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“Le vin réjouit le cœur des Hommes.” Psaume 104–15. Pierre Casamayor, œnologue, fort d’une parfaite connaissance desvignobles et des techniques de vinification, est l’auteur de plusieursouvrages consacrés au vin et aux eaux-de-vie, parmi lesquels l’École desalliances ,le Vin en 80 questions, la Dégustation et Arômes du vindans la collection « Les Livrets du vin » (Hachette Pratique). Il a collaboré àl’ Atlas Hachette-INAO des vins de Franceet à l’Encyclopédie Hachettedes vins de France.Édition : Stéphane Rosa.Éditeur assistant : Valérie Quaireau.Conception graphique : couleurrouge.comFabrication : Patricia CoulaudMise en page de la présente édition : Les PAOistes© 1998, HACHETTE LIVRE (Hachette Pratique)© 2010, HACHETTE LIVRE (Hachette Pratique)© 2013, HACHETTE LIVRE (Hachette Pratique)AVERTISSEMENT Les commentaires des vins de cet ouvrage sont issus de dégustations sur des millésimes identifiés, après des annéesde garde précises. Pour assurer au lecteur la possibilité de refaire ces dégustations dans des conditions identiques,nous indiquons l’âge du vin et la caractéristique principale du millésime, afin qu’il puisse se procurer une bouteillequi s’approche au plus près de ces conditions.Exemple : vin de 4 ans, année chaude.






Le vin en 100 leçonsPierre Casamayor










































L’équation de laqualité 






QUELS SONT LES FACTEURS OBJECTIFS DE LA QUALITÉ ?Quelle est la différence entre un bon vinetungrand vin ? Laquestion peutsembler  superflue tant la qualité et le rang des domaines prestigieux semblent évidents,indiscutables. Àbienyréfléchir, levin est le seul  produit issu d’une technique agricole qui se prête à tous les discours,quienflamme l’imagination. Il a donné lieuàtant de classements qu’il en a perdu son caractère alimentaire pour acquérirlestatutde sujet culturel. Après avoir oublié sesorigines mystiques et religieuses pour devenir la boisson de l’ancienne sphèrelatine, après avoir été considéré par LouisPasteur comme “la plus hygiénique des  boissons”, le vin est devenu l’objet d’un culte. Qu’il soit issu de siècles de lents progrès, de l’accumulation patiente des traditions du Vieux Continent ou de l’éclosion rapide des techniques modernes appliquées aux vignobles du Nouveau Monde, un vin de grande qualité, reconnu comme tel,procède-t-ild’une recette  éprouvée, utilisable par n’importe quel œnologue en tout lieu de la planète ? Peut-on dégager uneéquation quirecèle les secrets de la qualité d’un vin de Bordeaux, de Bourgogne ou de Champagne  et la résoudre àPékinouàDallas ?Les progrès de l’œnologie permettent d’élaborer de bons vins en tout point de la planète capable de porter la vigne. Sansdéfaut,issu de cépages qui répondent au goût international, plutôt axé  sur l’expression variétale, pimenté de quelques épices boisées, lebon vin commercial répond à une équation somme toute assez simple et qui peut se résoudre à l’aide d’unebonne technologie etavec l’appui d’une politique de marketing offensive.C’est lorsque l’on veut exprimer une origine ou un terroir que la transposition devient difficile. Expliquer la race, détaillerl’élégance, trouver le mot qui traduira le goût particulier d’un grand vin s’apprend avec un peu d’expérience. Decetapprentissage naît une  évidence: les grands vins n’existent que s’ils reflètent l’originalité de leur terre de naissance. Ledroitdu sol en quelquesorte,  appliqué à la  viticulture. Essayer de reproduire cette originalité en un autre point du globe serésume à faire une photocopie. Même si cette copie peut sembler de prime abord plus brillante que le modèle etpeutséduireun dégustateur distrait oudébutant, elle ne vaudra jamais l’original.






 10 L ’ É Q U A T I O N D E L A Q U A L I T É Le terroir est l’association d’un sol, lu i-même sur-montant un sous-so l, et d’u n microclimat. Lorsq u’ on éta bl it la liste des vigno bl es de grands vins – gra ves du Médoc, argiles de Pomerol, arènes granitiques de la Côte-Rôtie, sols volcaniq ues de Californie, calcaires marneux  deBo urgogne, calcaires à astéries de Saint-Émi lion, craie deChampagne –, on est tenté de nier d’ em bl ée toute préémi-nence d’u n type de sol, du  moins dans sa constitution chi-miq ue. Il  en va de même des sous-so ls, puisq ue l’ on relèveautant d’ argi les ou de schistes que de marnes ou de granites,de roches sédimentaires, métamorphiq ues ou ér upti ves. To ut type de sol pe ut porter son grand vin, même un solhyd romorp he comme celu i de Petrus qui, à première vu e, devrait plu tôt être consacré aux  cul tures fourragères qu’ à lavigne. La signature du terroirPo urtant, on raconte qu’ au Moyen Âge, les moines cister-ciens goûtaient la terre de Bourgogne pour déce ler les mei ll eurs terroirs. De fait, si le type de sol ne sembl e pasdéterminer la qualité du  vin, il lu i imprime bel et bien soncaractère. La Bourgogne en est la meill eure démonstration. Dans cette région, le sol change presque à chaq ue pas ; il est iss u d’u ne géologie complexe, parfois boul eversée par les hommes. C’est sa nature qui est à l’ origine des différences entre les vins du  gran d cr u montrac het et ceux  de chevalier -montrac het, situé plu s haut sur le coteau, ou ce ux  de bâtar d- montrac het, plu s bas. Plu s importante est la struct ure du  so let essentiell es sont ses qualités hyd riq ues. La vigne déteste avoir les pieds dans l’ ea u, ell e s’y  “enr hu me ” et restituerage usement l’ excès hyd riq ue dans le raisin, qui s’en trouv edélavé. La facul té que possède un sol d’ éliminer l’ ea u dépen dde deux  facte urs – sa porosité et sa topographie –, lesq uelspe uv ent jouer ensembl e ou séparément. Dans les sols graveleux , l’ ea u perco le nature ll ement ju sq u’ àla première couche imperméabl e rencontrée et les racinesde la vigne s’y  enfoncent en profondeur. Dans ces solsmaigres, la vigne compense la pauv reté du  so l par le volu me co lonisé. Dans des sols argileux  ou plu s riches en hu mus, les racines s’enfoncent moins profondément, mais l’ alimentation de la plante est équivalente. En règle générale, un sol pa uv re ren d la vigne riche, et les meill eurs vins sont issus de terrainssur lesq uels rien d’ autre ne saurait fructifier. Toutefois, il ne fa ut pas oubl ier qu’u n facteur limitatif comme les teneurs enaci des, en potassium et en calcaire actif peut empêcher lavigne de profiter au ma xim um des éléments contenus dans le sol, en particul ier de l’ azote (dans d’ autres circonstances,ce corps simple N rend la vigne excessi vement vigo ure use et les rendements deviennent trop élevés pour élaborer unvin de qualité). Les fumures doi vent être très limitées ; levigneron qui a la chance de posséder un grand terroir doit le maintenir en état de manque raisonné constant. Sur unmême domaine, la parcell isation fait apparaître divers types de sols, chaq ue parcell e étant traitée différemment pourpréser ver son originalité et pour que l’ ensem bl e garde une comp lexité caractéristique des terroirs de grands crus. Le climat, facteur de finesseSi l’h abitat climatiq ue de la vigne se trouv e entre le trente-cinq uième et le cinquantième parall èle, avec une limite orien-ta le imposée par les grands froids dévastate urs de l’h iver continenta l, les zones de qualité sont plu s restreintes. Oncompren d ainsi aisément que les variations microclima -tiq ues, même infimes, peuv ent être d’u ne extrême impor-tance. Il  n’est pour s’en convaincre que de soul igner enBo urgogne, en Al sace ou dans les coteaux  rhénans, l’ inté -rêt porté à l’ exposition des parcell es, à leur situation à flanc Aux origines du goûtLa terre nourricière, la vigne dispensatrice de baies concentrées et l’homme gardien du temple. Tels sont les termes de l’équation de la qualité. Mais il reste denombreuses inconnues à découvrir pour la résoudre et révéler le subtil équilibre du vin.






