant,​ ​force​ ​est​ ​de​ ​constater​ ​
qu’un​ ​grand​ ​vin​ ​est​ ​toujours​ ​élaboré​ ​avec​ ​des​ ​raisins​ ​récoltés​ ​à​ ​
la​ ​main​ ​:​ ​la​ ​cueillette​ ​manuelle,​ ​lorsqu’elle​ ​est​ ​soignée,​ ​permet​ ​
de​ ​mieux​ ​préserver​ ​les​ ​baies,​ ​et​ ​les​ ​techniques​ ​de​ ​tri​ ​ont​ ​fait​ ​
d’énormes​ ​progrès.​ ​En​ ​revanche,​ ​l’un​ ​des​ ​avantages​ ​de​ ​la​ ​ma
-
chine​ ​à​ ​vendanger​ ​est​ ​la​ ​vitesse​ ​à​ ​laquelle​ ​elle​ ​travaille​ ​:​ ​on​ ​peut​ ​
rentrer​ ​la​ ​vendange​ ​à​ ​maturité​ ​optimale​ ​en​ ​un​ ​temps​ ​très​ ​court.
•​ ​«​ ​Cuvée​ ​non​ ​ﬁltrée​ ​».​ ​Cette​ ​mention​ ​certiﬁe​ ​que​ ​le​ ​vin​ ​n’a​ ​pas​ ​
été​ ​ﬁltré,​ ​mais​ ​a​ ​seulement​ ​bénéﬁcié​ ​de​ ​soutirages.​ ​Ces​ ​deux​ ​
opérations​ ​servent​ ​à​ ​stabiliser​ ​et​ ​à​ ​clariﬁer​ ​le​ ​vin​ ​nouveau,​ ​en​ ​
46
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LES​ ​VINS​ ​DE​ ​CÉPAGELES​ ​VINS​ ​DE​ ​CÉPAGE
•​ ​
MONO-​ ​OU​ ​BICÉPAGE.MONO-​ ​OU​ ​BICÉPAGE.​ ​S’inspirant​ ​du​ ​succès​ ​
commercial​ ​des​ ​vins​ ​du​ ​Nouveau​ ​Monde​ ​et​ ​de​ ​leur​ ​
étiquetage,​ ​les​ ​producteurs​ ​français​ ​proposent​ ​
désormais,​ ​eux​ ​aussi,​ ​des​ ​vins​ ​de​ ​cépage,​ ​à​ ​savoir​ ​
des​ ​vins​ ​issus​ ​d’un​ ​seul​ ​cépage​ ​(«​ ​monocépage​ ​»)​ ​
ou,​ ​plus​ ​rarement,​ ​de​ ​deux​ ​cépages​ ​(«​ ​bicépage​ ​»).​ ​
Ces​ ​cépages​ ​sont,​ ​pour​ ​l’essentiel,​ ​le​ ​Cabernet-
Sauvignon,​ ​le​ ​Merlot,​ ​la​ ​Syrah​ ​et​ ​le​ ​Gamay,​ ​
pour​ ​les​ ​rouges,​ ​et​ ​le​ ​Chardonnay,​ ​le​ ​Sauvignon​ ​
et​ ​le​ ​Viognier,​ ​pour​ ​les​ ​blancs​ ​;​ ​d’autres​ ​cépages​ ​
ne​ ​s’y​ ​prêtent​ ​pas.​ ​
•​ ​
ACCESSIBLES.ACCESSIBLES.​ ​Faciles​ ​d’accès​ ​à​ ​la​ ​dégustation,​ ​
ces​ ​vins​ ​ont​ ​rencontré​ ​un​ ​grand​ ​succès​ ​auprès​ ​
des​ ​nouveaux​ ​consommateurs​ ​qui​ ​parviennent​ ​
facilement​ ​à​ ​associer​ ​un​ ​goût​ ​particulier​ ​avec​ ​le​ ​nom​ ​
du​ ​cépage​ ​qui​ ​ﬁgure​ ​sur​ ​l’étiquette.​ ​Aux​ ​producteurs,​ ​
ils​ ​permettent​ ​d’obtenir​ ​une​ ​meilleure​ ​qualité​ ​et​ ​
un​ ​meilleur​ ​prix​ ​que​ ​pour​ ​les​ ​simples​ ​vins​ ​de​ ​pays.​ ​
en​ ​éliminant​ ​certaines​ ​matières​ ​solides​ ​(cellules​ ​de​ ​levure,​ ​par-
ticules​ ​de​ ​peau​ ​et​ ​de​ ​pulpe,​ ​etc.)​ ​pour​ ​éviter​ ​le​ ​déclenchement​ ​
d’une​ ​seconde​ ​fermentation.​ ​Dans​ ​le​ ​premier​ ​cas,​ ​on​ ​utilise​ ​des​ ​
ﬁltres​ ​;​ ​dans​ ​le​ ​second,​ ​on​ ​transvase​ ​(à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​pompe​ ​ou​ ​
de​ ​la​ ​pesanteur)​ ​le​ ​vin​ ​d’une​ ​cuve​ ​ou​ ​d’un​ ​fût​ ​à​ ​un​ ​autre,​ ​après​ ​
avoir​ ​provoqué,​ ​par​ ​le​ ​biais​ ​d’un​ ​produit​ ​comme​ ​le​ ​blanc​ ​d’œuf​ ​
ou​ ​le​ ​sang,​ ​une​ ​précipitation​ ​des​ ​matières​ ​solides​ ​vers​ ​le​ ​fond​ ​
de​ ​la​ ​cuve​ ​ou​ ​du​ ​fût​ ​(collage).​ ​Le​ ​soutirage​ ​permet​ ​également​ ​
d’aérer​ ​le​ ​vin,​ ​qui​ ​offre​ ​ainsi​ ​plus​ ​d’arômes,​ ​de​ ​pureté​ ​et​ ​de​ ​ma
-
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tière.​ ​Le​ ​dépôt​ ​plus​ ​important​ ​d’un​ ​vin​ ​non​ ​ﬁltré​ ​ne​ ​nuit​ ​en​ ​
aucun​ ​cas​ ​à​ ​la​ ​dégustation​ ​du​ ​vin.
