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La pyramide des vins

Deux catégories de vins ont été 

définies : les vins de table et les vins 

de qualité produits dans une région 

déterminée, dits VQPRD. Dans la 

première catégorie sont regroupés 

les vins de table stricto sensu, 

c'est-à-dire des vins issus des pays 

membres de l'Union européenne, 

sans mention d'origine géogra-

phique. S'y ajoutent les vins de pays 

qui, pour leur part, sont produits 

sur une zone géographique bien 

délimitée mais assez vaste (région, 

département, zone historique*) et 

répondent à des règles imposant 

des cépages particuliers, des rende-

ments maximaux à l'hectare, etc.

Les VQPRD regroupent les appella-

tions d'origine vins de qualité supé-

rieure (AOVDQS) et les appellations 

d'origine contrôlées (AOC). Ils sont 

produits dans une aire strictement 

délimitée. Les AOVDQS, créées en 

1949, sont aujourd'hui moins d'une 

vingtaine. Cette catégorie, qui 

représentait une sorte de tremplin 

vers l'AOC, est vouée à disparaître.

Reconnaître l'origine : 

un principe ancestral

La France possède quelque quatre 

cent cinquante appellations d'ori-

gine, dont la plupart ont été 

consacrées entre 1935 et 1940. La 

notion d'origine n'est pourtant 

ni récente ni exclusivement hexago-

nale. Dans l'Antiquité, les Romains 

avaient délimité des terroirs répu-

tés, notamment celui de Falerne 

en Campanie. En Bourgogne, au 

XIIe siècle, les moines cisterciens 

s'étaient attachés à reconnaître 

les meilleures parcelles de vignes 

en Côte d'Or, selon la nature du 

sol où elles étaient plantées, et 

en vinifiaient le fruit séparément.

Répondre aux crises

La naissance de l'appellation d'ori-

gine est certes liée à la reconnais-

sance d'un terroir de qualité, mais 

elle répond aussi à la nécessité de 

codifier des pratiques dans des 

situations de crise. En 1756 déjà, le 

Premier ministre portugais, le mar-

quis de Pombal, avait limité la pro-

duction du porto aux terrasses du 

Douro afin de réguler un marché 

mis à mal par des pratiques fraudu-

leuses et une surproduction.

En France, une succession de crises 

allait mobiliser les législateurs 

aux XIXe et XXe siècles. La première 

commença dès 1851 avec l'arrivée 

de l'oïdium, suivi en 1860 par le 

redoutable phylloxéra et, en 1878, 

par le mildiou. Avec un vignoble 

ravagé, la France n'arriva bientôt 

plus à répondre à la demande, ce 

qui ouvrit la voie à de multiples 

fraudes : coupages, fabrication de 

vin avec des succédanés.
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I

l est un fait que les vignerons ont constaté depuis l'Antiquité, mais dont la connaissance a atteint 

un degré de raffinement sans égal en France : la qualité d'un vin est liée à la fois au terroir qui 

l'a vu naître et aux usages de ceux qui l'ont produit – choix des cépages, des pratiques culturales 

et des modes de vinification. Le système hiérarchisé que ce pays a mis en place à partir de 1935 

a servi de base à l'Union européenne depuis 1970 et à de nombreux pays du monde désireux de 

cerner les spécificités de leurs vignobles.

* À l'exclusion des départements 

dont le nom est aussi celui d'une AOC.





D I C T I O N N A I R E    D E S    V I N S    D E    F R A N C E

Unir autour 

d'une propriété 

collective

En 1905, une loi fut votée sur la 

répression des fraudes, complétée 

deux ans plus tard par une défini-

tion stricte du vin comme un pro-

duit « provenant exclusivement de 

la fermentation alcoolique du raisin 

frais ou du jus de raisin frais ». 

En 1908, les législateurs s'accor-

dèrent sur une délimitation des 

aires viticoles. La première région 

concernée fut la Champagne, mais 

les limites imposées par voie admi-

nistrative soulevèrent des émeutes. 