 11 A U X O R I G I N E S D U G O Û T de coteau, à la force du  vent. Même en Médoc, la Girondeinf lu e sur la régul ation thermiq ue du  microc limat. Inf lu ence à laq uell e la nature du  so l n’est pas étrangère par son  po uv oir ca lorifiq ue ou ré ver bérant. Parfois, des îlots microclimatiq ues constituent des zones viti -co les d’ extrême qualité. Vega Sicilia, au cœ ur de l’ Espagne torri de, en est l’ illu stration : situé à 600m d’ altit ud e, cevigno bl e jouit de conditions de fraîcheur insolites dans lapénins ul e Ib ériq ue ; ses vins développent une élégance quifait parfois défa ut aux  appe ll ations voisines. La mêmeremarq ue s’app liq ue aux  pentes nord de châtea u Simone, enPro vence. Les Californiens ont parfaitement saisi l’ inf lu ence du  climat ; le travai l le plu s remarquabl e effectué par les cher -cheurs de l’u ni versité de Californie, à Davis, fut le déco u- page de la zone en catégories de climats, chac un se prêtantà l’ exploitation d’u n cépage donné. Il  leur reste à présent àclasser les terroirs, ce qui n’est pas une mince affaire.L’âge de la vigneIndépen damment de l’ identité du  cépage, les vignes âgéesdonnent des rendements modestes, donc des raisinsconcentrés. La profondeur d’ enracinement est essentiell e, car le secret d’u ne matière première équilibrée réside dans une alimentation régul ière en eau.Dans les sols pauv res et filtrants des Graves ou du  Médoc, la vigne plonge ses racines de plu s en plu s profondément àmes ure qu’ ell e viei ll it. Son alimentation en eau suit ainsi lesc héma idéa l. Trop de plu ies et le sol évac ue l’ ea u, soit parperco lation, soit par ruisse ll ement le long de la pente. Les racines profondes sont à l’ abri des orages. Pas assez de pré-cipitations et les racines captent l’ ea u qui remonte de lanappe phréatiq ue par effet de mèche. Encore faut-il que leso us-so l soit bien drainé pour qu’ il n’y  ait pas accumul ation d’ ea u et asphyx ie des racines profondes. Les racines des jeunes vignes, trop près de la surface, sont, quant à ell es, inon dées quan d il pleut et assoiffées quan d il fait sec.Le sol, l’altitude, la déclivité, le climat sont autantdefacteurs déterminants de la notion de terroir.Lesvieilles vignes noueuses produisent une chargemodeste de raisins concentrés.






