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			Avant-propos

			Le jour de mon dernier examen en sommellerie, mes camarades du lycée de Davayé avaient eu la bonne idée de réserver la cave d’un petit restaurant de Mâcon pour y déguster quelques bouteilles. Chacun de nous devait apporter une « grande bouteille ». Après cinq années d’études, j’avais enfin le plaisir de célébrer la fin des révisions le dimanche, de profiter de la poche de ma veste vidée de fiches de révisions sur les sols du Chili et les cépages portugais, et surtout, on allait ouvrir les « grandes bouteilles ». On était huit, il y avait huit bouteilles, il y en eut douze à la fin du repas. Un Musigny 2001, un Haut-Médoc 1961, un Maury 1969 (ma bouteille), un Figeac 1986, et quelques jolis champagnes. Sur la table, il y en avait pour 2 000 euros, représentant à peine dix petits kilos de jus de raisin fermenté.

			Alexandre Dumas disait que « le vin est la partie intellectuelle du repas ». Ce soir-là, on n’a pas beaucoup disserté sur la poésie antique et on était bien loin des notes de dégustation analytique sur la nature des tannins qu’on goûtait. Nous avions de modestes : « Yes, le Figeac déchire, mais à 400 balles, je préfère boire quinze fois du champagne sur les quinze prochains jours », ou : « Musigny, c’est bon quand même ! »

			Dire ce qui est bon est affaire de technicité, de technique de dégustation, mais dire ce qu’on aime est lié à l’histoire personnelle. Je pense que les goûts évoluent et que mon premier Beaumes-de-Venise, bu un soir d’été, avec mon père, sur une terrasse à Marseille, a été un marqueur fort dans ma relation au vin, autant que mes premières cuites au Bourgogne aligoté piqué dans la cave de maman, et que la larme que j’ai failli verser en buvant un Montrachet 2007 de chez Leflaive. Tous ces vins et ces instants ont été aussi fondateurs que mes années d’études qui me permettent aujourd’hui de conclure qu’un vin peut : « manquer d’intensité aromatique », « exprimer des notes de brett légères », « rappeler un climat chaud avec des notes de fruits compotés lourds en bouche » et avoir « un alcool mal intégré et des tannins verts peu aptes au vieillissement », ou être juste « excellent » !

			Je crois que la vraie réussite est de savoir garder un amour intime du vin, une relation sensuelle entre le corps et le liquide, et c’est tout l’objet de ce livre : aider les gens à aimer ce qu’ils aiment sans juger du « bon » et du « mauvais » goût. Si le vin fascine et peut rendre les gens meilleurs, et je le crois intimement, malheureusement, il peut aussi les rendre idiots. J’ai connu et connais beaucoup trop de gens qui ont des idées arrêtées sur ce qui est bon, ce qui ne l’est pas. Je me bats tous les jours pour ne jamais tomber de ce côté du monde. D’abord parce que je n’aime pas recevoir de leçons, ensuite parce que le vin est une mode, avec toutes les caractéristiques qu’elle recouvre, et qu’il n’y a pas d’autorité du goût. À l’opposé, et c’est à eux que ce livre s’adresse, il y a des gens qui boivent un peu de vin, ce sont les « consommateurs occasionnels » comme on dit, et qui se retrouvent souvent piégés entre des cavistes qui font les malins et vous disent ce qu’il faut boire, et la médiocrité des vins de supermarché. Ce texte leur est dédié et j’espère qu’il leur apportera les éléments pour comprendre le vin autrement, pour l’apprécier davantage.

			L’ambition modeste de ce livre n’est donc pas de parler de terroir et des multiples sols qui composent un demi-centimètre carré de Bourgogne, elle n’est pas non plus de faire de la poésie sur les rives de la Moselle et les coteaux de Champagne, et encore moins d’envoyer des déclarations d’amour à tel producteur magicien, nouveau Jésus Christ de la bible bachique reprenant les techniques ancestrales de pépé qui labourait avec sa vache au cœur des nuits estivales. Ce travail a été fait par d’autres, et souvent avec talent.

			Ce livre que vous avez entre les mains est plutôt une compilation sans prétention de trucs et astuces recueillis au cours de mes premières années d’études au WSET1 et de reconversion professionnelle. Ouvert et sans démagogie, il est un guide pratique pour comprendre le vin aujourd’hui et pour vous aider à déguster et boire autrement, à acheter et à consommer autrement. C’est un ouvrage qui vise aussi à répondre à quelques questions simples et offrir quelques anecdotes pour ceux qui ne sont pas experts, et qui, éventuellement, se moquent de connaître les appellations du Beaujolais par cœur du Nord au Sud, mais aiment boire un bon verre de temps en temps.

			Son objectif est de divertir ; donner des conseils pratiques pour casser les codes de ce qu’on pense être vrai sur le vin ; apporter une vision moderne pour que le vin ne soit plus une boisson sacrée – et si chère – mais un plaisir pur ; briser les légendes qui font qu’on paye des fortunes pour des vins « pas mal », telle est l’ambition modeste de ce livre. Puisque j’appartiens à cette nouvelle génération qui a grandi avec le bio, Trip Advisor, Masterchef, la révolution du burger gastronomique, et que j’ai voyagé dans différents pays et goûté à la « vraie cuisine » des multiples régions que j’ai visitées, une part importante de mes bons plans parle aussi de ces vins étrangers et des tendances modernes qui agitent la planète.

			Enfin, j’ai écrit ce livre en étant vierge de préjugés. J’ai voulu qu’il soit à l’image de plusieurs années d’expérience durant lesquelles, plus j’avançais, plus je devenais modeste, à tel point qu’aujourd’hui, à chaque fois que je me retrouve devant un verre à l’aveugle, j’appréhende la dégustation en bon philosophe, en me disant : « Tout ce que je sais, c’est que je ne sais rien. »

			

			
				
					1.	 Wine & Spirit Education Trust : école de sommellerie internationale d’origne britannique dispensant des cours pour amateurs de un à cinq jours, demandant plus ou moins d’investissement personnel. La formation peut aller jusqu’au Master of Wine. Je suis personnellement allé jusqu’au niveau 4, soit près de trois ans d’études, et j’enseigne les niveaux 1 à 3. Une telle formation permet de sortir du cadre franco-français. Plus d’infos : www.wsetglobal.com.

				

			

		



 
		
			Introduction

			Je suis né six jours avant que la centrale de Tchernobyl n’explose ; la guerre, je ne l’ai vue que dans les films ; et l’intégralité du monde n’est qu’à un doigt de mon écran de téléphone. J’appartiens à cette génération de la société de consommation qui réfléchit en termes de prix, qui passe des heures à trier des offres sur Internet, et a conscience de l’acte politique qui se joue chaque fois qu’elle valide un paiement d’un clic de doigt sur une souris d’ordinateur.

			Le monde du vin appartient désormais à ma génération, celle de tonton Bernard ne compte plus. Aujourd’hui, les vins sont bio, biodynamiques, naturels, ils s’achètent sur Internet, en supermarché, dans les foires aux vins, ou chez le petit caviste du coin qui participe à animer la vie des quartiers. On lit les conseils des guides et les commentaires clients, on veut boire bon sans se ruiner ; on refuse les pubs et on se demande si dépenser plusieurs milliers d’euros pour une bouteille de jus de fruits fermentés n’est pas se rendre victime d’un marketing indécent. On voyage, on s’ouvre au monde, parce qu’on sait que le meilleur jambon est espagnol, que les meilleures pizzas sont à Naples, et que peut-être le vin de ces pays est aussi bon, voire meilleur que les nôtres. On a grandi avec les happy meals, mais aujourd’hui, le burger est devenu gastronomique et se trouve sur 80 % des menus de restaurants, il est le plat hebdomadaire et mérite lui aussi son vin. En même temps, on fera attention à ne pas s’engraisser de cholestérol, et on se méfiera des pesticides, de l’abus de boissons et des dégâts qui ont causé tant de soucis à la femme de Bernard lors de ses vacances sur la côte d’Azur.

			C’est à travers ces expériences d’un millenial reconverti que je vous invite à oublier votre pépé et à prendre du plaisir, avec ce livre, et un verre de vin.

		



 
		
			1

			Un petit vin, avec un petit bouquin

			Personnellement, j’adore boire un petit verre de Fino de Jerez avec des olives vertes en lisant un livre. Donc, avant d’ouvrir ce livre, qu’est-ce qu’on boit ?

			Comment choisir son vin quand on n’y connaît rien mais qu’on a un GPS ?

			Plutôt fiable mais pas infaillible, se baser sur la géographie pour choisir son vin peut se révéler une solution d’appoint très utile. Le concept est le suivant : le vin, c’est une structure et du goût, les deux étant déterminés par l’origine du vin, le lieu où il a été produit. Sous un climat froid : peu d’alcool et peu de corpulence ; sous un climat chaud : beaucoup d’alcool et beaucoup de corpulence. Pour les arômes, plus on est dans un climat froid, plus les arômes sont frais (comme cueillis de l’arbre), plus on va dans un climat chaud, plus les arômes seront compotés (voire cuits).

			Comment ça fonctionne tout ça ?

			Le vin provient d’une grappe de raisin de la variété vitis vinifera. Comme tout autre fruit, sa concentration en sucre dépend de sa maturité ; plus on attend la fin de la saison, plus le fruit va mûrir et gagner en sucre, alors que l’acidité, elle, va baisser. Par exemple, pour une pomme : goutez-la en début de saison, quand elle est verte, elle sera dure et acide ; attendez la fin de saison, elle sera bien rouge, plus sucrée et concentrera ses arômes, elle restera croquante sans être trop dure, ni complètement molle.

			La maturité d’un fruit dépend donc essentiellement de l’ensoleillement et de la température sur une période donnée. Dans le cas de notre raisin vitis vinifera, il faudra à peu près sept mois pour qu’il parvienne à maturité. Dans le vin, on considère que la maturité d’un raisin est ce moment où les concentrations en sucre et acidité sont optimales et équilibrées, on parle de « maturité technologique » ; et où le raisin n’est plus vert et dur sans que sa peau ne soit molle et fragile, on parle alors de « maturité phénolique ». Pour le vigneron, le tout est de faire en sorte de récolter ses raisins quand ces deux maturités arrivent au même moment. Il doit donc choisir de récolter à une date précise, car plus il y aura de chaleur et de soleil, plus la variété arrivera à des degrés élevés de maturité, concentrant les arômes et les sucres, mais perdant de l’acidité. Il faut un juste milieu pour garder des vins équilibrés et élégants. À noter que certains vignerons recherchent la surmaturité pour produire des vins denses et corpulents à défaut d’élégance. Question de style.

			La maturité ne sera pas obtenue au même moment pour tous les cépages appartenant à la variété vitis vinifera. Par exemple, le pinot noir mûrit plus tôt que le cabernet sauvignon, on pourra donc le planter dans des régions plus froides et moins ensoleillées en étant presque sûr que le raisin parvienne à maturité avant la fin des sept mois que dure notre saison. Ainsi, essayez de planter du cabernet sauvignon en Champagne, et vous verrez qu’il sera difficile à utiliser pour faire du bon vin, car la peau étant plus épaisse, elle n’aura pas le temps d’arriver à maturité au terme de la saison. Inversement, planter du pinot noir à Bordeaux risquerait de vous donner un raisin dont la maturité phénolique vient bien avant la maturité technologique ; le résultat donnerait des arômes de vin cuit et manquerait d’équilibre. Ainsi, chaque région opte pour les variétés capables de mûrir de manière optimale selon le climat. À noter qu’on plantera souvent des cépages à peau épaisse dans des régions chaudes. La peau étant épaisse, elle donnera plus de couleurs et de tannins au vin pendant la vinification, on aura donc des vins plus « épais » et corpulents dans les régions chaudes.

			Certaines variétés s’adaptent assez bien partout, mais les résultats obtenus ne sont pas toujours à la hauteur des attentes : si on plante du sauvignon blanc dans des zones trop chaudes, on obtient un raisin mûr, mais le vin qui en résulte peut avoir trop de sucre, et donc d’alcool, et perdre ses arômes végétaux tant appréciés dans un Sancerre (blanc du Val de Loire), ou ces notes de sureau et de fruits exotiques si séduisantes à Marlborough (région de l’île du sud de la Nouvelle-Zélande). A contrario, certaines variétés s’adaptent bien partout et donnent des vins avec des styles très différents et fort appréciés, c’est le cas du Chardonnay.

			Ce qui nous intéresse, c’est de constater que les variétés reflètent le climat : plus on aura de soleil et de chaleur, plus les raisins seront gorgés de sucre, et ce sucre donnera des vins plus alcoolisés2. En définitive, si vous ne connaissez ni les cépages, ni les appellations, contentez-vous de localiser les régions de productions sur une carte, choisissez Nord ou Sud, et il y a de fortes chances que le vin que vous avez choisi corresponde à vos attentes.

			Les limites du raisonnement

			Malheureusement, si tout était aussi simple, il n’y aurait pas autant d’excellents manuels sur le vin… Voici quelques exemples qui trahissent mon exposé.

			Bien que l’Italie soit située dans une zone géographique plutôt au Sud, l’acidité est la marque des vins italiens. Tous auront un degré d’acidité plutôt élevé, ceci résultant de la nature des cépages, du sol (en particulier volcanique), et des montagnes. Près de 80 % de la topographie italienne étant considérée comme vallonnée ou montagneuse et les altitudes générant des zones plus fraîches (on perd 0,6 °C tous les 100 mètres), les vins y sont plus acides.

			On trouve des cépages à peau fine dans des régions chaudes. C’est par exemple le cas du grenache, fameux cépage de la vallée du Rhône et de Provence. C’est grâce à cette peau fine qu’on pourra élaborer de grands rosés en pays chaud. Toutefois, regardez l’étiquette de votre rosé et vous verrez rarement un degré alcoolique inférieur à 12,5 %, et il monte parfois à 14 %.

			Le merlot, cépage qui n’est pas nécessairement très tannique, a tendance à monter rapidement en alcool, ou encore, la région de la Rioja (Espagne) a beau être au Sud, cette zone tempérée permet la production de vins plus légers.

			Comment connaître son style de vin ? Exercice pratique de dégustation au quotidien

			Dégustateur débutant ou éclairé, cher ami, il est parfois difficile de choisir ce qu’on a envie de boire face à une armoire à vin ou en contemplant les étagères de notre caviste préféré. Pour commencer ce livre, je vous propose de trouver la bonne bouteille, et je vous recommande d’avoir en permanence chez vous une bouteille ou deux de ce vin qui fait plaisir chaque fois qu’on l’ouvre. Pour moi, ce sera un Chardonnay du sud de la Bourgogne dans une appellation du type Saint-Véran, et en rouge, un Bardolino, appellation italienne de Vénétie. Pour vous aider à trouver le(s) vôtre(s), voici un second conseil, après avoir mis votre doigt sur la carte…

			Le premier truc, c’est de vous acheter une pompe vacum, cette petite pompe avec des bouchons en plastique qui pompe l’air et limite l’oxydation de la bouteille une fois ouverte. La pompe de Vacuvin présente deux gros avantages. Le premier, c’est qu’il vous évite de dire : « Maintenant qu’elle est ouverte, on ne va pas la laisser traîner dans le frigo quand même ! » Le deuxième, c’est que du coup, il vous permet d’ouvrir plusieurs bouteilles en même temps. C’est là l’élément important, voire essentiel pour ceux qui veulent progresser dans la compréhension du vin et trouver ce vin vers lequel on revient toujours : ouvrez toujours trois bouteilles en même temps, servez-vous, demandez à votre colloc favori de bouger les verres pendant que vous avez le dos tourné, et dégustez, mais à l’aveugle. J’insiste toujours sur l’ouverture de trois bouteilles, car cela permet de comparer les vins, de saisir les nuances, et donc de progresser. Et puis, boire à l’aveugle, ça veut dire être face à son verre, seul, sans information. Prendre le verre, le remuer, et s’amuser à chercher ce qui peut se cacher derrière tout ça. On est loin de Louis de Funès dans L’Aile ou la cuisse, on en est même très loin. Le but, c’est de s’amuser pour certains, de se rassurer pour d’autres, d’apprécier le vin pour ce qu’il est, et non pas de se dire : « C’est vrai que c’est bon le pomerol », et d’aimer le vin parce que c’est un pomerol au lieu d’aimer le vin pour ce qu’il est. Ça désacralise le jus et ça nous le rend plus proche, mais aussi, ça calme notre ego… Ainsi, une fois que notre bon vieux colloc a servi les trois verres, il faut boire, analyser, et comparer. C’est là qu’on arrive à déterminer les caractéristiques du vin. Je recommande trois, mais plus est tout aussi bien venu. Avoir trois vins permet de comprendre le vin dans sa relativité, soit par rapport aux autres, et le met en relief.

			En pratique, il faut des vins très différents au début, puis après quelques semaines, des vins du même cépage mais de différentes régions ou inversement. Il s’agit en gros de prendre des vins similaires pour gagner en précision et affûter son palais. Ensuite, on oublie les cépages, on choisit des vins de même région. C’est là que ça commence à être intéressant. Bien sûr, un peu de théorie sera la bienvenue pour vous aider à comprendre. Biblio page 265.

			Aloraaa… La selezionne…

			Petite sélection de rouges

			
					3 cabernets : Haut-Médoc (Bordeaux, France), Napa (Californie, USA), Mendoza (Argentine) 
(+ un Barolo – Piémont, Italie – même si ce n’est pas le même cépage, c’est pour le fun et le plaisir…).

					3 merlots : Saint-Émilion (Bordeaux, France), Central Valley (Chili), Stellenbosch (Afrique du Sud), 
(+ un Chianti – Toscane, Italie – pour le fun, même si le cépage est sangiovese).

					3 pinots noirs : Bourgogne (France), Alsace (France), Oregon (USA) (+ 1 Beaujolais, France, toujours pour le fun).

					3 vins qui n’ont rien à voir : Rioja reserva (Espagne), Sancerre (Val de Loire, France), Douro (Portugal), pinot noir Marlborough (Nouvelle-Zélande).

			

			Non, ne vous dites pas : « Il est gentil lui, mais où je les trouve ces pinards-là, moi ? » Il y a un petit guide fiable qui vous indique où acheter son vin à la fin de cet ouvrage.

			Non, ne vous dites pas non plus : « Il y a déjà tellement à connaître en France, je ne vais pas trop me prendre la tête avec ceux-là. » Eh bien si, allez-y, vous verrez comme le monde est beau en Espagne, en Italie, en Allemagne, et comme il est surprenant en Nouvelle-Zélande. Et ailleurs aussi, mais je vous donne la liste de tous les pays représentant un intérêt pour le vin page 151…

			Petite sélection de blancs

			
					3 sauvignons : Sancerre (Val de Loire, France), Marlborough (Nouvelle-Zélande), Fumé blanc (Californie, USA) (+ un blanc de Gascogne, France. Vous verrez, à l’aveugle, c’est la Nouvelle-Zélande au pays du foie gras !).

					3 Chardonnays : Languedoc (France), Chablis (Bourgogne, France), Napa (Californie, USA), et mettez-en un quatrième, par exemple un Meursault (Bourgogne, France). Pour le Chardonnay, faites-le en plusieurs fois… Beaucoup trop de pays et de styles à couvrir.

					3 rieslings : Clare Valley (Australie), Alsace (France), Mosel (Allemagne). Et mettez plusieurs allemands !

					3 vins qui n’ont rien à voir : Rioja (Espagne), Soave classico (Vénétie, Italie), Riesling kabinett (Mosel, Allemagne), un autre Chardonnay qui vous a plu (il y en a forcément un…).

			

			Après quelques semaines, et quelques mois, vous aurez une idée de ce que vous aimez – soit dans l’absolu, soit dans le relatif : en fonction du plat, du moment, du colloc qui partage votre salon, etc. Il faudra ensuite ouvrir les pages des livres sur le vin pour en connaître davantage sur les régions en question (je vous fournis une petite biblio page 265).

			Un dernier truc si vous faites ça, et j’en suis désolé, prenez aussi le super Cairanne (vallée du Rhône, France) que vous a fait découvrir votre cousin Jean-Paul l’année dernière – que vous aimez tant, et au sujet duquel vous avez demandé des nouvelles à la terre entière, et mettez-le à l’aveugle autour de trois autres Cairanne ou Beaumes-de-Venise. Vous verrez, ça sera dur et peut-être amer de constater qu’en fait, « il est plutôt bien, le n° 2 » dans l’ordre des vins dégustés à l’aveugle, et que le n° 3 (votre Cairanne) est juste « pas mal ».

			Le bon, le mauvais, celui qu’on aime, ou la qualité du vin

			Souvent, les gens me demandent quel est le vin que je préfère. Plus haut, je dis aimer le Saint-Véran et le Bardolino. Voilà deux vins dont j’ai toujours quelques bouteilles à la maison et qui me font toujours plaisir. Est-ce à dire que ce sont mes vins préférés ? Je ne crois pas ne pas aimer un vin. S’il est modeste, je le boirai simplement, s’il est puissant, je l’associerai avec un repas, s’il est complexe, je l’apprécierai sereinement. Voici quelques clés pour aimer le vin, le bon, et celui que l’on aime.

			Les critères objectifs pour juger le vin

			Aimer un vin ne veut pas dire qu’il est de bonne qualité, me taper un gros burger peut être un moment de plaisir intense, il n’en demeure pas moins qu’on reste dans le registre de la malbouffe. Inversement, dire que les huîtres « c’est dégueulasse » ne fait pas avancer nos affaires… La première chose à faire est donc de distinguer la qualité objective, et le style, qu’on appréciera de manière subjective. D’expérience, beaucoup de professionnels ne font jamais cette distinction. J’en ai beaucoup souffert dans mon métier. Ne soyez pas aussi arrogant, prenez le temps.

			Le style d’un vin, c’est sa caractéristique gustative et structurelle : est-il acide ou gras ? aromatique ou complexe ? On peut tous se mettre plus ou moins d’accord sur le style d’un vin si celui-ci a des caractéristiques marquées. En revanche, le fait de l’apprécier est purement personnel et ne se discute pas, chacun ses goûts !

			La qualité, elle, est souvent plus difficile à apprécier lorsqu’on n’aime pas un style de vin qu’il faut juger. Toutefois, un vin de qualité se doit d’être équilibré et intense. Il existe un troisième point qui est plus délicat. Certains considèrent que pour être de bonne qualité, un vin doit être complexe (avoir des notes de fruit liées au cépage, des notes d’élevage en bois pour ajouter un autre niveau aromatique, et de l’âge, pour que le vin développe un troisième niveau aromatique). Mais je ne suis pas vraiment d’accord car un jeune Bardolino ne sera pas complexe, il pourra pour autant être de grande qualité. La complexité résultant avant tout d’un choix pour créer un goût de vin, elle correspond pour moi à un style de vin – qu’on ne pourra élaborer qu’avec des raisins de qualité, ce qui est un peu différent. Gardons donc l’équilibre et l’intensité.

			Apprécier la qualité est sans doute le plus compliqué. Il est difficile de placer le curseur entre un vin intense et un vin explosif qui deviendrait lourd ; d’une acidité agressive à une acidité rafraîchissante. L’expérience fait ici la différence. Je pense pour ma part que pour apprécier la qualité d’un vin, il faut juger ce qu’on a en bouche et analyser le vin en fonction de son origine pour se poser la question : si c’est bon, est-ce le meilleur de ce que peut donner cette appellation ? En d’autres termes, il ne faut jamais déguster un vin isolément, il doit être jugé pour son style et sa représentativité en fonction de ce que font les autres producteurs dans la même appellation. Dans tous les cas, la qualité, c’est l’expression d’un terroir. Pour reprendre une citation célèbre : « Un vin doit avoir la tête de l’endroit où il est né et les tripes de celui qui l’a fait. »

			Quelques éléments à considérer…

			L’équilibre, c’est quand aucune des composantes du vin n’en domine une autre, le tout devant être harmonieux. Ainsi, le côté asséchant des tannins est équilibré par de l’acidité dans un vin rouge, et l’acidité d’un vin blanc donne une sensation de fraîcheur en préservant le fruit.

			L’intensité, c’est la persistance des arômes, et ces derniers doivent avoir de la longueur. Il faut ici distinguer élégance et explosivité. Un vin peut être explosif, débordé de fruits et de vanille, être riche de tannins et d’alcool, chacune de ces composantes étant équilibrée et le tout étant intense et puissant. On pensera à un shyraz d’Australie ; tout comme un vin peut être intense avec des arômes subtils, fins et délicats mais s’exprimant tout en nuance et en légèreté, on appellera ça l’élégance, qu’on pourra retrouver dans un Chianti classico ou dans un pinot noir de Bourgogne. Voilà deux intensités, l’une dans la puissance, l’autre dans la dentelle, les deux témoignant de la qualité d’un vin.

			En conclusion, une dégustation rigoureuse doit nous permettre de déterminer qu’objectivement, un vin est de qualité supérieure à un autre, et tout cela en dépit du goût personnel qui, lui, ne juge que le plaisir selon un palais. Néanmoins, rassurez-vous, même un vin modeste ne va pas vous empêcher de prendre du plaisir à boire du vin, et c’est tant mieux !

			Les critères subjectifs pour juger le vin

			Le mauvais vin ne me fait pas de mal : 
il ne va jamais plus loin que mon nez.

			George Sandeman

			Il m’est arrivé de boire des verres de vin avec des amis qui me disaient des trucs comme : « Je t’ai rapporté une bouteille de mes vacances au Portugal, tu vas voir, c’est merveilleux. » Toujours heureux de partager une bouteille avec un ami, je ne dis jamais rien lorsque le vin est bon sans être merveilleux, et bien souvent, mon ami finit par se rallier à mon sentiment. Pourquoi ? Parce qu’on apprécie le vin selon un certain nombre de critères pas toujours très rationnels, dont voici une petite liste non exhaustive.

			Le prix, le petit rouquin du Languedoc à 7 euros peut être sublime, mais pour son prix. Dans tous les cas, il y a de fortes chances qu’un cru classé soit quand même un peu « meilleur » (au minimum plus impressionnant). Apprécier le vin parce qu’il n’est pas cher est plus fréquent qu’on ne le pense, on se dit : « Quel bon deal j’ai fait ! » Pour autant, le vin en question peut s’avérer très vite ennuyeux au bout de quelques verres. Attention à ne pas se faire avoir par ses idées plus que par son palais.

			Les gens avec qui on le partage. Je peux vous dire que l’acidité d’un blanc peut se fondre en amertume le jour de votre séparation avec la femme ou l’homme que vous rêviez d’épouser. En même temps, un petit rosé de Provence peut se transformer (ou presque) en larmes divines lorsqu’il est bu sur une terrasse, un soir d’été avec des amis. Il ne faut jamais oublier que dans un moment de bonheur, tout est rose, mais que cela n’est parfois sans aucune relation avec le verre de vin qui nous est servi.

			Ce avec quoi on le boit. Pour mettre en relief la délicatesse d’un kabinett allemand, évitez un magret de canard. Et faites-moi confiance, un Fino de Jerez avec des olives vertes, ça change tout. Je ne suis pas fan de Bordeaux, et pourtant, je n’imagine pas un filet de bœuf avec autre chose qu’un médoc, ou pour donner un exemple italien, un magret de canard avec un Amarone della Valpolicella. Pris individuellement, ces vins sont trop riches pour mon palais, pris dans un bel accord, ces vins m’enthousiasment. Ne niez jamais cet aspect des choses. Jamais.

			L’évolution. On refuse parfois de boire des vins dont on garde un mauvais souvenir, comme le petit rosé de tonton Bernard qu’il servait dans un cubi, ou le Beaujolais à la suite de la dernière grosse cuite prise en novembre avec de vieux potes de fac. La bonne nouvelle, c’est que les vins d’une même région sont parfois très différents d’un producteur à l’autre, d’une appellation à l’autre, et surtout, que parfois les goûts évoluent. Tentez donc de temps en temps votre chance avec ces vins que vous n’aimez pas, peut-être se révéleront-ils sublimes un jour.

			La représentativité ou l’authenticité. Voilà un point délicat. Je suis parfois déçu par des vins (de qualité) parce qu’ils ne correspondent pas à ce que j’attendais. Par exemple, un producteur de renom (Antinori) fait de grands vins en Chianti mais il y met 10 % de cabernet sauvignon. Quand je bois ces vins, je les trouve très bons, mais je suis toujours un peu déçu : il y manque le charme et l’authenticité de ce qui fait, pour moi, la Toscane. Si on peut qualifier ce critère de subjectif, il ne faut pas oublier qu’à la base, les AOC ont établi des critères pour faire en sorte que les vins aient une caractéristique précise de leur origine, faisant de cette dernière un gage de qualité, aujourd’hui remis en cause lorsque les règles de ces AOC sont trop restrictives ou plus adaptées. On peut donc encore une fois, objectivement, dire qu’un vin est bon tout en affirmant qu’il ne nous plaît pas pour des raisons personnelles.

			Dans un deuxième temps, on peut parler d’authenticité pour un vin sans qu’il ne soit représentatif, ce serait un vin « rebelle », un vin avec du caractère, de l’âme. Ce dernier me plaira s’il m’émeut, et cela vient souvent de la part des vignerons qui choisissent de faire des vins comme ils le veulent et sans avoir le besoin de flatter le plus grand nombre en faisant des vins mous.

			Enfin, l’appréciation du vin dépend aussi d’autres facteurs que Jules Chauvet3 a beaucoup discutés, concernant le lieu, les conditions de production, etc. Je suis donc toujours un peu amusé lorsque des dégustateurs arrivent à noter un vin sur 100 en mettant un point de plus ou de moins à un même vin. Comme si la dégustation était une chose aussi précise qu’une formule mathématique… Personnellement, en matière de dégustation, je préfère la nuance à la précision.

			Les moments

			Le moment du verre de vin, comme celui de la première gorgée de bière, compte énormément. Parfois, je me dis que les sommeliers devraient proposer des accords moments/vins. Mais puisqu’ils ne l’ont pas fait, here I go.

			Au petit matin

			Voilà une bien mauvaise habitude que de boire au petit matin…

			Il existe pourtant deux cas de figure où boire au petit matin est susceptible d’arriver. Quand il est 5 heures et qu’on rentre de boîte, c’est le dernier verre avant d’aller dormir, celui qui n’est pas agréable, et souvent inutile. Dans ces moments-là, à défaut d’un bon verre de flotte du robinet, je recommande soit une vodka cul sec pour se rappeler qu’il est temps d’aller dormir, soit un Bloody Mary, savant mélange de fin de soirée à la vodka et de jus de « fruits » pour amorcer un début de matinée délicat.

			En cas de gueule de bois (et donc un peu après), Natacha, une vieille amie russe, a une recette imparable : un verre de bière blanche ou blonde légère, avec du citron. Elle dit : « La bière, c’est pour ton manque d’alcool, le citron, c’est pour calmer la soif. » Je vous invite à ne pas rire, et à essayer.

			Au travail

			Décidément, en voilà des idées ! Pourtant, votre copain syndicaliste est dans son droit s’il vous propose un verre de rouquin au bureau. L’article R. 42228-204 du Code du travail n’interdit pas la consommation d’alcool au bureau. Vous pouvez donc y aller pour le pot de départ de vos collègues ! En revanche, si vous voulez rester dans les clous, restez sur le vin, la bière et « toutes les boissons alcoolisées françaises traditionnelles issues de la fermentation ». Il faudra donc bien veiller à ne pas picoler de Gin To au bureau, mais allez-y sur le pinard…

			L’apéritif

			Ma mère déteste le mot « apéro », mon père adore le prendre, certains de mes amis un peu fainéants l’aiment quand il est dînatoire. Sous toutes ses formes, l’apéritif est ce petit moment où on sent qu’on va commencer à se gaver et manger comme des petits cochons, et où il faut donc se préparer à l’orgie. Apéritif, pour… appétit ! Eh oui, parfois il y a des choses si simples…

			L’apéritif, avec des cacahuètes pour le cholestérol, c’est bien, mais on boit quoi en principe ? Ma vision du truc est discutable, ouverte au débat, et j’accepte tous les commentaires et critiques : frederic.vigroux@gmail.com, mais elle repose sur quelques piliers.

			Pas de spiritueux, jamais

			À moins de vous taper les vins les plus infects du monde à table, j’éviterais toujours les spiritueux de type whiskys. Premièrement parce que l’alcool risque d’affecter vos papilles, deuxièmement parce que commencer la soirée au whisky n’a jamais été la marque de soirées particulièrement sereines, et enfin parce que, gustativement, il n’est pas facile d’attaquer sur des produits aussi puissants.

			La seule condition pour un « spi », c’est de le boire dilué. Un bon Cuba Libre avec du Bacardi ou un whisky coca (genre blended scotch pas trop cher) pourraient être une solution. Personnellement, mon cœur bat pour le Gin Tonic, mais pour le bon, mes préférés étant : Ginie, Gin Mare, Monkey 47, Balbine, Diplôme, Generous, Saffron Gin, Oli’Gin, et parfois, j’aime bien boire un verre de G’Vine (pinardier oblige…). Après quoi, il existe de merveilleuses distilleries produisant des gin sublimes qu’elles se réservent le droit de nous vendre à plus de 50 euros parce que leur distillat de 96 % est digne des plus grandes vodkas de Vladivostok et leur genièvre, des plus belles prairies de Macédoine. Vous verrez que certains aspects du marketing, quand ils touchent au prix, ont le don de me gonfler sérieusement.

			Mais si vous préférez un whisky, alors mettez-y de la glace, ça baisse le degré d’alcool sans trop affecter le goût, et si tous les dégustateurs le diluent, il n’est peut-être pas stupide d’essayer aussi. Dans tous les cas, faites ce qu’il vous plaît : rien de pire qu’un petit morveux qui vient vous donner des leçons sur la manière d’aimer ou de boire votre whisky.

			Le champagne ou cava5, the sure value

			Voilà le verre qui doit amorcer la journée de tout bon cuisinier qui bosse pendant que les autres se marrent sur la terrasse. À cet homme/femme qu’on a tous été au moins une fois, je pense qu’il faut donner du champagne6. Acide et donc rafraîchissant, avec des bulles et donc léger, peu dosé de préférence, il devient élégant pour se suffire à lui-même, et avec des rillettes bien grasses, ce n’est pas plus mal.

			Si jamais vous aimez ajouter des petites tranches de charcuterie de type jambon de Parme, optez pour un rosé de Provence, si vous avez aussi un peu de terrine de viande blanche au lapin ou au cochon, prenez du blanc !

			Le repas

			Tout dépend de ce qu’il y a dans votre assiette. Allez voir plus loin sans griller les étapes : petite théorie des accords mets-vins revue et corrigée.

			En soirée

			« Tout homme sert d’abord le bon vin, puis le moins bon après qu’on s’est enivré ; mais toi, tu as gardé le bon vin jusqu’à présent ! » Citation tirée de la Bible, relatant les premiers exploits de Jésus. Ça n’en ferait pas un super pote de soirée, ça ? Je pense que vous avez intérêt à passer plus de soirées avec le fiston de Dieu car moi, je range les belles quilles quand la table est arsouillée. Rien de pire que de passer à côté de bouteilles quasi divines quand on a trop bu et qu’on ne s’en souvient plus… Que de souvenirs bien trop obscurs de Château Yquem7 en fin de repas d’un après-midi d’hiver…

			Plus sérieusement, offrez à vos invités de jolies choses à boire en apéritif et pendant le repas, mais commencer à ouvrir les super quilles précieusement gardées pendant des années ou les trucs hyper chers quand tout le monde a un coup dans le nez, franchement, c’est dommage. Un conseil, après les deux tiers d’une bouteille par convive, sortez les vins sympas de votre petit caviste du coin, les jolis Languedoc, ou les bons petits Sancerres, les jurançons pour le dessert et les beaux calvas, mais de grâce, rangez le gros matos.

			Maintenant qu’on a vu un peu ce que pouvait être le vin, j’espère que vous ne le choisirez plus dans l’absolu, mais dans le moment. Quoi de meilleur qu’un joli Bardolino chiaretto avec un Prosciutto en apéritif plutôt qu’un magret de canard avec un Cheverny ?

			Où acheter son vin ?

			Cette chaîne de magasins connue : Nicolas

			Nombreuses ont été les attaques à l’encontre de cette chaîne de près de 500 magasins dont on dit qu’elle a le look d’un caviste, mais la sélection d’un supermarché, ne gardant du caviste, que les prix, la taille de la boutique, et les bouteilles sur le mur. Bien souvent les critiques attaquent cette chaîne parce qu’elle appartient à un grand groupe et que ces acteurs-là sont un peu mal vus par les amoureux du vin. Personnellement, je n’ai rien contre les grands acteurs, mais je dois avouer ne pas être client de Nicolas car j’ai souvent été déçu par les vins que j’y ai achetés. Ce qui fait la spécificité de Nicolas, c’est avant tout la taille de l’enseigne, ce qui oblige à systématiser quelques éléments du business pour éviter les mauvaises surprises à ce public large que la chaîne vise, et que les critiques résument en ces quelques points :

			
					il faut beaucoup de quantités pour fournir tous les magasins de la chaîne (au moins 30 000 à 40 000 bouteilles), donc pas facile d’y trouver des producteurs produisant de petits volumes (à noter que petits volumes ne veut pas forcément dire « qualité », la Rioja le montre très bien) ;

					les vins y sont plus chers qu’en supermarché pour un niveau qualitatif équivalent8. En effet, les loyers des petites surfaces sont plus importants mais comme les vins proviennent de grosses productions, le ratio n’est plus intéressant. Rappelons que pour l’ensemble de ses boutiques, la chaîne achète 50 millions de bouteilles par an, y compris les « petites récoltes » qui sont des vins d’appellation peu connues et vendus à un prix inférieur à 4 euros. Ici, ce n’est pas tant la sélection qui fait l’éventuel défaut de qualité, c’est le prix que le consommateur paye, et ça, c’est valable pour tous les vins et partout ;

					comme il faut des références communes, ce ne sont pas des vins nécessairement dégustés et appréciés par le caviste, mais ces vins sont là parce qu’ils sont considérés comme incontournables par les big boss de la chaîne. Ainsi, les responsables de magasin ont un catalogue de 1 200 références, mais 300 leur sont imposées ;

					du fait des références communes, c’est donc ennuyeux comme sélection, pas de vin dans des appellations obscures et modernes : on ne trouve « pas de mauvaise surprise, mais aucune grande découverte », résume Philippe Faure-Brac, meilleur sommelier du monde 1992 ;

					le niveau général des vins se base selon des critères qui leur appartiennent en termes de qualité, il doit aussi être fonction de la typicité, ainsi, « un Bourgogne qui ressemble à du Chinon, même s’il est excellent, ne sera pas retenu », dixit Eudes Morgan, le DG de la chaîne ;

					finalement, même si j’ai rencontré de sympathiques responsables de magasin chez Nicolas, avec quatre semaines de formation au siège et deux semaines en magasin, on ne devient pas caviste ou sommelier9. Cela n’empêche pas certains cavistes de Nicolas d’avoir une vraie passion pour leur métier et d’acquérir l’expérience qui fera d’eux de bons responsables de boutique avec le temps.

			

			Personnellement, je ne vais que rarement dans ces magasins. Le peu de fois où j’ai passé la porte de ces boutiques, c’était pour préparer des cours pour lesquels il me fallait un Vouvray demi-sec, ou un vin doux naturel, type de vin que mon caviste n’avait pas. Qu’on le veuille ou non, le fait d’avoir certaines références est, d’une certaine façon, une manière de promouvoir quelques appellations classiques et, par là même, de les défendre.

			En supermarché

			N’y pensez même pas ! On y trouve rarement de bons vins. Pourtant, c’est là que se vendent 80 % des bouteilles consommées à domicile. 92 % d’entre elles sont vendues à moins de 5 euros et la moyenne s’établit à 3,35 euros pour un vin IGP et 4,72 euros si le vin vient d’une AOC10. À ce prix-là, difficile de produire un vin de grande qualité. Toutefois, il peut y avoir quelques belles surprises au hasard des rayons, et si le vin n’est pas mauvais, la technologie a fait disparaître les gros défauts que connaissaient nos grands-parents. Donc, premier conseil, évitez les supermarchés. Sauf si :

			
					vous n’avez pas le choix. Dans ce cas, vous avez peut-être de la chance, vous êtes dans une région viticole et donc il peut y avoir quelques producteurs de talent du coin référencés. Il faut aussi noter que des producteurs de qualité embouteillent certaines de leurs cuvées avec des packagings différents qu’ils destinent à la vente en supermarché. Ce ne sera pas l’émotion d’un grand cru, mais ce sera certainement très plaisant ;

					vous n’avez pas le choix. Mais heureusement, vous êtes en Bretagne ou dans une autre région qui produit des trucs super bons, comme… du cidre, allez-y ;

					vous n’avez pas le choix. Faites simple, prenez du champagne dans des marques connues : Moët, Mümm, et si vous avez de la chance : Bollinger, ou Drappier, ce sont les meilleurs pour moi. Si vous avez un peu de bol et que vous n’avez pas les moyens ni la volonté d’enrichir LVMH, prenez une bouteille de Freixenet, à 6-7 euros : vous aurez un produit bien fait d’un rapport qualité-prix très acceptable. Dans un registre différent, tentez les Portos, on y trouve souvent les grandes marques dont la qualité est irréprochable et les prix toujours très doux. Essayez Sandemans, Grahams, Offley, etc. ;

					vous avez de l’humour, vous voulez faire croire à votre pépé que vous avez trouvé un super Bourgogne, et là, pof ! vous lui filez dans un verre une goutte de Jacob’s Creek ! Jamais un plaisir, jamais un bonheur. Mes dégustations à l’aveugle m’ont souvent amené à conclure que Jacob’s Creek était un « bon », voire un « très bon » vin ;

					le supermarché, c’est Marks & Spencer. Regardez alors les vins du Nouveau Monde, on n’y trouvera pas de grands crus, mais je suis obligé de reconnaître que ceux qu’on y trouve sont très représentatifs. Les sélections couvrent presque tous les styles, et le rapport qualité-prix est très correct ;

					le supermarché fait une foire aux vins (souvent en septembre-octobre) avec une belle sélection. C’est peut-être le seul moment de l’année où il faut se jeter dans les rayons de votre hyper.Mon conseil


			

			Pour savoir si la sélection est belle, regardez ce que conseillent les magazines spécialisés comme Revue du vin de France, ou Le Point.

			Chez le caviste

			Bien sûr. Of course. Si le gars est sympa et ne se la joue pas trop, let’s go ! Mais avant de vous lancer, voici une petite typologie11.

			
					Le passionné. Il vous trouvera de super bouteilles et saura vous conseiller sur ses vins. Il aura souvent un parti pris : « pas de vin de négoces », « que du bio », « pas de ces vins de voleur », etc. D’accord ou pas, je recommande d’avoir un ou deux cavistes comme ça dans ses relations. Attention, faites gaffe à ne pas vous laisser influencer par un fou non plus, j’ai vu des mecs me sortir des bouteilles non sulfitées et me les vanter comme étant l’avenir du vin. C’était pas des buveurs, ces mecs-là, mais des excessifs de la philo. N’oubliez jamais qu’un bon vin doit vous plaire.

					Le businessman. C’est le mec qui vend ce qui se vend. Pas cynique, il cherche à faire plaisir à ses clients avant tout, il aime le vin, mais surtout s’il le vend, et ne veut pas qu’on lui fasse la morale sur les vins non bio et toutes ces autres quilles « à 20 euros ? Un Beaujolais ? Non mais faut pas déconner quand même ». Croyez-moi, ces mecs-là sont parfois géniaux pour trouver des petits vins pas chers qui font bien l’affaire.

					Le luxe. Quelques cavistes qui ont la collection des grands crus de Bordeaux et des allocations de grandes bouteilles. Mais attention, vous n’avez rien à moins de 30 euros, et à ce prix-là vous n’obtiendrez qu’un Beaujolais. Vous aurez donc l’adresse parfaite pour trouver les légendes du vin et faire de jolis cadeaux, mais rien à boire au quotidien.