•​ ​«​ ​Élevage​ ​sur​ ​lies​ ​»,​ ​«​ ​élevé​ ​sur​ ​lies​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​sur​ ​lie​ ​».​ ​Cette​ ​
mention​ ​est​ ​plus​ ​particulièrement​ ​réservée​ ​aux​ ​Muscadets​ ​du​ ​
Pays​ ​nantais.​ ​Une​ ​fois​ ​la​ ​fermentation​ ​des​ ​vins​ ​blancs​ ​termi
-
née,​ ​on​ ​procède​ ​généralement​ ​au​ ​soutirage​ ​(VOIR​ ​p.​ ​47)​ ​pour​ ​
éliminer​ ​les​ ​lies,​ ​résidus​ ​solides​ ​de​ ​la​ ​fermentation.​ ​Dans​ ​cer
-
taines​ ​régions,​ ​comme​ ​le​ ​Pays​ ​nantais,​ ​on​ ​laisse​ ​le​ ​vin​ ​«​ ​sur​ ​lie​ ​»​ ​
jusqu’à​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​bouteilles.​ ​Grâce​ ​à​ ​la​ ​présence​ ​de​ ​ces​ ​lies,​ ​le​ ​
vin​ ​contient​ ​encore​ ​du​ ​gaz​ ​carbonique​ ​que​ ​l’on​ ​ressent​ ​comme​ ​
un​ ​léger​ ​picotement​ ​sur​ ​la​ ​langue,​ ​accentuant​ ​la​ ​vivacité​ ​et​ ​la​ ​
fraîcheur​ ​du​ ​vin.
•​ ​«​ ​Vieilli​ ​en​ ​fût​ ​(de​ ​chêne)​ ​».​ ​L’élevage​ ​en​ ​fût​ ​de​ ​chêne​ ​(il​ ​n’a​ ​
commencé​ ​à​ ​s’imposer​ ​qu’à​ ​partir​ ​des​ ​années​ ​1970​ ​et​ ​a​ ​entraî
-
né​ ​l’aménagement​ ​de​ ​chais​ ​spectaculaires,​ ​véritables​ ​«​ ​cathé-
drales​ ​»​ ​souterraines​ ​parfois)​ ​permet​ ​de​ ​mieux​ ​aérer​ ​le​ ​vin​ ​et​ ​
lui​ ​confère​ ​des​ ​notes​ ​de​ ​vanille,​ ​boisées​ ​ou​ ​grillées.​ ​L’intensité​ ​
de​ ​ces​ ​arômes​ ​dépend​ ​de​ ​facteurs​ ​comme​ ​la​ ​durée​ ​de​ ​l’élevage​ ​
en​ ​fût​ ​ainsi​ ​que​ ​la​ ​taille​ ​du​ ​fût,​ ​son​ ​âge​ ​et​ ​la​ ​provenance​ ​du​ ​
bois​ ​dont​ ​il​ ​est​ ​fait.​ ​Généralement​ ​plus​ ​chers,​ ​ces​ ​vins​ ​ne​ ​sont​ ​
pas​ ​toujours​ ​d’une​ ​meilleure​ ​qualité,​ ​car​ ​les​ ​notes​ ​apportées​ ​
par​ ​le​ ​bois​ ​peuvent​ ​«​ ​écraser​ ​»​ ​les​ ​autres​ ​arômes​ ​apportés​ ​par​ ​
le​ ​cépage​ ​et​ ​le​ ​terroir.​ ​En​ ​effet,​ ​seuls​ ​les​ ​vins​ ​issus​ ​d’un​ ​petit​ ​
nombre​ ​de​ ​cépages​ ​(Cabernet-Sauvignon,​ ​Chardonnay,​ ​Syrah,​ ​
etc.)​ ​–​ ​il​ ​s’agit​ ​en​ ​général​ ​de​ ​vins​ ​de​ ​garde​ ​–​ ​s’améliorent​ ​grâce​ ​
à​ ​un​ ​passage​ ​en​ ​barrique​ ​de​ ​chêne.​ ​
La​ ​récente​ ​prolifération​ ​de​ ​vins​ ​élevés​ ​en​ ​fût​ ​de​ ​chêne​ ​est​ ​
en​ ​partie​ ​due​ ​à​ ​un​ ​phénomène​ ​de​ ​mode​ ​;​ ​certains​ ​producteurs​ ​
utilisent​ ​d’ailleurs​ ​un​ ​tel​ ​élevage​ ​pour​ ​masquer​ ​les​ ​défauts​ ​de​ ​
leur​ ​vin.​ ​L’utilisation​ ​de​ ​copeaux​ ​de​ ​chêne,​ ​pratique​ ​courante​ ​
en​ ​Australie,​ ​est​ ​interdite​ ​en​ ​France.