 12 L ’ É Q U A T I O N D E L A Q U A L I T É Le schéma de qualité médocain ju stifie la position des grandscr us sur les croupes de graves, en bor du re de la Gironde oudes petits cours d’ ea u aff lu ents, les jall es, qui permettent unbon drainage des eaux . Croupes graveleuses plantées deviei ll es vignes : l’ éq uation se préciserait ell e ? Il  est remar-quabl e de constater que le fameux  classement des médoc de 1855, établ i sur des critères de notoriété et de prix, aprom u to us les domaines implantés sur les meill eures cro upes. N’en dép laise aux  dépités non classés et qui aime-raient bien le devenir, il n’y  a plu s de croupes libres ! Hasar dou génia le prémonition des courtiers de l’ époq ue ?Mais all ons à Petrus pour inverser les données. Ici, le sol est argi leux  à 100 %, donc non filtrant. L’ argi le se comportecomme une éponge et, de ce fait, les racines y pénètrent moins profondément. Lors de plu ies orageuses, la pentenat ure ll e du  vigno bl e (nous sommes ici au point cul minant de l’ appe ll ation) évac ue l’ ea u en excès par ruisse ll ement ;très peu d’ ea u de plu ie pénètre dans les couches inférieures. Qu’u ne période de sécheresse se déc lare et la grande capa-cité de rétention hyd riq ue de l’ argi le permet de répondre aux besoins de la vigne. Le volu me de sol co lonisé par les racines est certes bien dif -férent selon la nature des sols – élevé en terrain filtrant, plu s rédu it en terrain argileux  ou argi lo-ca lcaire –, mais laquantité de sub stances nutriti ves mises à leur disposition està peu près équivalente : seul e la densité de plantation estsuscepti bl e de limiter l’ alimentation des ceps. Les terroirs vitico les n’ont pas échappé à une volonté bien hu maine de corriger la nature. Qu e ce soit à la Romanée-Conti, au XVIII esièc le, où le prince fit amener des tomberea ux de terre des Hautes -Côtes pour reconstituer les sols érodés, à Au sone, au sièc le dernier, où les femmes de vignerons remontaient la terre du  bas dans des paniers d’ osier, oubien encore en Médoc, au XVII esièc le, où l’ on assécha les zones marécageuses pour relier les îlots graveleux  quiall aient devenir les sites les plu s prestigieux  du  mon de du  vin, l’h omme a sans cesse modelé le sol à son gré. Si les apportsde fumures ont pu affecter la qualité et condu ire à la sur-pro du ction, les opérations de drainage ont en revanc heoptimisé les conditions nature ll es. Ainsi, les travaux  de cettenat ure réalisés à Lato ur et à Yquem ont été l’u n des facteurs déterminants dans l’ émergence de ces grands crus. Même à flanc de côte, comme à Saint-Émi lion où des sources résur-gentes font naître des mouill ères néfastes, le drainage s’im -pose parfois.Sur son exploitation, le vigneron sait quell e parcell e pro-du it, mill ésime après mill ésime, le meill eur vin. Les dég us-tations d’ assem bl age donnent touj ours le même ver dict : les viei ll es vignes plantées sur sols hyd rorég ul ate urs engen-drent les plu s bell es cuv ées. Ces conditions permettentd’ énoncer une autre caractéristique du  gran d terroir : celu i-ci gomme les aléas des mill ésimes pluv ie ux  (non pas ceux des mill ésimes trop froids). Un grand cr u se reconnaît à sarég ul arité et à sa facul té de réussir les petites années.Le cépage, l’identité de la vigneS’il n’est pas tout, comme l’ ont longtemps cru les vignerons ca liforniens ou austra liens, le choi x du  cépage reste une étape décisi ve lors de l’ imp lantation d’u n vigno bl e. Il  re lèvede la responsabilité du  vitic ul te ur, qui doit parfois se confor-mer à la réglementation en vig ueur dans son aire  vitico le. Forts d’u ne expérience remontant à plu s de deux  mi ll e ans,les Européens ont pu obser ver quels cépages étaient les mie ux  adaptés à un type de climat et de sol donné. À chaq ueplant de vigne son sol idéa l, sur leq uel il tro uv era l’ expression la plu s pure de son profil aromatiq ue et gustatif : le char don -na y sur calcaires et marnes, le cabernet -sa uv ignon sur graves, le merlot sur argiles, le pinot sur marnes et calcaires, le gamay,la syra h ou le viognier sur granites, le grenache sur schistes. Par aill eurs, les vignerons ont constaté que chaq ue cépageacq uérait son caractère le plu s fin à la limite septentrionalede sa cul ture. Car si le raisin doit mûrir convena bl ement, lamat uration doit être assez lente pour que les arômes syn-thétisés ne soient pas brû lés par un excès de chaleur. 






 13 A U X O R I G I N E S D U G O Û T Le ca bernet -sa uv ignon cul ti vé sous le solei l du  Lang uedoc re vêt bien des qualités, en particul ier un fruité mûr et pro-fon d, mais il n’attein dra que rarement la finesse et l’ élé-gance des vignes cul ti vées à Pauill ac. Para ll èlement, la notion même de mill ésime intervient. Certaines années, le cabernet -sa uv ignon ne mûrit pas bien à Pauill ac et ne peut offrir qu’u n petit mill ésime à consom-mer rapidement, en attendant les vins des meill eures annéesqui deman dent à viei ll ir en cave avant d’ être dég ustés. N’oubl ions pas, enfin, qu’ au co urs des âges l’ encépagement a changé et que la crise phyll oxériq ue a boul eversé et sur-to ut simplifié les coll ections loca les. Au  XIXesièc le, le Médoc était déjà fournisse ur de grands vins, issus de cépages quiont auj ourd’hu i presque dispar u. Le merlot n’est apparu quesur le tard. En revanc he, la nature du  so l est restée la même.Au ssi convient -il de relati viser l’ importance du  cépage dans la réputation d’u n vin de qualité. Sélection massale ou clonale?Au trefois, on replantait soit par provignage, ou marcottage, soit par sélection massale. Dans le premier cas, on enterraitun rameau d’u ne vigne dans le sol et on le laissait prendre racine, ce qui permettait de remplacer des ceps manquants. Dans le second cas, on sélectionnait au sein du  vigno bl e les vignes ju gées les plu s aptes à pérenniser les qualités de laparce ll e (bonne fructification, maturation précoce, etc.) etl’ on en prélevait des boutures. Dep uis les années cinquante, la sélection des plants s’ef -fect ue à partir de clones, c’est -à-d ire d’ in dividu s génétique-ment sélectionnés et mul tip liés afin de fournir un matérielvégéta l sain et identiq ue. On parle dans ce cas de sélection clona le. Cette démarc he a bien souv ent répondu  à des cri-tères de produ ction ou de résistance aux  ma ladies plu tôt qu’ à un souci de qualité. Ainsi, certains clones de pinot noir,qui ont envahi ju sq u’ aux  plu s grands crus de Bourgogne, ontdonné de petits vins du  fait de porte-greffes trop vigo ure ux ,alimentés par des fumures excessi ves et favorisant des ren-dements plét horiq ues. En outre, la cul ture d’u n nombre limité d’ in dividu s se tradu it dans le vin par une moindre comp lexité et constitue une perte irrémédia bl e du  patri -moine végéta l d’u ne région. Fort heure usement, les grandscr us ont réagi. En Bordelais, le châtea u Haut-Brion a com-mencé un travai l remarq uabl e, suivi par tous les domaines renommés qui redéco uv rent la sélection massale et replan -tent, non pas le clone X, Y ou Z, mais le cabernet de Mouton -Rot hsc hild  ou le merlot de Petrus. Une culture respectueuseIl  ne suffit pas de posséder un grand terroir, il fa ut le res-pecter et permettre à la vigne d’ en exprimer le caractère.• Une densité de plantation trop faibl e empêche les pieds devignes d’ entrer en compétition ; les vins manquent deconcentration, même si le rendement sembl e raisonnabl e. Il  fa ud rait parler de rendement par pied de vigne et non parhectare. • Des fumures excessi ves rendent la vigne trop vigo ure use : le raisin produ it alors un vin dilu é, manquant de personna-lité. La même obser vation vaut pour la taill e. Le vigneron sou- cie ux  d’ exprimer les gènes du  terroir dans son vin recher -chera l’ éq uilibre entre vig ueur de la plante et concentrationdu  raisin. La pratique de l’ éc laircissage avant les ven danges n’est souv ent qu’u n constat d’ éc hec: il est préférabl e detai ll er convena bl ement la vigne en hiver. Il  vaut mieux  faire de la prévention des naissances que des avortements !• Un dés her bage chimiq ue détr uit toute la vie du  so l et empêc he la micro-fa une d’ effect uer son travai l. Par aill eurs, ilcon du it la vigne à développer des racines superficie ll es : cell es -ci sont directement exposées aux  aléas climatiq ues etla plante ne parvient pas à s’enraciner au plu s profond du  terroir. • Les traitements contre les maladies ou la pourrit ure ris-quent d’ anéantir toute flore levu rienne nature ll e et de lais -ser des résidu s qui se retrouv eront dans le vin. Une lu tte raisonnée, voire bio logiq ue, est plu s respectueuse du  mi lie u.L’homme de l’artUn vinificate ur de grand cr u uti lise la science pour révéler lecaractère du  terroir. Un vin de qualité répond à des critèresdéfinis, valabl es pour toutes cuv ées ; il est le résul tat de choi xjud icie ux , tant en matière de vitic ul ture que de vinification. En revanc he, un grand vin est uniq ue : il ne ressembl e ni àses voisins ni à ses pairs. Le vigneron ou l’ œno log ue s’appa -rentent à des metteurs en scène au ser vice d’u n texte. Contrairement à quelques tentatives relevant du  marketing, la star n’est pas le winemaker , mais le vin. Même le baron de Rot hsc hild  s’effaçait devant Mouton, Jean-Pierre Mouei xdevant Petrus, le marquis de Lag uic he devant le montra-chet. Néanmoins, l’h omme fait la réputation du  vin à unmoment donné, en soul ignant les qualités intrinsèques d’u nterroir et d’u n cépage.La tentation est grande d’ app liq uer les leçons des diverses éco les de vinification à un terroir, au risq ue de le trahir. Les vins bl ancs, tous préfermentés, vinifiés sous bois avec lamême souche de levu re, bâtonnés sur lies, ont une fâcheuse ten dance à se ressembl er d’u n bout à l’ autre de la planète. Il  en va de même des vinifications en rouge trop extracti ves, En symbiose avec la vigne, l’homme permetauterroir de se révéler. Plantation, greffage,tailleou liage rythment le calendrier du vigneron.