					La chaîne raisonnable (Nysa, Repaire de Bacchus). Voilà des cavistes chez lesquels je vais souvent. On y trouve de jolis vins, parfaits pour boire au quotidien, des choses innovantes, pas prise de tête, un peu de bio, un peu de négoce, un peu d’étranger. Quelques stars du vin y sont référencées, les vins tournent, il y a de belles étiquettes, et de la place pour les innovateurs.Mon conseil


			

			Dans tous les cas, pour trouver un bon caviste, rien de mieux qu’une bonne visite. Si vous voulez des adresses, Gambero Rosso, la Revue du vin de France, Jancis Robinson, etc. publient de belles adresses.

			Sur Internet

			Il y a 4 000 sites de ventes de vin. Tapez le nom du vin que vous cherchez dans Google et choisissez le site en fonction. Perso, je ne suis pas fan, j’aime parler avec le caviste et/ou le producteur, et ça me gave de payer des frais de livraison.

			Mon conseil

			Si vous cherchez des vieux millésimes ou des enchères : Idealwine. J’y ai vendu et acheté des vins. C’est pro, bien fait, et on y trouve de jolies perles.

			Chez le producteur

			Vous n’y ferez pas toujours de bonnes affaires – souvent pas d’ailleurs, car ils ne veulent pas court-circuiter leurs distributeurs, mais ça sera l’occasion d’une dégust sympa avec le producteur. Attention, vous n’êtes pas obligé d’acheter.

			Chez le producteur du Nouveau Monde

			L’approche y est très différente. Lors d’un voyage en Afrique du Sud, j’ai pu constater que les visites s’y apparentent à de mini-séances de dégustation : chacun des assortiments est tarifé, le verre petit, et tout est facturé. C’est très business oriented mais ça présente l’avantage de ne pas se sentir obligé d’acheter si le vin ne nous plaît pas, et on n’a pas le sentiment de voler du temps à notre respecté vigneron. Personnellement, j’ai un penchant pour cette solution claire et honnête qui rétribue l’homme qui fait le vin, mais je lui reproche aussi le côté froid et anonyme qui donne l’impression de parler à une machine répétant un discours comme les voix off des hotlines. Le mieux étant encore d’aller chez des vignerons que vous aimez avant d’entrer dans la propriété.

			Par abonnement ?

			Pareil, beaucoup d’offres sur le Net, les prix ne sont pas toujours très intéressants, mais pour celui qui n’a pas de cavistes près de chez lui et qui souhaite faire des découvertes, je suis plutôt fan du concept. Malheureusement, je n’ai jamais souscrit à un abonnement, mais certains de mes amis n’y renonceraient pour rien au monde.

			Essayez et donnez-moi votre avis pour la réédition de ce livre vendu à plusieurs millions d’exemplaires…

			Mon conseil

			Quelques boîtes sérieuses dans le domaine : 

			
					www.myvitibox.com, 

					www.lepetitballon.com, 

					www.chaisdoeuvre.fr, 

					www.troisfoisvin.com.

			

			Aux enchères

			Vendre ou acheter des vins aux enchères peut se révéler intéressant si vous cherchez des vins particuliers et que vous avez des budgets conséquents. Pas mal de maisons organisent des ventes où il peut être amusant de se rendre à l’occasion. ArtCurial organise tous les deux-trois mois des ventes ouvertes à tous, mais Arcadia, Lombrail-Teucquam ou encore Aguttes sont d’autres maisons de ventes aux enchères proposant aussi des vins et spiritueux.

			Mon conseil

			Moins excitantes mais plus accessibles, les enchères se trouvent aussi sur Internet :

			
					www.vinsetmillesimes.com

					www.idealwine.com

			

			En vente privée :

			
					www.leclos-prive.com

					https://m.vente-privee.com

			

			Les salons et foires

			Sauf si vous avez un bon copain qui bosse dans le vin, vous n’aurez pas accès à certains des grands salons de type ProWein et Vinexpo. De toute façon, ce n’est pas très grave, ces salons sont pour les pros, presque tout s’y fait sur rendez-vous, et cela demande une vraie vocation. En plus de quoi, n’essayez pas d’insister : en principe, si ces salons sont réservés aux pros, c’est parce que vous n’imaginez pas comme il est pénible de voir quatre jeunes bourrés pourrir le stand d’un producteur avec lequel vous voulez échanger alors que vous n’avez pas le temps. Donc abstenez-vous ! En revanche, le monde est suffisamment bien fait pour que vous puissiez boire/déguster quelques jolies quilles et rencontrer des producteurs sympas.

			Le Salon des vignerons indépendants

			www.vignerons-independants.com : voilà un petit salon avec pas mal de producteurs où vous pourrez acheter et déguster ce qui vous plaît. Bon concept, mais malheureusement, beaucoup de bons producteurs ne sont pas représentés. En revanche quelques grands y sont.

			Le Grand Tasting

			Je ne connais pas de meilleur salon pour l’amateur… Une grande majorité des grands producteurs sélectionnés par nos deux grands dégustateurs (Bettane & Desseauve) y sont présents, et c’est l’occasion de boire de belles choses sur un espace restreint. Peut-être le meilleur salon des vins pour moi.

			Vinitaly

			Le plus grand salon italien du vin ouvert aux pros et aux particuliers. Toute l’Italie y est représentée. Assez merveilleux. Je recommande d’y aller avant que les piliers de comptoir ne vous pourrissent l’ambiance à partir de 15 heures.

			Tous les autres petits salons et rendez-vous

			Il existe une multitude d’associations de vignerons organisant des dégustations dans tous les coins de France, regardez sur le Net.

			Les foires au vin de la grande distribution

			Elles ont lieu en septembre et peuvent se révéler intéressantes, mais là aussi, seuls les producteurs comptent et peu des grands vignerons y mettent en vente leurs flacons. Si vous êtes patient, prenez le temps de regarder les catalogues et cherchez les bouteilles intéressantes. Attention, les prix ne sont pas toujours très intéressants, allez-y, mais ne croyez pas faire l’affaire du siècle à chaque bouteille mise dans votre chariot.

			Mon conseil

			Le Point, la Revue du vin de France ou encore le sommelier Emmanuel Delmas font le travail pour vous, faites-leur confiance !

			

			
				
					2.	 Rappelons que le vin est issu de la fermentation du jus de raison, soit de la transformation du sucre en alcool sous l’effet des levures, par conséquent, plus il y a de sucre, plus il y a d’alcool.

				

				
					3.	 Célèbre œnologue du Beaujolais (France), Jules Chauvet a aussi été un grand dégustateur.

				

				
					4.	 Aucune boisson alcoolisée autre que le vin, la bière, le cidre et le poiré n’est autorisée sur le lieu de travail.

				

				
					5.	 Vin effervescent produit dans le Penedes en Espagne selon la méthode traditionnelle (identique à celle du champagne).

				

				
					6.	 Petite liste de certains producteurs que j’aime plus loin dans le livr

				

				
					7.	 Célèbre château de Bordeaux produisant des vins doux botrytisés.

				

				
					8.	 http://tempsreel.nouvelobs.com/rue89/rue89-no-wine-is-innocent/20140404.RUE9918/vin-cinq-bonnes-raisons-de-ne-plus-jamais-aller-chez-nicolas.html

				

				
					9.	 Ma mère ayant tenu un Nicolas à l’été 1976, je confirme personnellement que ce n’est pas chez Nicolas qu’elle a appris beaucoup de choses sur le vin… Heureusement, ma délicieuse maman a changé de carrière rapidement.

				

				
					10.	 Chiffres agrimer, dans la Revue du vin de France, n° 621, mai 2018.

				

				
					11.	 La chaîne de magasin Nicolas mentionnée ci-dessus ne fait pas partie de cette typologie.
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			Quel type de vin choisir ?

			À ce stade du livre, vous avez déjà pas mal d’infos pour savoir quoi et où acheter. Maintenant, il faut attaquer l’épineuse question des types de vins… Voici les pièges à éviter, et les conseils de docteur Frédo…

			Comment choisir le vin qui ne fait pas mal à la tête ?

			Le vin qui fait mal à la tête, pourquoi fait-il mal à la tête ?

			Parce que vous en avez trop bu

			Facile mais vrai : trop boire fait mal à la tête ! En effet, l’alcool a un effet diurétique (qui fait beaucoup uriner), c’est-à-dire, qu’il dessèche le corps. Ce manque de liquides dans le cerveau provoque des maux de tête. La deuxième raison qui explique le mal de tête est liée à l’effet vasodilatateur de l’alcool : la dilatation des vaisseaux sanguins au niveau du cerveau provoque des maux de tête quand ces vaisseaux se contractent alors que le niveau d’alcool redescend. Troisième raison aux maux de tête : l’acétaldéhyde. C’est un liquide toxique généré lorsque le foie décompose l’alcool.

			Parce qu’il a des sulfites

			Il y a des vins dont, dès que je les ai en bouche, je sens qu’ils me feront mal à la tête. Avec le nombre de bouteilles de cabernet d’Anjou à 2,25 euros achetées chez le hard-discounter du coin quand j’étais étudiant, j’aime autant vous dire que ce réflexe est devenu une seconde nature. Chez moi, ça se manifeste par une petite accélération du pouls, et un sentiment de chimique en tête. Pas très clair, right ?

			Si vous n’avez pas ce réflexe de survie, voici les vins qui sont susceptibles d’avoir trop de sulfites, autrement appelés soufre, SO2 ou anhydride sulfureux. « Trop », parce que tous les vins ont des sulfites. Comment ça marche ? Quand on fait du vin, il se produit une fermentation, c’est la transformation du sucre du jus de raisin en alcool. Pendant cette réaction chimique, le vin va produire naturellement de la chaleur, du CO2 et des sulfites à hauteur de 10 mg/litre. À ce niveau, le vin n’est pas suffisamment protégé, la majorité des producteurs choisira donc d’en ajouter.

			Ces sulfites sont simplement des conservateurs. Leur usage commence à la moitié du xviie siècle pour permettre au vin de se conserver pendant les voyages en mer. C’est à nos amis Hollandais que l’on doit la découverte et la démocratisation des « mèches soufrées », ou « allumettes hollandaises ». Leur rôle est d’empêcher le vin de tourner au vinaigre ou de s’oxyder. « Tourner au vinaigre » : ouvrez votre placard et préparez-vous un petit verre de vinaigre de vin Amora, vous comprendrez. En passant, on doit aux bactéries acétiques de transformer le vin en vinaigre, en particulier aux acétobacters qui se multiplient si votre vin est laissé à l’oxygène, permettant à ces bactéries de se développer. « S’oxyder » : coupez une pomme en deux, laissez-la deux heures à l’air libre, l’intérieur devient tout marron. C’est l’oxydation, et c’est pas terrible en termes de goût…

			Pour les sulfites, vous trouverez dans les vins dits « sans sulfites » la mention « sans sulfites ajoutés », tout simplement parce que le vin sans sulfites « du tout », ça n’existe pas. En fait, toute la question des sulfites, ce n’est pas : j’en veux ou pas ? C’est plutôt : combien il y en a ?

			Pour les rouges, il en faut au moins 20 mg/litre. Moins il y aura d’alcool, plus on en mettra, l’alcool préservant le vin des attaques bactériennes. Pour les blancs, plutôt 50 mg, parce que le blanc n’a pas de tannins et souvent moins d’alcool, il est donc plus fragile. Pour les vins doux, on dépasse facilement les 100 mg à cause du sucre, ingrédient principal de la fermentation. L’autre élément qui déterminera la quantité de sulfites dans le vin, c’est la qualité du raisin. Si on reprend notre pomme oxydée, ou un peu pourrie, on voit qu’il va en falloir un paquet de sulfites pour éviter qu’elle contamine le reste. Pour le vin, c’est pareil : si vous avez une grappe de raisin avec quelques grains pourris, il faudra mettre plus de sulfites pour protéger le reste de la cuve.

			Vous me direz : mais pourquoi plutôt ne pas enlever ces raisins pourris ? Trois raisons essentielles qui tiennent en une : le CASH ! Si on enlève du raisin, on perd de la quantité ; si on enlève du raisin, il faut le trier, donc payer une personne pour le faire. Enfin, quand on produit 1 million de bouteilles d’un même vin, 10 %, ça fait 100 000 bouteilles, et donc du cash qu’on ne peut pas risquer de perdre suite à une contamination bactérienne ou autre. Conclusion : il y a souvent plus de sulfites dans les vins produits en grand volume et peu chers. Comme ceux qu’on trouve en supermarché.

			Info pratique

			Un vin rouge conventionnel peut, selon les normes européennes, contenir jusqu’à 160 mg/litre de soufre, contre 100 mg/litre s’il est issu de l’agriculture biologique, et 70 mg/litre s’il est biodynamique et certifié Demeter. Quant à elle, l’Association des vins naturels limite à 30 mg/litre la quantité de soufre tolérée dans un vin rouge, et à 40 mg/litre pour un blanc.

			Parce que votre revendeur n’a pas fait son travail !

			Eh oui, une bonne part du travail de sélection de vins se fait par le professionnel qui a choisi et goûté, et ce travail devrait vous prémunir de mauvaises surprises. Si votre revendeur est en revanche caché derrière un bureau avec une calculette dans les mains et des objectifs qui se mesurent en KSU, il est fort probable que le vin soit de qualité inférieure. Si votre revendeur est trop loin ou que vous n’en avez pas trouvé qui vaille, ouvrez donc des guides les amis, et achetez sur Internet ou directement chez les producteurs.

			Les vins naturels

			Vins. Sujet de conversation entre hommes. 

			— Le meilleur est le Bordeaux, 
puisque les médecins l’ordonnent. 

			— Plus il est mauvais, plus il est naturel.

			Gustave Flaubert

			Certains de mes amis pourraient me demander pourquoi j’ai distingué les parties « Les vins de merde » et « Les vins naturels » au lieu de n’en faire qu’une. Je répondrai que si certains vins naturels sentent un peu l’écurie ou pétillent dans la bouteille, ils n’entrent pas dans la catégorie que vous trouverez plus bas. Et surtout, si les résultats peuvent décevoir, l’ambition est saine, en particulier sur la réponse apportée au « trop de sulfites » que nous venons de voir. Mais dans ce cas, ne serait-ce pas la question du « pas assez de sulfites » qui pose un problème ?

			D’abord, le vin naturel est difficile à définir car l’INAO12 ne parvient pas à mettre tout le monde d’accord et aucun organisme ne certifie de vins nature, à la différence de l’agriculture bio et/ou la biodynamie. Nous prendrons donc la définition du site Vinsnaturels.fr13 : « Le vin naturel ou vin nature est le résultat d’un choix philosophique visant à retrouver l’expression naturelle du terroir. Il est issu de raisins travaillés en agriculture biologique, sans désherbants, pesticides, engrais ou autres produits de synthèse. Les vendanges sont manuelles et lors de la vinification, le vigneron s’efforce de garder le caractère vivant du vin. Les interventions techniques pouvant altérer la vie bactérienne du vin sont proscrites, ainsi que tout ajout de produit chimique, à l’exception, si besoin, de sulfites en très faible quantité. Les doses maximales de SO² total tolérées sont de 30 mg/l pour les rouges, 40 mg/l pour les blancs. »

			Alors pourquoi tant de haine à l’égard des vins nature ? Yes, les vins nature, c’est un peu « bobo parisien ». Mais c’est un peu léger pour tant de haine, même si je comprends le côté agaçant des tendances et des modes. Souvent parce que c’est décevant, tout simplement. Pourquoi ? Parce que les vins nature, c’est avant tout des vins avec peu ou pas de sulfites ajoutés, souvent issus de raisin bio. Comme le dit Olivier Magny dans son ouvrage Into Wine (2013), « je soutiens une approche favorisant moins d’intrants chimiques, mais pour ce qui est du soufre, je préfère le pragmatisme à l’idéologie. Faire un bon vin avec peu ou pas de SO2 est un exercice très difficile ». Je suis parfaitement d’accord. Si certains de ces vins développent des arômes nouveaux, authentiques, rustiques, parfois campagnards, ils sont aussi souvent un peu défaillants et s’avèrent vite ennuyeux, voire pas bons du tout.

			Les vins nature, c’est simplement du raisin qui a fermenté et ça fait du pif. Ça fait des vins qui bougent, qui vivent, et ça fait aussi des vins fragiles qui ne peuvent pas vieillir ni subir d’élevage pourtant parfois très bénéfique. Car sans sulfites ou presque, les vins ne sont pas protégés et développent souvent des arômes de cheval, qui rappellent ces odeurs qu’on trouve dans les écuries, et d’oxydation. En bouche, et quand ils sont jeunes, les vins ont souvent des fruits rouges frais, acidulés, avec peu ou pas de tannins, ça peut être gouleyant, facile à boire, mais souvent, ça s’arrête là, quand c’est « bon »… Personnellement, je préfère le vin qui dort et se réveille à celui qui vit et m’ennuie.

			Souvent, les rouges font des bulles… Contrairement à ce qu’on pense, ce gaz n’est pas l’effet d’une seconde fermentation rendue possible par l’absence de sulfites, mais d’une absence de dégazage. En vinification, après la fermentation – processus durant lequel le sucre est transformé en alcool et qui génère du gaz (CO2) –, il reste souvent un peu de gaz que le producteur souhaite en principe voir disparaître. Il veille donc à dégazer son vin pour être sûr qu’il ne pétille pas. Un vigneron nature sera plus concerné par la préservation de son vin auquel il ne peut pas ajouter de sulfites, il ne le dégazera donc pas car ce dioxyde de carbone le protège. Je me rappelle une fois où j’ai voulu rapporter à mon père quelques bouteilles d’un vin que j’avais bien aimé. Sur trois, pas une n’a été à la hauteur de la première, et ce n’était pas une vue de l’esprit. Les bouteilles n’avaient pas tenu le voyage. Une fois rapportés, les vins s’étaient transformés en Lambrusco, le mousseux rouge d’Émilie-Romagne, en Italie. Ça m’avait fait une drôle de surprise… Si toutefois vous êtes amateur de ce genre de vin mais que vous n’aimez pas les bulles, la petite technique pour boire du vin nature dans de bonnes conditions consiste à ouvrir la bouteille, et à verser le tout dans une carafe, ou alors, et c’est plus fun, à mettre le pouce sur le goulot, secouer, laisser le gaz s’échapper, et se servir. Bref, le caviste m’avait prévenu, mais franchement, ce n’est pas le plaisir que j’attends d’un vin.

			Si la vie était si simple, on s’arrêterait là. Mais elle est compliquée, et heureusement, quelques grands producteurs m’ont fait rêver avec des vins nature (avec un peu de sulfites quand même). Parmi eux, il y a monsieur Didier Barral, du domaine Léon Barral, ou encore Jean Foillard, du domaine éponyme, ou Luc Sébille. Tous leurs vins étaient sublimes, parfois rustiques, mais toujours authentiques, honnêtes14, tout simplement délicieux.

			À noter pour Didier Barral dont j’ai importé les vins que cet homme travaille avec une vision particulière : polyculture avec élevage de vaches qui pâturent dans les vignes, utilisation d’un tracteur à chenilles fabriqué par ses soins pour ne pas tasser le sol, plantation d’arbres pour créer des protections naturelles, nichoirs à chauve-souris, etc. Goûtez ses vins.

			Mon conseil

			Pour plus d’infos sur les vins nature, visitez www.vinsnaturels.fr/index.php ou lisez le guide d’Antoine Gerbelle, référence en biblio, page 265.

			Les vins bio, c’est quoi ?

			Les vins bio, ce sont des vins issus d’une agriculture sans pesticides, sans fongicides. Attention, qui dit vin bio n’exclut pas forcément les sulfites ! Mais souvent, un producteur en bio ne va pas ruiner tout son travail en blindant le vin de sulfites. Suivez-moi…

			L’expérience m’a souvent montré qu’il y avait peu de différences entre un vin bio et un vin issu de « l’agriculture conventionnelle » (la convention, c’est de pourrir la nature pour éviter la pourriture, plutôt rigolo, non ?) ; et pourtant, je privilégie toujours les vins bio. Parce que s’ils sont souvent peu différents, ils sont souvent meilleurs. Est-ce directement lié au fait qu’il n’y ait pas de pesticides ? Pour Jérôme Douzelet et Gilles-Éric Séralini, les auteurs de l’ouvrage Le Goût des pesticides dans le vin, les vins bio seraient meilleurs car les pesticides ont un goût. S’ils reconnaissent que cela n’empêche pas certains vins « conventionnels » d’avoir des notes élevées dans des guides de renom, leur conclusion est que les pesticides donnent des sensations « d’assèchement et de picotement » et une « odeur d’alcool volatile et médicamenteuse » au vin. N’ayant jamais eu l’occasion de faire une dégustation de vins issus de parcelles bio et d’autres issus de parcelles voisines en conventionnel, je n’ai pas le recul suffisant pour m’exprimer sur la question. Toutefois, ce qui est sûr et que je pense intimement, c’est que celui qui prend soin de ses vignes au point de se donner plus de travail pour être classé en bio sera du genre à faire le job jusqu’au bout et prendra soin de ses vinifications, de l’hygiène, et il réfléchira à la manière dont il peut améliorer ses cuvées. Plus qu’un effet direct du retour au bio, c’est la personne qui est derrière qui compte, et celle-ci travaille souvent en bio. Et la bonne nouvelle, c’est que le bio progresse chaque année. Il a atteint 10 % des surfaces cultivées en 2018.

			Au-delà du vin per se, une agriculture bio permet le retour de certaines espèces d’insectes, de nouvelles plantes, et donc le retour à un microsystème responsable de meilleures conditions de culture. De plus, la plante n’est plus affaiblie par les traitements, elle se renforce et produit des raisins de meilleure qualité. À une échelle globale, le non-recours aux pesticides permet de limiter les inondations (car la vie souterraine évite la compaction des sols), la désertification, les ouragans, la pollution des nappes phréatiques, mais aussi améliore la vie des paysans. À cet égard, je vous invite à regarder les costumes de cosmonautes portés par les paysans qui répandent les pesticides, et à reprendre l’enquête de la journaliste Élise Lucet dans son documentaire Cash investigation. Produits chimiques : nos enfants en danger diffusé sur France 2 (lien en biblio, page 265).

			Enfin, j’ai une pensée pour ces nombreux paysans victimes de cancers ou d’autres maladies, contaminés par des produits toxiques.

			Les vins biodynamiques

			Très à la mode et très critiquée, la biodynamie est l’application des idées de Rudolf Steiner à la viticulture, idées dogmatiques relevant de la croyance en des « forces cosmiques ». Non prouvés scientifiquement, les résultats de l’agriculture biodynamique sont toutefois évidents pour les producteurs de vin, de plus en plus nombreux à se convertir. En pratique, il s’agit de ne pas utiliser de produits chimiques (engrais, pesticides, fongicides etc.) – soit comme dans l’agriculture biologique –, mais en plus, la biodynamie veille à fertiliser les sols par le biais de préparations à base de bouse de vache mises dans des cornes et enterrées pendant l’hiver, et d’utiliser le calendrier lunaire dans un ensemble d’opérations de viticulture et de vinification : traitement des sols, mise en bouteille, taille des vignes.

			Croyance ou pas croyance, le constat fait par beaucoup, y compris Jancis Robinson et Robert Parker15, est que les vins produits en biodynamie sont supérieurs à ce qu’ils étaient avant leur conversion. Ils sont donc meilleurs. Par ailleurs, les principes de la biodynamie sont protecteurs de l’environnement puisqu’ils condamnent l’utilisation de pesticides et fongicides. Ces vins sont donc plus sains. Enfin, les normes d’élaboration des vins biodynamiques limitent l’usage des sulfites, ce qui garantit donc des vins encore plus sains.

			Mon conseil

			Si le sujet vous intéresse, goûtez donc des vins certifiés : Demeter ou Biodyvin. Ce sont les deux organismes qui certifient les vins en biodynamie. Vous pouvez aussi vous renseigner sur les vins de Nicolas Joly, La Coulée de Serrant notamment. Voilà de très jolis vins, mais qui ne sont pas donnés…

			Les vins de merde

			Voilà comment je tombe dans les travers que je dénonce, ou presque…

			Un bon vieux vin de merde, voici la catégorie de vins que vous avez certainement tous déjà goûtés au moins une fois ! Le vin de merde possède plusieurs facettes, toutes plutôt reconnaissables et assez fiables, voici les plus caractéristiques. Certains vins n’en ont qu’une, d’autres ont le toupet de les accumuler :

			
					la bouteille est en plastique ;

					la bouteille est en verre, mais l’étiquette du prix est orange ;

					le vin est « issu de la Communauté européenne » ;

					le rosé a terminé son élevage en bouteille sous les néons du supermarché pendant six mois, c’est le millésime de l’année précédente ;

					la bouteille pue le marketing, le vin est flatteur, plutôt pas mauvais d’ailleurs (en tout cas en apparence), mais il possède quelque 300 traces de pesticides. Assez régulièrement, l’UFC Que choisir publie les résultats de tests qu’elle fait sur des vins pour en mesurer leur teneur en résidus de pesticides. La dernière étude que j’ai lue concernait les vins de Bordeaux exclusivement. Et notre grand gagnant était l’un des plus célèbres…Mon conseil


			

			Je vous invite à ne pas les goûter de temps à autre, à ne pas les avaler, et à me faire confiance une seule fois dans votre vie : n’achetez pas ça, buvez plutôt une bonne bière ou toute autre chose qui procure un peu de plaisir.

			Des vins pour vegans, pourquoi ?

			Un de mes amis proches est vegan. Si je me suis gentiment moqué de certains aspects de son alimentation au début, je comprends aujourd’hui sa démarche et la respecte, véritablement. Il ne consomme ni viande ni poisson, bien entendu, mais il ne consomme pas non plus d’autres produits d’origine animale tels que les œufs, yaourts et produits cuits au beurre. D’ailleurs, il ne possède pas d’oreillers composés de plumes d’animaux et ne porte pas de vêtements en cuir non plus. Ce que j’aime aussi, c’est qu’il explique sa démarche mais n’impose pas le choix des restaus lorsque nous sortons, il ne rechigne pas à partager les notes des restaurants, et ne fait pas de remarques moralisantes. En d’autres termes, il vit son « véganisme » pour lui et n’en fait pas un trait de sa personne.

			Mais pour le vin, il avoue faire une entorse ou deux lorsque la bouteille est grande. Sinon, sa boisson est le Gin To ou la bière. Pourquoi le vin lui pose-t-il un problème ?

			Comme vous l’aurez compris, les vegans refusent tous les produits d’origine animale, or on utilise de la caséine (protéine de lait) lors de la fabrication du vin. En effet, une fois la fermentation achevée, le vin peut être « filtré et collé », soit débarrassé de certains composants tels que les résidus de la fermentation (levures mortes – lies), tannins grossiers, etc. afin de stabiliser le vin (pour éviter qu’il tourne au vinaigre), ou de faire en sorte qu’il soit limpide et clair dans le verre du consommateur. Pour filtrer le vin, on utilise de l’albumen qui provient du blanc d’œuf, ou de la caséine, qui attirent tous ces résidus et permettent de « nettoyer » le vin. On met en moyenne l’équivalent de 8 blancs d’œuf dans une cuve de 225 litres, qu’on retire ensuite.

			Ainsi, même si le blanc d’œuf ou la caséine utilisés seront ensuite retirés et qu’il ne les consommera pas, l’usage de ces produits pose fatalement un problème à mon ami.

			Mon conseil

			Si vous êtes vegan, trois solutions :

			
					buvez des vins certifiés « vegan », c’est encore le plus simple. La filtration est faite à partir de bentonite (argile) ;

					sinon, buvez des vins « non collés, non filtrés » comme mentionné sur l’étiquette ;

					sinon, plus délicat, et si vous avez accès aux fiches techniques des bouteilles, regardez l’agent de filtration.

			

			Soit dit en passant, les vins non collés et non filtrés sont souvent un peu troubles et/ou avec du dépôt. Il ne s’agit là que de levures mortes (lies), et de bactéries qui peuvent fragiliser le vin (ce qui nécessitera plus de sulfites), ainsi que d’autres éléments aromatiques et matériels du vin qui participent à sa structure et à ses arômes. Pour ou contre la filtration et le collage ? Tout dépend de la manière dont cela est fait, bien entendu ! Sachez quand même que 95 % des vins produits en France sont collés et filtrés. Dernier point : si on vous offre un vin non collé et non filtré mais que vous le préférez limpide, laissez la bouteille allongée quelques mois, les sédiments se déposeront alors et un service précautionneux vous permettra de garder le dépôt dans la bouteille et de vous servir un verre presque transparent.

			

			
				
					12.	 Institut national des appellations d’origine.

				

				
					13.	 Je vous propose aussi la définition de Jancis Robinson (première femme Master of Wine et célèbre critique de vin britannique) extraite de son site www.jancisrobinson.com : « Wine produced by small-scale, independent growers from hand-picked grapes grown using sustainable, organic, or biodynamic viticulture. Natural wine enthusiasts favour physical rather than chemical interventions during winemaking, and thus no additives and minimal additions of sulfur dioxide, and preferably none at all. It is a reaction to the over-oaked, over-extracted, over-technologically manipulated “blockbuster” wines in fashion around the turn of the 20th century, and an implicit challenge to a contemporary wine industry. »

				

				
					14.	 Ces adjectifs juste pour dire que ce sont des vins qui sont fait pour être bons, bus et appréciés, pas pour suivre une mode ou faire des expériences œnologiques.

				

				
					15.	 Célèbre critique de vin américain fondateur de la revue The Wine Advocate.
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			Les autres critères pour choisir son vin

			Cher = bon, l’équation qui ne fonctionne pas

			Il m’est arrivé, au cours de ma modeste carrière de vendeur de vin, d’entendre des trucs très cons. Parmi les énormités qui ont fait souffrir mes oreilles, j’ai eu des : « Je prends pas ça, c’est pas assez cher, je veux du bon moi ! », ou encore : « Si t’as pas de pétrus en stock, ça veut dire que tu n’y connais rien. » Au-delà de l’arrogance de ce genre de propos, la question du prix d’un vin est vaste et complexe. À nouveau, voici quelques pistes pour aborder la question.

			L’équation « cher = bon » n’est pas fiable, déjà parce que « bon » est subjectif, mais également parce que « bon » peut aussi être accessible en termes de prix. Ensuite, parce qu’une bouteille à 200 euros n’est pas dix fois meilleure qu’une bouteille à 20 euros. Avant d’apporter une réponse sur le juste prix du vin, voyons déjà comment il se construit.

			L’appellation

			Les appellations (AOP – appellations d’origine protégée, ou IGP – indications géographiques protégées) désignent en Europe les zones de production, elles prennent le nom d’un village (Chablis, Barolo) et en principe de quelques villages environnants. Créées en 1936, elles ont pour but d’établir un cahier des charges de la production des vins dans certaines zones géographiques délimitées. Cet encadrement de la production induit aussi des coûts plus ou moins lourds.

			Les rendements

			Ils correspondent à la quantité de raisins ramassée sur un hectare, soit au volume produit sur une surface donnée. En France, on raisonne essentiellement en hectolitre de jus extrait du raisin par hectare. Ces rendements diffèrent selon les lois des appellations qui limitent les producteurs dans leur production avec pour objectif de maintenir des standards de qualité16. Ainsi, pour obtenir l’appellation « Bordeaux rouge », le rendement maximal autorisé est de 55 hectolitres pour les rouges, et 65 hectolitres pour les blancs. Néanmoins, dans certaines appellations, ce rendement est de 25 hectolitres, et certaines propriétés comme Château Yquem, en déclarent entre 9 et 12 hectolitres. On voit bien ici que selon le volume produit, le prix différera. À noter aussi que le producteur peut décider de réduire ses rendements en triant ses raisins si certains ne correspondent pas au niveau qualitatif qu’il recherche.

			L’élevage

			Certaines AOC obligent les producteurs à commercialiser leurs vins après un temps d’élevage. Cela représente un coût de stockage : espace nécessaire, matériel pour le stockage : barriques en chêne ou ciment, contrôle de la température et climatisation, etc.

			Le foncier

			Ce qui fait le coût de la bouteille en dehors des rendements, c’est l’origine du vin : le coût du foncier en fonction de l’appellation, et le classement. Selon le site Idealwine.net, un hectare en Champagne vaut en moyenne 1,1 million d’euros17, et cela peut monter à 2 millions sur certaines parcelles, mais à titre de comparaison, un hectare en Beaujolais vaut entre 12 000 et 120 000 euros, et dans le Languedoc, on est à 14 000 euros l’hectare en moyenne, et jusqu’à 45 000 euros pour les plus belles parcelles. Mais tout cela n’est rien en comparaison de la Bourgogne où certaines parcelles en grand cru sont en moyenne à 4,8 millions et peuvent monter jusqu’à 11 millions pour le top du top. La dernière importante transaction réalisée en dans la région concernait le Clos de Tart, acheté 290 millions d’euros pour… 7,5 hectares.

			À ces prix-là, il devient difficile de rentabiliser l’investissement sans vendre sa bouteille en dessous d’un certain prix, prix que nous serons obligés de payer si nous voulons nous offrir le luxueux plaisir de boire un jus de raisin fermenté…

			La production

			Selon Jancis Robinson, une bouteille de vin coûte au maximum 7 euros à produire, prix incluant les salaires des travailleurs, la bouteille, le bouchon, le conditionnement, l’amortissement du matériel, etc. Mais il peut s’avérer bien inférieur selon la qualité des matériaux utilisés, le nombre d’employés, etc.

			Il vous coûtera beaucoup plus cher de produire du raisin sur les pentes de la Moselle allemande que sur les plaines plates de La Mancha en Espagne, premièrement parce qu’il vous faudra des hommes pour s’occuper des vignes en Allemagne quand des machines pourront faire le job dans la région espagnole, et deuxièmement parce que les salaires ne sont pas les mêmes. À noter que certaines appellations obligent les producteurs à vendanger à la main, comme en Champagne, ceci ajoutant un coût supplémentaire.

			Le coût du matériel et des installations est aussi à prendre en compte. La dernière presse pneumatique n’aura pas le même coût d’amortissement que la vieille presse du grand-père, même si cette dernière n’est en principe utilisée que pour la décoration…

			Le bois. Voilà qui coûte cher aussi. En moyenne, un fût de chêne neuf français coûte à peu près 600 à 700 euros, contre 400 pour un fût américain. Le fût de chêne neuf est utilisé car il donne de la complexité au vin : il ajoute des arômes de toast et de vanille, essentiellement. Ce goût de bois, très apprécié par le Nouveau Monde, est transmis par le fût les trois premières années. Ensuite, son influence se limitera à permettre un échange entre l’air et le vin et il sera essentiellement utilisé pour assouplir les tannins. Selon notre calcul, pour 300 bouteilles produites dans une barrique de 225 litres à 700 euros, il en coûtera à peu près 2 euros supplémentaires par bouteille.

			Enfin, le coût de la matière sèche (bouteilles, bouchons, étiquettes, cartons, etc.) a lui aussi un impact sur le prix final. Il faut évaluer ce dernier autour de 0,60 à 1,10 euro18 selon les matériaux choisis, les volumes, etc.

			Selon le type d’agriculture retenu, le coût de production augmente aussi. En moyenne, une production en bio coûte 30 % à 50 % de plus qu’une production dite conventionnelle. C’est en partie dû au fait qu’il faut fournir plus de travail dans les vignes, et que les rendements sont souvent plus faibles et soumis aux aléas climatiques.

			Les millésimes, soit les années de production, sont aussi une donnée cruciale. En fonction des aléas météorologiques, un producteur peut perdre jusqu’à 100 % de sa récolte. Il suffit d’une simple gelée alors que la plante sort de l’hiver pour faire crever tous les bourgeons qui poussent. À défaut de gelées printanières, une bonne vieille tempête de grêle peut aussi anéantir une année de travail en quelques minutes. Ainsi, si les volumes de vente d’une exploitation diminuent, il faut bien compenser par une augmentation des prix, solution qui n’est agréable pour personne.

			La logistique

			La logistique, c’est tout le chemin que parcourt votre bouteille une fois sortie de la chaîne d’embouteillage pour se retrouver dans le carton, c’est le transport. Un importateur payera entre 50 et 350 euros pour faire voyager une palette (soit 480 bouteilles pour du champagne, ou 600 bouteilles bordelaises au format plus classique) à travers l’Europe, le prix différant selon les volumes transportés, et la distance à parcourir. En France, les prix varient aussi énormément !

			Les intermédiaires ont également un impact sur le prix final. Votre caviste multiplie son prix d’achat TTC par 1,6, et jusqu’à 2,2 dans certaines communes (comme à Paris). Cela peut sembler beaucoup, mais ça ne l’est pas du tout : peu de cavistes sont riches, et beaucoup sont des passionnés avant d’être de vrais businessmen. Allez chez votre caviste, et continuez à boire les vins qu’il vous recommande.

			Les taxes

			Il y a la TVA bien sûr, mais dans certains pays, il faut ajouter des accises sur les produits alcoolisés. Tous ne traitent pas le vin de la même manière : comptez 50 % de droits de douane aux Émirats arabes unis, et 2 pounds pour chaque bouteille importée au Royaume-Uni. La liste étant longue et ce domaine fastidieux, arrêtons-nous là !

			Le marché, la cote, l’offre et la demande

			Comme tout produit, le vin est soumis aux règles du marché, il est même devenu une valeur refuge pour certains investisseurs, moyennant quoi certaines bouteilles prennent des valeurs bien supérieures à celles qu’elles avaient quelques années auparavant. Ces tendances de prix sont déterminées par les millésimes, mais aussi par la cote de certains producteurs auprès des acheteurs. Idealwine propose un indice des tendances du marché consultable en ligne.

			Aujourd’hui, les Bourgognes continuent de voir leurs prix croître et 36 des 50 vins les plus chers au monde proviennent de cette belle région selon le site Wine Searcher19 qui publiait ces informations en 2018. Pour info, la plus chère est un Romanée Conti grand cru produit par le célèbre domaine de la Romanée-Conti sur 2 hectares (6 000 bouteilles)… Vous pourrez l’acquérir pour 18 373 dollars US…

			Les prix peuvent aussi résulter de ventes aux enchères ; cela concerne souvent des vins vieux. Ainsi, en 2018, il vous aura fallu débourser 103 700 euros pour votre bouteille de vin jaune du Jura d’Anatoile Vercel de 1774, alors que la même bouteille avait été adjugée pour 57 000 euros en 2011. Toutefois, le record revient à une bouteille du domaine de la Romanée-Conti millésime 1947 vendue en 2018 pour la modeste somme de 558 000 dollars US, soit 465 000 euros.

			Les limites du raisonnement et le rapport à l’argent.

			La conclusion fondamentale de ce chapitre, c’est qu’une bouteille à 40 euros n’est pas dix fois meilleure qu’une bouteille à 4 euros. Équation simple, mais efficace. Pour affiner un peu la réflexion, le prix est une donnée sans intérêt quand on déguste à l’aveugle. À ce moment-là, seul le vin compte. Qu’il mérite ou pas le prix qu’on découvrira au moment de la révélation de l’étiquette est un sujet secondaire, car c’est seulement une fois la dégustation terminée que le prix aura un impact sur notre perception du vin. Il servira de guide et pourra nous permettre de voir comment et où placer ses sous. La démarche est ici celle de l’acheteur et consommateur final qui cherchera à consommer au quotidien.

			Pour les grandes occasions, le consommateur lambda et l’amateur peuvent avoir du plaisir à offrir une bonne quille qui coûte un peu cher et à la déguster avec des amis. Ici c’est parfois faire preuve de générosité qui fait plaisir, le vin n’en est que l’illustration.

			Pour l’amateur, la chose peut être un peu différente. Payer le prix cher est aussi une donnée du plaisir, ça raréfie la bouteille et lui donne une dimension quasi divine. Boire un verre de Château Yquem, c’est cher, mais c’est aussi toucher au Graal du vin, à ce petit moment intime dans une vie qui reste gravé dans la mémoire, comme lorsque j’ai bu mon premier verre d’Échézaux 2006 du domaine de la Romanée-Conti ce 30 août 2017 à Charolles, au restaurant de Frédéric Doucet avec mon père, le grand Étienne de Montille et son fils Louis. Quel moment ! Vous voyez de quoi je parle maintenant, non ? Il y a pour l’amateur qui boit une grande bouteille dont le prix s’oublie assez vite un sentiment d’épanouissement et d’émotion, en particulier si le vin est vraiment bon, alors que la dégustation aveugle perturbe et casse ce plaisir par son côté trop analytique. Boire un vin légendaire, c’est aussi une histoire, des rêves, et c’est beau, quand même.

			En définitive, le prix juste d’une bouteille, c’est celui que vous êtes prêt à payer. Your money, your taste, your life.

			Comment choisir un vin quand on n’y connaît rien mais qu’on a vraiment beaucoup de pognon ?

			Si vous avez juste plein de pognon et que vous voulez impressionner vos copains au barbecue du dimanche, ouvrez le guide Parker, et achetez tout ce que vous pouvez sur Internet ou en contactant les domaines directement. Vous aurez des trucs bons quoi qu’il arrive, et personne ne pourra vraiment refuser vos invitations sur la base de votre cave.

			Si vous voulez comprendre, formez-vous et ouvrez les guides. Reprendre quelques études dans le vin (comme celles que dispense la WSET) vous aidera à mieux comprendre ce que vous aimez et à constituer votre cave. En plus de quoi, il y a un aspect vraiment fun à étudier le vin. Croyez-en mon expérience, je n’ai jamais eu d’étudiants déçus par cette formation. C’est aussi enrichissant que le latin, n’en déplaise à maman.

			Si vous n’avez ni le temps ni l’envie de vous plonger dans les livres, faites appel à un sommelier privé, pas mal de consultants proposent ce genre de services pour particuliers. Dans le même esprit, vous pouvez aussi racheter des caves toutes faites par des particuliers. Idealwine.com propose ce genre de produits.

			Si vous avez du pognon mais que vous n’aimez pas le vin plus que ça et que vous le voyez comme un moyen de faire plus de pognon encore, alors adressez-vous à des sociétés de gestion de caves pour particuliers comme U-Wine. Personnellement et en tant qu’amateur de vin, je trouve que la spéculation sur le vin rend les bouteilles que j’aimerais m’offrir hors de prix et cela ne me fait que moyennement plaisir. Investissez ailleurs et laissez les amoureux du vin vivre leur passion tranquilles ! 

			Malgré tout, si vous aimez les bonnes bouteilles et les investissements, ces placements peuvent vous permettre de vous offrir une des bouteilles du lot à moindre coût si vous revendez les autres. Dans tous les cas, difficile de juger de la pertinence de ces placements. Pour ma part, je ne le fais pas.

			Comment choisir un vin quand on n’y connaît rien et qu’on n’a vraiment pas beaucoup de pognon ?

			Voilà la partie qui concerne déjà un peu plus de monde…

			Tout d’abord, regardez les appellations peu connues où quelques grands producteurs font des vins, de type Côtes rhodaniennes où Yves Cuilleron produit une syrah de qualité magique. Intéressez-vous aussi aux côtes de Thongues, aux côtes de Gascogne où des producteurs de type Uby sortent des blancs à 6 euros en caviste et qui sont de jolies petites pépites pour vos soirées d’été. Attention quand même à ces appellations, car jamais un quincy ne m’a semblé supérieur à un Sancerre : il s’agit juste de trouver de jolis vins à des prix corrects.

			Acheter les mauvais millésimes dans les grandes appellations. C’est le conseil d’Alice Feiring. Je n’ai malheureusement pas encore les résultats de cette pratique car je n’ai acheté que des 2013 pour la naissance de mon neveu et n’ai pas ouvert les bouteilles avec lui, il n’a que six ans… Toutefois, d’un point de vue théorique, je comprends la démarche. Lisez donc le livre d’Alice Feiring sur la façon dont elle a sauvé le monde de Parker, et vous y trouverez plus d’infos.