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•​ ​Les​ ​distinctions​ ​ofﬁcielles.​ ​Si​ ​un​ ​vin​ ​a​ ​été​ ​récompensé​ ​
lors​ ​d’un​ ​concours​ ​(par​ ​exemple,​ ​par​ ​une​ ​médaille​ ​en​ ​or,​ ​en​ ​
argent​ ​ou​ ​en​ ​bronze),​ ​cette​ ​distinction​ ​peut​ ​légalement​ ​ﬁgu
-
rer​ ​sur​ ​l’étiquette.​ ​Une​ ​telle​ ​mention​ ​est​ ​cependant​ ​réservée​ ​
aux​ ​vins​ ​d’appellation​ ​et​ ​aux​ ​vins​ ​de​ ​pays.
Les​ ​mentions​ ​non​ ​réglementées
•​ ​«​ ​Vieilles​ ​vignes​ ​».​ ​Les​ ​vignes​ ​âgées​ ​donnent​ ​en​ ​général​ ​un​ ​vin​ ​
plus​ ​concentré,​ ​puisque​ ​issu​ ​de​ ​rendements​ ​plus​ ​faibles,​ ​et​ ​donc​ ​
meilleur.​ ​Mais,​ ​en​ ​l’absence​ ​d’un​ ​âge​ ​spéciﬁque,​ ​il​ ​est​ ​difﬁcile​ ​
de​ ​prédire​ ​la​ ​qualité​ ​d’un​ ​tel​ ​vin​ ​:​ ​aux​ ​États-Unis,​ ​les​ ​vignes​ ​sont​ ​
considérées​ ​comme​ ​vieilles​ ​à​ ​20​ ​ans​ ​;​ ​en​ ​France,​ ​à​ ​environ​ ​60​ ​ans.
•​ ​«​ ​Cuvée​ ​spéciale​ ​»,​ ​«​ ​réserve​ ​exceptionnelle​ ​»,​ ​«​ ​grande​ ​
cuvée​ ​»,​ ​etc.​ ​Ces​ ​mentions​ ​sous-entendent​ ​que​ ​ces​ ​vins​ ​se​ ​
​ ​
situent​ ​en​ ​haut​ ​de​ ​la​ ​gamme​ ​d’un​ ​producteur​ ​par​ ​leur​ ​qualité​ ​(et​ ​
leur​ ​prix),​ ​parce​ ​que​ ​la​ ​cuvée​ ​provient​ ​soit​ ​d’une​ ​parcelle​ ​parti
-
culière,​ ​soit​ ​de​ ​raisins​ ​particulièrement​ ​mûrs.​ ​Cependant,​ ​seule​ ​
la​ ​bonne​ ​foi​ ​du​ ​producteur​ ​est​ ​ici​ ​engagée,​ ​et​ ​il​ ​doit​ ​pouvoir​ ​la​ ​
justiﬁer.
•​ ​«​ ​Crème​ ​de​ ​tête​ ​».​ ​Expression​ ​appliquée​ ​aux​ ​vins​ ​de​ ​Sauternes​ ​
issus​ ​du​ ​premier​ ​tri​ ​des​ ​vendanges.​ ​Élaborés​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​raisins​ ​
​ ​
«​ ​conﬁts​ ​»,​ ​ils​ ​sont​ ​particulièrement​ ​liquoreux.
•​ ​«​ ​Grand​ ​vin​ ​de​ ​(suivi​ ​du​ ​nom​ ​d’une​ ​région)​ ​».​ ​Cette​ ​mention​ ​
revêt,​ ​outre​ ​son​ ​caractère​ ​localisant,​ ​un​ ​caractère​ ​largement​ ​pu
-
blicitaire.​ ​Ne​ ​pas​ ​confondre​ ​avec​ ​le​ ​«​ ​grand​ ​vin​ ​»​ ​d’un​ ​château​ ​
bordelais​ ​Cru​ ​classé,​ ​qui​ ​désigne​ ​un​ ​vin​ ​de​ ​grande​ ​qualité.
La​ ​contre-étiquette
Bien​ ​qu’elle​ ​ne​ ​soit​ ​pas​ ​obligatoire,​ ​la​ ​contre-étiquette​ ​constitue​ ​
fréquemment​ ​une​ ​riche​ ​source​ ​d’informations​ ​sur​ ​le​ ​vin.​ ​Apposée​ ​
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