 14 L ’ É Q U A T I O N D E L A Q U A L I T É qui gomment la finesse, et de l’u sage exces -sif du  bois neuf: certains dég ustate urs n’h é-sitent pas à cherc her l’ origine des barriq ues, par lant parfois, non sans hu mo ur, d’ appe ll a-tion d’ origine Seguin -M orea u, Demptos etFrançois Frères !Sans tomber dans la vénération figée des “u sages loca ux , loyaux  et constants” consacrés par la réglementation des AOC, l’ interprétation inte ll igente de la tradition sembl e une bonne ligne de condu ite, pour autant qu’ ell e ne fermepas la porte à l’ inno vation. La filtration par osmosein verse est bien expérimentée à Léo vill e-L as Caseset la cryoe xtraction à Yquem. Quelques facteurs universels de l’équation• La matière première doit être d’u ne qualité opti-ma le, car la vraie personnalité d’u n vin naît avant to ut de la vigne. Au  no uv ea u propriétaire d’u npremier grand cr u classé du M édoc qui deman -dait au plu s célèbre des œnolog ues, ÉmilePe yna ud , d’ élaborer le meill eur vin du  mon de, ce lu i-ci répondit : “Donnez -moi le meill eur raisin du mon de et… j’ essaierai. ” À cette époque, les œno-log ues de l’ ancienne école  disting uaient vitic ul ture et vinification, ce qui n’est fort heure usement plu sle cas dep uis le débu t des années quatre -v ingt -d ix.• L ’ expression du  terroir entre aussi dans la notion dequalité. Les méthodes de cul ture doi vent être auser vice de  l’ en vironnement : labours, traite-ments raisonnés, rendements modestes. • Le mode de récolte et de transportest censé protéger les baies, cell es -ci devant arri ver au chai ni écrasées ni  oxyd ées. • L ’ égrappage, le foul age ou le pressurage évitent de tritu- rer les grains. Mouton -Rot hsc hild  re vient même à l’ égrap -page manuel sur des claies de bois, comme au sièc le dernier. • Les vinifications extraient ce qu’ il y a de meill eur au cœ urdu  raisin, en privilégiant l’ élégance sur la puissance à toutpri x. Les méthodes sont différentes d’u n bout à l’ autre du mon de, mais la règle est partout la même. On peut bien  pratiq uer des macérations à chaud  sur des crus rustiq ues po ur les parer d’u ne concentration massive, ces vins neseront jamais nobl es. • L ’ élevage affine le vin sans l’ écraser sous le poids du  chêne merrain. Bien peu de matières premières sont aptes à sup-porter les apports tanniques et  aromatiq ues du  bois. L ’ idéa ldans un vin élevé en fût est de ne plu s sentir le bois à samat urité. Tout doit être fondu  dans un ensembl e complexe. • Sélectionner le meill eur d’u ne récolte sur un domaine, marier les diverses cuv es pour que l’ ensem bl e soit supérie urà chaq ue vin pris séparément est sûrement le secret qui prési de à l’ élaboration d’u ne grande cuv ée. Le propriétaireélimine parfois une partie importante de sa produ ction, ce quireprésente un sacrifice financier indénia bl e. Ce désir de qualité ne doit cependant pas pousser la démarc he à l’ ex- trême. Il  serait facile et ridic ul e de sélectionner, par exemp le, un “Super Châtea u Marga ux” , 5000 boutei ll es géniales etconfi dentie ll es pour quelques amateurs fortunés. Les 250000boutei ll es de Châtea u Marga ux  pro du ites en moyenne par anont, quant à ell es, une réalité commerciale et sont 250000fragments d’u n grand vin à la disposition de chac un. Les maîtres mots de la dégustationPo ur prétendre à une qualité optimale, il fa ut à tous les sta des apporter les ferments de la complexité. Cell e de lamatière première provient de l’ assem bl age des cépagesplantés sur des parcell es différentes et, quan d il s’agit d’u nvin monocépage, de la variété des individu s présents sur ledomaine. L ’u ti lisation de la levu re indigène est, ell e aussi, so urce de caractères mul tip les. Même l’ élevage peut appor-ter sa pierre à l’ édifice, en mariant diverses origines de bois. 