			Buvez des trucs pas à la mode. Si vous voulez avoir quelques belles émotions, buvez des Portos ruby ou tawny, ou des sherrys, ces vins fortifiés dont vos grands-mères se délectaient et qui sont passés de mode. Avec la baisse de leurs ventes, ces vins deviennent de vrais bons plans, faites-vous donc plaisir !

			Achetez à des particuliers. Il est parfois très intéressant d’acheter sur des sites de vente en ligne des vieux millésimes ayant appartenu à des particuliers. Pour avoir vendu quelques vins sur le site Idealwine, je peux vous dire que leurs cotes sont souvent proches des prix pro-export hors taxes. Dans certains cas, une telle démarche peut être très intéressante.

			Choisir un vin parce que l’étiquette est belle, est-ce vraiment débile ?

			Excellente question. Difficile de répondre de la qualité d’un vin sur la base de son étiquette, mais voici quelques approches pour voir sur quelle bouteille poser votre main.

			Un peu comme pour le vin bio, le producteur qui réfléchit, qui pense, le fait pour son vin : du choix du terroir à la façon d’habiller son produit. Il réfléchit à tout, y compris à son marketing. J’ai vu beaucoup d’exemples de marketing plus ou moins bien pensé (eh oui, penser ne suffit pas si on le fait mal…), mais dans beaucoup de cas, un packaging soigné a souvent été révélateur d’un bon vin. Au nombre des belles étiquettes, je pense toujours à celles de Frédéric Savart en Champagne. Elles sont simples et vont droit au but, avec des noms évocateurs du type « L’ouverture ». Voilà un bel exemple. Les Morgon Côte du Py de Jean Foillard en Beaujolais sont mis en bouteille avec le haut du col passé dans la cire, c’est un joli packaging old school, mais élégant et bien fait. Dans des régions assez classiques, certains producteurs innovent dans la tradition : le domaine de Montille par exemple, ou encore, le château de Pommard, tous deux en Bourgogne. Attention toutefois, des étiquettes anodines ne signifient pas que le vin le sera nécessairement, pensez à celles de Luc Sébille à Chinon, dans le Val de Loire ! Notez aussi que parmi les grands vins et le top de la crème, aucun n’a d’étiquette vraiment moche, certaines ont même quelque chose de légendaire, quand d’autres sont revues chaque année par des artistes. Et il y en a encore qui s’amusent à des jeux de mots libidineux, sans grande finesse mais mignons.

			À la fois marketing et logistique, un élément qui peut vous donner une idée de ce que vous achetez est d’évaluer l’épaisseur de la bouteille, son poids, si la capsule est en plomb ou en plastique, etc. Tous ces éléments coûtent cher et seront donc utilisés pour des vins pour lesquels le producteur ne regarde pas à la dépense afin de s’assurer de la préservation dans les meilleures conditions d’un jus qu’il considère supérieur. De la même manière, offririez-vous une bouteille de vin en plastique à vos beaux-parents ? Franchement ?

			Au nombre des étiquettes dont il faut se méfier, et d’expérience, celle du domaine X avec un chemin de cailloux qui conduit en serpentant vers un petit château et qui me semble respirer les années 1970. Quand elle est vraiment moche, avec des polices de caractère faussement nobles, reposez la bouteille. De toute façon, c’est le genre de bouteilles que vous trouverez en supermarché où vous n’achetez plus votre vin, n’est-ce pas ?

			L’autre type de bouteille dont il faut se méfier, c’est celle produite par la SARL X à Rouen qui porte un nom de marque, et non de propriétaire, comme « Marquis de X ». Là, attendez-vous à avoir les gencives qui grattent…

			L’entre-deux, c’est peut-être des marques type JP Chenet qui sortent une bouteille avec le col légèrement plié sur le côté, évoquant la bouteille artisanale réalisée à la main. On est soit dans le grotesque, soit dans la brillante idée marketing. Pour ma part, je ne comprends pas comment cette marque vend autant de bouteilles20 par an sur la base de cette idée marketing… Dans tous les cas, je me suis fait surprendre en dégustation à l’aveugle sur un de ces vins que j’ai jugé sans intérêt particulier, mais pas mauvais.

			La dernière chose qui me chagrine, c’est de voir de grands producteurs élaborer des vins dont les noms, pour distinguer les cuvées, se limitent à des choses vues et revues comme : « cuvée prestige », « cuvée tradition », ou encore « cuvée réserve prestige ». Là, c’est le pompon ! Certains gros malins les ont remplacées par « impérial », ou « carte jaune ». Pas mal quand même, non ?

			Faire confiance aux autres, une solution

			Autant commencer par une remarque claire, aucun guide n’est parfait. Tout est sujet à débat, rien n’est stabilisé, et quand on parle de goût Parker, on sait très bien qu’on parle d’un certain type de vin, et il me semble que chaque guide a sa propre orientation, son style. Certains sont composés d’équipes de professionnels, certains associent des consommateurs, d’autres ont une personne attitrée par région.

			En plus de son orientation, aucun ouvrage ne peut prétendre vous proposer tous les meilleurs vins. Rappelons que pour qu’un guide recommande un vin, le producteur doit les lui envoyer pour dégustation, or beaucoup de producteurs ne le font pas, par manque de moyens ou par manque d’intérêt. Dans certains cas, certains auteurs de guide se déplacent pour déguster chez les propriétaires. On peut ici douter de l’objectivité des notes de dégustation car, même involontairement, on ne goûte pas de la même manière avec un vigneron sympa qui vous promène dans un lieu féerique que dans une salle qui ressemble à un laboratoire éclairé par des néons blancs. Néanmoins, même si la dégustation n’est pas vraiment objective, on peut se fier à ces professionnels dans la majorité des cas.

			Dernier point sur l’objectivité, le poids de la finance. Difficile d’adresser une critique sévère à un vin dont le producteur est un gros négociant bordelais qui vous achète chaque année pour plusieurs milliers d’euros de pages en publicité. Sur ces questions-là, beaucoup de choses ont été écrites, pas mal de scandales ont éclaté, mais pour ma part, je resterai en dehors de toute polémique.

			Les notes, fiables ou fake ?

			Je ne suis pas fan des notes, pas fan du tout. Je serais même plutôt contre. Un vin noté 90 est-il vraiment meilleur qu’un vin noté 89 ? Je ne le pense pas, je pense même que ce même vin sera noté 89 le matin, et que deux heures plus tard, il sera noté 88 ou 90 par la même personne. Autrement dit, des notes aussi précises ne peuvent pas être fiables. Dans un second temps, les notes ne disent rien du style, on sait qu’un vin bien noté aura certainement du bois, des tannins soyeux, etc., mais un vin simple peut être excellent dans sa catégorie et apporter un bonheur incommensurable pour un prix aussi doux que les tannins d’un Barolo de trente ans. Bref, il y a dans la note une pseudo-autorité scientifique qui me semble bien déconnectée de la réalité du vin.

			Pour ce qui est des guides, voici mes quelques impressions d’utilisateur consciencieux pour mon métier d’importateur. Enjoy.

			Quelques critiques

			Oz Clarke, Hugh Johnson, Jancis Robinson. Tous ont publié des ouvrages de référence sur le vin, que ce soient des atlas ou des guides sur différents thèmes liés au vin. Dans tous les cas, les producteurs qu’ils citent sont de qualité, des producteurs fiables, avec une longue histoire et de vraies références. Allez-y les yeux fermés si vous cherchez de grands classiques et que vous voulez apprendre ou approfondir vos connaissances.

			Les guides français

			Bettane et Desseauve : une belle référence si ce n’est LA référence. Aucun des producteurs de ce guide ne m’a jamais déçu, il est donc toujours bon d’en avoir un exemplaire. L’ouvrage s’organise par région et sous-région et liste les producteurs y concevant des vins dans les différentes appellations. Cette classification permet de ne pas limiter les producteurs à une appellation mais de découvrir l’intégralité de leur production. Cela privilégie le producteur, souvent plus important que l’appellation, et je trouve ça très juste. On trouve aussi quelques éléments sur lui et sur son histoire, et toutes les informations pratiques, dont le prix, élément important lorsqu’on veut acheter du vin. À noter : la petite note par étoile des domaines qui permet de comprendre comment se situe le domaine sur une sous-échelle qualitative.

			Revue du vin de France : une référence pour moi. Je l’ai toujours utilisé avec le guide Bettane car on y trouve de grands producteurs mais aussi de jolis rapports qualité-prix. L’organisation des domaines et appellations est claire, elle se déroule aussi par région et on trouve toutes les infos dont on peut avoir besoin. Malheureusement, la sélection des vins à moins de 20 euros n’existe plus. Je trouve ça dommage… Ayez toujours un de ces deux guides avec vous.

			Guide Hachette : un bon guide avec beaucoup de références. Toutefois, le guide Hachette s’intéresse aux vins d’une appellation à défaut de s’intéresser au producteur dont la gamme n’est pas présentée, or il me semble plus intéressant de parler des producteurs que des appellations. L’organisation de ses chapitres ne me convient donc pas toujours. Néanmoins, on y trouve parfois des vins de supermarché, voilà qui est courageux !

			Tronches de vins. Le guide des vins qu’ont d’la gueule : guide plus confidentiel que j’utilise différemment. Il y a un combat quasi politique dans ce guide, et franchement, ça fait plutôt du bien. Pour un usage non professionnel, c’est très bien et, sans prétendre à l’exhaustivité, il propose déjà de quoi rencontrer quelques bons vignerons.

			Gilbert et Gaillard : le seul guide qui note les vins sur 100 points, comme Bobby Parker. Si je ne suis pas toujours convaincu par les notes de dégustation des vins et les recommandations d’accord mets-vins, la sélection me semble assez fiable. À noter : l’effort de proposer des notes de dégustation de vins étrangers ; il y en a peu, mais il y en a.

			Le guide italien Gamberro Rosso : On peut me dire ce qu’on veut, je n’ai pas connaissance d’un guide qui soit meilleur sur l’Italie. Certes, certains producteurs pourraient y figurer mais n’y sont pas, d’autres ont été supprimés et on peut se demander pourquoi, mais dans l’ensemble, le job est bien fait et c’est un bel outil quand on part en Italie. Attention, il y a parfois un peu d’élitisme dans cet ouvrage, et une volonté de promouvoir des vins en particulier. Dans tous les cas, certains des producteurs que j’importais ont été sortis et remis dans le guide, et j’ai souvent trouvé injuste ce jeu de chaises musicales.

			Le guide espagnol Guia Penin : un peu pratiqué, ce guide donne une bonne première approche sur les vins espagnols. Malheureusement, le nombre de références finit par faire douter de la rigueur de la sélection. Il n’en demeure pas moins l’unique référence pour l’Espagne et reste fiable.

			Parker : ai-je besoin de le citer ? Guide qui met des points sur des émotions, voilà une vision bien comptable21… Personnellement, je pense que les points vous disent ce qu’il faut penser quand vous n’êtes pas capable d’avoir une opinion. Il n’empêche que si vous aimez les vins charnus et boisés, ce guide sera l’étalon de votre bonheur. Personnellement, la seule utilisation que j’aie faite des guides Parker, c’était pour vendre du vin, pas pour en boire.

			Les médailles, les concours

			Certains producteurs me disent : « Attends, celui-là, il est médaillé au concours de Charolles22. » Si ça me fait souvent rire, c’est parce que les médailles n’ont pour moi que peu ou presque pas d’intérêt. Pourquoi ? Si un concours exclut certains vins en en récompensant d’autres, la sélection est rarement digne d’intérêt. Premièrement parce que les jurés sont bénévoles et ne sont donc pas toujours formés, ou très bien formés, à la dégustation, ce qui peut refléter un certain goût du consommateur, mais ne peut pas être un gage de qualité : certains vins peuvent être opulents et flatteurs et tromper le palais non aiguisé. De tels vins pourront impressionner mais resteront de qualité limitée. Il est à noter aussi qu’un juré donnera une médaille sur la base de ce qu’il a dégusté. Il donnera donc la médaille à la meilleure bouteille dégustée sur la base du lot en présence, et non pas sur la base d’une appellation dont les meilleurs producteurs ne seront pas forcément représentés. Dans le même registre, un palais non professionnel sera habitué à un certain type de vins. Comment juger de la qualité d’un shyraz australien quand on a comme référence les syrahs du Rhône nord ? Deuxièmement, parce que le nombre de médailles à distribuer ne peut dépasser 33 % des vins proposés, ce qui fait une reconnaissance accordée à un tiers des vins. On a connu mieux en termes de sélection ! Troisièmement, un vin recalé à un concours ne le sera peut-être pas à un autre. Ainsi, un producteur participant à tous les concours finira bien par décrocher une médaille : n’oublions pas qu’elles sont près de 10 000 à être distribuées chaque année en France23. Quatrièmement, les vins distingués par une médaille ne sont pas forcément meilleurs que les autres. Au sein d’un même lot, plusieurs vins peuvent avoir une médaille d’or, ceci ne permettant donc pas de hiérarchiser les qualités.

			En quelques chiffres

			Présenter un vin à un concours coûte de 30 à plus de 100 euros au producteur par vin et il faudra débourser au producteur 19 à plus de 60 euros pour acheter les 1 000 autocollants correspondant à la médaille qu’il a gagnée si jamais il veut les coller sur ses bouteilles. Voilà le business !

			Me faire confiance, à moi ! Quelques autres conseils

			Ma grand-mère est fan de Beaujolais. Quand elle va au supermarché, elle n’achète que du brouilly. Au restaurant, elle essaye d’en prendre systématiquement. Son vrai problème (au-delà d’acheter son vin en supermarché), c’est de se focaliser sur une appellation. Grave erreur, Josette… Premièrement car faire la distinction entre un brouilly et un fleurie (tous deux du Beaujolais) achetés dans un supermarché me semble peu aisé, et deuxièmement parce que ce qui compte, ce n’est pas l’appellation, mais le producteur ! Croyez-moi, une syrah dans les mains d’Yves Cuilleron en appellation « Collines rhodaniennes » sera bien meilleure qu’un Crozes-Hermitage d’un producteur moyen, et avec Cuilleron, votre jus sera toujours sublime. Producer matter.

			Parfois, il m’arrive d’entendre des choses comme : « Qu’est-ce que vous me recommandez sachant que je déteste le Chardonnay mais que j’adore le Chablis24 ? » Un ami sommelier répond à ce genre de question : « Je vous recommande d’acheter un livre sur le vin. » Pour ma part, je conseille de ne jamais réfléchir en termes de cépages. En effet, le Chardonnay à Chablis a plus à voir avec le Sancerre (élaboré avec du sauvignon blanc) qu’avec certains Chardonnays de Californie (et parfois même du Languedoc). Il ne faut jamais oublier que c’est le climat qui fixe la maturité et donc l’alcool, l’acidité, les familles d’arômes, etc. d’un vin. Climate matter.

			Le millésime25

			Voilà un point crucial. S’il vous viendra vite à l’esprit de ne pas acheter un rosé de l’année précédente et de veiller à ne pas le garder en cave, la question est plus délicate concernant les autres vins. Pour ma part, ma principale recommandation est de toujours faire attention à ne pas oublier des bouteilles dans la cave pour ne pas avoir à réaliser un jour qu’elles sont passées. Pour ce qui est du vieillissement des vins et de ceux à garder, sachez juste qu’à peine 10 % d’entre eux sont faits pour être conservés et s’amélioreront avec le temps. Pour les autres, il vous faudra de l’intensité aromatique, de l’acidité, et pour les rouges, des tannins en plus. Pour faire simple, seuls les vins dépassant un certain prix (difficile à dire, mais comptez parmi les grands vins ceux qui sont venus au moins 40 ou 50 euros) feront partie de ceux que vous pouvez garder.

			

			
				
					16.	 Il y a débat sur ce point : la qualité passe-t-elle nécessairement pas la réduction des rendements ? La réduction des rendements garantit-elle vraiment la qualité ?

				

				
					17.	 Soit quatre fois plus en 2015 qu’en 1990.

				

				
					18.	 Source Vinopôle Centre Val-de-Loire : www.vinopole-cvdl.com/fileadmin/images-users/Referentiel_Vigneron_72.pdf

				

				
					19.	 www.wine-searcher.com/most-expensive-wines

				

				
					20.	 8 millions de caisses de 12 par an, soit près de 100 millions de bouteilles. C’est ÉNORME…

				

				
					21.	 À noter l’excellent livre de mon ami Olivier Magny, Into Wine, qui rappelle que dans Le Petit Prince, les adultes mettent des chiffres sur les hommes. Je partage avec lui une certaine forme de refus de cette vision des choses.

				

				
					22.	 Charolles est la capitale de la race bovine « charollaise », mais aussi une charmante petite ville de Bourgogne où il n’y a aucun concours des vins, mais il me fallait bien mettre un nom pour illustrer ma phrase, et je tenais à rendre hommage à cette ville où j’ai passé mes quelques années de lycée et bu ma première bouteille du domaine de la Romanée-Conti.

				

				
					23.	 Voir la Revue du vin de France, n° 622 de juin 2018, qui consacre un dossier à la question des concours.

				

				
					24.	 Le Chablis étant, comme la vaste majorité de la Bourgogne, une appellation composée de Chardonnay à 100 %.

				

				
					25.	 Tous les guides mentionnés ci-dessus vous aideront à savoir si un millésime est considéré comme bon ou pas.
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			Le vin, ça se déguste dans certaines conditions

			Pas besoin de vous déguiser en pingouin, d’arborer vos médailles de champion de sommellerie ou de porter un collier avec un tastevin et des gants blancs pour créer les conditions idéales de la dégustation. Quelques éléments sont bien plus essentiels…

			Je fume en dégustant dans une pièce sombre et non aérée, provoc ou pas ?

			Fumer, c’est pas bien, mais je n’ai pas de leçons à donner, et même certains de mes professeurs et autres grands dégustateurs que je connais n’ont pas à le faire non plus. Le tabac est, pour ce qui nous intéresse – la dégustation –, un mauvais compagnon. Je n’aime pas faire mon vieux pépé qui gueule, mais fumer avant une dégustation n’affinera pas votre sens de la perception, cela rendra les nuances plus difficiles à discerner et je crains donc que le tabac représente une barrière à un bon moment de dégustation, au même titre que boire un verre de whisky avant de déguster du vin vous anesthésiera les papilles. Néanmoins, si vous avez un peu d’expérience, vous ne devriez pas être si gêné que cela par le tabac pour écrire une note de dégustation. Les différences entre certains vins sont parfois si fines que vous pourriez donner une note de dégustation identique à deux vins différents, que vous ayez fumé ou non. Fumer serait un problème s’il fallait faire une analyse comparative, mais je ne crois pas que ça nous concerne à notre niveau, et si ce devait être le cas, alors arrêtez le tabac tout de suite.

			Par ailleurs, le tabac affecte essentiellement le discernement des odeurs, mais concernant la structure, l’acidité, les tannins, l’alcool, son rôle est moins important puisqu’il s’agit d’un aspect matériel que la fumée n’affecte pas.

			En revanche, je condamne vraiment le tabac lorsque l’odeur est dans la salle. Cela pose véritablement un problème aux autres : ils sont affectés par les odeurs qu’ils sentent, et cela peut véritablement devenir irritant. J’ai quelques souvenirs de portes mal fermées ou de fumeurs empestant le tabac m’ayant véritablement agacé. Par pitié, pensez-y !

			Dernière chose sur ce point : ne mettez pas de parfum avant d’aller visiter un producteur ou dans un lieu de dégustation. Faites les beaux à un autre moment, mais pas quand vous allez chez un vigneron, de grâce… gardez Coco Mademoiselle dans votre salle de bains.

			Le lieu idéal

			Tous les livres vous le disent : dégustez dans un lieu sec et aéré, et à l’abri des odeurs. Rien de plus à ajouter… Sauf, peut-être : notez que les restaurants ne sont pas toujours les meilleurs endroits pour déguster, donc méfiez-vous des soirées dégustation dans un petit bar à vins qui sent le jambon et le claquos. Enfin, il m’est arrivé de déguster de très grands vins sous les néons de salles d’exposition lors de salons internationaux. Laissez-moi vous dire qu’en dépit des conditions optimales, la saveur des vins n’était pas la même.

			Mon conseil

			Le meilleur moment pour déguster, c’est le matin. En tout cas pour moi ! Pas de brossage de dents avant, éventuellement un petit café quelque 30 minutes avant, mais rien de plus.

			La température : le seul combat qui vaille

			On aime bien dire qu’il faut servir le vin rouge « chambré », soit à la température de la chambre. Si cela était valable il y a quelques siècles, quand la température des demeures était souvent basse, et bien souvent en dessous de 20 °C, cela n’est heureusement plus le cas. Les vins ne doivent donc plus être servis chambrés dans notre monde moderne où la température de nos habitats se situe le plus souvent entre 22 °C et 26 °C. Ils doivent être servis selon un barème précis.

			Prévoyez 6-10 °C pour les vins effervescents, 7-10 °C pour les vins blancs légers, 10-13 °C pour les blancs plus corpulents, 13 °C pour les rouges légers, 15-18 °C pour les rouges plus corpulents, et plutôt 6-8 °C pour les vins doux. Certaines de ces températures vous sembleront au premier abord plutôt froides, en particulier pour les rouges, mais avec un peu d’habitude, il vous deviendra impossible d’imaginer un vin rouge laissé à la température de votre cuisine. Et vous ferez certainement comme moi : vous conserverez la bouteille de rouge ouverte au réfrigérateur, à défaut d’une cave à vin électrique.

			Évidemment, on ne peut pas toujours prévoir l’envie d’une bonne bouteille, et donc un service à température idéale. Mes petits trucs : ayez toujours des glaçons au congélateur, et un seau à champagne à portée de main. Mieux qu’un seau à champagne, ayez des ice-bags, moins volumineux, plus faciles à ranger, et bien souvent plus efficaces qu’un seau traditionnel grâce à une hauteur plus élevée ; c’est le meilleur moyen de rafraîchir vos bouteilles en quelques minutes. Évidemment, vous veillerez à mettre des glaçons ET DE L’EAU dedans, afin que l’intégralité de la bouteille soit en contact avec le froid, et enfin, vous veillerez à ce que le niveau de l’eau atteigne le col de la bouteille pour qu’elle soit entièrement froide…

			Dernier truc : au restaurant, il arrive souvent qu’on vous sorte une bouteille de vin rouge à température ambiante. Dans ces cas-là, je n’hésite jamais à demander un seau à glace et à mettre ma bouteille dans la glace quelques instants, en particulier si c’est un Beaujolais ou un Valpolicella (Vénétie, Italie), ces petits rouges légers qui gagneront toujours à être bus à une température un peu fraîche.

			La carafe : carafage et décantation

			Plus loin, je recommande certains modèles de carafe plutôt que d’autres selon des considérations très pratiques… Pour l’heure, clarification de deux choses qu’on confond assez souvent. Le carafage est l’opération qui consiste à mettre dans une carafe du vin : le but est de l’aérer, il ne faut donc pas hésiter à le faire en secouant la bouteille. Je carafe assez souvent les vins, en particulier ceux qui sont susceptibles d’avoir de la réduction (voir plus loin). Pour la décantation, ou « décantage », qui consiste à séparer le vin de son dépôt pour servir un vin limpide, la bougie placée sous le goulot permettant de voir arriver le dépôt, l’exercice est plus délicat et demande d’agiter la bouteille le moins possible. Malheureusement, les vins ayant du dépôt sont souvent des vins vieux et assez onéreux ; j’en décante moins souvent…

			Avec qui ?

			Déguster avec des cons, comme partir en vacances avec eux, ne sera jamais une partie de plaisir. Avec des snobs, c’est pareil, évitez. Avec un prof, pourquoi pas s’il ne passe pas son temps à commenter en termes techniques. Avec un geek… je vous laisse voir, mais le geek passionné peut aussi être un peu gonflant. Avec un type qui n’y connaît rien, ce peut être une solution tant que vous restez dans des vins pas trop chers. Finalement, le meilleur compagnon de dégust, c’est souvent un bon ami à qui on a envie de donner un peu de ce qu’on a de meilleur dans la cave, peu importe s’il réalise ou pas l’importance du sacrifice de la bouteille en question et s’il se limite à un laconique : « C’est pas mal ça. » Peut-être un jour deviendra-t-il un passionné…

			Avaler ou ne pas avaler ?

			Prend-on du plaisir à recracher ? A priori, NON. Avoir dans la bouche un grand vin qui finira sa course dans un crachoir noir mêlé à de la salive n’a rien de glorieux. Pourtant, lorsque la journée de dégust peut comprendre jusqu’à cent vins, il faut bien rester raisonnable et recracher. Recracher permet avant tout de faire une analyse du vin, d’en sortir une note de dégustation et une appréciation qualitative, c’est donc pour les pros, et le plaisir ne compte pas. Pour autant, chaque dégustateur appréciera un grand Puligny-Montrachet (Bourgogne) même s’il doit le recracher. On peut donc avoir du plaisir en recrachant un vin, même si, en avalant, le rapport au vin est plus intime, plus émotionnel, plus fort, et que l’ivresse qu’il apporte peut faire basculer un peu le cœur.

			Le plus important c’est l’ordre des vins dans la dégust

			On a souvent tendance à mettre dans une dégustation à l’aveugle les vins les plus chers à la fin, en se disant : « On garde le meilleur pour la fin. » ERREUR ! Dans la réalité, les vins les plus chers ne sont pas toujours les meilleurs, et même s’ils l’étaient, ce qui compte, c’est d’apprécier le vin au moment où il se révélera le meilleur. Exemple : ne mettez pas votre Bourgogne premier cru après votre Shyraz de Barossa. Peu importe le prix, le plus important, c’est que le vin qui en précède un autre ne ruine pas celui qui va suivre, ce qui détermine donc l’ordre, c’est le style des vins, tant pis pour le feu d’artifice de votre Musigny (grand cru de Bourgogne).

			Le moment

			Je dis plus haut que j’aime déguster le matin. Nous devons être nombreux dans ce cas. Mais plus que le moment de la dégustation, c’est le moment de la bouteille qui compte. J’ai parfois bu des bouteilles passées parce que mal conservées, ou conservées pour des raisons sans fondement comme : « On l’ouvrira pour une grande occasion. » Si vous ne pouvez pas conserver votre vin dans de bonnes conditions, buvez-le, n’attendez jamais cette occasion qui ne viendra peut-être pas et qui fera que votre vin sera flingué quand vous ouvrirez la bouteille, soyez pragmatique. La meilleure dégustation, c’est avant tout avec les meilleurs vins, peu importe le moment.
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			Le vin, ça fait parler

			Rien de plus ennuyeux qu’un bon vieux lexique et une bonne définition des termes pour commencer. Pourtant, nous allons nous attarder un peu sur quelques termes pour comprendre de quoi nous parlons, pour comprendre et analyser ce qu’on aime dans un vin, et pouvoir en parler à notre compagnon/compagne de dégust.

			Le nez un peu fermé d’une gueule trop ouverte

			Une fois le vin servi, il faut le boire… Les vrais amoureux aiment échanger sur le vin, mais ils le font toujours avec modestie. Quand on s’intéresse au vin et qu’on pénètre dans cet univers, le fait d’identifier les arômes montre les marques du progrès qu’on fait dans l’apprentissage de la dégustation. Mais attention, entre le jeu et le côté pénible, il y a une limite qui est parfois très poreuse. Vos amis vous pardonneront vos excès devant l’enthousiasme que vous procurent certains vins, mais sachez garder raison, sinon ils vous jugeront rapidement ridicule et se sentiront inférieurs vis-à-vis du génial nectar contenu dans leurs verres.

			Le risque de trop parler de vin, c’est de se transformer en un être vraiment antipathique. Jacques Dupont l’appelle à juste titre le « buveur d’étiquettes26 ». J’ai vu de jeunes passionnés s’emballer avec tendresse, mais j’ai parfois été accompagné par des gens dont l’ambition était de poser leur jugement sur une table comme le cul d’un éléphant sur votre pied, pour aboutir à une conclusion sur un vin (sans nécessairement s’y connaître en la matière), et donner leur avis avec des airs supérieurs et péremptoires. Rien de plus désagréable. Enfin, il y a un entre-deux, des hommes (mais certaines femmes) qui friment et qui vous sortiront des trucs poétiques ou alors vachement techniques, même s’ils ne maîtrisent pas vraiment ce qu’ils disent, comme : « Il a bien ce côté kimméridgien ce Chablis », « Il y a un peu de brett, juste ce qu’il faut », ou encore : « Ça sent le TCA, c’est pas désagréable. » Parfois, ils se feront mousser en sortant et en publiant sur leur page Facebook des notes de dégustation comme : « Fruits noirs, boîte à cigares, cèdre, notes de vanille et de pain grillé, tannins souples et un alcool bien intégré. » Une telle description est si typique d’un Bordeaux du Médoc de qualité que, devant une bouteille de margaux, je peux vous donner une note de dégustation identique sans même avoir touché le verre.

			Comment bascule-t-on du type sympa au type antipathique ? Dès lors qu’on commence à comprendre ce qu’on boit et qu’on est à même d’en parler, ce sentiment agréable d’identifier les arômes peut devenir assez obsédant et nous conduire à l’ouvrir un peu trop et à parfois nous faire passer pour une personne pédante. Par conséquent, je recommande de ne jamais trop parler quand on déguste. Peu importe avec qui on est, ça peut vous rendre très désagréable, et je doute qu’un lecteur ou une lectrice de ce livre qui en apprécie la philosophie ne veuille le devenir.

			Jouer avec le vin

			La dégustation, à l’aveugle, toujours à l’aveugle, est « un exercice compliqué27 ». Le vin évolue d’une heure à l’autre, le palais aussi. Certains de mes collègues d’Ô-château aiment me donner des vins à l’aveugle et me faire deviner leur région de provenance. Exercice difficile qui ne présente pas un grand intérêt, sinon de jouer et de nous rappeler à la modestie. Lors de ces exercices, l’analyse des arômes est souvent moins importante que la structure du vin qui en dit long sur le climat, et donc l’origine du vin.

			Parfois, les gens pensent qu’on peut retrouver un vin seulement parce qu’on l’a déjà bu, or cela est presque impossible sur la base de la seule mémoire. Bien souvent, la reconnaissance d’un vin fonctionne plutôt sur le modèle d’un puzzle dont on assemble les pièces. Un vin blanc dont la couleur est pâle m’indiquera qu’il est jeune et sec, s’il est acide, qu’il provient d’un climat frais, et cela sera renforcé s’il est en plus léger en alcool. S’il a des arômes de pétrole et des notes minérales, ce sera un riesling, s’il est plutôt sur le citrique et le côté pierreux (pierre à fusil), il y a de fortes chances que je penche pour un sauvignon blanc. Sur la base de ces informations, je déduis qu’un sauvignon blanc issu d’un climat frais peut être soit de France, et donc certainement de Loire, soit de Marlborough, mais pour qu’il vienne de cette dernière région, il devra avoir des arômes de sureau et des notes de fruits exotiques. Ma conclusion sera basée sur ces éléments, et avec un peu de chance, je trouverai la région. Certaines personnes particulièrement douées et connaissant parfaitement les régions seront à mêmes de vous indiquer les millésimes, et parfois les climats des régions ou les châteaux produisant le vin. À titre d’exemple, les étudiants du Master of Wine (WSET) ont eu il y a quelques années une épreuve de dégustations avec douze vins rouges devant eux. Le sujet était à peu près celui-ci : « Retrouvez le producteur de ce vin, et classez les vins dans l’ordre du millésime du plus vieux ou plus récent. » Il s’agissait d’un des cinq premiers grands crus classés de Bordeaux…

			Si vous aimez jouer, à reconnaître les vins, jouez. Mais n’oubliez jamais de boire pour le plaisir, et faites attention à ne pas trop vous emballer : la reconnaissance à l’aveugle est un exercice très difficile. Jouez dans des conditions où vous êtes concentré et avec des gens qui connaissent la difficulté de l’exercice et pourront, non pas juger de la reconnaissance du vin, mais de votre cheminement logique pour y parvenir, faute de quoi, des personnes étrangères à l’exercice risquent d’être déçues par votre prouesse et penser qu’en fin de compte, « vous n’êtes pas encore un vrai sommelier ».

			Dernier conseil aux amateurs, une amie Master of Wine qui m’est chère, m’a un jour recommandé de ne jamais aider quelqu’un qui se perd dans ses dégustations à l’aveugle. Elle m’avait raconté qu’une fois, une participante avait dit ne plus savoir quel vin était dans quel verre. La participante en question avait donc demandé à mon amie de retrouver quel verre contenait quel vin. Mon amie s’était laissé prendre au piège de sentir les vins et de les remettre en ordre, malheureusement, dans le mauvais… La pauvre.

			Le choix des mots

			Il semblerait qu’un dégustateur averti puisse reconnaître jusqu’à 10 000 arômes, soit presque autant que le Petit Larousse contient de mots. Malheureusement, tous ne sont pas dédiés au vin, et trouver les termes justes pour rédiger une note de dégustation précise et fidèle au ressenti que vous avez du vin ne sera jamais chose facile. Parfois, vous penserez juste : « un peu plus gras » (que le précédent), plus « tendu », « ouvert », etc. Il sera difficile d’aller plus loin, et vous aurez le sentiment que toutes vos notes se ressemblent. Cela n’est pas grave, certains vins se ressemblent beaucoup, mais quelques-uns mériteront un commentaire plus personnel, comme : « Fabuleux, le meilleur de ma vie », ou quelque chose de similaire. Pour ces derniers, pas besoin de mots.

			Le plus important, quand on choisit ses mots, est de faire en sorte qu’ils demeurent compréhensibles pour notre interlocuteur. Souvent, lors des premières dégustations que je fais avec mes étudiants, à la question : « Alors, qu’est-ce que vous en pensez ? », ils me répondent : « C’est bon ! » Voilà qui me fait toujours plaisir mais qui demeure assez peu utile pour démarrer un véritable apprentissage du métier de sommelier28. Parler d’un vin – qu’on l’aime ou pas – répond au besoin de décrire sa nature : acide ou rond, capiteux29 ou léger en alcool, etc. Faire simple est la clé.

			Trouvez les familles d’arômes puis essayez ensuite de fournir des précisions. Trouvez les fruits rouges, puis plutôt fraise ou framboise, plutôt fraîche, mûre, compotée ? Voilà qui aidera plus que des : « Ce vin me rappelle le pot de colle que j’avais quand j’étais petit » et/ou encore « la crème pour les mains que maman utilisait ». Bien que certainement très précis et parfois communs à tous (le pot de colle ou la crème à l’amande douce), ces souvenirs ne sont pas toujours évidents.

			Quand un ami me dit : « C’est super bon », voilà qui me fait plaisir de lui faire plaisir et de savoir que j’ai l’idée mon prochain cadeau d’anniversaire. De la part de mes étudiants, j’attends plutôt un : « C’est léger, fruits rouges frais, peu de tannins. »

			Si vous aimez jouer à découvrir l’origine des vins, arrêtez-vous toujours sur la nature des fruits : frais ? mûr ? compoté ou cuit ? Plus les vins viennent de climats chauds, plus ils iront vers des arômes compotés.

			Ce que l’on ressent, comme on le nomme

			Acidité ou alcool ? Voilà la phrase que je prononce presque chaque fois que je fais un cours ou une dégustation : « Bien souvent, on confond acidité et alcool, car les deux donnent une petite agression au premier abord. Mais attention, l’acidité sera nerveuse, elle titillera votre bouche puis la nettoiera et vous fera saliver, alors que l’alcool vous picotera, et une fois avalé, le vin vous laissera la sensation d’une bouche remplie, un peu collante, et de gras, parfois accompagné de brûlure si l’alcool est mal intégré. » À noter : les vins peu acides sont souvent assez capiteux (ne vous inquiétez pas, on définit ce terme dans quelques lignes), et inversement.

			Le test

			Prenez un Chablis et comparez-le à un Chardonnay à 14 % du Nouveau Monde.

			Astringent : tannins ou acidité ? L’astringence est une sensation souvent assez peu plaisante qui est liée à la constriction de la muqueuse. Souvent agressive à la manière de l’acidité, elle est pourtant liée uniquement aux tannins. L’acidité n’a rien à faire là-dedans. En pratique, l’astringence, c’est quand les tannins resserrent les tissus vivants de votre bouche et provoquent une sensation asséchante et agressante. Pour éviter que les tannins soient astringents, il faut que les baies soient mûres à la récolte et que le vin ait passé un peu de temps à vieillir.

			Le test

			Prenez un Bordeaux jeune du Haut-Médoc dans un millésime peu qualitatif.

			Boisé vs sous-bois. On fait souvent référence au bois dans le vin pour se référer aux arômes que les barriques transmettent au vin. Ces arômes associent la vanille et le toast, ce dernier venant de la chauffe du bois utilisée pour lui donner sa forme et éliminer les bactéries. Ce goût de boisé est associé au bois neuf dont le goût aura un impact sur le vin pendant les trois premières années, après quoi, il ne transmet plus d’arômes. On parlera en revanche de sous-bois pour les arômes de certains pinots noirs qui rappellent les promenades dans les forêts en automne. Boire beaucoup de vin provenant de fût en bois serait-il l’origine de la gueule de bois ? Peut-être…

			Le test

			Prenez un vieux Bourgogne rouge et un jeune cabernet de Napa Valley. Mettez un bon budget pour les deux…

			Brûlé, brûlant ou empyreumatique. Pas toujours évident de distinguer le « brûlant » et le « brûlé ». On fait plutôt référence à un vin « brûlant » lorsqu’il est trop alcoolisé ou que cet alcool est mal intégré et brûle. On dira d’un vin qu’il est « capiteux » pour signifier qu’il est fort en alcool, sans que cela soit nécessairement un problème. Pour le brûlé, on peut faire référence au côté terre brûlée qu’ont certaines syrahs dans le sud du Rhône. On pourra parler de « fumé » pour certains vins de Loire, et on pourra aller dans l’« empyreumatique » (pyro = le feu) pour faire référence à des notes de grillé, torréfié, et fumé.

			Le test

			Prenez un Pouilly-Fumé, une syrah du sud de la France, et une shyraz d’Australie de qualité.

			Charnu et corps. Un vin est charnu quand il est à la fois riche et moelleux, dense et rond. Pour faire simple, il provoque la même sensation en bouche qu’un gros gâteau à la crème. Le côté charnu va souvent avec un aspect rond et gras, les tannins se doivent d’être doux et mûrs, et le vin plutôt léger. Pour le corps, les Anglais s’y réfèrent par le terme body qui désigne la sensation de remplissement de la bouche que provoque le vin. Il sera « léger » ou « plein » en fonction du niveau d’alcool, et de la quantité de tannins. Le charnu ferait donc plus référence à une sensation de rondeur et de moelleux, quand le corps serait plus affaire de quantité d’alcool et de tannins.

			Le test

			Essayez un vin rouge un peu doux de type appassimento ou encore un Amarone della Valpolicella (Vénétie, Italie), et comparez-le avec un zinfandel de Californie (USA) ou un Shyraz de Barossa Valley (Australie).

			Charpente ou structure. Si la charpente est la structure d’une bâtisse, quand on se réfère au vin, on emploie plus souvent : « Il est charpenté », qui signifie : « Il est robuste, opulent, costaud. » La structure d’un vin correspond plutôt à la façon dont les différents éléments se combinent. La structure faisant référence à la sensation que procure le vin en bouche et non aux arômes, on dit qu’un vin a une structure précise lorsqu’il est possible de distinguer chaque élément séparément et non pas comme un amas de composants noyés les uns dans les autres ou broyés par l’alcool, ou l’acide, ou les tannins. On associera alors ce type de vin à un « manque de précision ». Personnellement, je dis d’un vin qu’il a une « belle structure » lorsqu’il est « équilibré », qu’il a une « structure lourde » quand il me semble trop rond et trop gras, et qu’il manque d’acidité.

			Le test

			Prenez un bon Chablis premier cru où vous aurez de la tension et un peu de gras, mettez en face un Chardonnay du Nouveau Monde entrée de gamme.

			Effervescent, mousseux, perlant, pétillant… les bulles, quoi. Pas mal de mots pour parler du gaz que l’on trouve dans un vin… Dès qu’il y a gaz (CO2), il y a effervescence. Ce qui fait la différence entre les termes, c’est la quantité d’effervescence. Quand il y en a peu, le vin est perlant, on ressent de légers picotements, mais le vin n’est pas du champagne. Cela peut se produire avec les vins allemands de type riesling sec, certains Muscadets, et s’avérer très agréable. Moins agréable quand ce côté perlant se retrouve dans des vins rouges nature… Le vin peut ensuite être pétillant, ou frizzante en italien quand, pour nos amis buveurs de Prosecco, il a une pression entre 1 et 2,5 atmosphères. Au-delà de 3 atmosphères, le vin est mousseux, spumante en italien ; le champagne ayant une pression moyenne comprise entre 5 et 6 atmosphères. À noter qu’avec le temps, les bulles ne deviennent pas plus fines, elles sont juste moins nombreuses… Et si vous vous demandez pourquoi les Proseccos sont moins chers lorsqu’ils sont frizzante, ceci n’est pas lié à une facturation à la bulle, mais juste que les taxes sont moins élevées lorsque le vin est frizzante.

			Le test

			Relisez le paragraphe…

			Équilibré ou (et) complexe. Un vin est équilibré lorsque toutes ses composantes, les arômes, l’alcool, l’acidité, les tannins, s’équilibrent de manière harmonieuse. Il est complexe lorsqu’il devient plus complexe à décrire, essentiellement parce que la palette des arômes est large (la structure du vin ne compte pas ici). Cela résulte de deux choses. Soit il est issu d’un assemblage dans lequel les différents cépages ajoutent chacun un ou plusieurs éléments aromatiques, soit lorsque le vin a vieilli et donc évolué. Au fil du temps, il perd ses arômes de fruits frais qui évoluent vers les fruits séchés ; les arômes du vieillissement (sous-bois, cuir, etc.) ajoutent aussi une part importante de la complexité aromatique du vin. Enfin, l’usage du bois contribue aussi à la complexité aromatique du vin en apportant des notes de vanille, épices, et toast. Pour les vins complexes, prenez quelques grands Bordeaux dans de beaux millésimes.

			Le test

			Pour les vins complexes, prenez quelques grands Bordeaux dans de beaux millésimes.

			Fruité vs aromatique. Bien souvent, mes étudiants faisant référence au cépage Gewurztraminer me disent : « C’est bon, c’est très fruité » ! Le vin provenant d’un fruit, il est normal qu’il en ait le goût, préférez donc « aromatique » pour exprimer le fait que le vin a beaucoup d’arômes. Son contraire sera un cépage neutre, de type Chardonnay, mais pour en parler, il n’est jamais évident de vendre un vin en disant qu’il est « neutre ». Je remplace plus souvent ce terme par « gastronomique », signifiant qu’il sera davantage à sa place au cours d’un repas et, dans certains cas, j’ajoute aussi « complexe » si le vin a des arômes de bois ou de vieillissement. À noter : il peut arriver qu’un vin sec aromatique soit pris pour doux, souvent parce que le souvenir d’un Muscat doux hante le dégustateur qui assimilera tout ce qui a le même goût à quelque chose de doux, même s’il n’en est rien…

			Le test

			Eh bien… Gewurztraminer (ou Riesling kabinett de Mosel pour changer), et Chardonnay de Bourgogne.