Les législateurs s'orientèrent alors 

vers la recherche d'un consensus 

avec les acteurs de la viticulture en 

reconnaissant l'appellation comme 

une « propriété collective » en 

1919. Enfin, en 1935, fut adopté 

le projet de loi prévoyant la créa-

tion d'un comité constitué de 

professionnels de la filière vin qui 

serait responsable des textes régle-

mentant l'activité viticole de qualité : 

le comité national des appellations 

d'origine, devenu Institut 

en 1947 (INAO). Dès 1936, les 

premiers décrets paraissaient au 

Journal officiel, réglementant 

les conditions de production des 

appellations d'origine contrôlées 

arbois, cassis, châteauneuf-du-pape 

et monbazillac. Les décrets ont été 

sans cesse améliorés pour tenir 

compte des progrès de la viticulture 

et de l'œnologie. Ils fixent une 

délimitation parcellaire à l'intérieur 

des aires géographiques, dressent 

une liste des cépages autorisés, 

décrivent la conduite de la vigne 

(taille, palissage, nombre de pieds

à l'hectare), définissent les rende-

ments, les degrés d'alcool mini-

maux et maximaux, les pratiques 

œnologiques. 

Des appellations... 

et des crus

Une appellation peut être régionale 

(bordeaux, bourgogne), sous-

régionale (entre-deux-mers, bour-

gogne-hautes côtes de beaune) 

ou communale (pauillac, volnay). 

Dans le paysage viticole français, 

quatre régions se distinguent par 

un système de classification plus 

complexe encore au sein même 

de l'appellation et qui est parfois 

antérieur à la création des AOC : 

c'est la notion de crus dont la 

définition varie selon les régions.

En Bordelais, dès 1855, la chambre 

de commerce fut chargée par 

Napoléon III de recenser les 

meilleurs crus de la région. Des 

courtiers analysèrent le prix des 

vins des principaux châteaux, 

estimant que cette donnée était 

un indice de leur qualité, et établi-

rent un classement : des premiers 

crus (les plus chers) aux cinquièmes 

crus classés. C'est ainsi que 

soixante crus du Médoc, un cru 

rouge des Graves (Haut-Brion) 

et les grands châteaux de 

Sauternes-Barsac furent classés. 

Cent ans plus tard, en 1955, 

ce fut le tour des saint-émilion, 

puis en 1959 celui des graves 

(aujourd'hui AOC pessac-léognan).

Alors que le classement bordelais 

s'applique à des domaines, en 

Bourgogne, la classification s'inspire 

de l'œuvre des moines cisterciens 

qui avaient sélectionné au sein 

des villages des parcelles (lieux-dits 

ou climats selon la terminologie 

bourguignonne) pour leur qualité. 

Elle distingue des grands crus 

(tel chambertin), qui sont des 

appellations à part entière, et des 

premiers crus dont le nom s'adjoint 

à celui de l'appellation communale.

En Alsace, un long travail mené à 

partir de 1975 a permis de délimiter 

au pied des Vosges et dans les 

collines sous-vosgiennes cinquante-

et-un     grands crus, lieux-dits 

reconnus sur la base de leur 

notoriété historique et de la qualité 

de leur terroir.

En Champagne, le classement 

s'applique aux communes en fonc-

tion de la qualité de leur production. 

Il s'agit d'une cotation, apparue 

dès la fin du XIXe siècle et appelée 

« échelle des crus ». Il existe ainsi 

dix-sept communes grands crus 

et quarante-trois communes 

premiers crus.

Cette définition fine des terroirs 

a permis de préserver la diversité 

de la production française. Chaque 

appellation possède des caractères 

originaux, à l'œil, au nez et en 

bouche, c'est-à-dire une typicité. 

C'est cette diversité du patrimoine 

viticole que vous découvrirez dans 

cet ouvrage.
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C o m m e n t  l i r e  l e  d i c t i o n n a i r e ...

Nom de la région

Nom de la sous-région

Appellation

Localisation

Couleurs des vins

Nature de la production•

Cépages

Nature des sols

Conservation

du vin en cave

Lieux-dits

(Bourgogne)

ou domaines

(Bordelais)

classés

Service du vin à table

Date de reconnaissance

de l'appellation

Couleur des vins

selon leur proportion

dans la production

Caractères idéaux du vin

selon les trois étapes

de la dégustation

Les appellations sont classées par ordre alphabétique strict, toutes régions confondues.

*Les chiffres indiqués sont des moyennes.

Les bouteilles, étiquettes et propriétés viticoles mentionnées ne sont pas publicitaires et répondent au seul choix de l'Éditeur.