 15 A U X O R I G I N E S D U G O Û T L ’ éq uilibre du  vin, ensuite, réside dans la finesse du  fr uit etla texture soyeuse des tanins. Une grande cuv ée réussit to uj ours le miracle d’ associer une matière concentrée avec l’ élégance, une sève impérieuse, avec cette sensation gustati ve et tactile que l’ on pourrait nommer le fondu .Enfin, la long ueur en bouche fait l’ul time différence entre lemon de des bons vins et celu i des grands. Un grand vin estto uj ours un vin long. Le potentiel de garde détermine également la valeur d’u ne cuv ée. Il  n’y  a pas de grand vin, bl anc ou ro uge, qui ne soitcapa bl e d’ aligner une coll ection de mill ésimes de légen dedans une dég ustation vertica le. Aj outons à cela l’u nicité évoq uée plu s haut et peut-être pourrons -no us mieux  cerner l’ éq uation du  gran d vin. Ces mul tip les paramètres présen-tent entre eux  un fragile équilibre qui peut parfois être rompupar des erreurs hu maines. C’est ainsi que des vins pourtant iss us de terroirs d’ exception sombrent, en attendant qu’u nvigneron talent ueux  ra vive leur flamme. Les vignerons ita-liens qui cul ti vent auj ourd’hu i la vigne à Falerne savent -ils queleur modeste vin fut le plu s célèbre du  mon de antique ?“So uv iens -toi de Falerne ”, une maxime à graver au frontis -pice de tous les chais !Les tournois du monde moderneOn ne compte plu s les dég ustations où se goûtent àl’ aveugle – on pourrait dire à l’ aveuglette –, tous pays ouappe ll ations confondu s, des vins de réell e qualité et des préten dants au titre parés d’ ato urs tape-à-l’ œi l. Or, lorsq uel’ on sait que dans une série de dég ustations, le plu s grandgoûte ur est tenté de donner la prime à la concentrationextrême, au fr uité intense, à l’ alcoo l élevé, aux  tanins mar-qués, bref à  l’ excès sur l’ éq uilibre, on comprend que les gran ds vins soient souv ent batt us dans ce genre de mani-festations médiatiq ues ou promotionne ll es. Tel vin l’ a rem-porté sur Mouton, tel autre a surpassé Petrus, untroisième a fait oubl ier Yquem. Pourtant, remettez cesvins sur une tabl e, avec les mêmes ju rés qui ont rendu  en to ute bonne foi ce ver dict révolu tionnaire, et obser vez quels vins sont bu s. Immanq uabl ement, une gorgée suf-fit des nouv ea ux  prom us, tandis que les grands classiq ues sont avalés avec un nature l st upéfiant. Les vins à concours étonnent et rassasient au premier verre, les grands vins, ô miracle, se boi vent. N’est -ce pas là leur vocation pre-mière ? Ne serait-ce pas la seul e équation qui mettrait lavérité en lu mière ?Quelques termes de l’équation de la qualité : méthode de culture raisonnée,respectueuse de l’environnement, vendanges triées, vinification à cœur,élevagemaîtrisé. 






 16 L ’ É Q U A T I O N D E L A Q U A L I T É Les composés que l’on peut isoler dans le vinsont  responsa bl es de sa saveur. La dég ustation consiste àles identifier par les sens, en partant de la description de laco ul eur, des arômes et de l’ éq uilibre d’u n vin. En ce sens, ell es’oppose à l’ ana ly se chimiq ue qui s ’attac he à expliq uer legoût à partir des sub stances. Ce sont là deux  approc hes  différentes mais complémentaires : le dég ustate ur doit connaître la composition du  vin pour être précis, le chimiste a besoin du  dég ustate ur pour pall ier l’ ins uffisance deses apparei ls. L’eau Se lon le titre alcoométriq ue, entre 80 et 90 % du  vin sontcomposés d’u ne eau d’ origine végéta le. Les alcoolsL ’ alcoo l ét hyl iq ue, issu de la transformation des sucres parles levu res, représente entre 8 et 20 % selon le type de pro-du it. On peut trouv er à très faibl es doses de l’ alcoo l mét hy- liq ue qui provient des matières pectiques du  raisin. Laproportion peut être plu s élevée dans des cépages hyb ri des, fort heure usement en voie de disparition en Europe. Le gly- céro l, tri-alcoo l en provenance des sucres, est plu s ou moins présent. Les alcoo ls sont responsabl es de la sensation dechaleur et participent, avec les sucres, au moe ll eux , au gras et à la viscosité du  vin. Les acidesIl s sont soit contenus dans le raisin (acide tartrique, maliq ue, citriq ue ou glu coniq ue), soit issus de la fermentation (acidelactiq ue, succiniq ue ou acétiq ue). L ’ aci dité totale varie de 2à 7 g/l (e xprimée en acide sul furiq ue). Ell e influ e sur la cou- leur et la bri ll ance du  vin. En outre, certains acides possèdent un arôme spécifique. Il s sont surto ut à l’ origine de la saveuraci de, qui est l’u n des goûts élémentaires, en augmentant et en flu idifiant la salive. Les polyphénols ou composésphénoliques Presq ue absente dans les vins bl ancs, cette famill e carac-térise les vins rouges et peut se diviser en deux  gran dsgro upes. • Les matières colorantes : flavonoï des qui colorent en jaune etant hoc yanes (de 200 à 500 mg/l) qui donnent la coul eur rouge. • Les tanins (de 1 à 3 g/l) qui peuv ent provenir des pell ic ul es de raisins et des pépins ou de l’ apport du  bois de la barriq ue. Au  co urs du  viei ll issement, ils se combinent aux  ant ho-cyanes (la coul eur se stabilise) et se condensent (leur astrin-gence dimin ue). Il s sont responsabl es de la coul eur des vins La composition duvinGrâce aux méthodes modernes de l’analyse chimiqueetbiochimique, les chercheurs découvrent sans cesse dans le vindenouveaux composés. Toutefois, le produit de la vigne est encoreloin d’avoir délivré tous ses secrets.