			Fruits frais, mûrs, cuits, compotés, secs ? Plus que le type de fruits (cerise, framboise ou fraise), sa maturité apparaît comme le point sur lequel je demande à mes étudiants de se focaliser, essentiellement parce que cela donne une idée du climat dans lequel a évolué le fruit, et donc de l’origine du vin. On parlera de fruit frais lorsque le vin explose de fruits frais qui peuvent s’approcher de ceux qu’on trouverait sur le marché ou dans les bonbons. Souvent, ces fruits expriment un climat frais, Loire, nord de l’Italie, Allemagne. Les fruits mûrs auront une expression plus subtile, moins explosive et plus élégante, on les retrouvera dans des vins de climats tempérés, Bordeaux, centre de l’Italie, etc. Ils seront cuits ou compotés lorsque leur expression sera proche de celui d’un fruit qu’on retrouve dans un clafoutis ou dans une compote ou confiture, ces fruits seront associés à des vins du Nouveau Monde. Les fruits seront secs lorsque le vin aura vieilli, et il rappellera alors les arômes de pot-pourri, fleurs séchées, et fruits séchés type abricot, etc. Ici, ce n’est pas l’origine qui parle, c’est l’âge. Pour le test, vous avez déjà les vins…

			Jambe et cuisse. Les jambes, ce sont les petites traces qui coulent le long du verre lorsqu’on l’agite pour l’aérer. Certains de mes étudiants aiment les regarder pour déterminer le niveau d’alcool du vin. Pour ma part, je trouve difficile une interprétation des jambes (ou « larmes ») pour déterminer le niveau d’alcool, je fais plus confiance à mon palais. Quand on parle de « cuisse », ou de « fesse », cela signifie d’un vin qu’il est charnu, ou qu’il a de la chair. Mais ce terme passe moyen en dégust, et il est bien plus à sa place dans la bouche de Coluche.

			Minéral. La plus belle expression de la minéralité se trouve dans… l’eau minérale. Pour bien comprendre ce qu’on entend par « minéralité », dégustez des eaux différentes, des plates, mais aussi des eaux gazeuses et secouez-les pour en enlever le gaz, vous aurez une idée de ce que ça goûte. Ensuite, pour les vins, essayez de boire des blancs d’Italie, certains Soave, parfois plus représentatifs, des blancs de Sicile, et en France dans des Savennières (Loire), vous retrouverez cette minéralité de manière exemplaire, parfois à la limite du salin, c’est délicieux. Attention, on regroupe aussi sous le terme minéral des notes qu’on retrouve dans le riesling. On précise souvent « pétrolé », « kérosène ». Pour ma part, je me cantonne à ma première définition du minéral ; le côté « hydrocarbures », je le nomme « hydrocarbures ». À noter qu’un riesling, est susceptible d’avoir à la fois des notes minérales et d’hydrocarbure.

			Le test

			Prenez les vins cités ci-dessus, et ajoutez un Savennières pour le côté minéral… Enfin, amusez-vous à faire le test avec différentes eaux, comparez Contrex, Hepar, Évian et Volvic, vous verrez la minéralité !

			Précis. Voilà un élément clé de l’appréciation d’un vin : sa précision. Un vin est précis lorsque chacun des éléments se distingue distinctement. Bien souvent, des fruits cuits donneront le sentiment d’une bonne grosse confiture de fruits rouges et les subtilités de chacun d’eux ne pourront pas être saisies individuellement. La sensation peut être comparée à une salade de fruits s’opposant à une purée de fruits dans laquelle la nature individuelle de chacun des fruits n’est pas perceptible. Concernant la structure, la précision peut se révéler dans le vin lorsque chacune des composantes se distingue clairement des autres. Bien souvent, un vin précis sera aussi équilibré. Dans le cas contraire, un élément, souvent l’alcool, dominera et masquera les autres, lesquels ne seront donc pas en capacité de s’exprimer, ce qui donnera le sentiment de parasiter l’un des éléments avec lequel il se combine, donnant en définitive l’impression d’un manque de précision.

			Le test

			Prenez donc un grand Meursault ou de jolis vins blancs allemands de Mosel. Pour leur contraire, mettez un budget de 4 euros dans une bouteille de blanc de votre supermarché préféré, ça devrait le faire…

			

			
				
					26.	 Jacques Dupont, Choses bues, Paris, Grasset, 2008, p. 51.

				

				
					27.	 Dans tous les livres sur le vin.

				

				
					28.	 Je tiens ici à préciser que le « sommelier » est celui qui connaît les arômes des vins et les régions de production, et que sa mission est d’acheter et de vendre, il est dans la commerce. De son côté, l’œnologue est celui qui produit, c’est plus un chimiste qu’un connaisseur DES vins, il est dans la production, la fabrication.

				

				
					29.	 Capiteux fait référence à un degré d’alcool élevé.
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			Ceux d’avant

			Le temps passe, les œnologues aussi, et les modes encore plus.

			Jacques Dupont

			Le vin, comme tous les produits, s’adapte aux modes, aux époques, aux générations. Il évolue dans son élaboration, mais aussi dans ses modes de consommation. Pour comprendre ce que l’on boit aujourd’hui, petit retour rapide sur les habitudes de nos lointains ancêtres jusqu’à notre pépé.

			Antiquité

			Si on sait que les Égyptiens faisaient du vin, impossible de connaître son goût car on ne connaît pas les cépages qu’ils plantaient, et malheureusement, aucune AOC Vallée du Nil n’a eu son cahier des charges. Le vin devait être riche en alcool et se conserver dans des amphores scellées par des capsules en argile, qui lui permettaient de vieillir, et même plutôt bien. Il était déposé dans les tombeaux et revêtait une dimension divine puisqu’il était associé à Osiris. Il devait être réservé à une élite encore bien éloignée des dogmes religieux qui viendraient plus tard dans cette région.

			Avec les Grecs, le dieu du vin est Dionysos ; il sera Bacchus chez les Romains. Le vin grec de l’Antiquité est souvent doux, il est élaboré à la manière du commandaria chypriote, soit à partir de raisins séchés sur des nattes de paille pendant une semaine afin de laisser l’eau s’évaporer. Avec ce procédé, le raisin diminue en taille mais concentre sucres et arômes, il est donc doux et très intense. On produit aussi des vins plus secs et de différents niveaux de qualité dans les autres régions de Grèce, dont la Macédoine, qui est toujours un centre de production important. S’il est difficile de savoir quel goût avait le vin, on sait précisément comment il était consommé, à savoir coupé avec de l’eau de mer et infusé avec des herbes aromatiques et des épices. On pense aujourd’hui, à tort, que la retsina actuelle provient d’une recette antique. En réalité, ce vin au goût de résine de pin est une création récente. En revanche, il est fort probable que nos amis grecs aient bu des vins ayant un goût similaire puisque les amphores étaient fermées à l’aide de bouchons scellés avec de la résine pour garantir l’étanchéité du contenant et éviter que le vin se gâte. Les amphores en terre cuite de 40 litres (26 chez les Romains) permettaient de conserver le vin et on imagine que le goût d’un vieux millésimé devait être connu des Grecs privilégiés. Le vin consommé avec de l’eau est aussi bu pour ses vertus thérapeutiques et Hippocrate le recommande pour soigner les maux de ventre, de tête, et autres douleurs.

			Chez les Romains, le vin de Grèce était certainement considéré comme l’un des meilleurs de l’époque puisqu’il est importé à Rome où il devient un produit de luxe. On produit aussi du vin sur la péninsule, notamment en Campanie, dans les Abruzzes, mais pas encore en Toscane, qui n’est qu’une immense forêt. Il est peu à peu conservé dans des tonneaux de bois à cause du poids des amphores – aussi lourdes que leur contenu –, ce qui ne facilite pas leur transport et donc les échanges commerciaux. Son goût est toujours doux, il provient soit de méthodes de passerillage30 (passito en italien) à la façon grecque du commandaria, soit en ajoutant du miel, ou encore en le portant à ébullition pour réduire sa teneur en eau. Le grand vin romain se conserve, avec l’âge il s’oxyde un peu à la manière d’un jerez (Espagne) ou d’un madère (Portugal) et semble très apprécié du consommateur de l’époque. Le vin ordinaire est quant à lui rouge. Il ne se conserve pas ou peu, et il est réservé au peuple qui le consomme dans des tavernes. Avec l’augmentation du territoire romain, les échanges commerciaux croissent et les Romains commencent à goûter à d’autres vins venus de la Gaule et du nord de l’Italie. Plus légers, ils changent le goût de nos amis de la botte.

			Moyen-Âge

			Au Moyen Âge, le vin est consommé en permanence. Souvent plus propre que l’eau, il présente moins de risques sanitaires que cette dernière, généralement très polluée. Le problème, c’est qu’à boire plus de vin que d’eau, les journées finissent par devenir longues. Faites le test et vous comprendrez. C’est à cette époque que le développement économique de l’Allemagne et le renforcement des villes obligent à trouver des lieux de production plus proches des lieux de consommation, pour limiter le coût du transport et faciliter l’approvisionnement, la piraterie constituant un véritable problème sur les mers. À la suite de plusieurs essais, on se rend compte qu’avec certains cépages et sur des coteaux bien exposés au sud, il devient possible de produire du raisin avec une maturité suffisante à la production de vins de bonne qualité. À noter ici que ce sont des contraintes logistiques et géographiques qui sont à l’origine des zones de production actuelles : nos ancêtres ne cherchaient pas le terroir idéal, ils cherchaient des routes d’accès et des débouchés commerciaux proches, pas des sols crayeux ou des « terroirs exceptionnels ».

			Résultat : les premiers vins produits en Allemagne sont à 7 ou 8 %. Souvent peu intenses en comparaison des vins d’Italie qui dominaient encore les approvisionnements, ils présentent l’avantage d’être bus tout au long de la journée tout en limitant l’ivresse, et demeurent moins risqués que l’eau « claire ». Ainsi, ils deviennent les vins de consommation courante et on les trouve jusqu’à Londres où ils gagnent une véritable renommée et sont même considérés comme supérieurs aux vins de France.

			En hiver, ces vins sont servis chauds, agrémentés de quelques épices. Mais ils sont aussi un peu perlants ou frizzante à cause des caves froides où la fermentation alcoolique peinait à être complète lors de la descente des températures hivernales. Un peu avant l’heure, on imagine que nos ancêtres ont eu le plaisir de goûter aux premiers kabinett légèrement sucrés. Quelle surprise cela a dû être !

			Pour ce qui est de la qualité des vins, le pauvre buvait de la « piquette ». Il faisait refermenter le marc31 avec de l’eau et le partageait avec sa famille. Le vin de qualité était expédié au plus vite vers les marchés pour être vendu tant qu’il était encore frais. Si l’usage des sulfites était déjà connu, il n’était pas fréquent et le vin pouvait s’oxyder rapidement et devenir impropre à la consommation. 

			Préparé à la hâte, il résultait souvent de mélanges de différents cépages dont on ne connaissait pas très bien l’origine ni la variété, et dont les niveaux de maturité devaient être différents, les raisins peu ou pas mûrs contribuant à l’acidité, les raisins mûrs et très mûrs contribuant à l’alcool, le tout devant être à peu près équilibré. 

			Quant à son aspect, il devait être souvent trouble car le vin n’était pas tout le temps filtré et les lies devaient donc rester en suspension ; il était souvent un peu clairet – soit jamais très blanc, quant au rouge, il était rouge ! Et bien sûr, il devait être coupé à l’eau lorsque les quantités absorbées devenaient plus importantes que de raison…

			L’Italie et le Bassin méditerranéen demeurent des lieux de production importants depuis l’Antiquité. Dans le reste de l’Europe, Chablis commence à produire du vin un peu avant l’an mil, de meilleure qualité que les vins de Loire et plus facilement transportable vers Paris. La région se développe vite. Beaune devient un centre de production de vin au xive siècle avec l’aide précieuse des abbayes qui définissent les premiers climats, Châteauneuf-du-Pape naît avec l’arrivée du pape à Avignon, et Bordeaux devient un centre d’exportation vers l’Angleterre pendant la guerre de Cent Ans et sous la présence anglaise. La Champagne se développe mais ne produit pas encore de bulles, elle fournit cependant ce qu’il faut pour ces grands événements que constituent les couronnements royaux.

			Renaissance et Révolution

			À partir du xvie siècle, les grandes régions viticoles vont commencer à se développer et à poser les bases des terroirs que nous connaissons aujourd’hui.

			Pour Bordeaux, c’est à la moitié du xviie siècle que les choses bougent. Autrefois principale source des vins de l’Angleterre, la région va beaucoup évoluer avec l’assèchement des marais par les Hollandais. Le marketing fait sa première révolution avec la naissance de l’« O’ Bryan », ou préférez « Haut-Brion » dans sa version officielle, premier vin rattaché à un château précis et non simplement à une vague origine bordelaise. Avec Château Margaux, Haut-Brion devient l’un des symboles de l’excellence et le prix de ses vins devient vingt fois plus élevé qu’un bordelais classique à la veille de 1789.

			Sur le plan de la production, Yquem invente les vendanges tardives (après le 15 octobre), on y trie les raisins infectés par la pourriture noble et avec des rendements réduits, Yquem produit des vins encore légendaires. Mais ce n’est pas tout, l’ouillage32 devient répandu, ainsi que le soutirage33, et le soufrage des barriques devient presque la norme dans certains châteaux. Les vins peuvent alors vieillir et dépasser la décennie de garde en barrique.

			Du point de vue du style, Bordeaux souffre des guerres de louis XIV et des blocus imposés par la couronne britannique. Si ces événements ont des conséquences à court terme sur les ventes de vins de Gironde, à plus long terme, ils ont obligé les Bordelais à produire différemment. D’abord, au retour de la paix, les Anglais réclament des vins plus denses que le clairet qui était produit jusque-là, ils ont pris goût aux vins de Porto, plus riches et alcoolisés ; ensuite, les stocks devaient être conservés plus longtemps et donc être plus aptes au vieillissement, ce qui induit de nouvelles méthodes de vinification.

			Quant à la Bourgogne, sa réputation était surtout française et le médecin de Louis XIV préconisait le rouge au Roi-Soleil au détriment des vins de Champagne, trop acides et dommageables pour sa goutte. La Bourgogne succombe elle aussi à la mode des vins plus sombres et plus denses et le pinot noir triomphe. Les premières grandes maisons apparaissent début du xviiie siècle. Les premiers climats34 naissent en 1690 avec la reconnaissance du chambertin.

			La Champagne, jusque-là productrice de vins tranquilles, commence à fabriquer ses premières bulles. Le phénomène est en partie dû au goût des Anglais pour les bulles ; ils adoptent ce vin dès la fin du xviie siècle. Puis ce sont les Allemands qui le mettent sur le devant de la scène quelques décennies plus tard avec leur sens de l’entreprenariat (Moët, Deutz, Krug, Mümm, Piper, Heidsick, Bollinger, etc. Que des Allemands !). Il faut attendre la fin du règne de Louis XVI pour que le régent le popularise en France lors des orgies qu’il organise avec ses amis et, surtout, ses amies… Les premières bouteilles de champagne effervescent datent toutefois d’avant la Régence. On utilise le verre anglais – plus solide – pour répondre à la demande des natifs de la perfide Albion pour ce type de vins, le plus cher, qui coûte l’équivalent de quatre jours de salaire d’un ouvrier. Dom Pérignon n’en est pas le créateur direct – il considérait les bulles comme une anomalie –, mais on lui doit la sélection des grappes et l’art de l’assemblage pour corriger les défauts éventuels de certains vins. Si le champagne tel qu’on le connaît aujourd’hui démarre avec dom Pérignon, les premières maisons datent de 1729, avec Ruinart et Moët en 1743. Avant d’aboutir au goût du vin actuel, il faudra attendre globalement la fin du xixe siècle et les premières méthodes de dégorgement35 inventées par la veuve Clicquot-Ponsardin qui dose ses vins jusqu’à 300 grammes de sucre par litre pour les Russes, alors que la mode actuelle, qui est à 8-9 grammes par litre, contre 110 grammes pour un Coca-Cola, tend à aller vers le sans-dosage36.

			À la veille de la Révolution française, la France viticole commence à prendre le visage qu’on lui connaît aujourd’hui et l’Angleterre se remet péniblement de ses excès de gin des décennies précédentes. Avec la révolution industrielle, Pasteur et le chemin de fer, le vin entre dans une nouvelle ère qui se termine avec le développement des techniques modernes de vinification.

			Révolution industrielle et modernité

			Si Napoléon aimait le Gevrey-Chambertin (Bourgogne, France), au lendemain du congrès de Vienne, la demande de ce vin croît en Angleterre, et le xixe est d’abord marqué par une augmentation de la consommation de vin et de champagne avec l’émergence d’une classe moyenne. Les Russes boivent du champagne doux, voire très doux, puisque les vins qui sont exportés chez eux sont les plus dosés. Le Nouveau Monde se développe et on voit apparaître les premières vignes dans les colonies anglaises d’Australie et en Amérique. Mais la production y reste marginale et la qualité des vins produits ne satisfait pas les colons malgré tous leurs efforts, le phylloxéra et le climat trop chaud ruinant les espoirs de beaucoup de vignerons. En France, la consommation augmente de 10 litres par habitant à partir de 1850 car, grâce au chemin de fer, le Languedoc se met à produire et vendre ses vins vers le nord. On peut alors douter de la qualité de ces vins produits à partir de cépages à hauts rendements : carignan et aramon.

			Ce sont les maladies de la vigne importées des États-Unis et jusqu’alors inconnues en Europe qui constituent le trait marquant de la seconde moitié du xixe siècle : le mildiou et l’oïdium au milieu du siècle, suivis de près par le fléau hautement ravageur qui finit par dévorer près de 80 % des vignobles français à la fin du xixe : le phylloxera. Pour faire face à la pénurie de vin engendrée par ces maladies, la mode n’est pas dictée par le goût des contemporains de Napoléon III, mais par la disponibilité des vins dont la production chute de moitié en 1880. On boit alors des « Bordeaux » importés d’Algérie dont les vignobles vont représenter jusqu’à 400 000 hectares (contre à peine 70 000 aujourd’hui), produisant des vins capiteux et sans grande élégance à partir de cépages tels que le carignan et l’alicante bouschet. Ce sont en réalité des vins que seuls les vinaigriers étaient prêts à acheter, et fatalement, ils sont souvent coupés à l’eau. Face à la peur de ne plus jamais pouvoir produire de vin, les Bordelais investissent en masse dans d’autres régions comme la Rioja, où ils répandent l’usage du bois et des élevages longs. Commencent à se dessiner les premiers éléments d’une tradition espagnole de vieillissement en fût. Se répandent ailleurs en France des cépages américains à partir de vitis lambrusca, berlandieri et quelques hybrides produisant des vins de qualité médiocre qui finiront par disparaître à la suite de la technique du greffage et des lois interdisant leur usage au xxe siècle.

			Avec l’essor de la science et sous l’influence de Pasteur, on découvre aussi l’utilisation des levures et le processus de la fermentation qui permettent de stabiliser de manière presque définitive le processus de la seconde fermentation en Champagne. Enfin, le champagne tel qu’on le connaît aujourd’hui sort des caves. À la veille des années 1900, 30 % de la surface viticole disparaissent et ne seront jamais replantés. La science ayant mis un pas dans la viticulture, le greffage permet de sauver la production de vin à laquelle s’ajoute l’utilisation nouvelle d’engrais. La production de vins atteint un record à la veille de la Première Guerre mondiale. Celle-ci n’étant pas absorbée par la population, les vignerons du sud de la France se révoltent face à un écroulement des prix, montrant les premiers signes de l’importance que commence à prendre cette industrie pour la France. Les vins de cette période sont souvent dilués, peu alcoolisés et faits dans des conditions peu hygiéniques. Avec la guerre de 14, le pinard est le monte-en-ligne du poilu qui en absorbe jusqu’à 4 litres par jour37. Le vin est peut-être du pinot, d’où le nom de « pinard », il est dans tous les cas de piètre qualité. Dans le reste du monde émergent des « Chablis » américains, australiens, qui annoncent les prémisses du besoin de protéger les appellations.

			Au lendemain de la Première Guerre mondiale, on reprend les travaux amorcés quelques décennies auparavant pour suivre et encadrer la production de vins. En 1936 naît le système d’AOC à Châteauneuf-du-Pape, système qui instaure un ensemble de règles pour produire un vin de qualité, enfin ! Peu après cette date commence le long basculement du quantitatif vers le qualitatif et on interdit la production des vins à partir d’hybrides trop productifs. Pendant ce temps, l’Amérique entre dans la Prohibition et se ferme officiellement à l’alcool, ce qui n’empêche pas la consommation de vin (de contrebande) d’augmenter de 50 % et d’ouvrir la voie à la production de « vins » de jus de raisin mélangé à l’alcool.

			L’après 45, la naissance des vins du monde

			Le vrai changement intervient après 45, avec le développement de techniques modernes pour produire des vins. L’usage des pesticides et fongicides se répand, et les cuves thermorégulées apparaissent, mais l’Europe continue à produire en masse et délaisse la qualité, le Nouveau Monde va alors commencer à produire ses premiers vins qui sont aujourd’hui les concurrents directs de la vieille Europe. À partir des années 1960-1970, le Nouveau Monde est loin d’un schéma européen de petits producteurs, les sociétés vinicoles deviennent rapidement des géants, produisant des vins dans des volumes astronomiques : Gallo et Mondavi en sont l’incarnation Californienne. Si l’on buvait des vins faits à la hâte pendant la Prohibition, essentiellement à base d’alicante bouschet plutôt de mauvaise qualité, on buvait aussi du jus de raisin auquel les particuliers ajoutaient (parfois) des levures pour faire du « vin non enivrant ». Les premières bouteilles des millésimes des années 1950 sont donc des vins douceâtres auxquels le consommateur s’était habitué durant la Prohibition et dont la production était facilitée par l’abondance de mauvais cépages productifs plantés pendant cette période. À cela s’ajoute la perte du savoir-faire vinicole des années d’avant la Prohibition.

			Dans les années 1960 émerge aussi une nouvelle génération qui vend ses premières bouteilles sous le nom du cépage et non plus sous le nom de vignobles européens : on remplace le « Chablis » de Californie par le « Chardonnay ». À la fin des années 1970, le goût américain pour le vin se porte vers le Chardonnay barriqué en fût de chêne français. Le vin de qualité est sec, frais et propre car vinifié en cuve thermorégulée. Ce style devient la norme dans le Nouveau Monde qui profite du laisser-aller des vins d’Europe dont la qualité se fige. Tous les pays, peu à peu, suivent la mode américaine, à commencer par l’Australie, puis le Chili et l’Argentine, chacun se spécialisant dans des cépages qui font aujourd’hui son identité. La Nouvelle-Zélande, forte d’une importante production de produits laitiers, devient le précurseur dans l’usage de matériels en inox à température contrôlée adaptés à la production de vins et commence à embouteiller des vins frais et précis rappelant le Sancerre, mais plus aromatiques. Pendant ce temps, l’Europe est enfermée dans ses AOC qui brident les expérimentations et obligent les vignerons à se soustraire à des lois absurdes : interdiction de planter du riesling ailleurs qu’en Alsace, quasi-obligation de planter du trebbiano en Toscane, etc.

			En parallèle se développent des producteurs de petite taille désireux de faire des vins de qualité. Le vin n’est plus un produit de consommation courante, il devient un produit noble et un mode de vie. La recherche de la qualité et du bon goût aboutissent au jugement de Paris38 qui marque l’entrée du Nouveau Monde dans l’univers du grand vin.

			Avec les progrès techniques et les changements de consommation viennent aussi les progrès de la dégustation dont Émile Peynaud est l’une des principales figures. Il est l’un des premiers à mettre en place une analyse du vin à peu près scientifique et les premières étapes de l’utilisation d’un lexique pour le vin. On commence à s’intéresser aussi à l’accord des mets et des vins qui demeurait jusque-là une science sans la moindre existence. De l’autre côté de la Manche où une certaine tradition pour l’amour passionnel des boissons fermentées perdure, on ouvre en 1953 l’Institut des Master of Wine pour former l’élite des dégustateurs et acheteurs de vin du monde entier.

			Avec l’année 1982, le jeune critique Robert Parker, qui juge le millésime exceptionnel, fait entrer le vin dans une nouvelle dimension, à la fois spéculative et capitaliste, à l’image de la société de consommation, et presque entièrement déterminée par la publication de ses notes sur 100. Le vin est alors fait au goût du critique, le public s’adapte, et heureusement, une mode laisse sa place à une autre.

			

			
				
					30.	 Méthode qui consiste à laisser sécher les grappes de raisin pour en faire s’évaporer de l’eau et ainsi concentrer les sucres, acides et arômes.

				

				
					31.	 Le marc correspond aux parties matérielles du raisin (peau, graines, rafles) qui subsistent une fois le jus extrait par la presse.

				

				
					32.	 L’ouillage consiste à maintenir au niveau maximal le niveau des fûts de vin afin d’éviter que l’air n’y entre et ne l’oxyde.

				

				
					33.	 Le soutirage vise à filtrer le vin afin d’en éliminer les levures mortes (lies) et autres éléments de la vinification pour éviter que ces éléments n’affectent le goût du vin.

				

				
					34.	 En Bourgogne, la référence au « climat » désigne une parcelle de vigne isolée, un vignoble particulier ayant des caractéristiques propres.

				

				
					35.	 Méthode de filtration permettant d’extraire les levures mortes de la bouteille.

				

				
					36.	 Le dosage est l’ajout de sucre avant bouchonnage afin d’ajuster le style du vin produit.

				

				
					37.	www.lepoint.fr/culture/le-vin-en-14-18-indispensable-compagnon-du-poilu-14-10-2017-2164519_3.php

				

				
					38.	 Organisée par le caviste Steven Spurrier en 1976 avec un jury composé de onze professionnels, le jugement de Paris a été une dégustation opposant vins français et californien au cours de laquelle les vins californiens sont sortis vainqueurs.
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			Les vins, aujourd’hui

			Boit-on encore de mauvais vins aujourd’hui ? Oui, mais c’est rare en comparaison des vins qu’on buvait il y a cinq cents ans. Il devient rare de nos jours de boire des vins qui ont tourné ou qui ont de lourds défauts comme ils en avaient auparavant. Il existe en revanche beaucoup de vins sans intérêt car peu chers, et à ce prix-là, autant boire de la bière plutôt que des sulfites.

			Parker, naturalistes et terroiristes

			En 2004, Jonathan Nossiter sortait Mondovino, un film documentaire à charge contre l’uniformisation du goût et l’un de ses principaux responsables, Robert Parker. Ce film est une œuvre merveilleuse pour les amateurs de vin, aussi bien que pour les cinéphiles. Elle s’attache à nous montrer l’importance qu’a prise un critique américain dans le business du vin. Pour faire simple, un vin que notre critique notait au-dessus des 90 points sur 100 avait toutes les chances d’être en rupture de stock dans les semaines qui suivaient la publication de la note. Ce mécanisme a poussé de nombreux producteurs à produire des vins adaptés au goût de Bobby afin de les vendre plus facilement, et à meilleur prix. Le goût Parker, c’est des « bombes de fruits confits, tout en arômes de vanille et d’amandes écrasées », et pour la structure, c’est : « gras, épais, boisé et concentré »39. Un certain nombre de personnes a critiqué cet élan vers ce type de vin manipulé (récolte en surmaturité, réajustement de l’acidité, concentration par osmose inversée, usage de bois neuf, etc.) pour parvenir à ce profil de vin : lourd, pâteux, explosif sans toujours être long, peu digeste, et qui gagne les concours sans gagner le cœur des amateurs avertis. Aujourd’hui, le goût du consommateur tend à évoluer et de nombreux producteurs reviennent à des profils plus authentiques et des vins plus légers avec des élevages en bois plus courts et moins expressifs.

			Mais le goût du consommateur, c’est aussi parfois d’aller à l’encontre de tout ça, c’est de prendre le contre-pied de Parker et de boire des choses trop old school, ou « comme on faisait avant », qui sont parfois à la limite du buvable. Ainsi, si je me range aux côtés de Jonathan Nossiter, je ne peux pas rejoindre Alice Feiring. Elle est à la limite de déifier Tondonia y Lopez40 pour sa résistance face à la modernité et elle critique ceux qui changent le style de leurs vins en disant que ceux qu’ils font « ne sont pas des vins faits par amour mais par peur, peur que Parker ne châtie les vignerons de quelques adjectifs ». Pour ma part, les vins vedettes vendus à prix d’or parce que Parker a dit qu’ils méritent X points me gavent tout autant que les rebelles qui font des vins « comme avant » et qui vous sortent des produits qui, franchement, ne sont pas toujours bons, ou sinon bons sans être renversants. Je pense sincèrement qu’on peut utiliser des techniques modernes pour améliorer la qualité des vins et leur couleur sans être un parvenu qui fait la cour à Parker.

			Je demeure convaincu qu’il faut faire des vins qui expriment leur origine et leur identité singulière. Pour illustrer mon propos, je pense que mettre du cabernet en Chianti classico est une erreur : je suis d’accord, le vin est bon, mais il n’a plus l’âme du Chianti ni sa spécificité, ni ses notes de fleurs séchées, ni cette belle acidité qui le caractérise. Je partage entièrement l’avis de Pierre Casamayor quand il écrit : « La qualité d’un vin doit être appréciée par rapport aux canons de son appellation ou de sa génétique, en respectant la notion de style41. » À quoi bon faire un riesling qui ressemble à un Chardonnay ? Ou un vin rouge « pur et naturel » s’il faut enlever en les bulles après avoir fait sauter son bouchon ?

			Mon intime conviction concernant le vin, c’est qu’il faut utiliser la technologie moderne pour faire des vins propres, observer la nature pour ne plus utiliser de pesticides, et étudier les années d’observation des anciens pour magnifier les terroirs et les laisser exprimer leurs caractéristiques et leur singularité propre et intrinsèque.

			Quand je parle de terroir, j’inclus bien sûr et bien entendu l’histoire. Il ne faut pas oublier que les terroirs se sont formés ou ont été découverts a posteriori. À l’origine, quand on regarde la carte de France des vins, les premiers vignobles ont toujours été implantés dans des zones spécifiques :

			
					proches de cours d’eau, non pas pour l’irrigation, mais pour le transport maritime. N’oublions pas que transporter du vin en amphores de 26 kilos et contenant 26 litres représentait un vrai défi ;

					proches de grandes villes, pour avoir un débouché commercial à proximité et limiter le transport ;

					sur des flancs de coteaux escarpés, car déjà les Romains avaient compris que le froid descendait et qu’il valait mieux planter en hauteur pour éviter les gelées et assurer la vendange ;

					sur des zones peu fertiles qui ne convenaient pas à la culture des céréales, d’où la Champagne.

			

			Si cette notion de terroir peut paraître aux yeux de certains une grande supercherie marketing, personnellement, peu m’importe que la création des terroirs soit accidentelle ou pas ; le plus important est qu’aujourd’hui, cette compréhension et cette expérience des terroirs doivent nous permettre de non pas créer ce Graal du « meilleur vin », mais celui qui est unique, original, identitaire.

			Ce qu’on boit, et ce qu’il faut boire aujourd’hui

			Boire moins, mais mieux. À la fin des années 2000, les Français boivent en moyenne 48 litres de vin par an (contre 22 litres de Coca-Cola). Ils sont deuxièmes derrière le Luxembourg dont les habitants sont à 53 litres par an, contre 9 pour les Américains, 2 pour les Japonais, et seulement 1 litre pour nos amis Chinois. Si cela peut sembler peu, le potentiel de business est en revanche énorme car la France exporte déjà pour 10 milliards d’euros de vins et spiritueux, faisant de ce secteur le deuxième secteur d’exportation le plus important pour la balance de la France. On boit donc deux fois moins de vin car on était à 100 litres par an en 1960, et les consommateurs quotidiens sont aussi moins nombreux. En revanche, les consommateurs occasionnels le sont plus. On consomme donc différemment, plus au repas traditionnel, mais plutôt en soirée et au cours des repas gastronomiques entre amis. Le consommateur est aussi davantage tourné vers les vins plus chers et de meilleure qualité, on boit donc mieux mais moins. Le vin « ordinaire » reste celui qu’on boit à la maison et sa part dans la consommation moyenne tend à diminuer, de même que sa place dans la société, où sa consommation sur le lieu de travail devient vraiment minoritaire.

			Le rosé. Les rosés sont dorénavant plus vendus que les vins blancs. La France produit 31 % de la production mondiale et en consomme 35 %, soit 15,6 litres par habitant et par an. Difficile d’imaginer ça il y a encore trente ans, où les rosés avaient la mauvaise réputation de faire mal à la tête et dont on disait qu’ils « n’étaient pas du vin » mais des boissons pour vacanciers soiffards. Aujourd’hui, le rosé est tendance, Angelina Jolie et Brad Pitt en ont même produit un, il devient un produit de luxe, et son image de vacances et de glamour participe à son succès. Dans la bouteille, il faut aussi reconnaître que les progrès faits par les producteurs sont importants. Par ailleurs, la qualité de certains est bien éloignée de ce qu’achetait mon grand-père à la cave coopérative du joli village de mon enfance au cœur du Luberon, où le refuel de son bidon d’essence de 5 litres ne coûtait que quelques francs… Néanmoins, le rosé reste le vin festif des vacances lorsque l’on regarde les statistiques de vente, et il s’adresse encore à un public large que les authentiques amoureux du vin snobent toujours un peu.

			Mon conseil

			Regardez toujours le millésime avant d’acheter, car un rosé de plus de douze mois devient rapidement imbuvable. Sans compter qu’il y aura toujours des snobs qui vous diront d’un air suave, comme ma tante Clarisse, que le fameux gastronome Anthelme Brillat-Savarin aimait à répéter que le rosé est un « vin de fausse couche »…

			Vins de France. La tendance aujourd’hui, c’est aussi de produire des vins de cépages dans des appellations inconnues, ou de déclasser les vins de leur appellation. Je n’ai pas souvenir d’avoir vu, il y a encore quelques années dans les pages régionales des listes de vins, des « vins de France », et pourtant, face à la fermeture d’esprit de certaines règles des AOC, à la volonté de certains producteurs de s’affranchir de règles parfois trop contraignantes, et au succès des Super Toscans42, il devient fréquent de voir des producteurs faire des vins en dehors des appellations. De beaux exemples offrant de jolis rapports qualité-prix sont ainsi accessibles et rendent la première approche au vin plus simple et ludique.

			Vins bio. Dans ce même élan qui vise à lutter contre la malbouffe et éviter de pourrir notre planète – rappelons que 30 % des pesticides utilisés en France servent au 2 % du territoire consacré à la vigne –, de plus en plus de producteurs bio et biodynamiques apparaissent. Si peu de vins nature trouvent grâce à mes yeux comme expliqué ci-avant, mon point de vue sur l’agriculture bio est moins nuancé : on doit en finir avec l’utilisation de produits chimiques pour la production. Aujourd’hui, 10 % de la surface agricole française est cultivée en bio, soit 75 000 hectares, le marché français bénéficie d’une croissance annuelle de 20 % en moyenne depuis 2010 et le volume des ventes des vins bio s’élève à + 700 millions d’euros en 201743.

			Vins naturels. Ils ne représenteraient, selon certaines sources, pas plus de 1 % du vignoble français. Il est cependant difficile de définir un vin naturel, de même que son degré de « naturalité ». Les vignerons produisant des vins nature n’en demeurent pas moins très en vogue, en particulier dans certains endroits à la mode où il est de rigueur de boire des vins sans intrants chimiques, façon old school et très tendance de produire un vin qui sent la pisse. Si cet engouement ne fait pas l’unanimité chez tous les producteurs de vin, la preuve en est que tous les grands domaines se sont convertis au bio et à la biodynamie. Pour autant, presque aucun d’entre eux n’a suivi la mode naturelle. La grande question est surtout de savoir quand le naturel sera clairement défini et aussi, dans un second temps : comment pourra-t-on séparer les vins qui relèvent du génie et ceux qui relèvent de la supercherie ?

			Vins étrangers. La France est le plus grand pays du vin. C’est vrai en fonction de certains critères, comme la valeur des exportations. Mais l’arrogance ne doit pas nous faire oublier la grandeur des vins espagnols, italiens, allemands, néo-zélandais, américains, etc. Malheureusement, les ventes de vins étrangers dans l’Hexagone sont dominées par le mauvais Chianti dans les trattoria ou le Prosecco de base dans les supermarchés. Souvent, certains vins emballés sous des noms de marque qui sonnent bon la francité viennent d’Espagne et leurs bouteilles ne présentent ni indication géographique, ni mention de cépage. D’après l’institut Agrimer, près de 82 % des vins importés en France sont du vrac d’Espagne qui est ensuite consommé sur place ou réexporté. La France est d’ailleurs le meilleur client de l’Espagne pour ce type de vin qu’elle achète en moyenne 35 centimes le litre en 2017, pour un total de 6 000 000 d’hectolitres dont 54 % sont du rouge. La France est ainsi le deuxième importateur de vin en vrac en Europe, derrière l’Allemagne44…

			Cela dit, il y a une évolution que notent de nombreux professionnels dans le métier. Premièrement, l’évolution des consommateurs, plus curieux et moins fermés aux vins d’ailleurs. De retour à la maison, ils veulent goûter de nouveau aux vins de leurs vacances en Italie. Deuxièmement, il faut compter aussi avec la montée en gamme de restaurants italiens qui offrent des vins de meilleure qualité, entraînant une appétence pour ce type de produits. On note aussi la consommation de plus en plus fréquente de vins plus digestes et plus légers, demande à laquelle les Proseccos répondent. Enfin, il y a aussi le développement de formations ouvertes à tous qui proposent des découvertes de vins du monde, et pas seulement de certains pays ; c’est le cas notamment du WSET dont on recense plus de vingt écoles en France.

			En définitive, les Français boivent énormément de vins étrangers en vrac, mais très peu en bouteille. Même si cela bouge, croisons les doigts pour que les bouteilles prennent le pas45.

			Les bulles. Oups ! Il y a bien trop à dire pour n’en faire qu’un paragraphe…

			Les bulles

			Champagne. Caractérise le dîner de cérémonie. 

			
					Faire semblant de le détester, en disant que « ce n’est pas un vin ». 

					Provoque l’enthousiasme chez ceux que l’on nomme par un raccourci facile « les petites gens ». 

					La Russie en consomme plus que la France.

					C’est par lui que les idées françaises se sont répandues en Europe. 

					Sous la Régence, on ne faisait pas autre chose que d’en boire. 

					(Mais on ne le boit pas, on le « sable ».)

			

			Gustave Flaubert

			Le Prosecco. En grande partie grâce au Prosecco, et du fait de son prix (plus que ses qualités intrinsèques, diront les mauvaises langues), les bulles explosent. L’apéro, cher aux Français et aux Françaises, n’en déplaise à certains qui jugent cette pratique peu diététique et nuisible à la santé, booste les ventes des bulles et atteste du goût d’aujourd’hui pour des vins légers et rafraîchissants. S’il représentait 1 % des ventes de vins effervescents en 2010, il en représente 25 % en 2017 et, entre 2015 et 2016, ses ventes ont augmenté de 80 % en grande surface.

			Le Prosecco est fait à partir d’au moins 85 % du cépage glera (et non de cépage « Prosecco », sinon, on aurait pu embouteiller du Prosecco fait en Australie). Nos amis Vénitiens ont donc changé le nom pour capitaliser sur la région « Prosecco » dont la seconde fermentation46 a lieu en cuve close. La méthode a deux impacts majeurs : le coût est bien inférieur puisqu’il faut trois à quatre semaines pour obtenir les bulles ; en outre, son goût repose essentiellement sur le fruit, l’aromatique, ce qui en fait un vin plutôt léger et facile. À noter que les Proseccos ont souvent un dosage plus élevé que les champagnes : entre 12 et 17 grammes par litre dans la catégorie extra-dry.

			Le champagne et les crémants. Face au Prosecco, le champagne ne perd pas de sa grandeur à l’international, même si la France demeure le pays qui consomme 50 % des 270 millions de bouteilles vendues en 2017. De son côté, l’augmentation de la production des crémants, avec 80 millions de bouteilles en 2015, continue de croître.

			Question prix, et comme le disait mon pépé toutes les fois qu’il nous faisait sauter le bouchon et que ma mémé poussait des cris d’orfraie en craignant pour des trous dans son plafond : « Vaut mieux un bon crémant qu’un mauvais champagne. » Les crémants demeurent à peu près deux fois moins chers qu’un champagne pour une méthode de production similaire. En pratique, la deuxième fermentation a lieu dans la bouteille dans les deux cas, raison pour laquelle les coûts sont bien supérieurs. Seuls les cépages (parfois), et l’élevage du vin de neuf à douze mois font la différence, et bien sûr, le coût du foncier qui rend le champagne bien plus cher ; il faut dire qu’il est parfois de qualité bien supérieure. Ce qui distingue véritablement la méthode traditionnelle (Crémant, Champagne, Cava, Franciacorta) de la méthode cuve close (Prosecco), c’est cet élevage durant lequel le vin va être en contact avec les lies (les levures mortes), et qui le rend plus complexe avec des arômes de levure, de brioche, de pomme cuite. Dans le cas d’un champagne ou d’un crémant, le dosage sera souvent brut, ou avec un sucre ajouté compris entre 6 et 12 grammes par litre.

			Le cava. Si votre petite peau souffre des affres du soleil lors de vos séjours à Barcelone et qu’il vous faut rester sur les terrasses ombragées, faites-vous plaiz et commandez du cava. Le « champagne espagnol » (car produit en méthode traditionnelle) vaut en moyenne trois à quatre fois moins cher que nos bulles rémoises et peut s’avérer un excellent compagnon avec quelques patatas bravas. Sa consommation est elle aussi en hausse et c’est une excellente nouvelle. Malheureusement, 97 % de la consommation de cava en France est produite par Freixenet, le plus gros producteur au monde, et cela laisse peu de place à de grands producteurs.

			Produite comme le crémant, notre bouteille de cava diffère sur les cépages (xarel-lo, macabeo, et parellada essentiellement), mais aussi sur le prix. Avec une bouteille de qualité pour 10-12 euros, et à moins de 6 euros pour Freixenet, le cava est définitivement le produit à découvrir. Vous en trouverez aussi des reserva et gran reserva dont les vieillissements sont plus longs et plus complexes, faisant de ces bulles un merveilleux compagnon pour un repas…

			Les autres bulles. Moins importants sans être moins bons, on trouve de super vins mousseux en Angleterre, dans le Sud, mais les prix ne sont pas toujours très intéressants. Il en va de même en Italie dans l’appellation Franciacorta où on produit des vins selon la méthode traditionnelle. Si vous préférez l’exotisme, le Nouveau Monde a lui aussi ses petites bulles, notamment en Californie où Taittinger, Roederer et Moët & Chandon, parmi d’autres, ont planté quelques vignes. À noter : on trouve aussi des méthodes traditionnelles en Afrique du Sud, mais on appelle ça : « méthode cap classique ». Enfin, goûtez aux bulles rouges de Lambrusco, c’est assez étonnant, certains adorent, d’autres moins, et malgré tout l’amour que j’ai pour quelques personnes qui adorent ce vin, aucune n’a jamais réussi à me le faire aimer.

			Comment boire les bulles ?

			Je bois seulement du champagne quand 
je suis heureuse et quand je suis triste. 
Parfois j’en bois quand je suis seule. Quand je suis avec des amis, je le considère comme obligatoire. 
J’en déguste une coupe ou deux si je ne suis pas pressée et j’en bois quand je suis pressée. 
À part ça, je n’y touche jamais. Sauf si j’ai soif.

			Lili Bollinger

			Apprécier les vins pétillants, c’est apprécier avant tout des vins souvent acides et rafraîchissants. Les bulles sont la plupart du temps produites dans des régions froides, donnant des vins tendus et précis lorsqu’ils sont de qualité. En tant que grand amateur, je peux vous donner ces quelques conseils.

			Conseil n° 1 : les bulles n’apprécient pas les températures tempérées, mettez donc toujours votre bouteille au frais. Idéalement, on les sert entre 6 et 10 °C.