A j a c c i o

C O R S E

Appellation

AOC Ajaccio

Couleurs

Rouge

Rosé

Blanc

Superficie

250 ha

Production

8 500 hl

Cépages

Rouge et rosé : 

sciacarellu (au 

moins 40 %), 

barbarossa, 

nielluccio, ver-

mentinu. Blanc : 

vermen-tinu 

(malvoisie de 

Corse). Cépages 

d'appoint : ugni 

blanc, grenache, 

cinsault, carignan.

Potentiel

de garde

Rouge : jusqu'à 

5 ans ; agréable 

dans sa jeunesse.

Rosé : dans 

l'année de 

production.

Blanc : 1 à 2 ans.

Nature des sols

Essentiellement 

granitiques.

A

jaccio peut être fière des vins ensoleillés de son 

 AOC, en majorité des rouges et des rosés. Les 

vignobles s'étendent sur les collines environnantes du 

chef-lieu de la Corse du Sud, dans un rayon de quelques 

dizaines de kilomètres, joignant le charme de leur verdure 

aux attraits de l'une des régions les plus pitto resques du 

pays : golfes, îles, ciel d'azur, végétation exubérante, 

rivage tourmenté exaltent toute la splendeur de la 

Méditerranée. Dans un paysage montagneux, la vigne 

est essentiellement implantée autour des villages, sur 

des coteaux qui ne dépassent pas 300-350 m d'alti-

tude. D'ailleurs, la première dénomination de l'ap-

pellation était « coteaux d'ajaccio ». Sur les trente-six 

communes délimitées, seulement douze revendiquent 

l'AOC. Environ 30 % de la production globale provien-

nent de l'unique coopérative de l'appellation.

1 9 7 1

Le vignoble d'ajaccio 

est en majeure 

partie palissé, 

taillé en cordon 

de Royat.





C O R S E

Mets et vins

Rouge : grillade 

d'agneau, 

fromages corses.

Rosé : charcuterie 

corse, 

poisson.

Blanc : poisson 

grillé, bouilla-

baisse, paella, 

fromages doux, 

dessert.

Température

de service

Rouge : 

16-18 °C.

Blanc et rosé : 

7-10 °C.




L'œil

• La robe des vins d'Ajaccio est 

d'un rouge rubis subtil.

• Les rosés sont d'un rose franc, 

enrichi d'une multitude de nuances.

• Les vins blancs, quant à eux, sont 

très brillants, aux reflets dorés.

Le nez

• Les rouges présentent un nez 

très fin, aux arômes de violette 

et de café. Selon les terroirs, on 

y perçoit parfois des senteurs miné-

rales iodées.

• Le nez des vins rosés est très 

aromatique. On y décèle des 

fragrances de rose et de cerise.

• Les vins blancs doivent au 

vermentinu leurs arômes de fleurs 

et d'agrumes. Les vins de ver-

mentinu monocépage offrent des 

arômes de fruits mûrs.

La bouche

• Les rouges sont élégants, tout 

en finesse, persistants et fluides.

• Les rosés sont des vins d'été 

par excellence, messagers de 

la fraîcheur et de la gaieté. 

Ils se révèlent généreux, sans 

agressivité.

• À la fois nerveux et souples, 

les vins blancs se distinguent par 

leur ampleur et leur fruité. Les 

impressions de souplesse et de 

rondeur dominent. Enfin, la 

persistance est remarquable.

Le sciacarellu, 

implanté sur 

des coteaux 

ensoleillés, donne 

des vins fruités 

à boire jeunes.

La région 

comporte de 

nombreux 

microclimats en 

raison de son 

relief très varié.



OEBPS/images/image009.jpg





OEBPS/images/image010.jpg





OEBPS/images/image005.jpg





OEBPS/images/image006.jpg





OEBPS/images/image007.jpg





OEBPS/images/image008.jpg





OEBPS/images/image002.jpg






OEBPS/images/image003.jpg
hachette
VINS






OEBPS/images/image004.jpg
ROYAUME-UNI

ALLEMAGNE

e
umitas Centre
radr o\ LM
v
o

%
fi Ll
.

Clemont's
Fmans

oire

océan

Atlantique

ESPAGNE

Bordelais _région itcle
MEDOC sousrégionvitiole 00k

Meéditerranée













OEBPS/images/image001.jpg










OEBPS/images/cover.jpg
*MEDOC*SAUMUR*LALAND!

4

g DICTIONNAIRE s
HACHETTE DES

]
<}
] g
3 g
E
=
Q
]
g
N
2
S

%
g
-
¥ +por INT-Al 'BROUILLY*VOUVRAY*BUZET* :