 17 L A C O M P O S I T I O N D U V I N et surto ut de leur struct ure. Il s apportent une sensation tacti le : l’ astringence perceptibl e au ni vea u des muqueuses. Il s coagul ent la salive et peuv ent indu ire une sensation deséc heresse en bouche. À trop forte dose, ils créent une  sensation amère.Les sucresNom bre ux  et présents dans tous les types de vin, ils ne doi -vent pas dépasser 2 g/l dans un vin sec, mais peuv ent attein dre 300 g/l dans un vin liq uore ux . Ce sont les glu cose, fr uctose, arabinose ou xyl ose. Il s participent à la notion deviscosité du  vin, aux  larmes, et donnent la saveur élémen -taire sucrée. Le gras et le moell eux  du  vin proviennent de lasomme sucre -alcoo l.Les substances saléesCertains ions, présents à très faibl es doses, pourraient ame-ner un goût salé si l’ alcoo l et le sucre ne venaient les mas-quer. Potassium, sodium, chl or ures, sul fates et tartratessont déce labl es dans le vin. Le gaz carboniqueDisso us dans le vin, il pe ut varier en quantité. On commenceà le percevoir vers 500 ou 600 mg/l : il apporte alors une sen-sation tactile de picotement sur la lang ue. Au-d ess us de1000 mg/l, il pro voq ue une perle visi bl e. Il  participe à la fraî-cheur du  vin, l’ aci de carboniq ue venant accentuer la sensa-tion acide. Il  sert aussi de vecte ur d’ arômes car il renforce leur intensité.Les substances aromatiquesEll es constituent la richesse et la complexité du  vin. Ell es sontsi nombre uses que les méthodes de chromatograp hie les plu s récentes identifient constamment de nouv ea ux  arômes. On relève des famill es chimiq ues très différentes dont lavolati lité les classe dans la catégorie aromatique. Al coo ls, ald éhyd es, esters, acides gras, terpènes, même présents àdoses infinitésimales, sont chac un responsabl es d’u ne odeurcompara bl e à cell e que l’ on peut trouv er dans la nature. Parexemp le, l’ acétate d’ isoam yl e, que l’ on rencontre dans les vins issus de macération carboniq ue, apporte la note debon bon anglais, l’ alcoo l phén yl ét hyl iq ue cell e de rose, lagly cyrr hy zine cell e de réglisse, l’ ald éhyd e cinnamique cell ede cannell e. La liste est infinie.Ces sub stances sont responsabl es des arômes du  vin, que l’ on disting uera par voie nasale ou rétronasa le, mais il ne faut pasoubl ier qu’ ell es ne se présentent jamais seul es. La combinai -son et la jux taposition de plu sie urs de ces arômes influ ent surla palette aromatique. Certains s’anni hilent, d’ autres se ren-forcent. D’autres encore se marient pour  pro du ire un arômeno uv ea u. Démonstration éclatante de la supériorité des sub- stances nature ll es sur la chimie de synt hèse !La qualité du vin est liée à la composition du raisin. Au cours de lamaturation, les baies se chargent en sucre et en composés aromatiques,tandis que leur teneur en acidité diminue.






Principes de ladégustation 






LE PRINCIPE DE TOUTE DÉGUSTATION REPOSE SUR UN MÉCANISME SIMPLE.Nos outils deperception, l’œil, le nez etla bouche, captent des sensations ; celles-ci sont transmises au cerveau qui se charge deles analyser, deles reconnaître etdelesmémoriser, en les comparant avec les informations stockées dans notre mémoire. Vientenfinl’expression de la sensation par un vocabulaire approprié, acquis au cours de l’éducation de chacun et de l’expérience.Parexemple, la couleur rouge estunedonnée mémorisée depuis la plus tendre enfance. Il suffit que l’œil soit stimulé paruneradiation rouge pour que l’identification soit immédiate. Il n’en va pas de même des odeurs. Notre sens de l’olfactionn’estpaséduqué avec la même application, surtout dans notre monde moderne désodorisé à l’extrême ; la mémorisation est,encesens, plus difficile. Àchacund’exercer et d’enrichir sa mémoire olfactive en prenant soin, chaque jour, de respirer le monde. Les “outils” naturels ne sont pas des machines irréprochables et les informations qu’ils transmettent au cerveau peuvent êtreerronées ou approximatives. Chaque personne possède des seuils de sensation. Tel dégustateur sera plus sensible au sucre,unautre à l’amer, un dernier percevra l’odeur de rose à dose infinitésimale alors que son voisin aura besoin d’une concentrationsupérieure. Certains professionnels sont très sensibles au soufre et d’autres à l’acidité volatile : leurs commentaires peuventenêtreaffectés. En outre, ces seuils ne sont pas constants, ils sont modifiés par l’état de santé, par les habitudes alimentaires oupar l’entraînement. Le cerveau peut interpréter les données qu’il reçoit en fonction de l’éducation et des habitudes culturellesdusujet. Un dégustateur bourguignon jugera les vins blancs secs allemands trop sucrés et, inversement, un Bavarois considéreraun chablis trop acide ! Il y a donc une grande part de subjectivité dans l’analyse. C’est la raison pour laquelle l’apprenti dégustateur doit respecter un certain nombre de principes. Avant tout, il ouvrira sa connaissance à tous les types de vins afin de sortir ducadre de ses habitudes, puis fera abstraction de ses préférences personnelles pour juger un vin sur ses qualités intrinsèques.