			Conseil n° 2 : quand vous aurez ouvert la bouteille (sans faire péter le bouchon !), penchez votre verre pour éviter la mousse et donc la perte de bulles. Pour cette même raison, n’utilisez pas de verres trop propres, les détergents faisant diminuer les bulles (au nombre de 10 millions dans une bouteille, selon un calcul sérieux, made in Great Britain).

			Conseil n° 3 : en dégustation, pensez à ne jamais agiter votre verre, un mousseux ne s’aère pas comme un vin tranquille. La raison est simple, le vin est déjà plein d’air… Toutefois, certains agitent leur verre de vieux champagne pour qu’il s’exprime davantage, chacun son école.

			Conseil n° 4 : évitez le champagne au dessert. Dans la majorité des cas, le champagne est trop acide et ses arômes trop complexes pour s’allier avec du sucré. Préférez… du Prosecco ! À noter : le champagne demi-sec ou doux ne me semble pas non plus être un bon compagnon de dessert. Son goût étant souvent le même que le brut, le sucre du dosage ne palliera pas le désaccord des arômes.

			Conseil n° 5 : achetez du champagne ou du cava en supermarché si vous n’avez pas le choix, mais dans la mesure du possible, optez plutôt pour les cavistes et les producteurs indépendants ; vous aurez des vins plus intéressants.

			Conseil n° 6 : le champagne n’est pas qu’un produit de fête. N’oubliez jamais que la base d’un champagne est un vin blanc d’au moins deux ans d’âge, préférez-le avec des fromages (ça marche presque tout le temps) et des plats.

			Conseil n° 7 : oubliez la petite cuiller si vous n’avez pas fini la bouteille, qu’elle soit en bois, en fer ou en alu, ça ne conserve pas plus les bulles que si vous ne mettiez rien sur le goulot. Le seul moyen de préserver les bulles d’une bouteille, ce sont les bouchons spéciaux qu’on trouve dans tous les bons supermarchés. Je recommande quelques modèles plus bas. Gardez-en un dans votre cuisine.

			Ces trucs (parfois inutiles et dangereux), mais bon à savoir en soirée

			Pourquoi la coiffe sur le col d’une bouteille ?

			Vous l’aurez noté, toutes les bouteilles de mousseux ou presque sont habillées d’une coiffe (protection en papier métallique qui recouvre le col de la bouteille). Souvent considérée comme un élément esthétique, à l’origine, la coiffe servait en fait à masquer les différences de volume entre les bouteilles, à la suite du dégorgement. Au xixe, lorsque les vins étaient dégorgés, le geste se faisait à la main, par conséquent, le volume qui sortait de la bouteille ne pouvait être complètement maîtrisé. Pour cacher cette différence de niveau, les producteurs mettaient donc une collerette. D’autres sources disent que la collerette servait à cacher non pas les différences de niveau, mais les traces laissées par les lies après le dégorgement.

			Quelle est la vitesse d’expédition d’un bouchon de mousseux ?

			Question qu’on me pose souvent. Selon une étude sérieuse, la vitesse d’un bouchon de champagne lors de son débouchage est de 40 km/h et peut atteindre les 50 km/h. Cela est dû à la pression contenue dans une bouteille qui est trois fois supérieure à celle qui est contenue dans un pneu de voiture, soit entre 5,5 et 6 bars… Toutefois, on estime que le bouchon pourrait atteindre les 100 km/h dans des conditions idéales. Si quelqu’un souhaite organiser un concours de vitesse d’expédition de bouchon, je serais ravi de participer à la première édition (envoyez-moi un mail).

			Comment sabrer une bouteille de champ ?

			Un peu dangereux et très inutile, voilà un truc à faire. Tout d’abord, enlevez la collerette (ou coiffe), ôtez le muselet sans toucher au bouchon, puis trouvez le point de jonction reliant les deux parties de la bouteille (sur la verticale d’une bouteille debout), et une fois celui-ci trouvé, prenez un bon couteau de cuisine (lame épaisse). Il vous suffit alors de frotter le couteau sur les 5-8 centimètres du haut de la bouteille à la ligne de jonction, et après quatre ou cinq passages, toujours sur la ligne de jonction, prolongez le geste et allez frapper (sans trop forcer) le col qui devrait se couper du reste de la bouteille, et versez les premières bulles dans un verre.

			Mon conseil

			Sabrer une bouteille peut être un peu dangereux, faites-le donc en extérieur, si possible lorsque c’est votre première bouteille (et non pas la cinquième), et surtout, ne buvez pas au goulot…

			À noter que notre ami Flaubert parle de « sabler » la bouteille, mais puisque nous utilisons aussi « sabrer » et que le geste se fait plutôt avec un sabre, vous aurez compris que je privilégie un terme plus qu’un autre…

			Vin de pute, vin d’apéro… le lexique à utiliser avec votre caviste

			Dans le monde du vin, il est parfois sain de revenir à des qualificatifs plus simples que ceux que votre caviste préféré aura su porter à vos lèvres. Voici quelques termes échappés du lexique précédant.

			« Vin de pute »

			On appelle « vin de pute » ce vin qui explose en bouche, flatte le palais avec des arômes puissants de fruits mûrs et qui ne laisse rien en bouche une fois avalé. Souvent boisé avec des copeaux pour ajouter des notes de vanille, ce type de vin souffre d’un manque cruel d’élégance. Pour ajouter à la flatterie du palais, il peut aussi parfois être un peu doux, avec du sucre résiduel pour arrondir la structure. Il tombe alors franchement dans la vulgarité. Les amateurs commencent souvent leurs premières expériences avec ce type de vin qu’ils jugent expressifs, souvent très bons, avant de réaliser qu’ils ne sont que lourdeurs pâteuses et désagréables. Vous trouverez beaucoup de vins de pays chauds et du Nouveau Monde dans cette catégorie.

			« Vin de table » ou « gastronomique »

			« Vin de table » fait référence à une ancienne classification, la plus basse dans la hiérarchie des vins d’Europe, alors qu’au sens propre, les vins de table devraient être faits « pour la table », soit pour le repas, pour accompagner des mets. À défaut de « table », nous utiliserons donc « gastronomiques » pour faire référence à ces vins adaptés à l’accompagnement d’un plat. Rarement aromatiques, souvent plus alcoolisés et vieillis, ces vins expriment le meilleur d’eux-mêmes avec un mets ou au cours d’un repas car ils seraient trop complexes (et chers) pour aller avec les cacahuètes de votre apéritif. Pensez ici à toutes les grandes régions célèbres pour illustrer ce qu’est un vin gastronomique.

			« Vin d’apéro »

			Typiquement, l’apéro idéal se prend sur une terrasse, en été, avec un coucher de soleil, quelques bons potes, ou des amis choisis – ça dépend de la vitesse du vent et de l’âge du capitaine –, et s’accompagne… de rosé. Pour l’apéritif, il faut prévoir des vins légers et rafraîchissants, pas trop complexes puisque l’objectif est de boire pour se rafraîchir avant tout, et il faut que le vin soit susceptible de se marier avec les cacahuètes et autres cochonneries. Le rosé remplit ces missions à merveille et il serait l’apéritif préféré des Français selon un sondage. Toutefois, dans le genre léger, frais sans être trop aromatique, un Muscadet, un Soave et, dans certains cas, un riesling allemand font tout à fait l’affaire, sans même parler de crémant ou de cava qui sont mes compagnons idéals. Pour le Prosecco, souvent aromatique et plus dosé (avec plus de sucre), je le préfère en dessert, sans discussion.

			« Vin de soif »

			Mon grand-père parlait de « vin de soif » pour désigner ces vins qu’on peut boire à grandes gorgées et qu’on peut descendre comme de l’eau. Rarement complexes sans pour autant être de mauvaise qualité, ces vins sont ceux que vous trouverez à des prix abordables, parfois conditionnés en cubis ou en BIB (bag-in-box). Ils seront légers, peu aromatiques, plutôt rouges, et souvent peu tanniques. Vins de soif, parce qu’ils se laissent boire sans jamais heurter le palais, toujours en étant ronds et agréables. Je pense ici à des Côtes du Rhône, à certains vins espagnols de Navarre, ou encore à de jolis Montepulciano ou Valpolicella italiens.

			« Vin de copains »

			Mon ami Camille qui vendait des vins du Luberon en a été le roi, et mon initiateur. Les vins de copains, ce sont « les petits vins que tu as toujours à la maison, qui sont pas très chers, qui donnent un plaisir simple, et que tu peux débouchonner à la chaîne sans compter ». Ce sont donc des vins qui viennent d’appellations peu connues, type Luberon, Ventoux, et qui se laissent boire avec plaisir sans trop s’exprimer, pour laisser place à ce qui compte, les bons moments entre amis. À la liste de Camille, j’ajouterai que certains Rioja crianza sont devenus mes meilleurs amis pour les vins de copains.

			« Vin sec et fruité »

			Voilà le vin que tout le monde a déjà commandé dans un restaurant et/ou chez son caviste, « sec et fruité ». J’en fais une catégorie car il recoupe à peu près tous les vins de la planète dont la fermentation est complète et qui sont élaborés avec du raisin. Avec un petit air moqueur, je fais référence à ce vin demandé des millions de fois par jour sur la planète et qui m’amuse à chaque fois qu’on le demande à mon caviste. Dans l’esprit des gens, ce vin est « fruité », il ne doit donc pas être complexe, sans malolactique47, et éventuellement un peu aromatique, et s’il est sec, il est plutôt léger, sans sucres résiduels (évidemment), plutôt acide pour le côté rafraîchissant, et a priori, pas trop cher. Ce vin sera un joli pinot grigio de Vénétie, en Italie, une jolie roussanne de Savoie, et pourquoi pas un rosé de Provence, ou un Bardolino chiaretto d’Italie.

			Vins boisés, élevés en fût, etc.

			Quand on parle de bois, il y a souvent des philosophies et des convictions qui s’expriment, et il n’est pas toujours évident de savoir quelle est la limite. Personnellement, je ne suis ni pour ni contre, par principe. Un Rioja aura toujours besoin de bois pour être un Rioja, c’est dans son identité même, je serai donc toujours pour. Néanmoins, certains producteurs joueront avec le bois de manière plus ou moins subtile, c’est sur ce point que se fait la différence. Par exemple, je ne suis pas fan des vins de Muga, mais j’aime l’usage du bois de Lopez De Haro ou La Rioja Alta ; les vins de Tondonia y Lopez sont, quant à eux, l’expression d’un vieux bois humide et rustique, un petit voyage dans le temps qui donne des vins singuliers.

			La question du bois est celle de la juste mesure, mais aussi celle de la nature du bois. Un vin passé en fût gagnera en complexité sans perdre de sa nature si ce bois n’est pas en excès. Comme bien souvent, l’usage raisonné est toujours préférable.

			À l’origine, on doit aux barbares conquis par Rome l’invention du fût en bois, plus facile à déplacer, élaborer, et plus résistant que l’amphore ; il est vite adopté par les Romains. Au contraire de l’amphore, il permet aussi un léger échange avec l’air, accélère le vieillissement du vin, et ne tarde pas à détrôner l’antique amphore, lourde et fragile. Si son élaboration n’a presque pas évolué depuis deux mille ans, le tonneau ou « fût » demeure un assemblage d’étroites planches de bois tenues par un cercle de métal. Son rôle est passé de conteneur de liquide à un outil de fabrication d’arômes, ajoutant complexité et intensité au vin. Son développement en France remonte aux guerres de la seconde moitié du xviie siècle, avec le monopole de la marine hollandaise et la décision de Colbert de créer de grandes forêts dans le Limousin et dans le Tronçais pour construire des navires. Aujourd’hui, ce sont ces forêts qui donnent l’essentiel des bois encore utilisés pour faire les barriques que l’on utilise en vinification.

			Qu’il soit français, le plus prestigieux ; américain, toujours populaire dans la Rioja ; slovène, en particulier dans les régions viticoles du nord de l’Italie ; hongrois, roumain ou encore bulgare, le bois le plus utilisé est le chêne de la famille quercus. Dans certains cas, les producteurs auront recours à d’autres types de bois comme l’acacia, le châtaignier, le frêne, le séquoia ou encore le pin, mais on a tendance à se méfier de ces bois qui peuvent ajouter trop de tannins au vin et lui conférer des arômes parfois très puissants, au contraire du chêne qui s’avère d’une porosité parfaite, qui ajoute des arômes élégants, et qui se révèle plutôt facile à travailler.

			Le bois a sur le vin deux effets principaux : ajouter des arômes de vanille, de toast et de fumé, et adoucir les tannins grâce au peu d’air qu’il laisse passer, permettant ainsi aux tannins de s’assouplir.

			Le tonneau est appelé « barrique » à Bordeaux et contient 225 litres contre 228 en Bourgogne où il est appelé « pièce ». Il peut avoir des contenances de plus de 500 litres en Italie et prendre le nom de botti. À noter que la taille du fût a un impact sur le goût qu’il donnera au vin : plus il est petit, plus la surface du bois sera au contact du vin, plus le vin sera « aromatisé » par le contenant. Une liste des jolis petits noms de nos contenants se trouve sur une encyclopédie libre en ligne.

			Ce qui va déterminer le goût du bois, c’est la chauffe. Lorsqu’un tonnelier produit ses fûts, il doit chauffer le bois pour lui donner sa forme ovale qui facilitera le transport, mais il doit aussi le chauffer pour tuer toutes les bactéries qui pourraient contaminer le vin. Cette chauffe peut être plus ou moins importante en fonction de ce que le producteur choisira, donnant alors au vin ce goût plus ou moins prononcé de vanille, toast, fumé, ou encore caramel.

			Dans un second temps, c’est l’âge de la barrique qui va donner plus ou moins de goût au vin. Les trois premières années, les barriques l’influencent considérablement, ensuite, le bois n’ajoute plus d’arômes au vin. Certains producteurs gardent ces vieux fûts car leur utilisation permet d’adoucir les tannins sans ajouter d’arômes ; c’est justement ce qui les intéresse. D’autres renouvellent leurs barriques seulement partiellement chaque année et font ensuite des assemblages de vins provenant des différents fûts, afin de limiter l’impact des arômes de bois et de jouer sur l’influence que ceux-ci doivent avoir. Bien souvent, c’est ce type de vin que j’aime ; le bois étant savamment dosé, il donne cette note supplémentaire au vin, comme le sel à la cuisine.

			Enfin, l’usage du bois est aussi déterminant. Un vin peut être fermenté puis vieilli en barrique, ajoutant alors des arômes de bois pendant l’intégralité du processus de fermentation.

			Ces vins en voie d’extinction

			La mort des vins fortifiés

			Vins cuits, mutés, doux, ou encore d’apéritif… il existe pas mal de confusions pour parler des vins fortifiés. On parle de vins fortifiés lorsqu’on ajoute de l’alcool à au moins 77 % dans des vins terminés secs (jerez), ou dans des vins en cours de fermentation (Porto) si on veut produire des vins doux. Le but est d’augmenter le degré d’alcool pour atteindre au moins 15 à 16 % afin de tuer les levures et donc de mettre fin à la fermentation (transformation du sucre en alcool). On stabilise ainsi le vin en éliminant les bactéries.

			L’élaboration des vins fortifiés est à l’origine liée à des considérations purement logistiques. Au xviie, on fortifiait les vins pour les transporter sur les bateaux car pendant les longs mois de traversée en mer, avec l’humidité, la chaleur et le soleil, les vins contenant moins de 15 % d’alcool se transformaient en vinaigre. En revanche, une fois fortifiés à plus de 15 %, ils pouvaient traverser les océans sans s’affecter ; certains d’entre eux devenaient même meilleurs, c’est notamment le cas des vins de Madère.

			Ce court chapitre est une invitation à goûter de nouveau à des vins qu’on oublie. Reprenez-en un petit verre, vous verrez, c’est délicieux.

			Elle prendra quoi mamie, à l’apéro ? Du Porto !

			Avec près de 30 % des ventes mondiales consommées, la France est le premier importateur de Porto au monde : 30 millions de bouteilles par an. 90 % de ces bouteilles sont des Portos standards et/ou entrée de gamme, et le marché tend à se premiumiser, ce qui est une excellente nouvelle. Dans ma famille, il n’y a plus que mamie qui boive du Porto (et moi bien sûr !), et c’est plutôt triste… Le Porto, comme beaucoup de vins fortifiés, tend à voir ses ventes baisser, et c’est plutôt dommage car c’est vin merveilleux.

			Toujours doux, le Porto est classé en trois grandes familles. Mes préférés sont les tawny, souvent un peu oxydés avec des notes de noix, ce sont des vins sublimes ayant des notes de fleurs séchées. Si vous préférez les vins plus classiques, optez pour un ruby, où tout est sur le fruit rouge, c’est gourmant et très intense. La dernière catégorie, ce sont les vintages, ou millésimés. Il y a là des vins de garde avec plus de tannins.

			Quand j’ai des amis à la maison, je leur offre toujours un Porto avec du bleu d’Auvergne ou, idéalement, du roquefort. Le Porto est souvent perçu comme un vin d’apéritif, grosse erreur… Avec le bleu, c’est top, et dans certains cas, savourez-le avec de la cuisine chinoise. Essayez…

			Les grandes marques

			Fonseca, Ramos Pinto, Graham, Warens, Kopke, Taylor, Ferreira, Quinta Do Noval (le top !), Sandeman’s.

			Vin cuit, mais… vraiment cuit ?

			Non, le Porto n’est pas un vin cuit. On pourrait éventuellement parler de madère pour le vin « cuit », mais c’est tout. Plus que cuit, on pourrait surtout dire du madère qu’il est indestructible. Un bar à vins de Toulouse proposait un millésime 1675 à ses clients à la suite du repêchage d’une bouteille dans une épave de bateau, mais il fallait quand même débourser 7 000 euros pour un verre.

			On pense au madère pour… la sauce madère, car c’est malheureusement pour élaborer la sauce que la France est l’un des plus gros importateurs des vins de l’île portugaise. Comme les autres fortifiés, le madère est vin auquel on a ajouté de l’alcool soit pendant, soit durant la fermentation. Le vin qui en résulte peut être doux ou sec selon le moment de la fortification. 

			Ensuite, ce qui fait son originalité, c’est sa cuisson, estufagem en portugais, visant à reproduire les élevages en mer de ces vins qui traversaient le monde pour développer ses arômes si particuliers. 

			Aujourd’hui, on « cuit » le vin dans des cuves chauffées à 40-50 °C pendant au moins trois mois, ou dans des barriques placées sous les toits des maisons pendant six mois à une température entre 30 et 40 °C. Après cuisson, les vins sont indestructibles. Achetez une bouteille de madère, buvez-en un verre, reposez-la et reprenez un verre dans six mois, aucun problème. Vous verrez c’est très acide, avec des notes de caramel, café, sauce soja…

			Le madère, ce n’est pas que pour la sauce, en apéritif, ou en dessert. Tentez le coup avec du chocolat.

			Les grandes marques

			Henriques & Henriques, Luis Pato, Barbeitos.

			C’est du vin ou du lave-glace ? Le cas du jerez

			Il s’est vendu au Royaume-Uni 10 millions de bouteilles de jerez en 2015, c’était 22 millions dix ans auparavant selon les chiffres de la Wine and Spirit Trade Association (WSTA). On explique cette chute des ventes par le non-renouvellement des générations consommant ces vins. Triste constat.

			Le jerez, c’est un blanc fortifié après que le vin a terminé sa fermentation. Le vin est donc sec. Ensuite, il est élevé dans une barrique où se développe un voile prenant la forme d’un champignon et donnant au vin un goût de sel, de champignon. Ce vin est appelé fino et il titre à 15,5 %. Dans sa version à 18 %, le vin ne développe pas de flor mais en restant au contact de l’air, il s’oxyde et prend un goût de noix prononcé, c’est un olorosso. Il arrive que certains vins fino perdent le voile ; on peut alors les refortifier à 18 % comme un olorosso. Ces vins combinant les caractéristiques des deux catégories, on les appelle amontillado.

			Pas toujours faciles d’accès, ces vins peuvent être un vrai bonheur sur une terrasse, en été, accompagnés d’olives vertes, et avec quelques amis choisis qui ne « racontent pas que des conneries », ajoute ma mère. Si je dois faire l’amer constat que ces vins ne plaisent pas à tout le monde, essayez au moins. Et tant que vous y êtes, essayez le Pedro Ximenez, vin doux (presque un sirop) produit dans la même région et utilisé pour adoucir les jerez, c’est sublime…

			Les vins doux et vins doux naturels

			Aujourd’hui, 1 % de la production de vins en France est consacrée aux vins doux. C’était déjà peu, et les choses ne s’arrangent pas : rien qu’à Bordeaux, un tiers de la surface a disparu entre 1995 et 201548. Si les vins doux perdent en popularité car ils sont souvent jugés trop lourds, les vins doux naturels (VDN) voient aussi leurs ventes diminuer, mais les vieux millésimes gardent une certaine popularité et intéressent les amateurs.

			Les vins doux sont élaborés à partir de raisins séchés (passerillage) ou atteints de pourriture noble, effet du botrytis cinerea, un champignon qui permet à l’eau de s’évaporer et, donc, de concentrer l’acide et le sucre. Dans le cas des VDN, on ne concentre pas les arômes, on empêche les levures de convertir tout le sucre pendant la fermentation afin d’en garder une partie dans le vin à la manière du Porto. Les plus vieux et meilleurs VDN approchent les 20° pour 300 grammes de sucre résiduel et peuvent se conserver pendant des décennies et développer des arômes de rancio avec l’oxydation.

			Oubliez le vin doux et le foie gras : bien souvent, c’est lourd… Prenez votre vin doux en dessert, en digestif, ou avec du fromage. Si vous voulez découvrir le monde des vins doux en souplesse, achetez un Vouvray sec-tendre ou un Riesling kabinett, des vins moelleux qui sont une excellente approche…

			Les grandes appellations

			Sauternes, Monbazillac, Coteaux-du-Layon, Quart-de-Chaume, Vouvray pour les vins doux. Pour les VDN : Muscat-de-Rivesaltes, Muscat-de-Beaumes-de-Venise, Banyuls, Maury, Rasteau. Pour les étrangers, certaines bouteilles peuvent bouleverser votre vie, par exemple : riesling beerenauslese allemand, eiswein allemand ou icewine canadien…

			Petit rappel

			
					Vin liquoreux : au moins 45 g/l de sucre. Mais bien souvent, les grands vins ont plus de 100 ou 200 g.

					Vin moelleux : 12 à 45 g/l de sucre.

					Vin demi-sec : 4 à 12 g/l de sucre.

			

			Ces vins ni rouges, ni blancs, ni rosés…

			Bleus

			Quand je regarde la couleur d’un vin bleu, je pense tout de suite à la couleur de la lessive et ça ne me donne aucune envie d’en boire… Pourtant, ce vin bleu créé par une société espagnole a connu49 un véritable succès depuis sa création en 2015. Pour obtenir la couleur bleue, le vin blanc (issu du cépage Chardonnay) est coloré par une macération sur des peaux de raisin noir. Le procédé serait donc 100 % naturel selon le fabricant. Néanmoins, certains chercheurs50 doutent du procédé et se posent la question de savoir si, légalement, le « vin bleu » peut encore être appelé « vin ».

			Vous l’aurez compris, le vin bleu n’est pas une boisson qui sent bon le terroir et la tradition ancestrale… N’ayant pas bu le breuvage, difficile de le commenter, mais je doute qu’un Chardonnay espagnol vendu entre 7 et 10 euros ne me fasse vraiment vibrer, qu’il soit jaune, kaki, ou turquoise. Je vous laisse apprécier si jamais l’aventure vous tente.

			Gris

			Quand j’étais enfant, mon oncle avait une pizzeria et offrait une bouteille de listel gris pour l’achat de trois pizzas. Au-delà de trouver ça très généreux, je ne comprenais pas pourquoi le vin gris était en réalité… rosé. Lorsqu’on fait un rosé, on presse des raisins noirs pour en extraire un jus qui est de couleur blanche. Dans un second temps, on laisse ce jus au contact des peaux pour en extraire un peu de couleur. Plus le contact est long, plus on extrait de couleur. Dans le cas du vin gris, on presse les raisins mais le contact avec les peaux est très court voire inexistant, la teinte est donc faible et laisse apparaître des reflets gris sur les bords du verre.

			Fondamentalement, la couleur grise est souvent assez librement interprétée par les producteurs et la différence entre un vin gris et un rosé ne sera pas toujours très marquée, tant au niveau du goût du que de la couleur.

			Peu importe la couleur, l’important, c’est de ne jamais oublier que le rosé, c’est au top avec un bon jambon cru plutôt jeune ou, comme le proposait mon cher tonton, avec une bonne pizza « moitié-moitié » de Marseille.

			Jaune

			Plus que sa couleur qui reste assez fréquente, c’est le type d’élevage qui fait la particularité de ce vin jaune. Le vin jaune est un vin blanc issu du cépage savagnin produit dans le Jura à la façon d’un Fino de Jerez (Espagne). Après avoir récolté les raisins de savagnin un peu surmûris, le vigneron élabore son vin de manière classique en faisant fermenter le jus pour transformer le sucre en alcool. La vraie originalité repose sur le vieillissement. 

			Une fois le vin élaboré, il est conservé dans de vieux fûts qui ne sont pas entièrement remplis, permettant alors le développement d’un voile de levure sur le vin qui le protège de l’air (et donc de l’oxydation), et lui confère des arômes de noix et champignons (comme pour le Fino de Jerez). On parle ici d’élevage « biologique » puisqu’il se fait sous un voile de levure.

			Après un élevage légal de six ans et trois mois, le vin est mis en bouteille dans des clavelins : bouteille d’une contenance de 62 centilitres rappelant la forme des demi-jeanne.

			Amoureux fou de ce genre de vin, je ne peux que vous conseiller d’y goûter. Si vous aimez le comté, vous lui trouverez une origine divine.

			Noir

			Lorsqu’on parle de vin noir, on parle de ce vin qui a failli disparaître : le cahors. Produit à partir de malbec, ce vin a une couleur dense et profonde et produit des vins dont la couleur est plutôt noire que rouge. Autrefois utilisé pour colorer les Bordeaux un peu pâlots, le cahors a alors été relégué au second plan, sa qualité a baissé, et les producteurs se sont retrouvés à brader leur vin et accumuler jusqu’à deux ou trois ans de stock. 

			Après un changement de communication et en surfant sur la mode du malbec argentin au cours des années 2000, les producteurs ont su s’adapter et produire des vins de qualité qui sont aujourd’hui un vrai régal.

			Plutôt tannique et corpulent, le cahors peut très bien passer en fût de chêne neuf et gagner en complexité, mais il peut aussi être plus léger selon les techniques de vinification et perdre sa « noirceur ». 

			Si l’accord régional n’est pas toujours à suivre, il y a dans le cas du cahors une logique à s’orienter vers des viandes de type canard, leur structure et leur goût devant se marier avec notre malbec profond et intense.

			Parmi les producteurs de référence, château Lagrézette est à goûter si vous avez un budget d’au moins 20 euros. Néanmoins, la bonne nouvelle, c’est qu’il existe aussi des cahors à moins de 10 euros qui sont vraiment superbes. Consultez les guides !

			Orange

			Tout d’abord, le vin orange n’a aucun lien avec le fruit, si on parle de rosé pamplemousse51 (cocktail à base de rosé), le vin orange fait référence à la couleur du vin : orange. Le vin est orange car il est élaboré à partir de cépages blancs vinifiés comme des rouges, c’est-à-dire qu’on laisse les peaux et les rafles au contact du jus pour en extraire des tannins et de la couleur, modifiant notre blanc classique en orange. Pour faire simple, c’est un blanc vinifié comme un rouge.

			En termes gustatifs, ces vins ont une palette aromatique souvent large, certains vins orange développent des arômes se rapprochant du cidre et iodés comme celui du domaine de Léon Barral. Mais généraliser sur des vins orange est difficile tant il y a de cépages et de méthodes de vinification disponibles. Le plus simple : essayer ! Mais ces vins ne sont pas toujours faciles d’approche, donc faites attention de ne pas dépenser une fortune et prévoyez un fromage avec. Personnellement, je ne bois mon barral blanc qu’avec un parmesan ou un très vieux comté.

			Effet de mode ou tendance à long terme ? Difficile à dire… Si l’origine des vins orange est antique et se retrouve en Géorgie depuis plusieurs millénaires, la mode est réapparue dans les années 2000 et si elle s’installe, ces vins resteront sur un marché de niche.

			Vert (vinho verde)

			Lorsqu’on regarde un nuancier, on s’aperçoit qu’avec le temps, la couleur du vin blanc s’intensifie, et du jaune citron, elle évolue vers l’or jusqu’à l’ambré. Mais avant d’être jaune citron, le vin très jeune a souvent des reflets verts. Lorsqu’on parle de vin vert au Portugal (vinho verde), on parle d’un vin jeune dont la couleur a des reflets verts. En France, lorsqu’on dit d’un vin qu’il est vert, on fait plutôt référence au fait que les raisins n’étaient pas tout à fait mûrs au moment de la vendange ; c’est donc plutôt un jugement négatif. Parlons donc plutôt du vin portugais.

			Le vin vert produit au Portugal, que nous appellerons vinho verde, est élaboré dans le nord du pays, principalement à base d’alvarinho, un cépage blanc aromatique (que nous retrouvons aussi en Galice, en Espagne, dans l’appellation Rias Baixas) qui donne des vins vifs, frais, avec des notes de citron, citron vert, pomme, poire, et allant parfois jusqu’au fruit à noyau de type abricot. Souvent un peu perlant (avec des petites bulles), le vin a un taux d’alcool faible (10 %) et une acidité vive. Il est vendu à des tarifs dérisoires, faites-vous donc plaisir ! Vous trouverez ces vins dans des épiceries portugaises et sur Internet à partir de 4 euros. Essayez donc avec des poissons blancs ou en apéritif, ce sont des vins vraiment agréables qui vous rappelleront le charme de ce pays qui produit quelques kilomètres plus à l’intérieur des terres ce vin à l’extrême opposé et si merveilleux : le Porto.

			

			
				
					39.	 Je reproduis ici les notes d’Alice Feiring dans La Bataille du vin et de l’amour, Paris, Jean-Paul Rocher, 2010, p. 6-7.

				

				
					40.	 Je vous invite à lire le passage du livre mentionné ci-dessus pour comprendre ce qu’est Tondonia y Lopez. J’ai personnellement visité la winery lors d’une visite professionnelle à l’automne 2017 et je confirme la beauté du lieu. En revanche, j’ai quelques réserves sur certains vins produits, et regrette de ne pas avoir été considéré comme un importateur digne de représenter leurs vins. Au-delà de cette petite querelle d’ego maintenant oubliée, je recommande à tous ceux qui le peuvent d’aller visiter ce lieu magique.

				

				
					41.	 Pierre Casamayor, Guide 2018 des millésimes, Supplément de la Revue du vin de France, n° 621, 2018.

				

				
					42.	 La tenuata San Guido a été le premier producteur qui, à la fin des années 1970, a commencé à produire des vins déclassés de leur DOC en vino da tavola afin de pouvoir y ajouter des cépages type cabernet-sauvignon et booster les sangiovese un peu mornes à caus des règles de l’AOC Chianti qui obligeaient l’ajout d’un minimum de 10 % de cépage blanc…

				

				
					43.	 www.vitisphere.com/actualite-86889-10-chiffres-a-retenir-sur-la-filiere-bio.htm.

				

				
					44.	www.vitisphere.com/actualite-84679-La-France-importe-6-millions-hl-de-vins-en-vrac-exclusivement-espagnols.htm.

				

				
					45.	www.lemonde.fr/vins/article/2016/05/23/la-france-boit-beaucoup-mais-peu-de-vins-etrangers_4924917_3527806.html.

				

				
					46.	 Étape dans l’élaboration des vins effervescents apportant les bulles.

				

				
					47.	 Procédé de vinification systématique chez les rouges qui permet de convertir les acides maliques (ceux de la pomme) en acides lactiques (de lait), plus doux et moins agressifs. En blanc, on ne le fait que dans certaines régions pour donner au vin des arômes de beurre, de crème.

				

				
					48.	 www.lemonde.fr/m-gastronomie/article/2016/10/24/des-vins-trop-doux-pour-ce-monde-de-brut_5019253_4497540.html.

				

				
					49.	 Je me permets d’employer le passé car je doute que ce vin puisse continuer à se vendre passé l’effet de mode.

				

				
					50.	 www.sciencesetavenir.fr/fondamental/vin-naturellement-bleu-venu-d-espagne-un-probleme-de-chimie-et-d-oenologie_126467.

				

				
					51.	 Pour une bouteille de rosé de 75 cl, prévoyez 30 cl de jus de pamplemousse et 5 cl de grenadine. Ne me faites pas confiance sur cette recette, je l’ai trouvée sur Internet et n’ai eu aucune envie de la tester.
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			Les bonnes recettes avec les mauvais vins

			Pasteur disait que « le vin est la plus saine et la plus hygiénique des boissons ». Il faut préciser qu’à son époque, il n’y avait pas de station d’épuration ni de contrôle sanitaire des eaux. La seule et véritable source de boisson saine était donc le vin. Il semble difficile d’imaginer donner quelques verres de rouquins ou de gnôle à nos bambins âgés de sept ans avant qu’ils prennent le chemin de l’école, et pourtant, la pratique était fréquente à l’époque de Louis (1822-1895). Rappelons qu’en 1950, les trois quarts des communes de France ne sont pas encore desservies en eau potable à domicile. Toutefois, pour éviter les ravages de l’alcool, on diluait le vin dans de l’eau. Aujourd’hui, on continue à le faire, mais pour le fun, pour le goût…

			Kir

			Voilà bien la boisson de mon tonton Roger ! Le kir (ou blanc-cassis, « blancass » pour les intimes), c’est un verre de blanc (en principe d’aligoté – et non pas du noble Chardonnay) avec de la crème de cassis. Il devient kir royal lorsqu’il est consommé avec du crémant, et communard avec du rouge.

			C’est le maire de Dijon, Félix Kir, le bon chanoine, qui après la Seconde Guerre mondiale aurait laissé les fabricants de crème de cassis utiliser son nom pour la promotion de l’apéro de sa ville. Bien sûr, il y a eu quelques procès pour gérer les droits de propriété du nom et tout un micmac, mais le terme est aussi dans le Larousse, donc non, je ne cite pas de marque…

			Mon conseil

			Un bon kir, pour reprendre la recette à Roger, c’est 1/5e de crème de cassis, 4/5e de blanc. L’aligoté étant par nature très acide, libre à vous de doser la crème de cassis pour arrondir un peu les angles… Si vous n’avez pas d’aligoté, préférez un vin blanc acide et peu aromatique. Et pour accompagner un kir, rien de meilleur qu’une bonne gougère, pâte à choux fourrée au fromage ; c’est hyper cochon, hyper bon.

			Spritz

			Voilà plutôt la boisson d’une jolie blonde sur une terrasse italienne… Le spritz, ce sont des bulles – plutôt Prosecco –, un peu d’eau pétillante et un bitter type Campari ou, depuis peu, l’Aperol, plus sucré, et une petite rondelle d’orange.

			Originaire du nord est de l’Italie, région de Prosecco et proche de l’Autriche (quand ce n’était pas l’Autriche avant l’unification italienne), le spritz fut inventé par les Autrichiens qui passaient dans cette région et avaient l’habitude d’arroser ou d’éclabousser Spritzen leurs verres de vin d’un peu d’eau pour en diminuer le taux d’alcool. Le nord-est de l’Italie est aujourd’hui connu pour ses amarone dont le taux d’alcool est supérieur à 15 %… Mais à l’époque, la méthode Charmat utilisée pour la production de Prosecco n’existait pas, et nos amis autrichiens buvaient plutôt des vins blancs avec de l’eau gazeuse. C’est cette dernière recette que vous trouverez toujours en Hongrie, en Roumanie et en Moldavie, pays qui gardent l’habitude de boire, ou couper du (mauvais) vin avec de l’eau.

			Mon conseil

			La recette moderne au bitter, souvent acidulé et avec un goût de médicament pour les mauvaises langues, connaît un succès resplendissant depuis quelques années. La recette – selon la marque Aperol –, c’est 3/5e de Prosecco, 2/5e d’Aperol, et 1 trait d’eau. Je ne suis pas amateur de spritz, mais je recommande de préférer des Proseccos extra-dry ou dry plutôt que brut (moins sucrés).

			Kalimucho

			Voilà une boisson qui fait sourire beaucoup d’amateurs de vin, parce qu’elle associe le cola américain des multinationales et le breuvage le plus noble de la terre. Le pire, c’est que dans la recette, c’est 50-50, et que le mélange se fait dans la bouteille. On ne va pas s’emmerder avec des verres Riedel, non plus !

			Originaire d’Espagne, le mélange a été créé récemment (depuis que Coca-Cola envisage fermement d’être dans notre esprit dès que le besoin vital de boire se manifeste). Il est essentiellement consommé par des populations jeunes et sans le sou, pour diluer le goût du mauvais vin acheté pas cher. Pour le nom, c’est avec humour que le mélange aurait été baptisé, Rioja libre ou cuba libre del pobre. L’autre version dit que kalimotxo viendrait du Pays basque, où les vins servis lors des fêtes locales étaient tellement mauvais qu’un groupe aurait créé le cocktail et l’aurait baptisé en s’inspirant du nom de Calimero, le vilain petit canard. Au Chili, on l’appelle jote, et il est plutôt populaire dans les pays d’Europe de l’Est.

			Mon conseil

			Pour la recette, choisissez un bon cola dans votre supermarché local, préférez-en un bien sucré, avec une bouteille pas trop molle pour faciliter le délicat versement du vin dans la bouteille, vin que vous aurez pris de soin de choisir, lui aussi, dans le même établissement que son partenaire gustatif, de préférence dans une étagère du bas, et dans un conditionnement similaire.

			Sangria

			La sangria n’est pas un vin coupé, mais bon ! C’est du vin rouge avec des fruits macérés, et pour la recette, je vous laisse imaginer la vôtre…

			Venu d’Espagne ou des Amériques ? La question se pose : après tout, c’est un punch fait avec du vin et non pas du rhum, en plus de quoi, on le mentionne pour la première fois dans les colonies espagnoles d’Amérique. Mais peu importe, aujourd’hui, la sangria, c’est espagnol, c’est l’Union européenne qui le dit depuis 2014 avec la création d’une AOP, et aussi parce que ça va avec des tapas et les soirées espagnoles à la maison quand on écoute la Mano negra, mais ça, c’est moi qui le dis. Pour le nom, c’est rouge, donc couleur du sang, donc « sangria », facile, non ? En tout cas, on n’a pas trouvé mieux comme explication.

			Mon conseil

			La bonne recette de Conchita, c’est du vin rouge avec des oranges, pommes, clous de girofle, cannelle, vanille, sucre, et soyez un brin provocateur, mettez du rhum ! Ou plutôt du brandy de Jerez si vous pouvez… Faites macérer autant que bon vous semble, mais pas trop si vous voulez éviter d’avoir des fruits tout imbibés et tout mous, et pas non plus dix minutes si vous ne voulez pas n’avoir que le goût du vin. Pour le rouge, préférez-en un plutôt sur le fruit, jeune, et sans beaucoup de tannins ni d’élevage ; prenez donc plutôt un joven.

			Le vin chaud

			Voilà le petit pinard qu’on aime bien sur les marchés de Noël, mais attention ! Seulement sur les marchés de Noël… Bien sucré et bien chaud, c’est la bonne excuse pour boire un coup en pleine après-midi quand on se les gèle.

			D’origine incertaine, le vin chaud remonte à la vieille tradition antique d’ajouter des épices au vin, il serait donc plutôt originaire d’Orient ou du Bassin méditerranéen. Mais ce type de vin prospère avec l’ouverture du commerce avec l’Orient pendant tout le Moyen Âge. Chrétien de Troyes y fait même référence au xiie siècle et il ajoute même un peu de piment à sa recette. C’est en revanche dans les pays froids que la tradition s’enracine à partir du xve siècle et perdure encore aujourd’hui ! Allez, à Noël, visiter ces grands magasins suédois de meubles, et au détour de quelques boulettes, vous y trouverez aussi des bouteilles de vin à réchauffer.

			Mon conseil

			Si vous voulez faire votre propre jus, la recette commence par une sélection de vins plutôt légers (pinot noir, ou vin de qualité discutable issus de vignes à haut rendement), à laquelle on ajoute des épices (cannelle, gingembre, cardamome, anis étoilé, clous de girofle), des agrumes (orange, citron) et du sucre, ou du miel en fonction de vos envies.
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			Les vins de nos voisins

			Avec plus de 10 milliards d’euros exportés aux quatre coins du monde, les vins et spiritueux français représentent le deuxième produit le plus exporté dans la balance commerciale. Cette fierté a tendance à cloisonner les Français dans cette incroyable fermeture aux autres vins du monde, et c’est triste pour qui aime le vin et les différentes facettes qu’il revêt. Voici donc un petit tour pour découvrir les merveilles du monde.

			Les Allemands font du vin ? Sérieux ?

			On connaît l’Allemagne pour les bonnes bières servies par des Bavaroises aux formes généreuses, les grosses bagnoles qui bourrent sur l’autoroute, et les boîtes de nuit de Berlin, mais l’Allemagne est aussi un grand pays de vins blancs. Au haut Moyen Âge et du temps de notre ami le regretté Charlemagne, on buvait plus de vins allemands en Angleterre que de vins de France, et on les trouvait d’ailleurs bien meilleurs. Malheureusement, aujourd’hui, tout est fait pour nous barrer la route entre ces vins et nos papilles.

			Tout d’abord, et comme le fait remarquer Jay McInerney52, les noms des vins allemands sont imprononçables. Si je vous propose un petit verre de riesling Goldtröpfchen auslese de Mosel, pas sûr que ce soit très appétissant, non ? Pourtant, je vous jure, pour en avoir bu plus d’une fois dans ma vie, que vous devriez dire « oui » sans l’ombre d’une hésitation. Plutôt situés au nord de l’Europe, les vins allemands sont toujours très acides, mais ils peuvent aussi être doux et très équilibrés. En effet, les Allemands classent leur vin de qualité en fonction de la maturité des raisins et donc du sucre qu’ils contiennent (attention, tous les vins ne sont pas doux et tous ne sont pas doux aux mêmes degrés). Mais à cela s’ajoute beaucoup d’acidité qui balance le sucre et peut faire de ces vins des merveilles, en particulier si l’on considère que dans bien des cas, ils sont aux alentours de 11 % d’alcool (pour la catégorie kabinett). À noter que le top de l’Allemagne s’exprime dans les vins blancs, en particulier à travers le cépage riesling dont Jancis Robinson pense qu’il est le plus grand parmi les grands.

			Si les vins allemands sont délicieux, ils sont aussi plutôt chers. Comptez 23 euros pour un kabinett de chez J. J. Prüm chez un caviste parisien, 12,50 euros à l’aéroport de Munich pour un vin de qualité équivalente chez le producteur célèbre Dr Ernst Loosen. Si vous avez un peu de cash, essayez chez ce même producteur un eiswein (vin de glace) vendu en bouteilles de 187 ml. C’est superbe. Enfin, si vous avez vraiment du cash, attaquez franchement le top en buvant des rieslings trockenbeerenauslese de chez Egon Müller. Le scharzhofberger vous coûtera 11 852 dollars US53.

			Ce qu’il faut goûter

			Région : Mosel, Rheingau, Pfalz, Rheinhessen.

			Type : trocken (sec), kabinett (sec-tendre), puis évoluer vers le doux : spätlese, auslese, beerenauslese, eiswein, trockenbeerenauslese. Attention, je ne suis pas fan des vins doux mais ceux d’Allemagne sont différents : alliance subtile de sucre et d’acidité, c’est un paradis sur terre, faites-moi confiance.

			Les trois vins que j’ai follement aimés (type ou appellation, région, producteur)

			
					Riesling kabinett, Moselle, Dr Ernst Loosen.

					Riesling trocken, Rheingau, Kunstler.

					Scheurebe, Pfalz, Müller & Catoir.

			

			Note importante

			

			En dehors de la classification officielle, il existe en Allemagne, la VDP : Verband Deutscher Prädikats. Cette association regroupe les meilleurs producteurs qui ont établi des règles auxquelles ils s’astreignent pour produire des vins de qualité. Plutôt très fiable, c’est un bon moyen d’acheter de bonnes bouteilles sans se tromper, en haut du col de la bouteille, vous trouverez ce logo :

			Références

			À ma connaissance, il n’y a pas d’équivalent allemand aux grands guides que nous connaissons pour la France, l’Italie ou l’Espagne. Toutefois, Hugh Johnson traite de l’Allemagne dans son guide annuel : Hugh Johnson’s Pocket Wine Book.

			Guide pratique pour se débrouiller dans une tratto

			Plusieurs fois dans ma vie, j’ai entendu des gens me dire : « Non, les vins italiens, je n’aime vraiment pas », et pourtant, l’Italie est, sinon le plus grand pays du vin, parmi les plus grands. Mais souvent les gens se sont contentés de mauvais Chiantis servis dans des trattorias pourries, ou alors, de Proseccos de supermarché. Mais peu d’entre eux ont goûté à un Barolo d’une décennie, ou à un grand Valpolicella classico, sans parler d’un Chianti classico tout en élégance et en finesse. Plus grand pays des vins ou pas, c’est pour sûr le plus gros producteur de vins en volume, avec près de 50,9 millions d’hectolitres, suivi par la France avec 43,5 millions, pour le millésime 2016, produits sur 690 000 hectares, en quatrième position derrière l’Espagne, la Chine, et la France respectivement54.

			La philosophie italienne du vin repose sur le cépage autochtone, autrement dit, le cépage qui n’existe que dans une région spécifique, ce qui veut presque dire : pas de cabernet sauvignon en Italie (presque pas !). Ce phénomène rend les vins italiens uniques, merveilleux, mais aussi plus compliqués à appréhender, car à chaque région correspond un cépage différent, et unique dans le monde. Cette diversité fait de ma tâche un fardeau lorsqu’il faut mentionner seulement trois régions. Je me permets ici un petit écart et me focaliserai sur les rouges, ce que l’Italie fait de mieux…

			Concernant le style, en Italie, tout repose sur l’acidité, clé des vins Italiens, quand il ne s’agit pas de salinité lorsqu’on débarque sur la terre sicilienne et ses blancs rafraîchissants. Avec près de 80 % de l’Italie considérée comme montagneuse et des sols très variés incluant notamment des origines volcaniques, tout est fait pour rendre les vins italiens acides. À cela s’ajoutent des cépages naturellement riches en tannins, le grand nebbiolo dans le Piémont, ou le sangiovese en Toscane.

			Comme en France, on trouve en Italie des vins à tous les prix. Je me rappelle avoir importé pour le compte d’un partenaire un merlot à 0,68 centime la bouteille. Ça n’avait pas beaucoup d’intérêt. Vous trouverez toutefois de jolis vins à prix raisonnables si vous cherchez dans les régions de la Sicile ou des Abruzzes, et devrez dépenser plus pour des Chiantis classico et des vins du Piémont de type Barolo.

			Ce qu’il faut goûter

			Appellation : Barolo ou Barbaresco et Barbera d’asti (Piémont), Valpolicella classico et Amarone della Valpolicella (Vénétie), Chianti classico (Toscane).

			Type : préférez toujours les classico, issus des zones historiques de plantation, les qualités et modes de production y sont souvent supérieurs. Choisissez aussi les riserva, élevés plus longtemps ; seuls les meilleurs raisins bénéficient de ce vieillissement plus long qui permet le développement d’arômes plus complexes. Enfin, certains vins peuvent être superiore ; dans ce cas, le niveau de maturité des raisins est supérieur à la normale et le vin est alors plus dense et concentré.

			Les trois vins que j’ai follement aimés 
(type ou appellation, région, producteur)

			
					Barolo, Piémont, Brovia.

					Valpolicella classico superiore, Veneto, 
Monte Del Fra.

					Chianti classico riserva, Toscana, Castello Di Volpaia.

			

			Note importante

			J’insiste sur le Chianti classico car il s’agit d’une autre DOC (ou AOC en Français), signifiant qu’elle se distingue de la simple DOC « Chianti » par des règles d’élaboration plus complexes donnant un vin bien supérieur à un prix qui l’est souvent aussi.

			Seconde note, si vous êtes amateurs de bulles, n’oubliez pas que l’Italie n’est pas que le Prosecco, il y a aussi le Lambrusco, rouge pétillant, et le Franciacorta, élaboré selon la méthode traditionnelle champenoise.

			Références

			Pour l’Italie, la référence est sans conteste le Gambero Rosso, le meilleur guide des vins. Malheureusement, il n’est disponible qu’en anglais ou en italien. Il vous faudra donc faire quelques efforts pour comprendre les infos relatives aux différents domaines. Cependant, le guide mentionne les noms des propriétés assez clairement ainsi que les gammes de prix, ce qui limite le handicape éventuel de la langue.

			Petit tour en Espagne

			Populaires, voire très populaires, les vins d’Espagne sont consommés par des milliers de Français tous les jours sans même qu’ils le réalisent. Deuxième plus gros importateur de vins en vrac en Europe, la France a importé 6 millions d’hectolitres de vins d’Espagne en 2017… vins que vous avez certainement bus si vous vous êtes servi dans un BIB55 chez votre voisin préféré dont le nom devait avoir une connotation française et que l’origine était « vin de la communauté européenne ». Dans le cas contraire, vous avez peut-être eu la chance de prendre du bon temps sur une terrasse à Barcelone et celle de boire les belles bulles de cava, mieux encore, vous avez peut-être goûté à un grand Rioja gran reserva, ou apprécié plus modestement un joli Rias Baixas très frais…

			Un peu à la façon italienne, l’Espagne a une longue tradition de cépages autochtones dont le plus emblématique serait le tempranillo (temprano = « tôt » en espagnol, car c’est le cépage qui mûrit le plus tôt) pour le rouge, et pour le blanc, le plus intéressant me semble être l’albarino sur la côte galicienne. À cela s’ajoutent les vins fortifiés du sud de l’Espagne, jerez et Pedro Ximenez évoqués plus haut. À la différence de l’Italie, on trouve aussi des cépages communs à la France, la grenache est la garnacha en Espagne, et se révèle être d’une profonde intensité dans le Priorat, mais aussi le Chardonnay qui vient « améliorer » (voilà qui est un jugement très personnel) les cava du Penedes, et encore les cépages classiques de cabernet sauvignon et merlot dans les régions à fortes productions de vins pour le marché de masse.

			La clé pour comprendre l’Espagne, c’est le bois. Importé par les Bordelais fuyant les ravages du phylloxera et venant s’installer dans des régions encore peu touchées par le ravageur à la fin du xixe, le bois marque encore aujourd’hui la façon de faire le vin, bien que cette tendance tende à disparaître chez les producteurs plus modernes. La philosophie espagnole repose sur l’élevage en barrique de bois, plus ou moins neuf, et venant essentiellement d’Amérique et de plus en plus souvent de France. Cet élevage en bois conditionne le style des vins, et il est très réglementé : un vin joven, ne sera pas vieilli en barrique, le crianza aura six mois en barrique puis dix-huit en bouteille, ce sera douze et vingt-quatre pour un reserva, et vingt-quatre et trente-six pour un gran reserva. Si les producteurs n’ont pas vocation à faire des vins de sélection parcellaires (issus de terroirs spécifiques comme en France), ils sélectionnent quand même les raisins en fonction de leur qualité pour déterminer quels raisins serviront à quel type de vin.

			Du point de vue du prix, l’Espagne est THE PLACE pour trouver de grands vins à des prix très abordables. Que ce soit en Rioja ou ailleurs, ils sont toujours très appréciables et en font un paradis pour les buveurs de rouges.

			Ce qu’il faut goûter

			Appellation : Rioja, Ribera del Duero, et priorat pour les rouges. N’oubliez pas de goûter au Rias Baixas en blanc.

			Type : choisissez les vins en fonction des élevages, clé de la vision espagnole. Commencez par des joven, puis crianza, reserva et gran reserva. Vous couvrirez ainsi toutes les palettes et qualités qu’un producteur peut offrir. Pensez aussi à goûter un Jerez Fino ou Manzanilla, juste pour moi, pour me faire plaisir.

			Les trois vins que j’ai follement aimés (type ou appellation, région, producteur)

			
					Rioja gran reserva, Rioja, Rioja Alta.

					Ribera del Duero unico, Duero, Vega Sicilia.

					Rias Baixas, Gallicia, Fefinanes.

			

			Note importante

			Pour comprendre la Rioja, je vous invite à comparer deux vins de deux producteurs, l’un traditionaliste : Heredia Tondonia y Lopez, et Muga dont l’approche est bien plus moderne. Vous verrez, le vieillissement et le bois utilisé font toute la différence et permettent de bien cerner ce qui fait l’essence de la Rioja.

			Références

			Le guide de l’Espagne, c’est le Guia Penin. Très large dans sa sélection, il perd en fiabilité, il demeure néanmoins le seul et unique guide sérieux traitant avec autant de mesure des vins d’Espagne.

			Le pas si Nouveau Monde ?

			Avec des étiquettes sentant bon le marketing et le produit un peu fun, parfois provocateur avec le bouchon à vis, et même hérétique, en proposant le vin en canette, le Nouveau Monde surprend, déstabilise la vieille Europe, et casse les codes que notre bon vieux pépé avait en tête.

			Pragmatiques, les producteurs du Nouveau Monde ne sont pas enfermés dans des traditions et des AOC aussi contraignantes que l’Europe. Voilà qui donne une liberté aux producteurs dans l’expérimentation et rend aussi la commercialisation des vins plus facile. Ici, pas besoin de s’embrouiller avec des noms de villages, des crus, etc. Tout est simple, le cépage est écrit sur la bouteille et la méthode de vinification aussi. Il n’est pas rare de trouver oaked56 ou barrel fermented57 sur les bouteilles. Toutefois, « simple » peut aussi vouloir dire « simpliste » et perturber le consommateur dont les attentes, face à un Chardonnay produit à Chablis d’une nature bien différente d’un Chardonnay produit dans la Napa Valley, peuvent être trompées.

			Comme vous l’aurez noté, mes recommandations portent essentiellement sur les cépages rouges. La raison en est simple : ce sont souvent les rouges qui s’expriment le mieux dans les climats chauds, et si vous regardez une carte, vous verrez que tous ces pays sont dans des zones chaudes, souvent atténuées par des courants maritimes ou des altitudes élevées. Mais la clé pour comprendre le Nouveau Monde, c’est le climat, plus que les sols encore peu étudiés ; et le climat, il est chaud ! Du coup, vous aurez des niveaux de maturité toujours élevés produisant des raisins richement sucrés qui, une fois passés par la phase de fermentation, deviennent des vins plutôt alcoolisés. La tendance actuelle vise à réduire les niveaux d’alcool pour produire des vins plus digestes et plus élégants. Les temps changent…

			Les prix des vins du Nouveau Monde oscillent entre pas cher du tout et hors de prix. Au rayon du pas cher du tout : des petits Chardonnays produits dans les zones chaudes et irriguées d’Australie où l’on élabore des vins standardisés ayant pour but d’être vendus dans les supermarchés ; le packaging est simple et le prix faible. Pour un vin qui se doit d’être sans surprise et d’une qualité constante, le millésime ne saurait avoir un impact, la vinification se doit donc d’être hyper clean. À un niveau supérieur, dans le registre qualité-prix, ces pays sont aussi capables de produire de vraies merveilles, en particulier en Afrique du Sud et Amérique du Sud ; la Nouvelle-Zélande s’en sort aussi admirablement avec ses sauvignons blancs. Pour ce qui est des grands vins plus premiums, c’est à la Californie que revient ce rôle avec des noms mythiques dont Screaming Eagle et Opus One sont les références.

			Ce qu’il faut goûter

			Appellation : plutôt que des appellations et types de vins au sens où on l’entend en Europe, je vous propose ici de goûter des cépages issus de pays et vinifiés dans différents styles.

			USA : cabernet de Californie, et pinot noir d’Oregon. La Nouvelle-Zélande est le pays du sauvignon et du pinot noir. En Australie, la shyraz (ou la syrah si vous préférez). Pour l’Afrique du Sud, le cépage emblématique est le pinotage. Enfin, en Amérique du Sud, il vous faut goûter le malbec argentin et le carménère chilien.

			Les trois vins que j’ai follement aimés (type ou appellation, région, producteur)

			
					Pinotage, Stellenbosch, Afrique du Sud, Warwick.

					Gimblett Gravels syrah, Hawke’s Bay, Nouvelle-Zélande, Trinity Hill.

					Cabernet sauvignon, Colchagua Valley, Chili, Montes Alpha.

			

			Note importante

			Rassembler tous les vins du Nouveau Monde dans une même et unique catégorie n’est pas la marque d’un grand sens de la nuance. Néanmoins, cela permet déjà d’en parler, et c’est pas mal. Pour bien comprendre la nature de ces vins, n’hésitez pas à prendre des vins de même cépage mais produits en Europe, ça vous fera tout comprendre.

			Références

			Pour le Nouveau Monde, beaucoup de revues ou sites types Decanter, Wine Advocate, Jancis Robinson, publient des notes sur les vins dégustés. Il existe aussi des sites spécialisés ainsi que le Hugh Johnson’s Pocket Wine Book que j’ai le plus souvent utilisé en complément des références données par Oz Clarke dans son livre Grapes & Wines : A Comprehensive Guide to Varieties and Flavours.

			

			
				
					52.	 Dans Bacchus et moi, Paris, Points, 2014.

				

				
					53.	 Prix moyen relevé par le site wine-searcher.com

				

				
					54.	 Source OIV (Organisation International de la Vigne et du Vin)

				

				
					55.	 Bag-in-box, ou « cubis » en Français, soit ce petit carton refermant une poche de plastique pouvant contenir plusieurs litres de vin, et un petit robinet pour se servir.

				

				
					56.	 Vieilli en fût de chêne neuf.

				

				
					57.	 Fermentation en barrique.
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			Le wine and food

			Qu’on se le dise tout de suite, l’accord parfait n’existe pas. Qu’on se le dise aussi, si faire des accords était facile, le métier de sommelier perdrait de sa grandeur et disparaîtrait. Ce que je vous propose plutôt, c’est de suivre quelques techniques pour vous aider à réussir des accords et, au mieux, à limiter les dégâts.

			Manger, et boire, ou… boire et manger ?

			Accord mets-vins ou vins-mets ?

			Devant l’éternel embarras du : « Et qu’est-ce qu’on va servir avec ça ? », je vous propose plutôt d’essayer : « Et qu’est-ce qu’on va cuisiner avec ça ? » J’ai longtemps fait mes courses en finissant par le vin. Aujourd’hui, je fais tout le temps l’inverse. Je choisis d’abord le vin, et ensuite le plat. Pourquoi ?

			Déjà parce que le vin est souvent plus cher que le mets. Ce serait donc plutôt à lui de primer. L’accompagnement aurait alors plutôt le rôle de mettre en valeur les différentes composantes du vin.

			Ensuite, parce que le vin peut être souvent plus complexe que le mets. La palette aromatique d’un vin est souvent plus riche que celle d’un poisson grillé – sauf si vous êtes capable d’ajouter autant d’éléments qu’un chef étoilé, et dans ce cas, invitez-moi !

			Enfin, parce que le vin va vous obliger à cuisiner différemment. Si j’ai une super syrah du Rhône, explosive en épices et assez légère (parce que j’adore ça), pas de canard ce soir, mais plutôt des côtelettes d’agneau. En revanche, si j’ai un super Bordeaux que m’a offert beau-papa, un bon médoc pas trop vieux (et donc très tannique), je sors le magret (feu vif, peau incisée, on commence par la peau, on retourne vite fait toujours à feu vif, puis on baisse le feu pour terminer la cuisson, rosé s’il vous plaît).

			Si vous êtes piètre cuisinier comme moi, je vous recommande d’essayer de faire des plats simples avec des vins originaux, c’est plutôt marrant ; exemple : parmi mes recettes régime, je fais du blanc de poulet mariné au gingembre, essayez ça avec un kabinett allemand. Vous allez voir, ça surprend ! Si vous avez un bon vieux cava ou champagne plein de levures et de brioche, servez-le avec des crevettes flambées au whisky, vous allez voir, c’est super. Si vous avez des accords à base de recettes simples à faire, je suis preneur, écrivez-moi.

			Au nombre des trucs à ne pas faire, je vous laisse déguster quelques recommandations modestes glanées de-ci de-là et juger par vous-mêmes.

			Les accords des dos d’étiquettes

			« Ce vin [rouge] sera le compagnon idéal pour accommoder vos charcuteries, fromages, barbecues »

			Toujours amusant de lire les recommandations des dos d’étiquettes de certaines bouteilles qui donnent une information précise… Comme si la charcuterie se limitait au jambon blanc… Qu’en est-il des jambon cru, chorizo ou mortadelle, speck ou saucisson d’âne ? Pareil pour les fromages : époisses ou parmesan, emmental ou gorgonzola ? Je n’insiste pas sur la partie barbecue…

			Ce vin « se marie parfaitement avec un filet mignon aux artichauts grillés et sauce amaretto, un rôti de veau avec des tortillas et sauce au vin rouge, des côtelettes d’agneau sur lit de couscous et sauce à la menthe, ou un sanglier sauce chasseur et pommes de terre ».

			Là, c’est l’inverse qui est agaçant… Il apparaît que le petit stagiaire en comm du domaine auquel vous avez acheté la bouteille frime un peu trop. Dans tous les cas, ça me fait rire…

			Mais attention, la plus belle, et véridique, c’est celle-ci : « Idéal sur les viandes rouges grillées, un bœuf bourguignon, ou un fromage de caractère ». En apparence, rien de bien méchant, mais juste drôle quand c’est au dos d’un vin vegan et vendu comme tel…

			Enfin, assez amusant de mettre sur le même plan une viande en sauce cuite plusieurs heures et une autre qu’il serait bon de manger bleue, et de définir un fromage en se limitant à son « caractère »… Rien de bien méchant dans tout ça, mais rien de bien utile.

			Le vin, d’abord le vin

			Pour savoir comment faire de beaux accords, il faut être en mesure de choisir son vin. Si vous n’avez pas fait d’études dans le vin, vous ne vous en sortirez jamais, sauf si… on parle de l’origine des vins et qu’on oublie un élément que certains pensent essentiel : le cépage. Ne voulant pas vous présenter une liste d’appellations rébarbative, je parlerai donc de vins en fonction de leur origine de climat. Le climat, seul le climat compte.

			Comme vu précédemment, le climat détermine les styles de vin, pas les cépages – ou seulement dans une moindre mesure. Goûtez une syrah de Saint-Joseph et une syrah de Barossa Valley, vous comprendrez ce que je dis. Ce qui nous intéresse ici, c’est l’alcool et l’acidité d’abord, et le goût dans un second temps, car il est plus personnel. Ainsi, lorsque je ferai référence à des climats, voilà à quels types de vins ils feront écho.

			Climat froid. Dans cette catégorie entrent des vins ayant une acidité élevée, un corps léger, un alcool moyen de 11-12,5 %. Lorsqu’ils sont rouges, ces vins ont aussi peu de tannins, et rouges comme blancs, ces vins pourront être servis frais à 8-10 °C pour un blanc, à 12-14 °C pour un rouge. On pensera à des vins de Loire, Chablis, Allemagne, nord de l’Italie (Vénétie).

			Climat tempéré. Ici on trouve beaucoup de vins… Ces vins ont des caractéristiques : acidité moyenne, corps et tannins moyens, avec un alcool entre 13 % et 14 %. Ces vins seront de bons compagnons pour accompagner beaucoup de plats. Il faudra juste veiller à ce que les cépages utilisés ne soient pas trop aromatiques (Gewurztraminer, Muscat), les vins trop boisés (oaked sur les étiquettes du Nouveau Monde, « élevé en fût de chêne neuf »), ou encore trop vieux, ces trois éléments ayant un impact important sur les arômes et pouvant donc heurter certains palais. Lister toutes les régions serait long et sans utilité, regardez plutôt les niveaux d’alcool ; ils illustrent souvent bien les autres éléments : acidité et tannins.

			Climat chaud. Voilà des vins qui en imposent… Dans les régions chaudes, la maturité remplit les raisins de sucre, et donc in fine, d’alcool (après la fermentation). Bien souvent, ces vins sont moins acides et l’alcool dépasse les 14 % pour frôler les 15,5 %. Pour les rouges, les tannins sont souvent plus importants, ils peuvent être durs dans leur jeunesse et demander du temps pour s’assouplir. Pour faire face à ces structures imposantes, il est important d’avoir des plats savoureux.

			Les principes

			S’il existe quelques théories sur les accords mets-vins, j’ai rarement réussi à en appliquer les grands principes :

			
					parce qu’ils sont trop abstraits : « l’acide efface le sel » (on parle de salinité d’un vin, de minéral autant que de sel dans la morue), « il faut du boisé pour atténuer l’umami », « le sel renforce le sucre », ok, très bien, je fais comment, moi, pour choisir le vin du coup ?

					parce qu’ils sont peu précis : un plat salé rendra votre vin « moins asséchant et moins amer, moins acide. Plus rond et plus riche », ok, d’accord, mais de quel vin on parle ?

					parce qu’ils ne sont pas systématiques, on parle de : « renforcer », « atténuer », « éviter », etc.

			

			Après plusieurs centaines d’heures de cours dispensées sur la question, il m’a semblé nécessaire de vous proposer à vous, chers amis, une méthode fiable que je vais essayer d’exposer le plus clairement possible. On va faire simple. Vous trouverez ci-dessous, au terme de chaque paragraphe une conclusion sur le modèle : « Vous avez un plat salé, prenez un vin acide. » Simple. Efficace.

			Quelques principes à oublier

			
					Oubliez les théories où on vous propose quatre vins pour un même plat. Il y en a forcément un qui va mieux que les autres.

					Oubliez les accords régionaux. Le foie gras et le sauternes, c’est cohérent, mais c’est juste lourd ; les plats thaïs avec du lait de coco et de la coriandre, c’est bien meilleur avec un Gewurztraminer que la choucroute.

					Oubliez les accords historiques. Non, le fromage ne va pas tout le temps avec le rouge, cela ne fonctionne que dans à peine 10 % des cas en réalité.

			

			Quelques principes de base

			
					Respectez quelques principes logiques : ajouteriez-vous du sel sur du melon ? Faites pareil avec le vin, évitez les vins acides, minéraux et tendus avec des produits gourmands et sucrés. Pas de Savennières avec une tarte à la banane et Nutella !

					Intensité des saveurs. Si votre plat est très intense, essayez d’avoir un vin aussi intense pour que les intensités s’équilibrent, sinon l’un dominera l’autre et ce ne sera plus un accord.

					Intensité des saveurs (bis). Si votre plat est très (très) intense, prenez parfois le contre-pied, essayez un vin qui soit léger et frais pour rincer, c’est ce que j’appelle l’« accord de Goujon » du restaurant de Gilles Goujon. On m’avait servi un vin du Languedoc blanc, plutôt neutre, pour alléger une réduction de jus de viande ultra-concentrée, noire et épaisse, servie sur un petit morceau de pigeon, c’était divin.

					Limitez le nombre de composants. Si vous avez un poisson grillé, trouvez le vin qui va avec, mais ne cherchez pas à trouver le vin qui aille avec votre poisson + les asperges que vous avez servies avec + l’huile d’olive aux truffes rapportées de votre voyage au Piémont + le poivre de Ceylan, sinon, vous ne vous en sortirez jamais. Faites simple !

					Suivez la hiérarchie. Assez basique mais pourtant bon à rappeler, n’oubliez jamais qu’il faut une gradation. Si vous attaquez votre repas avec une entrée pimentée, l’effet qu’elle va vous faire en bouche risque d’être explosif et nuira à votre perception des éléments plus légers qui pourraient suivre. Autrement dit, allez du plus léger au plus dense. Vin frais et léger en apéritif, et terminez par des vins puissants, sinon les vins légers risquent de sembler fades et ne pourront pas tenir la comparaison.

					Inversez la hiérarchie. N’oubliez jamais que votre plat se combine avec d’autres éléments. Si votre poisson est grillé, pensez au côté fumé, s’il est servi avec une sauce hollandaise, prenez-la en compte. Ne vous focalisez pas que sur le poisson, car même s’il est l’élément principal, c’est parfois un élément secondaire qui va faire la différence : le goût du fumé se remarque plus que le goût relativement neutre d’un poisson blanc.

					Ne buvez pas trop. Quand je fais un dîner, je sers un bon verre par personne, puis je rebouche le vin et prépare l’autre pour le plat suivant. Bien évidemment, mes amis qui apprécient la bouteille boiront autant qu’elle contient de vin. L’idée est juste de ne pas se forcer à finir la bouteille avant d’en ouvrir une autre, terminez-la le lendemain. Pour préciser un autre élément, une bonne demi-bouteille par personne me semble être idéal pour le plat, mais il arrive que le plaisir dépasse cette mesure. Faites comme vous le sentez.

			

			Le goût

			Passer en revue l’intégralité des mets qui existent est aussi ennuyeux que de lire des notes de dégustation, je vous épargnerai donc ce douloureux passage pour vous donner quelques techniques fiables. Techniques fiables certes, mais récentes : la naissance du concept d’accord mets-vins naît dans les années 1950, un peu en même temps que le commentaire de dégustation basé sur des techniques dont les premières approches naissent avec Émile Peynaud en France, ou sous l’impulsion des fondateurs du Master of Wine en Angleterre.

			« Tout ceci est très subjectif vous savez ? »

			Le goût est par essence subjectif, et c’est très bien comme ça. J’aime les huîtres et le roquefort, je déteste le foie de veau, rien à discuter. Il est donc difficile d’appliquer une règle qui soit valable pour tous lorsqu’on fait référence au goût, tout simplement parce que si notre perception du goût est la même, le plaisir que nous en tirons est en revanche très différent. Le goût des huîtres est le même pour tous, l’appréciation qu’on en a est en revanche très subjective. Par conséquent, je ne donnerai pas de règles absolues sur le sujet du goût, si vous aimez le tarama avec du thé glacé à la pêche58, je vous souhaite bien du bonheur mais sachez que cet accord risque de déplaire à beaucoup d’entre nous.

			L’amer et l’umami

			Au risque de passer pour un débile, je n’ai jamais réussi à comprendre avec précision ce qu’était cette cinquième saveur si familière à ce grand pays de gastronomie qu’est le Japon. On l’assimile au glutamate, et franchement, même un grand dégustateur de saké japonais avec qui j’ai passé une soirée n’a pas été en mesure d’expliquer clairement ce qu’il en était – la faute aux douze bouteilles de saké dégustées ? Je ne sais pas… Si vous voulez comprendre l’umami, prenez un champignon que vous couperez en deux, mangez-en une partie crue, et l’autre une fois passée au micro-ondes pendant trente secondes ; vous devriez avoir une idée de ce qu’est l’umami après cette dégustation.

			L’umami est aussi très difficile à penser car c’est une saveur qui se conjugue aux autres : les aliments riches en umami se combinent soit avec du sel (parmesan), soit du gras (saumon fumé), soit encore avec du fumé (saumon fumé). Je laisserai donc l’umami de côté pour accorder nos plats non pas avec l’umami, mais avec l’autre élément qui s’y ajoute afin d’établir des techniques fiables.

			Et l’amer ? En faisant des recherches, je me suis penché pendant un long moment sur le cas de l’amer avant de réaliser que je n’avais finalement que peu d’informations sur cette saveur. Pourquoi ? Parce que si l’amer plaisait tant que ça à tout le monde, on en aurait partout, or, quand on a un produit amer, bien souvent on essaye de masquer l’amertume car personne n’aime vraiment (ou presque). Ainsi, ma petite liste de produits amers contient que des trucs pas sexy : chicorée, pissenlit, endive, chou de Bruxelles, artichaut, radis noir, asperges, pamplemousse, peau d’agrume (peu digeste, soit dit en passant), puis le chocolat, mais attention, on l’utilise en pâtisserie pour équilibrer le sucre, pas seul.

			Quand vous avez des plats amers tels que ceux que je viens de citer, il est difficile de trouver un accord qui convienne à tous. La première raison est tout simplement liée au fait que l’amertume de ces produits est toujours compensée : on met une cuiller de sucre sur le pamplemousse, on met du lard avec les choux de Bruxelles, du roquefort avec les endives (ou plus coquin, de la béchamel et du jambon). La seconde, est que les amoureux de l’amertume en veulent plein les ballons. Pour chacun de vous, j’ai donc une solution.

			Mon conseil

			Lorsque vous avez un plat amer, mettez un vin blanc demi-sec (éventuellement doux) ou, et si vous aimez l’amertume, un vin acide ou amer (climat froid).

			En détail, ça donne ça :

			
					vous n’aimez pas l’amertume tant que ça ? Mettez du sucre, c’est ce qui se fait dans le café ou avec le pamplemousse, pas de raison que ça ne marche pas avec d’autres aliments. Je vous invite à essayer des vins demi-sec ou moelleux avec vos aliments amers : des endives avec un Vouvray sec-tendre59 (Loire), c’est sublime ;

					si vous aimez l’amertume, alors dans ce cas allez-y à fond, essayez des asperges blanches avec du Fino de Jerez d’Espagne. Votre vie va prendre un nouveau tournant ;

					autrement, prenez un vin blanc léger et/ou neutre, ça fonctionnera presque toujours : Muscadet, pinot grigio, Rioja blanc ;

					ne cherchez pas à faire le meilleur accord de l’histoire, les produits amers sont trop particuliers pour que cela fonctionne. Dans le meilleur des cas, vous aurez quelque chose d’agréable ;

					cherchez à accorder votre vin avec les autres éléments : le lard des choux de Bruxelles, le roquefort de notre salade aux endives.

			

			Dans tous les cas, vous ne mangerez que rarement des produits très amers sans qu’ils ne soient accompagnés d’autres éléments, donc : no stress.

			Le sel et l’acide, le gras et le sucre

			Voilà ce qui compte : le sel et l’acide, le gras et le sucre. Ici, les sensations perçues, comme pour le goût, seront interprétées différemment par chacun, cependant, il y a plus de consensus.

			Le sel assèche, c’est un fait. Quand on cherchait à conserver les produits avant l’invention de notre précieux réfrigérateur, on faisait des salaisons : saucisson, jambon cru, morue. S’il assèche les aliments, il assèche aussi les muqueuses de votre bouche, il convient donc d’y ajouter un élément qui va contrecarrer cet effet, et que va-t-on utiliser alors ? L’acide. Prenez un quartier de citron, mâchez-le, vous verrez ensuite que votre bouche aura été comme « nettoyée » et vous fera saliver. C’est la salive qui permettra de contrecarrer la sensation asséchante laissée par le sel. Certains recommandent au contraire d’ajouter des vins rouges tanniques sur le sel. Je vous invite à prendre une pincée de sel, et à boire ensuite un bon Shyraz de Barrosa Valley, vous apprécierez par vous-même la pertinence de cette théorie, et peut-être verrez-vous que le plus bel accord pour accompagner votre tequila reste le sel et le citron. À noter : le sel est souvent un composant qui vient équilibrer un plat en coupant un excès de gras par exemple, mais il a aussi le rôle d’exhausser le goût.

			Mon conseil

			Quand vous avez un plat salé, prenez un vin acide. Vous trouverez des vins bien acides dans des régions froides, soit au Nord en Europe.

			L’acide est, comme nous venons de le voir, un élément qui fait saliver. Puisque le vin n’est pas salé, même si on parle de « minéral » ou de « salin » dans le cas de certains vins de Sicile ou de Savennières (Loire), je vous propose d’apporter du gras dans l’acide, et des vins gras, il en existe ! On parlera de vin gras lorsqu’il donne une sensation de matière en bouche qui caresse et enveloppe, au contraire d’un vin vif et tendu qui sera plutôt agressif. Cela ne repose pas sur une fantaisie mais sur la fameuse recette de la sauce au beurre citronné dont l’histoire a prouvé qu’elle avait une certaine pérennité. La raison repose sur le fait que si l’acide rafraîchit, il peut aussi être un peu agressif, mordant, comme un bon citron cru. Je vous propose donc d’apporter du gras pour envelopper cette sensation, comme certains ajouteraient du sucre au café pour en atténuer les effets amers. Toutefois, certaines personnes adorent l’acide, et si cette sensation vous plaît, alors allez-y franchement, et ajoutez un vin acide pour atteindre votre petit paradis.

			Mon conseil

			Quand vous avez un plat acide : prenez un vin gras pour équilibrer, ou prenez un vin acide pour renforcer cette sensation. On trouvera des vins gras dans les régions chaudes (l’alcool y sera aussi souvent plus élevé), dans les vins vinifiés avec du bois et de l’élevage (souvent plus chers), et des vins acides dans des régions froides.

			Le gras. On aime ça, le gras. Toujours là pour rendre un plat plus gourmand, envelopper les saveurs amères et acides, donner de la matière à un produit un peu aigre, ou flatter un morceau de pain lorsqu’il est sous forme de beurre… Le problème du gras, c’est toutefois que ça peut être un peu lourd… Qui boirait des gorgées d’huile dans un verre, ou mangerait du beurre en cuillerée prise sur une baratte ? Pour que le gras ne soit pas trop lourd et enveloppant, on lui associe donc d’autres éléments pour qu’il ait du relief, et le premier auquel on pense est l’acide, tout simplement car l’acide permet de rafraîchir cette bouche collante et pâteuse couverte du gras apporté par des aliments.

			Mon conseil

			Quand vous avez un plat gras : prenez un vin acide. On trouvera de l’acide dans ceux provenant de climats froids, aussi bien en rouge qu’en blanc.

			Le sucre. Personnellement, il y en a toujours dans mon café, j’aime cette douceur qui flatte mes papilles et rend chaque gorgée molle et agréable. Le sucre ne doit jamais être isolé en cuisine comme dans le vin, car s’il crée une sensation, cette dernière se combine bien souvent avec des arômes puissants, tout ce qui est sucré et souvent très intense aromatiquement, et c’est bien ce qui va nous poser problème. Dans la majorité des desserts, vous avez beaucoup de saveur, par conséquent, je propose toujours des vins assez peu marqués pour laisser le dessert s’exprimer et faire en sorte que le vin n’entre pas en contradiction avec les saveurs, ou alors je prends le contre-pied : je sers un vin doux dont l’expression sera à la hauteur de l’intensité aromatique de mon dessert.

			Mon conseil

			Quand vous avez du sucre, prenez de l’acide et du léger, ou au contraire, prenez du vin doux. On trouvera ces vins acides et légers dans des régions froides, comme avec le Prosecco extra-dry, et les vins doux un peu partout dans des segments de prix très divers.

			La structure

			À mes débuts dans le vin, j’ai eu la chance de participer à une dégustation avec monsieur Jean Verger qui m’a initié à une autre façon de voir les accords mets-vins. Cet homme fin et bienveillant m’a transmis son savoir et une approche originale. Ce qui suit lui revient donc en grande partie.

			Couleurs des viandes, couleurs des vins

			On pense bien souvent, viande = rouge, c’est vrai. Mais sans aller bien loin, on peut améliorer significativement ses accords. Un truc à peu près infaillible pour savoir quel vin ira le mieux avec telle viande est de regarder les couleurs. Si l’on prend comme gradation de la viande blanche à la viande « noire » (ou très foncée), on aurait : poulet, porc, veau, bœuf, canard, pigeon, sanglier.

			Le principe consiste à associer la couleur du vin, reflétant la teneur en tannin et bien souvent en alcool, eux-mêmes résultant du climat ; et la couleur de la viande, déterminée par la myoglobine, une protéine contenue dans les muscles et qui va interagir avec la structure du vin.

			Pour la viande blanche, prenez un vin blanc, mais plutôt assez structuré. Pensez à un blanc à 13 % minimum d’alcool ou à un blanc boisé (Bourgogne, Rhône, Rioja blanc). Pour le porc, pareil si vous avez des côtes, du jambonneau ; en revanche, essayez peut-être un rouge léger sur de l’échine. Cela vous choque ? Pourtant, le meilleur compagnon de vos barbecues et des saucisses DE PORC est bien souvent le rosé, qui je vous le rappelle, est à considérer comme un blanc lorsqu’il faut l’accorder avec un mets.

			Ensuite, votre gradation s’établit ainsi :

			
					veau, viande « rose » : vin rosé structuré type Rioja ou Tavel (Rhône, France), ou rouge pâle. Vous trouverez plutôt des vins de climat froid avec des tannins légers et des alcools à 12-12,5 % ;

					bœuf, viande rouge par excellence : pensez à des vins de climats tempérés plus colorés affichant les 13-13,5 % ;

					canard et pigeon, viande clairement plus foncée : vous pouvez rechercher des vins de zones tempérées plus chaudes ou d’années plus chaudes et qui soient plus denses à 14 % ;

					sanglier et autres gibiers, des viandes fortes auxquelles il faut apporter le soutien de vins puissants à 14,5-15 % : pensez à des Amarone della Valpolicella, des vins du sud de l’Italie, des vins de Californie, Argentine ou Australie.

			

			Vous noterez que je donne des éléments chiffrés pour vos accords exprimés en % d’alcool. La raison est relativement simple : bien souvent, les zones plus chaudes nécessitent des cépages à peau plus épaisse pour éviter que celle-ci ne brûle, le climat étant plus chaud. L’accumulation de sucre sera plus importante aussi, celui-ci étant transformé en alcool au terme de la fermentation ; les régions chaudes produiront ainsi des vins plus alcoolisés et plus tanniques, les tannins venant majoritairement de la peau du raisin, souvent plus épaisse dans les régions chaudes.

			Gras du poisson et gras du vin

			Et pour le poisson ? Du blanc, cher ami, du blanc, presque toujours… Pour les produits de la mer, le principe est presque le même, mais on va cette fois-ci réfléchir en termes de gras et d’acidité. Votre classification s’établira donc du fruit de mer et poisson maigre vers un poisson gras. Pour le vin, on partira des produits maigres avec des vins neutres et ronds – et parfois gras – en allant vers les vins acides.

			Pour nos produits…

			
					Les huîtres, si six huîtres totalisent à peu près 60 calories, ce n’est définitivement pas le gras qu’on va chercher ici. En revanche, les huîtres sont assez souvent salées, le paradigme change un peu. Prenez un vin soit acide pour équilibrer le sel, mais pas trop aromatique pour ne pas dénaturer le goût de l’huître (Chablis, Soave), soit un vin qui soit au contraire rond et un peu gras pour arrondir la salinité (Muscadet sur lies, Chardonnay de climat chaud)

					Moules : prenez donc de la bière. Si vous préférez le vin, n’oubliez jamais que si les moules sont servies avec une sauce tomate ou à la crème, un vin un peu acide peut bien faire l’affaire… Dans le cas contraire, ne prévoyez pas trop acide, de type Mâcon ou pinot blanc, ou encore un Gavi italien.

					Crevettes. Ici, c’est un vin plus équilibré qu’il faudra, mais comme les façons de cuisiner les crevettes sont aussi nombreuses que les kilomètres séparant Édimbourg d’Auckland, il vous faudra appliquer les principes suivants. Si vos crevettes sont servies avec du piment, un blanc alcoolisé ; si elles sont crues, un blanc un peu aromatique peu très bien aller mais il ne doit pas être top acide car la crevette n’est pas salée ni trop grasse ; avec de l’ail et des tomates, pourquoi pas un rosé ? Avec du curry, prenez un vin aussi puissant en termes aromatiques et choisissez un Gewurztraminer.

					Poisson blanc : cabillaud, lotte, dorade, bar. Là, il est temps de passer à des blancs équilibrés de climats tempérés. Presque tous les vins blancs iraient tant qu’ils ne sont pas trop aromatiques ni trop alcoolisés.

					Poisson gras : espadon, sardine, turbot, thon, saumon. Ici, il faut de l’acide dans le gras. Prenez des blancs de climats froids. Le meilleur accord restera toujours le Soave avec le saumon, et le Sancerre avec le thon lorsqu’il est cru. Attention, sur un steak de thon cuit, je penserai à un vin rouge léger…

			

			Cette section sur les poissons et plus compliquée car les modes de cuisine diffèrent énormément et ont un impact très important sur le vin. Si la viande réagit essentiellement sur les structures, la cuisine et les aromates, sauces et autres éléments sont nettement plus importants pour les poissons. Néanmoins, vous devriez vous en sortir en appliquant ces règles de base.

			Entrées et desserts

			Appliquer les principes. Voilà ma suggestion. Pourquoi ? Parce qu’une entrée ou un dessert sont avant tout un moment du repas, pas un type de plat. Quel est le point commun entre un carpaccio de bœuf, une salade aux endives et une quiche Lorraine ?

			Parler d’un vin qui va « parfaitement avec les entrées » est donc sans intérêt. Pour que vous ne vous sentiez pas abandonné, voici quelques exemples :

			
					carpaccio : viande rouge crue et froide. C’est une viande, donc vin rouge, avec peu de myoglobines, donc plutôt moyennement charpenté : 13 %, avec peu de goût (pas de sauce, etc.) et peut-être avec du citron, donc on peut envisager un vin avec de l’acidité, et comme la viande est froide, un vin qu’on pourrait servir un peu frais. Cherchez donc un vin rouge de climat frais : pinot noir, Valpolicella ;

					salade aux endives (aussi galère que l’asperge en termes d’accord…) : légume blanc donc plutôt vin blanc. Vu que c’est un concentré d’amertume, soit vous adorez et donc vous choisirez un vin blanc vif et minéral type Savennières pour rester dans le même esprit, soit, cas inverse, vous n’aimez pas et donc vous mettrez de l’huile d’olive et d’autres éléments de type noix, roquefort, grenade, etc. Dans ce cas, essayez un vin qui fasse plutôt ressortir ces éléments-là ! Plutôt que de proposer un accord vin-salade aux endives, réfléchissez à un accord vin-roquefort aux endives. Essayez alors un vin tendu pour l’endive mais doux pour le roquefort : Vouvray demi-sec ;

					quiche lorraine : on a de l’œuf, du lard, du fromage, et de la pâte, et franchement un peu de gras dans tout ça… Il y a du gras à équilibrer, donc il faut de l’acide ; il y a un peu de sel aussi, donc l’acide passera bien, aucun élément trop marqué question arômes ; perso, je file sans trop chercher vers un vin passe-partout un peu neutre et vif : Chardonnay de Bourgogne sans barrique de type Saint-Véran.

			

			Pour les desserts, on est dans le même esprit. Toutefois, on ira bien souvent vers des vins doux car généralement, on mange sucré à la fin des repas.

			Avant tout, oubliez le champagne au dessert, c’est impossible, le goût du champagne (arômes de brioche ou fermentaires) risque de ne pas se marier avec le sucré et le côté fruité éventuel de votre dessert. Si vous voulez des bulles, prenez du Prosecco, ça se marie à peu près bien avec presque tous les desserts. « Oui, mais si on met un champagne doux ? » À cela je répondrais : « Qui boit encore du champagne doux à notre époque ? » Oubliez le champagne doux, c’est un truc qu’on aimait il y a deux cents ans pour faire des bulles et faire rigoler les amis du tsar de Russie, par pour le goût.