 20 P R I N C I P E S D E L A D É G U S T A T I O N Le dégustateur traduit ce qu’il ressenten recherc hant des modèles de comparaison dans son environnement. Qu ell e que soit sa lang ue, il procè de par analogie, c’est -à-d ire par association d’u ne sensation à une réalité matériell e, vérifia bl e par son interloc ute ur. Le bu t d’u ne dég ustation estaussi de communiq uer à l’ autre ses impressions. Parexemp le, lorsq ue l’ on dit qu’u n vin est rond, le mot rond ne re lève pas du  champ sémantique du  goût. Il  a été emprunté à la terminologie de la géométrie. La liste de ces analogies est long ue. Les références à la forme, à l’ ossat ure, à l’ arc hi-tect ure ou au corps hu main sont courantes pour rendre compte de la matière du  vin. Même la description aroma-tiq ue fait appel à des analogies. Lorsq u’ il dit qu’u n vin dévoi leun arôme de rose, le dég ustate ur compare une des com-posantes du  nez du  vin à son souv enir de l’ odeur de rose. Un vocabulaire précis et universelCette pratique de l’ ana logie ne doit cependant pas condu ire à des excès. On se souv ient de la littérat ure bac hiq ue et deses mul tip les allu sions au corps féminin (le corsage ou lacuisse du  vin) qui pall iaient l’ ignorance par la polissonnerie. Il  ne faud rait pas non plu s adopter un jargon de Précieuses. Décrire un vin ne relève pas de l’ ésotérisme ! Ét ud ier l’ évolu tion de la coul eur d’u n vin au fi l du  temps enla comparant avec les changements de teinte d’u ne rosedans un vase est une analogie de portée uni verse ll e. Chac uncompren d que la rose se fane peu à peu, et que sa teintepasse du  ro uge vif à l’ ocre et au brun. Il  importe que les motsfassent écho à une réalité connue de tous et qu’ ils puissent être partagés : une perception doit être tradu ite par unterme précis, usité par l’ ensem bl e des dég ustate urs. Onpar lera alors de “termes classiq ues ”,  ce ux  qui figurent surles fiches de dég ustation axées sur le voca bul aire. Néanmoins, chaq ue dég ustate ur est libre d’ enric hir sonvoca bul aire et d’ attri bu er à ses écrits un styl e personnel.So uv ent, l’ intensité d’u ne sensation est perçue d’u ne manière différente selon les dég ustate urs, ce qui se tradu it par des commentaires à connotations positives ou néga -ti ves. Par exemp le, le même vin assez acide pourra êtrequalifié de frais ou de nerveux  par un goûteur laud atif et devert ou de pointu par un autre plu s critique. Le voca bul aire diffère selon le type de dég ustation : qu’ ell esoit techniq ue et l’ on sera plu s critique en soul ignant les défa uts, commerciale et l’ on célèbrera le produ it, journa lis -tiq ue et l’ on s’attac hera à vul gariser les commentaires, outo ut simplement hédoniste et l’ on privilégiera le côté imagé.Un mot pour chaque sensationL’expression des sensations par un vocabulaire approprié est l’une des phases les plus difficilesdeladégustation, celle qui exige un long apprentissage et la plus grande rigueur. L’impuissancedesmots à définir une sensation est bien souvent désespérante. Elle est liée à la difficulté d’identifierune perception d’une part, à la pauvreté du vocabulaire du goût d’autre part.






 21 U N M O T P O U R C H A Q U E S E N S A T I O N Un vocabulaire adapté au vin dégustéLa règle est simple : à vin modeste, commentaire court etsans fioritures ; à vin complexe, commentaire détai ll é ju sq u’ àune description complète et à la définition du  st yl e. Le com-mentaire doit donc être à la haute ur du  vin, mais il pe ut arri-ver qu’u n très grand vin se refuse à toute analy se sémantiq ue, tant les éléments sont fondu s et indissocia bl es. Le commentaire devient alors laconiq ue et se résume àquelques mots : grand, parfait, indescripti bl e !Peut-on se passer du vocabulaire ?Une dég ustation techniq ue peut se rédu ire à un exercice depositionnement de chaq ue sensation sur un axe. Si l’ on veutnoter l’ aci dité d’u n vin il suffira de procéder à une cotation,de1 à 10 par exemp le, sur l’ axe acide. Le vin sera noté A6. Demême pour l’ axe tannique, T4, ou l’ axe moell eux , M2. On peutapp liq uer cette méthode à tous les éléments du  vin et résu- mer un commentaire par une série de notations. Toutefois, non seul ement cette démarc he fait abstraction de toutes les nuances, mais aussi se déto urne du  plaisir de la littérat ure auprofit d’u ne pseud o-précision. Tel un simple bull etin d’ ana ly se chimiq ue, un voca bul aire rédu it à quelques termes codifiés nepermet pas de disting uer un bon vin d’u n grand cr u. Seul s les mots, dans leur diversité, en sont capabl es. 






 22 P R I N C I P E S D E L A D É G U S T A T I O N Les dégustations professionnelles se déroulent dansdes salles où la température, l’hy grométrie et surto utla lu mière sont contrôlées. Les postes de dég ustation sontin dividu els et isolés les uns des autres, chac un équipé d’u ne so urce lu mine use et d’u n crachoir. Pour l’ amate ur, les condi-tions ne sont pas touj ours idéa les, qu’ il goûte dans lapénom bre et l’ en vironnement odorant d’u ne cave ou so usles lu mières tamisées d’u n restaurant, entouré des odeurs de cuisine. C’est chez lu i ou dans son club  de dég ustation qu’ il po urra réunir les éléments favora bl es. Un dégustateur en forme est un dégustateur qui a faim!Le choi x de l’h eure de la dég ustation est essentiel. Les senssont d’ autant plu s en évei l que se rapproche le moment du repas. Il s sont d’ autant plu s endormis que le suj et est en trainde manger ou, pire, de digérer. On préférera donc dég uster entre 10 h et 12 h ou entre 18 h et 20 h et l’ on évitera sur-to ut de s’exercer après un repas, un café ou un havane ! Cetinstant doit être réservé à la dég ustation des eaux-d e-v ie, dont la force sera tempérée par l’ affai bl issement des réponses sensoriell es. On peut cependant grignoter pendant une dég ustation, neserait -ce que pour gommer les sensations tannique ou aci dequi peuv ent s’acc umul er lorsq ue plu sie urs vins se succè -dent, mais l’ on se contentera de petits morceaux  de pain, àl’ exclu sion de tout amuse -gueul e, olives ou fromage dont laprésence sert souv ent à masquer les défa uts du  vin. Unecarafe d’ ea u sera mise à disposition des dég ustate urs. To utefois, il est d’u sage de garder sa bouche avinée pourgoûter la même série de vins. Enfin, le dég ustate ur sera enbon état de santé: rhu me, grippe, embarras gastrique ou,to ut simplement, fatigue nuisent à l’ appréciation. Il  devra goûter un nombre d’ éc hanti ll ons raisonnabl e afin de garder son acuité. Quelques règles simples pour déguster chez soi• La pièce doit être claire, si possibl e ouv erte à la lu mière nat ure ll e. Si la dég ustation se déro ul e le soir, on uti lisera des éc lairages dits “lu mière du  jour”.• La tabl e sur laq uell e sont posés les verres sera recouv erte d’u ne nappe bl anc he. À défa ut, une feuill e de papier bl anc sera placée devant chaq ue convive. • Une bougie pourrait être allu mée pour ju ger de la trans-parence, mais son odeur peut être gênante. On lu i préféreraune petite lampe de chevet munie d’u ne ampoul e de faibl epuissance. Un environnement favorable à la dégustationLa dégustation n’est ni un cérémonial ni une pratique réservée aux seuls initiés, mais elle doit obéir à  quelques règles de bon sens. Cet exercice exigeant demande attention,   concentration et abstractiondes influences extérieures. Il faut pour cela que les sens du dégustateur soient aiguisés et en alerte.Des verres adaptés à la dégustation, un tire-bouchon, un récipient servant de crachoir,unenappe blanche et des bouteilles bienchoisies.À droite, les verres Impitoyablesmettenten évidence le moindre défautdeséchantillons dégustés.