			Donc, appliquons nos principes sur trois desserts type :

			
					tarte aux pommes : vous avez un peu de sucre et un peu d’acidulé (pas « acide », « acidulé »), des fruits blancs, prenez donc un vin frais et acide avec une touche sucrée, de type Prosecco extra-dry. Ne prenez pas de champagne : comme indiqué ci-dessus, les arômes de brioche ou fermentaires n’iront pas avec le goût du fruit ;

					n’importe quoi avec du chocolat amer : prenez un vin fortifié. Le sucre compensera le côté amer de votre chocolat, et les arômes d’un vieux Banyuls, un Maury ou Porto tawny vous permettront d’ajouter au cacao des notes d’épices douces, de noix et de torréfaction ;

					millefeuille ou gâteau à la crème : si vous avez du gras, prenez quelque chose d’un peu acide pour apporter un équilibre. Comme vous avez de la crème, vous n’avez pas nécessairement beaucoup d’arômes, pensez à prendre un vin sur le fruit, mais comme c’est la fin du repas, quelque chose de léger. Pareil, pensez au Prosecco.

			

			Quelques accords majeurs

			Non. Jamais de rouge avec la charcuterie !

			On a souvent l’image de notre bon vieux pépé qui prenait en 1936 sa nappe à carreaux sur son vélo, au bord d’une rivière avec la petite Marguerite, le béret sur la calvitie, et la fameuse baguette avec le rouquin et le sauc’ sous le bras. Alors on se dit « baguette + saucisson = rouge ». Eh bien non. Mais alors pourquoi pépé buvait du rouquin avec Marguerite ?

			D’abord, parce que notre pépé buvait en 1936 des vins bien différents de ceux que nous buvons aujourd’hui, souvent plus acides, moins alcoolisés, et moins tanniques. Ensuite, parce que notre pépé buvait trois fois plus que ce que nous buvons à notre époque et que le vin n’avait pas le même statut qu’aujourd’hui. Enfin, il ne faut pas oublier que l’invention du concept d’accord mets-vins date d’après 1945, et que notre pépé se moquait bien de savoir si le saucisson d’âne convenait mieux à un brouilly qu’à un Morgon, deux appellations beaujolaises.

			Quid de notre accord d’un point de vue théorique ? Le rouge et la charcuterie ne vont pas ensemble. Si on pense à un jambon cru ou à un saucisson, on parle de viande séchée (sans eau pour alléger ou rendre plus digeste), et de sel (pour assécher), il faut donc des blancs pour contrecarrer le sel par l’acide, de préférence de climats frais à tempérés ou des rosés. À noter, que je parle de jambon cru encore un peu rose, pas de bellota marron au goût de noisette que j’apprécie seul ou éventuellement avec un Porto tawny ou un Maury. Si on a des terrines de viande blanche, pareil, vin blanc. Sur des terrines de viande rouge cuite, reprenez nos accords : vins rouges à 13 %. Et si vous aimez les rillettes, prévoyez un blanc acide pour trancher dans le gras.

			Mon conseil

			Pour moi, le meilleur vin avec un jambon cru de Parme reste un rosé peu aromatique de climat frais de type Bardolino chiaretto. Je vous en supplie, essayez au moins une fois…

			Le fromage ? Toujours du blanc !

			Votre pépé buvait du rouge avec le fromage aussi ? Eh bien… Pour le fromage, même combat, c’est du sel et du gras, il faut donc de l’acide pour trancher dans le gras et atténuer le côté asséchant du sel. Dans 80 % des cas, les blancs seront toujours meilleurs avec du fromage, le Savoie vous l’illustre à chaque fois que vous allez y skier. Prenez donc toujours du blanc avec le fromage, et si vous voulez être sûr que votre accord soit toujours réussi, prenez donc du champagne, aucun fromage ne sera déplaisant avec une belle coupette. Et surtout, oubliez les rouges très tanniques, les tannins ont un effet asséchant qui piqueront votre langue au contact du sel du fromage.

			Au lieu de reprendre la liste des 300 AOC de fromages, appliquez les principes ! Prenez un vin très acide avec un vieux comté dont on voit les cristaux de sel sortir, un blanc vif sur des camemberts bien gras (certains proposent des rouges frais et vifs, ça me semble faire sens aussi), des blancs secs et fruités sur des fromages crémeux sans trop d’intensité de type chaource, et enfin, des rouges légers sur certains fromages de chèvre frais.

			La question du roquefort et des fromages à pâte persillée, dits « bleus » est à traiter à part, car voici les seuls pour lesquels un bon verre de Porto tawny, Banyuls, ou encore des vins doux de type sauternes iront à merveille. A priori antinomiques, ces deux éléments se marient ensemble à la perfection, le salé s’alliant au sucré et le « moisi » au fruit.

			Le pimenté, ou l’épicé

			Quand on se fait la bonne surprise de tomber sur un morceau de piment à table, le premier réflexe est de boire de l’eau, excellente idée mais qui ne résout en définitive… rien. Sur le coup ça soulage, mais sur le long terme, la seule solution est de monter en alcool pour équilibrer les brûlures. Vous ne me croyez pas ? Faites un test, celui du wild dog. Prenez 4 cl de vodka, versez doucement 2 cl de liqueur de cerise pour ne pas que les deux liquides se mélangent, ajoutez 2 gouttes de tabasco, buvez en shot ! Vous verrez, l’effet de la brûlure de l’alcool disparaîtra en même temps que celui de la brûlure du piment… Conclusion : préférez les vins forts en alcool avec les plats pimentés, mais faites attention, le piment appelle à boire plus…

			Pour les plats épicés, appliquez le principe de l’équilibre des puissances de saveur, partez sur des cépages aromatiques pour des plats qui le sont autant. En premier lieu, privilégiez les vins type Gewurztraminer d’Alsace (gewurtz qui veut d’ailleurs dire « épicé » en allemand), ou encore les Muscats, avec des sauces un peu sucrées ou aigres-douces, et testez le gingembre avec un riesling kabinett allemand, vous m’en direz des nouvelles…

			L’accord régional ou original

			Les accords régionaux sont souvent la réponse simple à un problème qu’on n’a pas envie de résoudre. Certains fonctionnent bien : huîtres et Muscadet, choucroute et riesling, jambon persillé et Chardonnay, fondue et apremont, ou encore et peut-être discutable, chipolatas et rosés.

			Néanmoins, certains ont une réputation que je ne comprends pas. Comment peut-on ajouter du sucre à un concentré de gras de viande ? J’entends par là que je ne comprends pas le plaisir à ajouter du vin doux et sucré à un foie gras. Pour moi, le foie gras, c’est avec du champagne, voilà qui allège le gras sans dénaturer le goût du foie. Essayez, vous verrez bien.

			Dans une autre perspective, l’Alsace et la Thaïlande ont quelques kilomètres qui les séparent et cela n’empêche pas certains des vins de se marier à la perfection avec certains des plats asiatiques.

			Dans un esprit de « classe », on peut associer rustique avec rustique : cassoulet avec madiran, ou tout au contraire grand vins avec mets fins : saint-jacques avec grands Bourgognes blancs. L’idée de faire des accords selon des barèmes tarifaires fait sens aussi.

			Ces petits trucs qui vous plantent un accord

			Si mes propos tiennent la route après de multiples expérimentations, veillez quand même à prendre en considération certains aspects qui pourraient détruire vos espoirs placés en un accord parfait.

			La cuisson. Un bœuf tartare serait très différent d’un bourguignon ou d’un steak grillé au barbecue. Ici, il faut prendre en considération la structure de la viande après la cuisson. Ainsi, souvent salé et frais, le tartare se mariera mieux avec un rouge léger ; le bœuf bourguignon ira davantage avec un vin plus puissant et corpulent car la viande sera plus parfumée et sa structure plus apte à se combiner avec des tannins ; quant à notre viande au grill, combinant le cru et le cuit pour une cuisson saignante, privilégiez votre vin de climat tempéré à 13,5 %. À noter que la cuisson peut parfois ajouter du goût de fumée, voilà qui nécessite aussi un peu de réflexion.

			L’accompagnement. Purée, frites, gratin, asperges ou petits pois, voilà autant d’éléments qui sont à prendre parfois en considération si les accompagnements jouent un rôle majeur. Ceci est rarement le cas mais si on prend l’exemple du hachis parmentier, la purée compte autant que la viande. Pensez donc à adapter vos vins avec les autres éléments.

			La sauce. Élément clé dans un steak au poivre. L’épice sera ici ce qui va déterminer le goût. Si vous choisissez votre vin de climat tempéré, préférez-vous les notes de vanille d’un élevage en barrique d’un Rioja reserva ? Préférez-vous le côté poivré d’une belle syrah du nord du Rhône ? Personnellement, j’irais plutôt vers un Chianti classico, rien que pour le plaisir d’en boire… Pour le reste, à vous de voir…

			Le premier accord mets-vins, quelques recettes à base de pif

			Quel vin convient le mieux à la cuisine ? La réponse classique est que si vous utilisez de mauvais vins, vous retrouverez ces arômes dans votre plat. Je vous invite donc à éviter. Dans la majorité des cas, j’utilise des blancs neutres de type Chardonnay du Languedoc, mais pas de grands vins. Pour les rouges, un petit Bordeaux générique fait souvent très bien le travail, même pour un bœuf bourguignon…

			À noter que si vous avez laissé traîner une bouteille un peu trop longtemps dans votre frigo et que le vin a perdu de ses qualités, utilisez-le pour la cuisine. D’expérience, votre plat ne sera pas très affecté par ces petits défauts d’oxydation ou de perte d’intensité. J’ai souvent cuisiné avec des vins débouchés et transportés pendant une semaine auprès de divers clients. Le vendredi soir, bien souvent, ces vins n’étaient plus au niveau ; ne me restait alors qu’une solution, la cuisine…

			Œuf en meurette ou bœuf Bourguignon sont les deux recettes au vin rouges qui ont toujours un grand succès. Petit conseil pour les œufs en meurette, faites cuire vos œufs dans une poêle (pas dans une casserole) remplie d’eau frémissante (non bouillante), cela vous permettra de faire les œufs pochés sans les abîmer.

			Pour le blanc, les classiques moules ne doivent pas avoir de secret pour vous. Vous pouvez aussi penser aux saucisses de Savoie (les diots) ou autres butcher sausages avec des petits oignons blondis… Enfin, n’oubliez pas les recettes de blanquette ou de fondue savoyarde, classiques toujours agréables…

			

			
				
					58.	 Accord le plus ignoble et longuement expérimenté sous diverses formes entre mes douze et dix-sept ans.

				

				
					59.	 Sec-tendre désignant un vin sec avec juste assez de sucre pour apporter une touche suave sans que cela ne vienne marquer le vin de manière trop importante.
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			L’abstinence ou la consommation raisonnée (en petite quantité)

			Si certaines études démontrent que le vin a des effets bénéfiques sur la santé, il contient aussi de l’alcool (même s’il convient de ne pas le réduire à cette composante et à ne pas oublier ses aspects culturels). Il est ici temps d’éclaircir quelques points fondamentaux pour bien boire, après avoir parlé de boire bon.

			Les apports du vin à votre régime alimentaire

			Il n’y a plus que le vin 
pour me faire bander.

			Gérard Depardieu

			Si le vin possède certaines caractéristiques motivant l’exercice physique comme le suggère notre ami Depardieu60, il possède aussi un bon nombre d’autres attributs. Très vivement attaquées, les études démontrant les effets bénéfiques du vin pour la santé avancent l’idée que le vin, en particulier le rouge, posséderait un ensemble de composants bons pour le cœur, et limiterait le vieillissement grâce aux antioxydants qu’il contient. Toutefois, il s’agit de boire dans des limites du raisonnable, deux à trois unités (1 unité = 10 cl) de vin par jour maximum, en complément d’une bonne petite séance de sport quotidienne. À noter : il faut aussi éviter l’alcool deux jours par semaine !

			Avec près de 700 calories par litre de vin, soit la bouteille autour de 520, soit 180 grammes de sucre, ou 50 grammes de graisse, le vin s’avère un aliment assez peu calorique. La tentation de couvrir vos besoins journaliers en calories avec du vin semble donc risquée, un homme et une femme nécessitant respectivement 2 500 et 2 000 calories, soit trois à quatre bouteilles par jour.

			Plus sérieusement, le pH d’un vin est de 3,2 à 3,8, il est donc proche du suc gastrique, ce qui en fait un élément bénéfique pour la digestion des aliments.

			Le vin rouge contenant des tannins, contenant eux-mêmes des antioxydants, il participe à limiter les effets du vieillissement sur votre corps et contribue à l’apport énergétique grâce à la présence de vitamines C et P. Sa contenance en resvératrol contribue elle aussi à limiter les effets du vieillissement.

			Le vin ayant des effets vasodilatateurs, il évite aux artères de se durcir et permet une meilleure circulation du sang et, de manière plus générale, limite les risques de maladies cardiovasculaires en limitant la formation de caillots de sang.

			D’un point de vue moins corporel, le vin permet aussi d’apporter des moments de relaxation et stimule les relations sociales, ajoutant au plaisir gustatif le bonheur de soirées entre amis.

			Je termine toujours mes dégustations par cette conclusion : « Si le vin rouge est bon pour votre corps, n’oubliez jamais, le champagne est bon pour votre moral ! »

			Comment calculer son alcoolémie ?

			Anecdotique à première vue, mais parfois très utile, se faire une idée de ce que l’on a bu permet de savoir si on peut prendre le volant ou pas, et de se savoir quelle quantité d’alcool on a ingurgitée, et donc de se rappeler qu’on a parfois un peu déconné. Avant d’entrer dans ce chapitre, n’oubliez jamais que ce n’est pas la nature de la boisson qui fait la dangerosité, mais la quantité d’alcool consommé. Il y a autant d’alcool dans 25 cl de bière que dans 3 cl de whisky, la concentration d’alcool équilibrant les quantités de boisson.

			Tout d’abord, l’alcool se calcule en pourcentage. L’alcool pur est à 96 %, les 4 autres % étant majoritairement de l’eau. Vous en trouvez en pharmacie par exemple (très utile si vous voulez faire votre limoncello par exemple). Sinon, dans les spiritueux que nous consommons, cet alcool est abaissé par dilution avec de l’eau pour atteindre 40 %. Par exemple, le whisky est constitué de grain qui, au terme de la distillation, parvient à une concentration d’un peu plus de 60 % d’alcool pur, auquel on ajoute de l’eau après élevage et avant mise en bouteille pour diluer notre boisson et la ramener à un niveau d’alcool moyen de 40 %, alors que la vodka est distillée à 96 % et elle aussi diluée avec de l’eau pour atteindre les 40 %. La seule différence est la matière première qui sera distillée et l’élevage de notre spiritueux. Dans le cas du vin, avec un peu plus de 200 grammes de sucre par litre de raisin, on obtiendra en moyenne à 12 %-14 % d’alcool pur une fois la fermentation terminée. Il faut 17 grammes de sucre pour faire 1 % d’alcool, le reste étant essentiellement de l’eau. Le pourcentage exprime donc la totalité d’alcool pur contenu dans un liquide par rapport à l’eau ou aux autres composants. Nos amis anglais utilisent la mention « ABV », alcohol by volume.

			L’alcool se calcule aussi en unité : une unité correspond à 10 ml ou 8 g d’alcool pur contenu dans un liquide, soit un verre de vin de 10 cl à 12° = 10 g d’alcool pur : 100 cl d’alcool pur pèsent 800 g. Dans le cas du vin, cela se traduit par 100 cl à 12 % = 96 g d’alcool, soit 9,6 g pour 1 verre de 10 cl puisque 12 % de 800 g pris sur une bouteille de 100 cl correspondent à (800 × 12) / 100 = 96 g. Votre petit ballon de 12,5 cl sera donc légèrement au-dessus d’une unité. Rappelons qu’il est recommandé de ne pas dépasser trois et quatre unités d’alcool par jour pour les femmes et les hommes respectivement (oui, il y a une petite discrimination mais je n’y peux rien).

			Pour faire vite, vous pouvez calculer en verres : un verre de vin (12,5 cl), une bière (25 cl), un verre de spiritueux (4 cl), représentent environ 10 grammes d’alcool ou 1 unité. Une fois dilué dans 1 litre de sang, chaque verre augmente le taux d’alcool de 0,20 à 0,2 gramme en moyenne. Rappelez-vous la fameuse phrase diffusée dans les spots de télé il y a quelques années : « Après deux verres tout s’accélère », la limite étant 0,5 gramme d’alcool dans le sang, soit deux verres. Si vous respectez les quantités standard, vous savez que votre limite est de deux verres, et qu’il vous faudra une heure pour éliminer un verre en moyenne. Vous pouvez donc étaler votre consommation d’alcool.

			Pour faire plus précis, vous pouvez ajouter à la quantité d’alcool consommée d’autres éléments afin de calculer votre alcoolémie :

			
					votre poids : pour une même quantité consommée, la répartition de l’alcool dans le corps sera différente entre deux personnes de 50 kg et 100 kg ;

					votre sexe : avec un poids et une consommation identiques, les femmes auront un taux d’alcool plus élevé ;

					la vitesse : boire vite augmente le niveau d’alcoolémie. À cet égard, le binge drinking cause de vrais ravages ;

					l’alimentation : avec le ventre creux, le niveau d’alcoolémie progresse bien plus vite.

			

			En termes mathématiques, cela se traduit ainsi :

			Alcool total consommé en grammes 
(10 g pour un verre en moyenne, 9,6 g pour un vin à 12 %)

			÷

			Votre poids (en kilogrammes)

			×

			0,6 (si vous êtes une femme, 0,7 pour 
un homme – qui correspondent au taux d’absorption).

			En pratique

			Si je bois 2 verres de mon Bardolino préféré à 13 %, voici comment calculer mon alcoolémie61 :

			
					Alcool en grammes contenu dans ma bouteille : 
800 × 13 ÷ 100 = 104

					Alcool en grammes contenu dans mon verre de 10 cl : 104 ÷ 10 = 10,4

					Alcool consommé (2 verres de 10 cl) : 
10,4 g × 2 = 20,8 g

					Alcool dans le sang ou alcoolémie : 
20,8 ÷ (85 × 0,7) = 0,35

			

			En revanche, ma petite amie devra rester passagère car avec ses 52 petits kilos, son taux est de 0,67 g d’alcool.

			De l’amateur à l’alcoolique, le vin en question

			Le grand problème de l’amateur de vin, c’est de savoir quelle est la limite entre résister au plaisir de boire un bon verre de vin en rentrant le soir, et le besoin d’en boire pour le plaisir mais aussi, pour l’ivresse.

			Parmi les nombreuses définitions de l’alcoolisme, voici quelques éléments qui apparaissent systématiquement :

			
					absence de contrôle de la consommation de boissons alcoolisées qui devient compulsive ;

					augmentation des doses pour obtenir les mêmes effets ;

					sensation de manque physique ;

					abus provoquant des dommages physiques et moraux aux tierces personnes.

			

			Si vous sentez que vous basculez de ce côté-là, de nombreuses structures existent et en particulier l’association de prévention en alcoologie et addictologie (www.anpaa.asso.fr) rencontrée en septembre 2018 pour la rédaction de ce chapitre et qui a su répondre à mes questions lors d’un entretien.

			Sans tomber dans l’alcoolisme avec les dangers qu’il comporte, beaucoup de membres de l’industrie confirment avoir une consommation importante, et parfois même une petite dépendance qui, malgré tout, ne nuit pas à leur vie personnelle, comme professionnelle, mais ils sont peu nombreux. Alcooliques ou gros buveurs ? La question reste posée. J’ai vu certains d’entre eux tomber dans un alcoolisme non pas mondain (boire le soir en société sans jamais être complètement ivre) mais malsain, où le plaisir de boire n’existait plus, où le vin s’immisçait dans la journée, en commençant le matin. Ces exemples-là sont rares. Le vin étant présent au quotidien il devient la drogue la plus facilement accessible. Il apparaît que l’alcoolisme est la conséquence d’autres problèmes, pas leur cause.

			Si vous voulez gérer votre consommation, je vous invite à lire ce chapitre et à éviter le livre exécrable écrit par Allen Carr : La Méthode simple pour maîtriser sa consommation d’alcool62. Il m’a en effet semblé bien écarté des réalités des amateurs de vins, et peut-être même insultant pour les personnes souffrant d’alcoolisme. Il me semble ainsi bien illusoire de prétendre guérir les malades de l’alcool par la répression ou des politiques hygiénistes voire moralisatrices et sans la moindre sensibilité, sans la moindre notion de plaisir, comme le propose Allen Carr qui ne conçoit que l’alcool sans envisager le vin dans sa notion culturelle, et n’imagine l’alcoolique que comme une victime du grand « lavage de cerveau » qui l’a soumis à la tentation de la boisson. Je vous passe les raccourcis vulgaires sur la comparaison entre alcool et héroïne, et sa terrible notion du goût (p. 81 de la version française).

			À mon sens, les grands amateurs de vin ont un risque plus faible de tomber dans l’alcoolisme, même s’il leur faut demeurer vigilant. Il m’apparaît que des politiques responsables comme les défendent Jean-Robert Pitte ou Jacques Dupont sont bien plus intéressantes que les politiques hygiénistes sans autre fondement que la répression. Parmi les arguments en faveur de ces politiques, les auteurs cités ci-dessus arguent que l’éducation au vin permet un apprentissage du produit et une compréhension des risques. Cela évite donc les excès (l’exemple du cannabis en France devrait nous le faire comprendre : pays d’Europe le plus rigide sur la question, l’Hexagone en est aussi le plus gros consommateur). Ils exposent aussi que la quête de saveurs détourne de la quête d’ivresse. On note également que les pays producteurs de vins sont les moins touchés par l’alcoolisme. La Russie en est la plus belle illustration, à laquelle nous pourrions ajouter la Grande-Bretagne, où l’alcoolisme pèse sur la société et justifie des taxes énormes pour limiter la consommation.

			L’éducation et la prévention semblent donc être les remèdes pour lutter contre l’alcoolisme, mais attaquer le vin et le ranger dans la catégorie « produit alcoolique toxique » semble manquer de nuance, car comme le résume Thomas Jefferson, « dans les pays où l’on consomme d’ardent spiritueux, le grand vice est l’ivrognerie, mais dans ceux où l’on fait du vin, il n’y a pas d’ivrognes ».

			Quelques conseils pour maîtriser 
sa consommation

			Depuis ma reconversion dans le vin, j’ai toujours eu peur de passer du bonheur à l’enfer avec le vin. Ayant connu des gens gravement atteints d’alcoolisme, j’ai essayé de me prémunir du risque de franchir la barrière. Il semble aujourd’hui clair que beaucoup de personnes sombrant dans l’alcoolisme ne sont pas des amateurs de grands crus éduqués à la dégustation, mais des personnes malades souffrant de problèmes personnels, plus que des passionnés abusant de la bouteille de temps à autre.

			Mon conseil

			Les amoureux de bon vin peuvent prendre quelques dispositions pour s’éviter des risques inutiles. En voici une liste tirée de l’excellent ouvrage de Michel Cymes63 et complétée par mon expérience personnelle, et qui me semble efficace.

			
					Deux jours sans alcool par semaine. Voici la règle n° 1. Je ne bois ni les lundis ni les mardis sauf à de rares exceptions près, et je rattrape alors ces jours d’abstinence plus tard dans la semaine. Cela est mon impératif catégorique.

					Ne pas boire le midi. Sauf en vacances, et encore. Essentiellement parce que ça me fatigue au bureau, mais aussi parce que ça ne fait qu’ajouter de l’alcool dans mon corps sans que le moment soit propice à une véritable appréciation du vin.

					Boire de petites gorgées plutôt que des grosses lampées. Ça fait boire moins sans pour autant ôter le plaisir gustatif.

					Poser le verre. Cela évite d’avoir en permanence cet objet à disposition, dans lequel on trempe les lèvres par réflexe plus que par envie.

					Boire de l’eau entre les verres. Plus difficile à faire, mais très important. Si vous n’appréciez pas de boire de l’eau, essayez des jus de fruits, particulièrement dans les soirées arrosées où le Gin Tonic domine. Cette petite technique présente l’intérêt de ne pas se couper de la soirée car le geste de boire est toujours présent, mais sans les effets de l’alcool.

					Se servir de petits verres. Cela semble simple mais laisse moins de vin à votre disposition.

			

			Voici un ensemble de petites règles que je prends très au sérieux lorsqu’il s’agit de ma consommation courante. Cependant, il m’arrive de me laisser aller à dépasser allègrement les quatre unités d’alcool maximales recommandées. Lors de ces moments, j’essaye d’éviter les fameux shots, les culs secs, et autres « petits derniers pour la route ». Ma tête s’en remet mieux le lendemain, et je vous recommande d’éviter autant que possible ces petits excès.

			Si vous ne respectez pas ces conseils, le pire de la cuite se résume en quatre points que vous avez peut-être déjà vécus :

			
					sommeil léger et court ;

					mal de tête à se cogner la tête contre les murs ;

					état de dépression – en particulier le dimanche en hiver ;

					trou de mémoire de plusieurs heures, moins douloureux physiquement, c’est pourtant très désagréable.

			

			Vous êtes grand et adulte. J’espère que ces pistes peuvent vous aider à continuer à aimer les vins. En écrivant ces lignes, j’ai une tendre pensée pour une femme que j’ai connue alcoolique au dernier degré. Elle ne buvait pas de grands crus pour paraphraser Jacques Dupont, mais de la vodka, dans des quantités très importantes. Aujourd’hui, elle n’est plus.

			Que boire quand on ne peut pas boire d’alcool ? Notes de dégustation…

			Qui dit abstinence, dit aussi privation. Avec deux jours par semaine sans alcool, il m’a fallu trouver des substituts pour rendre mes repas moins ennuyeux et plus agréables que l’accord, poulet rôti-Coca-Cola. Voici donc quelques recettes à suivre…

			Jus de tomate

			Certainement le meilleur substitut au vin, le jus de tomate ne se boit pas qu’en avion. Toutefois, vous trouverez un ensemble de produits à des prix variés et, quitte à boire du jus, autant en prendre du bon, à savoir le « pur jus de fruits » ou « 100 % pur jus », dans lequel rien n’est ajouté. L’idéal étant de les presser vous-mêmes, of course ! Évitez les « jus à base de jus concentré » qui sont élaborés à partir de fruits réduits et concentré dans lesquels on rajoute de l’eau, essentiellement pour des raisons de coût. Ils perdent beaucoup de leurs arômes et de leurs qualités nutritives. Dans un registre similaire, évitez aussi les « nectars » (pour les autres fruits, rarement en ce qui concerne les jus de tomate) qui sont bourrés de sucre.

			Mon jus de tomate préféré se transforme parfois en Bloody Mary, mais pas lors de ces deux jours par semaine… Au lieu d’y mettre de la vodka, j’y ajoute d’autres choses comme : poivre, sel de céleri, piment, paprika, ketchup, etc. Tout est ouvert, faites-vous plaisir.

			La dernière option est aussi de presser vos tomates et de vous faire un gaspacho pour des dîners light en été. En mode repas, vous pouvez les préparer avec des croûtons et du bacon, ou dans une version plus gourmande, avec un peu de pastèque…

			Gin To (sans gin) : juste citron et concombre

			Une recette inspirée par une amie qui m’est chère. Il s’agit juste de diluer dans de l’eau du citron et du concombre. Sur cette base-là, vous pouvez faire varier des recettes. Leur principal intérêt est de rendre l’eau plus « gastronomique » et adaptée à un repas.

			Bière sans alcool64

			Mon ami belge et brasseur risque de ne pas aimer ce qui suit. Pourtant, la bière sans alcool, sans être la meilleure du monde, constitue un excellent substitut au vin. Parmi les marques disponibles en supermarché, l’une d’entre elles est ma préférée, la 1664. Sans être un produit miraculeux, elle évite de sombrer dans le goût de céréales, ce qui fait souvent défaut aux autres marques. Vous trouverez aussi dans votre supermarché local les marques comme Tourtel, Kronenbourg et encore Bavaria. À noter que cette dernière est une bière très aromatique qui peut être très rafraîchissante mais risque de ne pas se marier le mieux du monde avec votre dîner.

			Vous pouvez trouver des centaines de références de bière sans alcool sur Internet, allez y faire un tour, achetez et faites vos dégustations comparées.

			Vin sans alcool

			Vin mais sans alcool ; est-ce encore du vin ? À l’origine, oui, c’est un vin issu de raisins fermentés, qui est ensuite désalcoolisé via des procédés technologiques comme l’osmose inversée (qui sépare l’eau et l’alcool), ou encore par distillation (soit par cuisson pour évaporer l’alcool). Ensuite, il faut ajouter des additifs pour protéger le vin qui ne contient plus d’alcool, et du sucre pour ajuster le goût.

			La majorité des sommeliers rigolent lorsqu’on leur parle de vins sans alcool. Pour ma part, je n’ai pas d’avis sur un produit dont on dit qu’il est du vin, mais sans l’attribut qui le caractérise, à savoir l’alcool, résultat de la fermentation, cœur même de la vinification et de l’élaboration du produit. Après que j’ai goûté il y a quelques années un vin sans alcool d’Espagne, mon choix s’est porté sur le jus de tomate et la bière sans alcool. Faites votre choix.

			

			
				
					60.	 Le point de vue semble tout à fait discutable. Il semblerait que la consommation d’alcool soit plutôt nuisible à la procréation et l’élèvement de l’afflux sanguins dans la verge, toutefois, une étude des universités d’Harvard et d’East Anglia démontre que les flavonoïdes contenus dans le vin limiteraient les troubles érectiles. Affaire à suivre…

				

				
					61.	 Pour vous éviter des calculs, le site britanique www.drinkaware.co.uk propose un calculateur en ligne très pratique. www.drinkaware.co.uk/alcohol-facts/alcoholic-drinks-units/what-is-an-alcohol-unit.

				

				
					62.	 Paris, Pocket, 2007.

				

				
					63.	 Michel Cymes, Vivez mieux et plus longtemps, Paris, Stock, 2016.

				

				
					64.	 La bière, comme le vin « sans alcool », présente en général un taux de 0,5 % d’alcool et ne dépasse pas cette limite.
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			10 questions (qu’on me pose souvent)

			1. Qu’est-ce qu’un vin ayant un défaut ?

			Trop souvent, on m’a renvoyé des bouteilles ayant un « défaut », alors qu’il n’y en avait pas. Le client était en général déçu de son choix. Voilà qui m’agaçait mais je ne pouvais trop rien dire. Bref, passons ! Les vrais défauts peuvent avoir plusieurs origines.

			Bouchon. Je ferai vite sur cette question qui n’est plus vraiment d’actualité. Aujourd’hui, les bouchons de liège sont traités contre le TCA (trichloroanisole), la molécule responsable du goût de bouchon, et les autres sont souvent en plastique. Donc avoir une bouteille bouchonnée est aujourd’hui rare : un producteur de champagne avec lequel je travaille estime à 1 bouteille sur 1 000 000 la proportion de celles pouvant être bouchonnées. Voilà qui ferait de vous un véritable malchanceux si cela vous arrivait plusieurs fois pendant un dîner. Le seul risque véritable d’avoir un goût de bouchon se porte sur des bouteilles âgées dont le bouchon est trop vieux pour avoir connu la révolution du traitement anti-TCA. Si cela devait vous arriver, une bouteille bouchonnée sent le bouchon, c’est assez simple : sentez un bouchon (de liège), et vous verrez.

			La réduction. Tout simplement le contraire de l’oxydation, la réduction correspond à un phénomène de « suffocation » du vin. Pour faire simple, il y a toujours dans une bouteille un espace vide entre le vin et le bouchon. Le vin va consommer l’air de cet espace vide jusqu’au point de sentir le renfermé. Pour l’odeur, imaginez la chambre d’un adolescent ayant joué à la console pendant quarante-huit heures sans ouvrir la fenêtre. La solution : foutez-moi ce gamin dehors, qu’il aille passer la tondeuse ! Dans un second temps : attendre en agitant le verre quelques minutes, cela disparaît assez vite.

			L’oxydation. C’est le contraire de la réduction ; il s’agit là d’un défaut que rien ne viendra sauver. L’oxydation, c’est quand le vin change de goût et de couleur suite à son exposition à l’air trop longtemps. L’oxydation apparaît lorsque de l’air s’est introduit dans la bouteille soit après ouverture, soit parce que celle-ci a été mal bouchée. Dans les deux cas, oubliez cette bouteille. Désolé.

			Vin vieux. Il m’est arrivé plusieurs fois de récupérer des bouteilles chez des restaurateurs dont les clients les avaient renvoyées, les considérant comme impropres à la consommation. Le risque de ne pas boire souvent de vieux vins, c’est de ne pas connaître ce que c’est et de les juger avec un nez trop calibré pour des vins jeunes. Parfois, le vin était en effet passé, mais propre à la consommation. Dans tous les cas, si un vin sent la noix, la fleur séchée, et que cela ne correspond pas à vos attentes, vérifiez le millésime, et goûtez quand même. Peut-être que ça vous plaira.

			Vin avec des bulles. Défaut ou pas défaut ? S’il s’agit d’un champagne, pas défaut ! S’il s’agit d’un blanc allemand ou d’un Muscadet, pareil ! Mais attention, il sera perlant. S’il s’agit d’un vin nature, je vous laisse répondre en fonction de votre goût. Certaines personnes aiment. Personnellement, je leur laisse mon verre avec plaisir.

			Les brett, autrement appelées : brettanomyces. Ces levures que l’on trouve dans certains vins seront toujours un défaut pour nos amis œnologues, les petits arômes de cuir et de rusticité de type écurie, sueur de cheval et parfois plastique sont pourtant adorables. Sentez un vin de monsieur Didier Barral en appellation Faugères, vous en aurez parfois selon le millésime, c’est somptueux. Toutefois, comme toutes les bonnes choses, s’il y en a trop, cela peut devenir gênant. Personnellement, j’aime bien.

			2. Pourquoi les sommeliers font ça ?

			Parmi les trucs inutiles, certains me font rire, d’autres me mettent mal à l’aise. Souvent, il y a un peu des deux, et je vous donne ici deux exemples.

			Sentir le bouchon. Pourquoi sentir le bouchon d’une bouteille qu’on vient de déboucher ? À chaque fois qu’on m’a tendu un bouchon pour le sentir, j’ai senti une odeur de bouchon. Que faut-il en déduire ? Le bouchon sent le bouchon. Le vin sent le vin, et si ce dernier a un problème de bouchon, alors c’est lui qu’il faut sentir. Le bouchon ne sent rien et ne donne pas d’indication sur la qualité du vin. Un point c’est tout.

			« Excellent choix ». Qu’on qualifie mes décisions d’« excellent choix » me fait plutôt sourire. Il m’est arrivé d’ajouter avec un petit air taquin au serveur : « Voilà qui me rassure, j’avais bien vu que le reste des plats de la carte était à vomir. » Ça n’est pas toujours très bien passé, je me contente donc d’un « merci » poli dorénavant. Toutefois, je trouve cet « excellent choix » un peu obséquieux, et ce n’est pas ma vision d’un service de qualité.

			3. Oublier ses vins dans une cave : bonne ou mauvaise idée ?

			Laisser ses vins dans la cave est en soi une bonne chose – si on aime les vins vieux, et c’est la seule condition qui vaille. Certains vieillissent très bien avec le temps et les garder permet d’en changer les parfums qui, du fruit frais et vif, évolueront vers des arômes de noix, fleurs séchées et cuir. Bien ou pas, cela dépend de votre goût. Personnellement, j’adore ! En particulier lorsque ces arômes s’expriment dans le champagne… Mais rappelez-vous : un vieux vin n’est pas forcément meilleur, tout cela est bien subjectif…

			Si les arômes évoluent, la structure évolue aussi. Un grand Bordeaux peut être imbuvable dans ses jeunes années. Les tannins étant bien trop jeunes, ils peuvent s’avérer durs et laisser une sensation d’agressivité en bouche qui ronge les dents. Il faut donc les laisser vieillir quelque temps pour en adoucir la structure et donner de la rondeur en bouche.

			Certains vins n’évoluent pas favorablement, et il s’agit bien souvent de la grosse majorité de ceux que vous trouverez. On estime qu’ils représentent près de 90 % de la production mondiale. Ces vins sont bons à boire dans les deux ou trois ans pour les rouges, un à deux ans pour les blancs. Quant aux rosés : durée de vie maximale d’un an – à quelques rares exceptions près.

			Si vous voulez faire vieillir une belle bouteille, quelques critères sont à prendre en compte pour savoir si ce vin va se bonifier avec le temps :

			
					son prix : facteur clé qui indique la qualité de la production. En dessous de 15-20 euros, je ne vois pas trop ce qui va vieillir ;

					son alcool : en principe, l’alcool agit comme un conservateur qui vous permettra de garder votre vin plus longtemps, à quelques rares exceptions bourguignonnes près ;

					l’intensité des arômes : elle doit être importante pour que votre vin évolue au lieu de faner ;

					pour les rouges, les tannins : eux aussi sont des éléments importants de la structure du vin.

					Une fois vos bouteilles sélectionnées, veillez à :

					les conserver dans une bonne cave (température et hygrométrie stables) ;

					conserver les bouteilles couchées pour que le bouchon ne sèche pas grâce au contact avec le liquide.Vieillir, mais combien de temps ?


			

			Difficile question à laquelle certains producteurs répondent par des « de cinq à dix ans ». Autant dire que ça vous laisse quelques années de test si vous avez quelques bouteilles. Dans cette catégorie, on trouve encore un certain nombre de vins à des prix accessibles. Faites-vous plaisir. Les quelques vins qui dépassent les vingt ans sont assez rares, élaborés par de grands producteurs et issus de grandes appellations. Si vous acquérez telles bouteilles, c’est que vous êtes soit riche, soit déjà très connaisseur ; dans tous les cas, vous prendrez le soin de vous renseigner auprès de gens sérieux avant de faire un tel investissement. Après quelques années passées en cave, vous verrez que vos vins auront évolué. Vérifiez toujours la date à laquelle vous les y avez posés pour ne pas vous retrouver avec des bouteilles passées.

			Si votre objectif est d’acheter aujourd’hui pour revendre demain, reportez-vous à la question suivante.

			4. Investir dans le vin : bonne ou mauvaise idée ?

			Investir dans le vin peut se faire sous de multiples formes, du financement coopératif pour aider des jeunes à monter un domaine à la spéculation sur des grandes appellations ou grands producteurs. Personnellement, j’aime le vin pour le boire, pas pour qu’il me rapporte de l’argent. Toutefois, l’indice des cent plus grands crus français (WineDex 100) s’est apprécié de près de 150 % depuis 2009. Cela doit donc en exciter plus d’un. Si votre objectif est de faire de l’argent, je vous laisse parler à des financiers qui vous guideront vers les grands crus classés de Bordeaux ou les rising stars pour reprendre la terminologie du milieu, et les grands domaines de Bourgogne que vous pourrez revendre à des gens ayant souvent plus d’argent que de véritable amour du vin. Cette forme d’investissement ne trouve pas vraiment grâce à mes yeux car elle prive certains amoureux modestes de grands moments d’émotion au profit de certaines personnes fortunées. Mais le monde est injuste, et heureusement, le champagne ne coûte plus l’équivalent de quatre jours de travail d’un ouvrier non qualifié comme c’était encore le cas au xixe. Réjouissons-nous !

			Si votre objectif est de faire vivre votre passion, la chose est différente. Certains particuliers achètent des grands vins par caisses de douze. Ils boivent une bouteille (ou deux) et revendent les autres afin que la plus-value leur permette de financer leur consommation. Cette technique est judicieuse et trouve grâce à mes yeux. Si j’étais moins fainéant, c’est quelque chose que je ferais.

			La plus belle aventure me semble toutefois de participer à la création d’un vignoble. Attention, cela peut prendre quelques années… Néanmoins, cela fait vivre un projet et permet de recevoir des paiements en nature dans certains cas. Pas mal aussi…

			5. J’aimerais me reconvertir dans le vin. Quels conseils pourriez-vous me donner ?

			Après la guerre, deux choix s’offraient à moi : 
finir ma vie comme député, ou la finir comme alcoolique. Je remercie dieu d’avoir si bien guidé 
mon choix : je ne suis plus député.

			Winston Churchill

			Un de mes profs du WSET avait un jour commencé son cours par une phrase qui disait : « Si certains d’entre vous sont ici pour se reconvertir pensant qu’ils boiront de bons vins tous les jours, oubliez ça, et gardez votre job qui vous permettra de vous payer ces bonnes bouteilles. » Autrement dit, le vin paye mal ! L’objectif d’une reconversion est rarement financier, et il est bon de se rappeler que l’industrie du vin ne fait pas vivre aussi bien qu’un bon job dans la finance. Les gens ayant fait fortune dans le vin se comptent sur une dizaine de petits doigts, et beaucoup de producteurs souffrent quand une poignée seulement arrive à vivre confortablement.

			Si le vin ne rapporte pas beaucoup, il n’est pas non plus toujours bon. Une personne qui aime le vin voit souvent cet objet comme un passionné. Elle en oublie les quantités de vin de qualité douteuse qu’il a bu auparavant, et Dieu seul sait combien de litres elle a descendu. Travailler dans le vin signifie travailler avec tous les vins, alors on n’est pas obligé de vendre son âme au diable, mais il faut parfois accepter de vendre des produits qu’on ne prend pas plaisir à boire.

			Travailler dans le vin reste avant tout travailler. Le caviste porte plusieurs cartons de vin par jour, le vigneron se retrouve dehors par tous les temps et doit bien mettre sa main dans les vignes, au même titre que le sommelier se doit de supporter des horaires tardifs, autant que l’employé d’un domaine supporte un chef et parfois des clients pénibles… Travailler dans le vin, c’est peut-être se retrouver dans un milieu agréable, et plus agréable que d’autres, mais il ne faut pas rêver : il y a toujours des clients qui payent mal, des problèmes de logistique et des petits moments pénibles à dépasser, n’idéalisez rien.

			Enfin, faites attention à ne pas confondre une reconversion pour être libre, et une reconversion dans le vin par amour du vin. Une amie rencontrée au cours de mes études a fini par les poursuivre mais a renoncé à son projet de business dans le vin, réalisant qu’en travaillant dans ce domaine, elle n’aurait plus les moyens de s’offrir les bouteilles qu’elle aimait tant. Elle a donc continué sa carrière dans la même industrie mais a changé de statut pour devenir indépendante. Je trouve son choix raisonnable et certainement bien meilleur que celui qu’elle aurait pu faire.

			Si toutefois vous voulez vous reconvertir dans le vin, mon seul conseil issu de ma modeste expérience est que si vous voulez être heureux dans votre business, vous devez apprendre à aimer donner le vin qui fait plaisir, pas celui qui vous fait plaisir.

			6. Que faire quand on a une gueule de bois ?

			Selon Wikipédia, « l’expression “avoir la gueule de bois” viendrait du fait d’avoir la bouche sèche comme du bois (pâteuse) après avoir bu trop d’alcool (déshydratation), puis aurait évolué pour désigner les symptômes dus à l’alcool au réveil ». Selon mon docteur, qui parle de « veisalgie », il s’agit d’un état de déshydratation et de malaises suite à une consommation d’alcool abusive. Le pire de ce que nous pourrions aussi appeler « le lendemain de cuite » intervient lorsque le niveau d’alcool dans le corps redescend, et atteint son apogée lorsque l’alcool est à zéro. Heureusement, cet état ne dure jamais plus de vingt-quatre heures.

			Pour vous qui n’avez, et je n’en doute pas, jamais connu cet état, en voici les effets :

			
					besoin d’enfiler trois litres de flotte en un temps record ;

					mal de crâne à se taper la tête contre les murs, parfois accompagné de crampes qui, non, ne sont pas liées à votre pas de danse à la Michael Jackson ;

					vomissements et bien souvent une réduction de l’envie de se taper une andouillette au chaource au réveil ;

					sueurs et tremblements, et pas la peine d’avoir bu du saké pour ça… ;

					sommeil court, en particulier si vous n’êtes pas allé vous coucher seul ;

					à court terme, grosse déprime…

			

			Selon des études sérieuses et une expérience personnelle qui l’est tout autant, les gueules de bois viennent d’un excès de Gin Tonic, d’accord, mais aussi et d’abord d’une carence en eau.