 23 U N E N V I R O N N E M E N T F A V O R A B L E À L A D É G U S T A T I O N • La température sera cell e des pièces du  sièc le dernier, lorsq ue le mot “cham brer ”, c’est -à-d ire mettre à température de la pièce, faisait référence à quelque 18-20 °C.• On évitera bien entendu  to utes les odeurs parasites–fumée, bouquet de fleurs, corbei ll e de fruits – et l’ on fermerala porte de la cuisine. Les eaux  de toilette, mascul ines ou fémi -nines, sont à proscrire afin de ne pas déranger son voisin. Les dég ustatrices éviteront par aill eurs le rouge à lèvres. • Sans imposer un silence monacal, l’ organisate ur de ladég ustation vei ll era à ce que rien ne perturbe la concentra-tion des convives. • Les boutei ll es auront été entreposées dep uis la vei ll e dans la pièce de dég ustation. Les vins jeunes pourront être rele-vés et débouchés une heure avant la dég ustation. Les viei ll es boutei ll es seront remontées de la cave dans la positionexacte qu’ ell es y occ upaient, sans les tourner ni les relever (ce détai l est important pour les vie ux  vins dont le dépôt seco ll e sur le bas du  verre). Ell es seront débouchées sur panier,sans les remuer. Si le dépôt (visi bl e en regardant une source lu mine use à travers le verre) est trop important, la décan -tation s’impose. • Des crachoirs (des pots en plastiq ue feront tout aussi bien l’ affaire que des seaux  à champagne) seront mis à disposi -tion en nombre suffisant, afin que les dég ustate urs gardent la tête froide. Les vins pourront bien entendu  être bu s auco urs du  repas qui suivra ; il est touj ours passionnant de com-parer ses impressions sur un vin dég usté seul  et en accom-pagnement d’u n plat. • La forme des verres est essentiell e. Le verre à pied est obl i-gatoire, pour que la main qui le tient soit le plu s loin possibl edu  nez et pour ne pas gêner la perception du  vin par les odeurs de la peau. La main ne doit pas chauffer le vin. Ontien dra donc le verre par son socle. Un bon verre à dég us-tation répond à plu sie urs critères : il sera fin et transparentpo ur apprécier les nuances de coul eur. Il  sera en forme detul ipe ou ovoï de pour mieux  retenir les arômes, mais ilconser vera une bonne surface d’ éc hange entre le vin et l’ air. Il  permettra d’ agiter facilement le vin grâce à une cheminée assez haute. Le verre normalisé AFNOR, dit INAO, est le plu s uti lisé. On entro uv e de nombre uses variantes, mais certains dég usta -te urs le ju gent trop petit. D’autres verres ont été étud iés pourla dég ustation, chac un présentant une forme particul ière, adaptée à la dég ustation d’u n vin bl anc, d’u n vin rouge jeune ou vie ux , d’u n vin effervescent ou d’u ne eau-d e-v ie. Citonsles Œnolog ues, les Impito yabl es et la série de chez Riedel.Certains modèles concentrent tell ement les arômes qu’ ilsagissent comme de vérita bl es alam bics et font ressortirautant les défa uts que les qualités d’u ne palette aroma-tiq ue. On les réservera à des dég ustations plu s techniq ues. Plu sie urs verres seront à la disposition de chaq ue dég usta -te ur. Le verre sera rempli au tiers pour un bon dégagement olfactif. On bannira l’u sage du  taste -v in, qui ne permet d’ ap -précier ni la coul eur ni les arômes.• Les verres seront lavés à l’ ea u légèrement savonne use. Il sdevront être exempts d’ odeurs de savon ou de lessi ve, deplacar d ou de chiffon. Il s seront rincés longtemps à l’ ea uclaire et suspen du s la tête en bas dans un loca l aéré. Av ant to ute dég ustation, les participants hu meront leur verre etl’ avineront avec le premier vin de la série.La reconnaissance desodeurs Dans des verres opaques, le dégustateurplace différents jus de fruits (pomme,abricot, orange, banane). Il s’agit de lesreconnaître simplement à l’odeur, sans selaisser influencer par la couleur.L’exercice, répété plusieurs fois, prouvequ’il existe un temps de latence entredeux sensations : il faut laisser le nez sereposer quelques secondes avant depasser au verre suivant.D’un verre à l’autreLe dégustateur verse le même vin, depréférence assez aromatique, un vin blancde sauvignon par exemple, dans desrécipients ou verres de formes différentes:un taste-vin, un verre à bière, un verr   e àmoutarde, une coupe de champagne, unverre ballon, un verre en tulipe, un verreImpitoyable. La perception aromatiquen’est pas la même. On fera cetteexpérience verre immobile et aprèsagitation. 
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