			Premiers secours :

			
					boire beaucoup d’eau ;

					dormir l’après-midi, beaucoup ;

					manger, mais plutôt léger ;

					faire de l’exercice pour oxygéner votre corps ;

					ne pas prendre de cachets contre le mal de tête ni d’aspirine. Malheureusement, vous devrez souffrir en silence car les cachets ont une influence sur le foie et l’irritation de l’estomac, ce qui risque de vous causer plus de problèmes encore…

			

			Quelques autres solutions ont été proposées par Kingsley Amis dont je vous recommande un excellent ouvrage plus bas :

			
					faites l’amour si vous vous réveillez aux côtés de votre partenaire habituel. Abstenez-vous si vous ne la/le connaissez pas, cela ajouterait le remords à la dépression ;

					buvez de l’eau, du café et sortez du lit. Sauf si vous n’êtes pas obligé d’aller bosser. Dans ce cas, profitez de votre lit. Et buvez de l’eau ;

					ne prenez pas de douche trop froide, ça soulage sur le moment, mais ça ne résout rien ;

					pas de tabac, pas de nourriture (sur ce point, je ne suis pas d’accord, mangez ! Ça fait du bien) ;

					ne soyez pas dépressif. Pour ce faire, rappelez-vous que vous avez une gueule de bois et essayez de vous en convaincre. Personnellement, un bon film de guerre me permet de me changer les idées en me faisant prendre conscience de la chance que j’ai sans pour autant me miner le moral comme le ferait un film danois ;

					sortez vous promener un peu, ça fait toujours du bien.

			

			7. Comment ne pas trop se faire avoir au restaurant ?

			Parmi les choses que je déteste dans ce pays que j’aime tant, c’est cette assurance qu’ont beaucoup trop de gens de s’y connaître parce qu’ils travaillent dans un restaurant ou que leur cousin a un voisin vigneron. 

			Le vin fait partie de la culture française comme le notait Roland Barthes, mais qu’on le veuille ou non, le vin s’apprend, être français donne une culture et une langue, mais pas une connaissance des vins parfaite acquise par grâce républicaine. 

			Bien souvent, les cuisiniers sont formés à la cuisine, uniquement à la cuisine, et peu ont une véritable connaissance du vin. Dans les restaurants, on boira donc soit des vins sans intérêt mais qui ont plu au restaurateur qui n’a pas trop de goût, ou simplement des vins qu’il a choisis pour s’en mettre plein les poches. 

			Dans d’autres restaurants, si le vin est bon, il sera alors souvent hors de prix. Le premier choix à faire, et bien avant celui du vin, c’est donc le choix du restaurant.

			Comment choisir son restaurant ?

			Allez voir le site Michelin.fr pour choisir votre restaurant, qu’il soit étoilé ou pas, ainsi que l’appli Fooding.fr. Ces deux sites sont fiables, gratuits, et proposent des cartes interactives pour vous aider dans le choix de votre restaurant en fonction du lieu où vous êtes. Méfiez-vous de certains sites participatifs où, parfois, les commentaires viennent d’amis du restaurateur. Vous risquez de vous retrouver dans un endroit miteux.

			Les mauvais vins dans les restaurants qu’on n’a pas choisis

			Dans la culture anglo-saxonne, on parle de BYO, qui traduit bring your own, soit « apporte la tienne » (ta bouteille). Système intéressant compensé par un droit de bouchon versé au restaurateur qui vous permet de boire vos propres bouteilles dans son établissement ! Il m’est arrivé de faire des soirées dans des restaurants où chacun apportait une bouteille, souvent une grande bouteille. Ça donne parfois lieu à des moments magiques.

			Si le vin est mauvais, buvez de la bière ! Sinon, dans certains restaurants, buvez du Gin Tonic qui peut se marier de manière sublime avec certains plats.

			De bons vins mais hors de prix

			Quand le vin est bon, il est souvent cher. Un sommelier qui aura fait une sélection de qualité prendra soin de faire plaisir aux clients, et se faire « plaisir », le client doit souvent débourser une certaine somme. 

			Ma solution : quand je vais dans des restaurants de grande qualité, je prends des petites appellations vinifiées par des grands noms. On boira ainsi de super vins sans jamais complètement se ruiner.

			Les grandes bouteilles servies dans les super restaus, c’est souvent hors de prix. Cependant, ces restaus sont aussi parfois les seuls à les avoir. Ne ratez pas une occasion de goûter à ce vin dont vous avez parfois rêvé… Faites-vous plaisir, faites-vous inviter par votre vieux tonton !

			Méfiez-vous de ces restaurants où…

			
					L’intitulé des plats n’est pas signalé mais on trouve leur photo décolorée et sous plastique.

					Le menu des vins ressemble à celui des plats indiqué ci-dessus.

					Le millésime n’apparaît pas.

					Le producteur n’apparaît pas non plus…

					Le même producteur vend son vin sous les trois couleurs.Ce que je fais toujours
	Je ne prends jamais de bulles au verre, uniquement à la bouteille.

	J’achète des vins chers sans trop regarder les prix dans les restaurants en Espagne, seul pays où les restaurateurs ont des marges décentes et vous permettent de vous faire vraiment plaisir.

	Je demande un seau à glace lorsque le rouge n’est pas à température.

	Je bois une bonne bière dans le restau japonais où je prends les plats H9 et D7.




			

			8. J’aimerais lui offrir un vin de son année de naissance. Vous pouvez m’aider ?

			Alors… excellente ou fausse bonne idée ? Si vous voulez trouver un vin de l’année de naissance de l’amour de votre vie, j’espère que cette année correspond à un bon millésime. Sinon, j’ai peur que cette bonne idée ne se transforme en fausse bonne idée. Pour vérifier ce point, reportez-vous aux guides qui publient un résumé des millésimes plus anciens. Une fois ce point clarifié, voici quelques éléments de réflexion.

			Acheter vieilli ou à vieillir ?

			Si vous avez les moyens d’acheter de vieux millésimes, voilà la solution de simplicité : acheter ces vins à des revendeurs sérieux (caves spécialisées ou sites Internet), ou directement au domaine ; vous aurez la garantie d’un vin conservé dans de bonnes conditions. Méfiez-vous des vieux millésimes exposés dans un magasin sur l’étagère et non dans la cave, le résultat pourrait être très décevant… Le risque étant d’autant plus grand si vous avez la sensation de faire une bonne affaire. 

			N’oubliez jamais qu’une vieille bouteille à prix « faible » vous est quand même facturée un certain prix, ne prenez pas le risque de jeter l’argent par les fenêtres.

			Si vous avez le temps, choisissez un grand vin et faites-le vieillir vous-même. Pour qu’il vieillisse bien, il doit être de bonne qualité à la base : avoir des arômes intenses, de l’alcool et des tannins – règle absolue contredite par la Bourgogne dont le style des vins ne respecte pas les éléments ci-dessus, peut-être parce que la région est d’origine divine, ou simplement parce que les grands Bourgognes ont une concentration d’arôme surprenante, mais qui ne s’exprime que dans l’élégance et n’est pas toujours aisément perceptible. 

			Pour cumuler l’ensemble de ces caractéristiques, le vin sera souvent cher, surtout s’il provient de régions cotées type : Bordeaux, Rhône, Piémont, Toscane, Rioja, Ribera del Duero, Californie, Oregon, etc. Achetez alors une bonne cave et armez-vous de patience…

			La solution low cost

			Souvent un peu délaissés, de nombreux vins vieillissent très bien et se révèlent absolument extraordinaires après quelques années sans pour autant vous avoir coûté une fortune. Je pense ici aux vins mutés type : Maury, Banyuls, Porto, etc. 

			Vous trouverez des perles millésimées à des prix tout à fait accessibles. Je me rappelle un Pedro Ximenez de 1986 acheté chez le grand caviste lyonnais Malleval pour 40 petits euros pour célébrer mes trente ans, qui était absolument délicieux… Pas sûr que ce vin plaise à tous, mais il a plu à tous ceux qui en ont partagé un verre à ma table, en particulier avec le roquefort que j’avais servi.

			Si jamais vous ne trouvez rien qui vous convienne, pour moins de 100 euros, achetez un vieil armagnac, la majorité des producteurs ont plusieurs dizaines de millésimes. Vous trouverez certainement le vôtre. Enfin, si vous avez un vieux pépé, offrez-lui un madère, ces vins sont indestructibles !

			9. Ma grand-mère mettait du sel sur les taches de rouge. Ça marche vraiment ?

			Je ne voudrais pas être arrogant, mais à première vue, je ne vois aucune raison logique pour que cette solution soit viable, même sans avoir un profil scientifique très marqué.

			Dieu seul sait combien mon père et moi avons pu nous pencher sur cette question, et sachez que certains détachants font aujourd’hui des miracles. 

			Parmi les nombreuses marques que j’ai utilisées, Dr Oetker a été la seule à sauver certaines de mes belles chemises blanches…Pour ce qui est des recettes de votre grand-mère, je vous laisse les comparer aux miennes, moins anecdotiques et visiblement plus froides, mais peut-être aussi bien plus efficaces…

			10. Quel est votre vin préféré ?

			Comme pour mon film préféré65, j’ai décidé de trouver une réponse à cette question qu’on me pose souvent. Elle est incomplète et pas tout à fait satisfaisante (comme s’il ne pouvait y en avoir qu’un !), mais elle me permet de répondre sans mentir. Mon vin préféré, c’est le champagne. Seul vin à atteindre un tel degré de complexité dans son élaboration, il est un peu plus qu’un vin, c’est du génie qui transforme des moments neutres en joie. 

			S’il m’est arrivé de boire du champagne au réveil, le 1er janvier, je recommande de le consommer avant de déjeuner, en cuisinant, d’en ouvrir une autre bouteille pour le déjeuner, d’en garder un peu pour le fromage, et de l’oublier pour le dessert.

			10 producteurs que j’aime

			
					Bollinger

					Bonnaire

					Brochet Vincent

					Dehours

					Drappier

					Jacquesson

					Legras & Haas

					Peters Pierre

					Rodez Éric

					Savart Frédéric

			

			

			
				
					65.	 La vie des autres, de Florian Henckel von Donnersmarck.
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			10 citations à Bernard

			Avec plusieurs centaines de dégustations et de longues heures à parler de vin, je me suis souvent retrouvé face à des gens passionnés par le vin, mais souvent assez bornés et fermés dans des idées qui me semblent tout à fait discutables. Mon ami Bernard est de ceux-là. Bernard, vous le connaissez aussi, il est toujours présent aux réunions de famille, il a une cave énorme mais pas que des grands vins, il aime bien boire un coup et vous parler, longtemps, et même s’il vous saoule un peu, ça fait toujours plaisir de le voir. Fondamentalement, j’aime Bernard, et j’aime aussi me moquer un peu de lui, mais toujours avec tendresse. C’est donc à mon Bernard, au vôtre, que je dédie ces quelques lignes. 

			1. « Ça, c’est vraiment de la merde ! »

			Non Bernard, tu ne peux pas commencer comme ça. Commenter un vin en des termes si péjoratifs parce qu’il ne te plaît pas ne te permet pas d’ériger ton propos personnel en valeur universelle. Je suis désolé, mais on va reprendre un peu tout ça.

			Le vin est affaire de goût, et ceci est personnel, subjectif. J’aime les huîtres, je déteste le foie de veau, c’est un fait. Néanmoins, mon métier m’a obligé à apprendre à juger de la qualité de certains vins que je n’aime pas, un peu comme s’il existait une technique pour juger d’un vin selon des critères ouvertement objectifs. Le WSET propose d’évaluer les vins et de conclure à leur niveau de qualité en fonction du BLIC (balance, length, intensity, complexity), soit en jugeant : l’équilibre du vin, l’intensité des arômes, leur longueur, et enfin leur complexité66. La somme de conclusions de chacun de ces éléments nous permet de conclure à la supériorité d’un vin. Il existerait donc une méthode bien pratique, et qui me semble plutôt honnête, nous permettant de dire : « Ce vin est extraordinaire, mais je ne l’aime pas. » Cela m’a été bien pratique dans ma jeune carrière pour acheter des vins, et rabattre le caquet à certains clients qui détruisaient mon travail de sélection. Dans ce domaine comme dans beaucoup d’autres, il faut apprendre à distinguer sa perception des choses et la réalité. Si je suis dans l’ensemble favorable à cette méthode pour juger des vins, je lui reproche d’exclure d’excellents produits modestes et de ne pas pouvoir prendre en compte celui-ci qui, « pour le terroir d’où il vient », est « exceptionnel », puisqu’il juge tous les vins selon la même grille de lecture.

			Un peu en opposition, il y a ceux qui ne recherchent pas la qualité mais l’émotion, de manière quasi systématique. Ce sont des gens qui pensent bien souvent que le vin est mort et qui ont une capacité agaçante à critiquer tout ce qui ne correspond pas à leurs critères de qualité. Pour eux, le vin est presque aussi vivant qu’un être humain et il me semble que cela est parfois bien excessif, en particulier parce que les vins qu’ils défendent sont souvent des vins chers, et qui, même s’ils sont à des niveaux de qualité sublimes, ne sont pas accessibles pour tout une jeune génération victime de la flambée des prix. Il me semble donc aussi judicieux de reconnaître des vins qui donnent du plaisir, qui s’offrent sans un rituel pompeux et soient prêts à offrir des moments de plaisir en toute modestie.

			Pour ma part, j’aime les grands vins, mais n’ai pas les moyens de m’en offrir. J’aime aussi les vins modestes de terroirs simples, mais encore faut-il qu’ils soient bien faits. En revanche, je ne déifie aucun de ces types de vin et comprends que certaines personnes aiment les vins un peu artificiels, explosifs et parfois caricaturaux avec de la compote de bois. Mon premier amour en ce domaine n’était autre qu’un Muscat de Beaumes-de-Venise sans prétention. Ai-je mal tourné pour un amateur de vin ? Je ne sais pas, mais les goûts évoluent, et le nombre de vins disponibles sur le marché n’a jamais été aussi important. Nous ne pouvons donc pas tous aimer la même chose, ni dénigrer le goût de certains… Kingsley Amis résume finalement assez bien ma pensée en disant : « Suivez les conseils de votre caviste, de votre club d’œnologie, de vos sommeliers ou même des journalistes spécialisés, mais n’oubliez jamais que vous êtes seul juge. »

			2. « Les vins, dans le temps, c’était bien meilleur »

			Franchement, je ne sais pas si on peut vraiment dire ça non plus. On a vu que nos anciens produisaient des vins bien différents et que ce qu’ils buvaient ne nous aurait pas forcément convaincus aujourd’hui. S’il est vrai qu’à une époque lointaine, on a produit des vins sans pesticides ni fongicides, il ne faut pas oublier que les conditions d’hygiène, les maîtrises de température, etc. qui font aujourd’hui la qualité des vins étaient quasi inexistantes. Si je peux me permettre un exemple, le millésime 1947 a été à la fois exceptionnel pour certains producteurs et atroce pour d’autres, qui ne pouvaient pas contrôler les températures de fermentation et se sont vus obligés d’ajouter des pains de glace pour refroidir leurs cuves. Pas sûr que cela ait permis la création de vins plus délicats…

			On peut penser que cela n’est rien comparé aux dommages de l’après-guerre qui a été dominé par la volonté de nourrir une population ravagée par les manques. On peut penser que l’utilisation de produits chimiques a permis de produire suffisamment pour nourrir et abreuver une population grandissante au détriment de produits naturels, sains et respectueux de l’environnement. Mais cela a fait des vins insipides produits en masse, cela a pourri les sols et pollué la planète.

			Il me semble donc que, riches de cette expérience, on peut conclure que les vins d’aujourd’hui sont censés être les meilleurs que la terre et l’homme aient jamais produits. La possibilité d’utiliser des techniques modernes préservant les sols et évitant le recours aux produits chimiques, combinée à des décennies de progrès scientifiques pour contrôler au mieux les vinifications, permet aujourd’hui de produire des grands vins.

			3. « Les vins d’assemblage, c’est meilleur »

			Mais pourquoi tu dis ça Bernard ? Qui t’a mis cette idée en tête ? L’assemblage est un travail noble, il vise à prendre le meilleur de chaque raisin pour l’assembler avec d’autres ayant des caractéristiques complémentaires, le but étant d’arriver au meilleur vin, le plus parfait possible selon les goûts de son auteur. Dom Pérignon est resté célèbre pour avoir été le premier à assembler des vins issus de parcelles sélectionnées afin de créer THE vin. Tu noteras que je parle ici d’« assemblage », et non pas de « coupage ». Ce dernier terme vise à couper certains vins, soit à faire des mélanges de vin pour améliorer les mauvais, ou diluer les bons. On parle ici de quantité, la qualité passant au second plan. Ne parle-t-on pas d’ailleurs de « couper son vin avec de l’eau » ?

			On assemble donc pour créer de grands vins. Mais en Champagne, on assemble pour créer un style maison unique afin que chaque année, les différents vins entrant dans l’assemblage permettent au producteur de retrouver le goût qu’il veut donner à son champagne, et ainsi de se libérer de l’horrible pression du millésime.

			Pour autant, la Bourgogne, censée produire parmi les plus grands vins, a horreur de l’idée d’assemblage. Pourquoi ? La Bourgogne, contrairement à Bordeaux, ne vise pas à créer le plus grand vin par des procédés d’assemblages. La vision bourguignonne est d’extraire l’identité d’un lieu, d’un terroir, ou d’un climat pour reprendre le terme consacré. Ici, c’est le contraire de l’assemblage qui domine, c’est l’unicité du vin qui fait sa grandeur (et malheureusement aussi son prix), c’est l’expression d’un style unique déterminé par un lieu précis.

			Un grand vin n’est donc pas meilleur parce qu’il est issu d’un assemblage, « un grand vin provient d’abord de grands raisins67 ». La seule chose qui détermine l’assemblage ou non, c’est la philosophie de l’homme qui fait le vin et son origine culturelle. Le reste est affaire de goût, comme toujours.

			4. « Non mais ça va bien ou quoi ? Le rouge, jamais au frigo ! »

			Le vin doit être servi « chambré », cela consiste à « sortir de la cave une bouteille de vin rouge pour que celui-ci atteigne naturellement la température idéale de dégustation68 ». Voilà une définition claire, mais bien insatisfaisante lorsqu’il s’agit de la mise en pratique… Mon cher Bernard, je vais répondre à la fameuse question : quelle est la température idéale de dégustation ?

			Comme le souligne Jancis Robinson, « de nos jours, la majorité des pièces à vivre sont plutôt trop chaudes par rapport à la température de service idéale de la plupart des vins ». En effet, il fait chez vous en moyenne 22 °C, or le rouge, c’est à servir entre 12 et 18 °C, ou 54 ° et 64 °F mon cher ami, et attention, ces températures-là sont en réalité plutôt fraîches ! Dans bien des cas, vous trouverez un vin à 12 °C bien trop frais si vous n’y êtes pas habitué. Mais croyez-moi, avec le temps, on y prend goût et on y retourne.

			On prendra donc soin de choisir la température idéale en fonction du type de vin. Un vin léger, jeune et plutôt aromatique de type Beaujolais ou Valpolicella sera parfait à 12 °C. Un vin plus charpenté souffrira peut-être un peu à cause des tannins qui deviendront un peu astringents. Il faudra donc le servir à 14-16 °C, soit « chambré » au sens premier et médiéval du terme. Un vin très tannique sera servi à 16-18 °C afin de ne pas affecter les tannins, mais on prendra soin de ne pas dépasser les 18 °C, auquel cas c’est l’alcool qui s’exprimera, et qui s’exprimera un peu trop… Il en va de même pour les arômes qui ne s’exprimeront pas si le vin est trop froid et exploseront sans retenue s’il est trop chaud.

			Il ne faut pas non plus oublier que le vin est fait pour se désaltérer. Au même titre que l’eau est plus agréable quand elle sort du robinet que lorsqu’elle sort de la bouteille gardée près du radiateur, il en va de même pour le vin. Donc un conseil : conservez votre rouge au frais, même au frigo à défaut d’une cave à vin. Il sera ainsi mieux conservé – comme tout autre produit alimentaire –, mais en plus, il vous sera plus facile de le ramener à la température qui vous convient en tenant le verre dans vos mains habiles et chaudes. Pas besoin de moi pour noter qu’il est plus facile de réchauffer un verre ainsi plutôt que de le refroidir.

			Dernier petit conseil : lorsqu’en hiver vous sortez accompagner vos amis qui fument encore, prenez votre verre avec vous ; en l’espace de quelques minutes, il sera ramené à la température de dégustation quasi idéale.

			5. « Rouge sur blanc, tout fout le camp ! »

			En écrivant cette belle expression, j’ai un sourire aux lèvres. Je repense à l’autorité avec laquelle tu la prononçais, Bernard, toi qui voulais m’enseigner les bases… Bref. Cette phrase est rigolote mais sans fondement. On pourrait même dire qu’elle est un peu sotte. Désolé.

			Primo et déjà parce qu’on commence rarement le repas avec un rouge à l’apéro, et avec un blanc pour la pièce de bœuf qui suit, donc celui qui a initié cet usage n’avait pas les bases élémentaires de tout bel accord mets-vins. Il faut toutefois noter que dans certaines régions, il est assez fréquent de débuter les dégustations par le rouge et de suivre par le blanc. C’est notamment le cas en Bourgogne. Il s’agit ici d’un cas un peu particulier car les rouges y sont souvent à des degrés alcooliques et les tannins plutôt faibles, alors que les blancs y présentent souvent de la matière et du gras et peuvent s’avérer plus denses en bouche.

			Deusio, parce que je n’ai pas connaissance d’une étude qui ait mis en lumière la véracité du propos tenu par Bernard.

			Tertio, parce que comme toujours, tout est dans la quantité, et surtout, la qualité de la boisson. Il m’est arrivé d’être malade avec quelques verres d’un mauvais blanc, et frais comme un gardon au lendemain d’une soirée à deux bouteilles.

			Quarto, parce que la pratique m’a fait aller de blanc en rouge et de rouge en blanc à plusieurs reprises, et je n’ai jamais particulièrement souffert des mélanges… Mais certes, c’étaient de bons vins.

			6. « Le bouchon à vis, c’est pour les vins de merde »

			Bernard… comment te dire… Le Screwcap, ou bouchon à vis, a été inventé par une société française en 1959, puis le brevet revendu à un groupe australien qui a commencé la production sous la marque Stelvin en 1970. Adopté d’abord en Suisse, son usage s’est propagé en Australie et Nouvelle-Zélande, pour finalement exploser en 2004 avec 200 millions de bouteilles fermées avec un bouchon à vis en Australie, et 70 % des vins néo-zélandais la même année contre seulement 1 % en 2001.

			Concernant les vins de mauvaise qualité, mon cher Bernard, ou disons d’entrée de gamme, et qui sont produits et vendus à un prix tiré vers le bas, ce n’est pas vers le bouchon à vis que les producteurs se tournent en général, car oui ! le bouchon à vis est cher, autant qu’un bouchon en liège. Pour les vins d’entrée de gamme, c’est le tetra-pack qui sera la solution, ou la boutanche en plastoc, mais pas le bouchon à vis.

			Si ce n’est pas le prix qui détermine le choix, c’est autre chose. La culture en premier lieu. Dans notre vieux monde, le « poc » du bouchon, le rituel de l’ouverture, et tout ce que cela rappelle à nos yeux d’enfants a gardé une vivacité insoupçonnable. Pour les gens du Nouveau Monde et les consommateurs urbains des mégalopoles, le twist rapide du serveur qui vous sert votre grand verre de pif après dix minutes de queue dans un pub vous apportera la satisfaction nécessaire, car le bouchon à vis est rapide. Mais il y a aussi des raisons techniques : les bouchons à vis réduisent de manière drastique les risques d’oxydation. Enfin, les variations de qualité d’une bouteille à l’autre sont très limitées avec ce système.

			Si vous n’êtes pas du genre à conserver votre bouteille après ouverture, le bouchon à vis ne vous sera d’aucun secours. Dans le cas contraire, il sera plus pratique qu’un bouchon en liège classique. Pour la conservation à long terme, en revanche, nous n’avons pas encore d’études définitives. Pour le moment, la majorité des producteurs préfèrent le bouchon en liège pour les vins de garde, le liège permettant un léger échange d’air entre le vin et l’extérieur, et lui permettant donc de vieillir, chose impossible avec notre bouchon à vis.

			Enfin, le bouchon à vis est fait d’aluminium et se recycle plus facilement, il a donc ma préférence sur ce point, sans compter qu’il permet pas mal de liberté en termes de design et d’habillage de bouteilles, même si aujourd’hui, le top du glamour, c’est le bouchon en verre, plus cher mais so chic !

			Mon petit avis à moi est simple. En l’état actuel des connaissances sur le vieillissement des vins, j’ai une vision prudente : pour un vin que je boirai dans l’année, bouchon à vis. Si je dois le conserver plus longtemps, bouchon en liège. Dans tous les cas, je ne me lancerai pas dans un combat acharné sur cette question d’ordre essentiellement pratique.

			7. « Le rosé, c’est pas du vin »

			Soyons honnêtes Bernard, penser que le rosé n’est pas du vin ne t’a jamais empêché d’en boire des quantités importantes débordant de ce bon vieux cubi en plastique qui dominait la haute étagère de ton frigo.

			Mon cher Nanard, je pense à nouveau que tu as tort. On a tendance à penser que le rosé n’est pas vraiment du vin, car il ne vieillit pas, il n’est pas noble, et sa couleur est « pour les bonnes femmes ». J’ai souvent entendu des railleurs dire que le rosé était juste « une boisson d’été rafraîchissante » et que ça s’arrêtait là. Voilà qui me semble excessif, au même titre que vendre ces précieux flacons de rosé à des prix frisants les 100 euros pour le Château Esclans cuvée Garrus. On a beau calculer le coût des barriques, du prix de la terre, etc., je doute qu’on arrive à une somme justifiant le prix de revente de cette bouteille qui, semble-t-il, n’en demeure pas moins très bonne.

			Qu’en est-il réellement ? Le rosé, c’est du vin, soit du jus de raisin fermenté. C’est tout. En revanche, dans très peu de cas, il gagne à un passage en barrique qui nuirait à la précieuse préservation du fruit, et encore moins à un vieillissement qui en ferait tout autant. Le rosé se doit d’être frais, jeune, assez acide, et plutôt sur le fruit, et il restera toujours un vin relativement simple, fait pour le plaisir. C’est comme ça qu’il est bon, et qu’il plaît, raison pour laquelle la France en est devenue le plus gros consommateur au monde. Que ce soit clair, je ne boirai jamais un rosé d’une année précédente du millésime en cours. Il m’est arrivé de descendre quelques bouteilles avec bonheur et simplicité, et de trouver que le rosé pouvait s’avérer bon, même si aucun ne m’a jamais fait monter au ciel tel que l’aurait fait un grand blanc ou un grand rouge.

			Pour autant, on peut aussi faire des rosés plus vinifiés et « sérieux » en Rioja. Certains vins de type gran reserva passent d’ailleurs plusieurs années en fût (mais c’est une production minoritaire), ou encore en Champagne, où les rosés sont – exception unique en Europe – des assemblages de vins blanc et rouge. Peu de champagnes rosés ont grâce à mes yeux, mais quelques-uns peuvent s’avérer vraiment délicieux.

			Pour faire le tri dans tout ça, il convient de rappeler cette bonne parole entendue lors d’une de mes visites au domaine de la Bégude à Bandol en 2014. Notre hôte, Guillaume Tari, m’avait confié : « On m’a décerné le prix du meilleur rosé du monde, et à peine la mise en bouteille, j’ai tout vendu, donc oui, il serait tentant de monter les prix. Mais vous savez, on peut dire que c’est le meilleur du monde, ce n’est que du rosé. » Quelle classe !

			Petit mémo

			Quand vous pensez rosé, n’oubliez jamais qu’il a la structure d’un blanc. Important lors de vos accords mets-vins.

			8. « Y a qu’en France qu’on sait vraiment faire du vin »

			Mon cher Bernard, si tu avais dépassé les frontières de ta chère France ne serait-ce qu’une fois dans ta vie, même sans aller bien loin, en Italie, ou en Espagne, peut-être verrais-tu les choses un peu différemment.

			La France, cher monsieur, patrie des droits de l’homme et du bon vin, n’est heureusement pas la seule à produire de grands vins. Et heureusement ! En revanche, il est vrai que le pays a su proposer des modèles d’élaboration du vin et des techniques dont nous pouvons fièrement nous vanter.

			Le premier, c’est le système de l’AOC qui délimite les zones et réglemente les méthodes de production. D’origine française, ce système a été copié partout en Europe avec des succès plus ou moins discutables. Si les AOC ont permis de structurer la production de vin, elles sont aujourd’hui plutôt critiquées, et l’Inao qui gère les AOC apparaît souvent trop rigide aux yeux de certains qui voudraient s’affranchir des règles. Nous avons parlé des Super Toscans un peu plus haut. Ce mouvement en est la conséquence première.

			L’usage des tonneaux ou barriques de bois est un premier exemple. D’abord utilisé par les marchands de vin pour le transport et le stockage, il a ensuite été supplanté par la barrique à Bordeaux pour élever les vins et leur donner ce petit goût de vanille que nos clients aiment tant. Cet usage a inspiré l’Espagne et en particulier la Rioja, avant de se répandre partout dans le monde pour flatter les papilles des amateurs de crus des années 1980. Aujourd’hui, le chêne français demeure la référence pour la majorité des producteurs, même si son usage n’est plus ce qu’il a été il y a encore quelques années.

			Rendons maintenant grâce à la Bourgogne, patrie de la sélection parcellaire et de la classification des terroirs en climats, ces petites zones minuscules dont on extrait des raisins exprimant les caractéristiques de la terre dont ils proviennent. Au début exclusivement réservé à la Bourgogne, cet usage s’est répandu par la suite et de nombreux producteurs dans le monde s’essayent aujourd’hui à l’identification des terroirs et à l’isolement de ces derniers pour en extraire des jus particuliers, uniques. Quelques merveilleuses dégustations de vins de Rheingau et de Barolo ont su me montrer que cette façon de faire n’était pas que vue de l’esprit ou outil marketing et que de nombreux terroirs restent à découvrir.

			Enfin, ce qui devrait rendre les Français les plus fiers serait peut-être de voir que beaucoup des grands vins produits dans le monde sont élaborés avec des cépages au nom bien de chez nous. Merlot, cabernet sauvignon, Chardonnay, pinot noir et sauvignon blanc sont les marques d’un made in France adapté aux terroirs de nos voisins et l’expression d’un savoir-faire long et précieux dans la sélection et le développement de grands cépages.

			9. « Ce soir c’est la fête ! Champagne ! »

			Merci Bernard, il est toujours agréable de partager une petite coupette avec toi. Le champagne, popularisé par le régent de Louis XVI qui aimait en boire pendant les quelques années de sa régence a toujours été associé à la fête. Il a par la suite été associé au plaisir de la cour. Notre charmante marquise de Pompadour ne disait-elle pas que « le champagne est le seul vin qui laisse la femme belle après boire » ?

			Empreint de cette réputation, le champagne a gardé cette image d’un vin de fête, associant charme à la française et luxe royal. Pourtant, il ne faut jamais oublier qu’il est avant tout un vin, avec des bulles, certes, mais un vin qui, comme les autres, se marie à la perfection avec un ensemble de plats.

			En apéritif, prenez un blanc de blancs, tendu et vif. Si votre tendance est de l’aimer sous forme de cocktail, faites-vous plaisir, mais de grâce, ne m’en proposez pas. Ce produit merveilleux, issu de longs mois d’élevage et de savants mélanges de cuvées différentes, mérite d’être bu sans ajout d’un triste jus d’oranges, fussent-elles non traitées et de la belle île de Sicile.

			Sur un repas, n’oubliez jamais que, comme tout vin blanc, il se marie avec un poisson, presque tous les poissons même. S’il vous faut un champagne pour une viande, blanche de préférence, prenez-en un plus vieux avec des arômes de brioche et d’épices plus prononcés.

			Sur le fromage, vous avez déjà oublié le rouge, excellente idée ! Prenez donc du champagne, presque tous iront à merveille sur un comté, un beaufort, et autres jolis produits de montagne. Si vous avez des fromages bien gras, crémeux, de type chaource ou brie, alors le champagne les magnifiera. Les bulles et l’acide dans le gras, rien de plus merveilleux.

			Sur le dessert ? Aïe… Plus compliqué, mais ça vous savez déjà pourquoi maintenant…

			Petit truc fun

			Une amie américaine m’a un jour confié que boire du champagne avec du pop-corn était son péché mignon, je crois que cet accord culturellement contrasté est pourtant merveilleux. Essayez.

			Note importante : je parle ici de champagnes peu dosés, au maximum bruts. Le champagne plus dosé ne me semble pas être le plus intéressant, il me semble même être une erreur dramatique, le sucre faisant perdre l’émotion que l’acidité apporte à l’équilibre. Notez enfin que le champagne doux est à l’origine une invention ayant des motifs pratiques : faire des bulles, pas des motifs gustatifs. Mais si vous aimez ça, prenez du plaisir.

			Mon conseil

			Par pitié, ne me dites pas : « C’est bien gentil tout ça, mais je n’ai pas 40 euros à balancer dans une bouteille de champagne tous les jours. » C’est certainement vrai, et moi non plus. C’est la raison pour laquelle j’achète mon champagne directement chez des petits producteurs chez qui, à moins de 20 euros, vous trouverez des bouteilles somptueuses. Parmi ceux que j’aime et que je visite fréquemment, je pense à : Montmarthe, Vincent Brochet, ou encore Salmon.

			10. « Je connais un petit producteur. C’est bien meilleur que ces gros voleurs »

			Bernard, je sais, tu n’as jamais aimé te faire piquer ton argent par des bandits. Je le comprends. Ma petite bourse de trentenaire parisien assoiffé comprend cette frustration de payer plus pour quelque chose qui ne le mérite que peu.

			Cependant, n’oublie jamais que le prix de vente est déterminé par le coût. Il ne faut pas mettre tout le monde dans le même panier. Un petit producteur qui ne vend qu’à la propriété pourra se permettre de te faire des petits prix car il vend toute sa production à un tarif relativement supérieur à ce qu’il vendrait à un distributeur, un autre, partageant ses ventes entre deux canaux, devra adapter son prix pour équilibrer les volumes à prix faibles et les petites quantités à prix plus élevés. De surcroît, il devra aussi veiller à ne pas concurrencer son distributeur qui a aussi des coûts. « Petit producteur » ne veut pas toujours dire « bonne affaire ».

			Les gros négociants auront souvent la possibilité de proposer des prix parfois plus intéressants, ils produiront aussi des vins souvent plus réguliers mais parfois ayant moins de caractère. Je sais, tu n’aimes pas les gros marchands, mais il ne faut pas bouder son plaisir, et derrière une table avec des verres à l’aveugle, peut-être que tu préférais leurs vins. À voir, Bernard… Gros négociant n’est pas toujours brigand.

			Enfin, la grosse cave coopérative de ton village où tu vas souvent, comme mon grand-père allait dans mon enfance avec le bidon de 5 litres pour acheter son vin à la pompe, n’est plus vraiment à la mode tu sais. Ces structures peinent aujourd’hui à survivre et si certaines s’en sortent, d’autres meurent, parce que produire du vin et le vendre assez bien pour en vivre, ce n’est pas facile. Pas facile du tout.

			Ce que je te conseille, mon cher Bernard, c’est de ne pas dénigrer un gros négociant s’il fait de la qualité, de soutenir les petits producteurs que tu as dans le cœur, et de payer le prix juste pour que les coopérateurs vivent de leur labeur.

			

			
				
					66.	 On parle de complexité lorsque la palette aromatique d’un vin ne se limite pas simplement au fruit du cépage mais possède aussi des arômes de bois, et des arômes de vieillissement.

				

				
					67.	 Disent tous les hommes qui font de grands vins.

				

				
					68.	 www.larousse.fr/dictionnaires/francais/chambrer/14533.
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			10 tools du geek (plus ou moins indispensables)

			1. La cave à vin

			Avec plusieurs centaines de modèles différents sur le marché, il va falloir vous rendre chez Darty pour faire le bon choix. Si vous doutez encore de l’intérêt d’une cave à vin électrique, vous y viendrez lorsque vous réaliserez que celle de votre immeuble n’est pas de qualité : variation de températures et hygrométrie douteuse. Ce qui va déterminer la date de votre achat, c’est le moment où vous allez réaliser que certaines bouteilles que vous avez achetées ont été complètement détruites par les variations de températures de votre cave, ou même pire, de votre cuisine. Vous serez alors dégoûté… Autrement dit, si vous avez dans votre cuisine quelques bouteilles qui traînent depuis au moins trois mois, achetez-vous une cave, ça vaut le coup. Si chacune de ces bouteilles vaut 30 ou 40 euros et que vous les flinguez, l’achat d’une petite cave pour un budget de 300 à 400 euros sera vite rentabilisé.

			Vous allez donc en acheter une69. Regardez ce dont vous avez besoin, et analysez les prix du marché. Dans tous les cas, je vous en recommande une contenant au moins trente bouteilles, parce que trente bouteilles, c’est déjà peu, donc moins, ça risque de faire juste très rapidement. Prenez plus gros si vous avez la place.

			Ensuite, faut-il une cave de vieillissement ou de service ? L’éternelle question à laquelle aucun vendeur n’a su trouver une réponse satisfaisante. Si on comprend assez facilement l’objectif des deux modèles, d’un point de vue pratique, difficile de cerner la manière dont ils fonctionnent, celle de vieillissement étant censée reproduire les conditions d’une cave naturelle, celle de service étant faite pour que vous disposiez du vin à la température idéale de service. Elle serait donc adaptée pour une conservation des bouteilles pendant deux ou trois ans. Pour ma part, j’ai deux caves, une Bosch et une La Sommelière, les deux à portes vitrées. Impossible de dire à laquelle de ces deux catégories elles appartiennent, mais les deux sont réglées à 13 °C et fonctionnent très bien. Si la température n’est pas toujours optimale, je laisse le rouge s’aérer un peu avant le service, ou passe le blanc dans un seau à glace et trouve la température qui me convient dans les deux cas, sans que celle-ci soit mesurée au degré près.

			Quelques trucs bons à savoir

			
					Les caves sont vendues pour X bouteilles, entendues en format Bordeaux, mais toutes vos bouteilles ne seront pas du Bordeaux (et heureusement !), donc de 48 bouteilles, on passe vite à 40.

					Si votre cave risque de se trouver dans une pièce à vivre, vérifiez le volume sonore : passé 39 dB, ça devient pénible…

			

			Par ailleurs, n’oubliez jamais de considérer la partie esthétique de votre objet. Sera-t-il dans le salon ? Selon sa taille, peut-il s’intégrer dans la décoration ? Un ensemble de solutions existent, plus ou moins réussies, mais certaines privilégient l’esthétique et s’apparentent plus à des rangements qu’à des systèmes de conservation fiables. Évitez donc les « rangements sous l’escalier », les « murs de bouteilles » pour séparer deux pièces. Au-delà des petites caves d’appartement, voici quelques alternatives vraiment stylées…

			Intégrer la cave dans votre cuisine, c’est ce que propose Eurocave qui construit des modèles intégrant les placards de votre cuisine. C’est joli, pratique et plutôt efficace. Attention à la taille de la cave qui viendra s’intégrer. Ok pour l’esthétique mais n’oubliez pas l’objectif de base.

			La cave dans votre salon : Millesime Wine Racks propose des solutions de rangement mettant en valeur la bouteille sur des supports d’étagères simples et pratiques permettant de voir l’étiquette du vin (très pratique), le tout étant protégé par une cloison vitrée. C’est vraiment joli. Le constructeur ne s’étend en revanche pas trop sur les aspects liés à la température et à l’hygrométrie qui restent les grands absents de son site Internet.

			Le système que je préfère a été inventé par Helicave. Il s’agit d’un concept de cave enterrée dans votre salon ou votre cuisine, de forme ronde ou ovale, et à laquelle on accède en ouvrant la vitre qui se trouve sur le sol de votre maison. C’est très esthétique, pratique, et un ami qui en a une en est très heureux !

			Quelques marques fiables

			Climadiff, Eurocave, Artevino, Liebherr, La Sommelière, Caviss, Avintage, Le Chai, Gaggenau, Tastvin.

			Quelques conseils control freak à considérer pour votre cave :

			
					pour être sûr que votre hygrométrie (taux d’humidité) est toujours au top (environ 75 %), achetez un hygromètre car peu de caves en sont dotées, et laissez un bol d’eau dans le bas de l’appareil ;

					évitez les systèmes où les bouteilles se superposent les unes sur les autres. Préférez une rangée de bouteille par étagère. Rien de plus galère quand vos bouteilles bourguignonnes ne s’empilent pas de manière stable les unes sur les autres ;

					dans la même idée, rien de plus pénible que de devoir lever une bouteille pour voir celle qui se cache en dessous, en particulier si vous avez des bouteilles chères qu’il faut manipuler avec soin. Prenez donc des systèmes avec des étagères coulissantes, c’est bien plus agréable et sécure ;

					pour vous y retrouver parmi vos bouteilles allongées, voici ma solution pour l’étiquetage : j’ai acheté une perforeuse à gros trous pour indiquer toutes les informations sur le col des bouteilles qui me font face et éviter d’avoir à les sortir. On trouve ce type de perforeuse partout sur Internet.

			

			2. Le verre

			Outil essentiel, le verre qui accompagne nos dégustations se doit d’abord d’avoir un pied. Oubliez le verre à moutarde. Non pas par snobisme ou pour faire joli : le verre à pied permet avant tout de le saisir sans que la température de nos doigts ne vienne réchauffer le vin. Sa forme permet aussi au vin de s’aérer et de rester dans le verre au moment où on le fait tourner. D’un point de vue esthétique, il prend clairement l’avantage ; et souvent élaboré avec un verre plus fin, son contact avec les lèvres est agréable. En achetant vos verres pour le quotidien, pensez à bien regarder leur poids, si leur prise en main est agréable, s’ils seront faciles à laver, et, s’il vous arrive de casser des verres… leur prix !

			Quel verre acheter pour tous les jours ? Quel est le verre universel ? Le verre Inao est devenu la référence pour les dégustateurs professionnels. Produit par différentes marques, de forme « tulipe » (oui, comme la fleur, pied court et forme ballon allongée), il permet de boire tous les vins dans les mêmes conditions sans que sa forme n’influence la perception qu’on en a. Personnellement, j’utilise quotidiennement ce verre. Peu volumineux, il se range facilement, il n’est pas très cher et je n’ai donc pas de crise de nerfs à chaque fois que j’en casse un. Il remplit sa fonction sommaire à merveille. Vous le trouverez en supermarché à moins de 10 euros les six. Le meilleur verre universel selon la Revue du vin de France70 serait le modèle Ultima de la marque Royal Glass.

			Si vous souhaitez élargir votre collection, voici trois autres types de verres indispensables. Pour les vins plus vieux ou pour les grands rouges, il faut quelques verres de gros gabarit de type « ballon » ayant une contenance supérieure à 40 cl. Ils seront ainsi aérés comme il faut. Pour ce qui est des blancs, mes verres préférés ont une forme droite et non bombée. J’ai un plaisir singulier à boire mes Bourgognes dans ce type de verre. Regardez le modèle Universal de la marque Zalto. Enfin, votre collection doit aussi comprendre des verres à champagne, des flûtes plus que des coupes qui ne sont pas faciles à manipuler et font perdre au vin ses bulles en augmentant la surface de contact avec le verre.

			Si un beau verre est plus agréable pour boire du vin, et que le produit s’exprimera au mieux dans un verre adapté, j’ai en revanche, tendance à penser que tout ce qui concerne la marque Riedel est un peu excessif, surtout quand on en connaît le prix (pas un verre à moins de 20 euros) et le nombre de verres à acheter si vous voulez adapter chacun de vos verres à vos vins. Néanmoins, la marque autrichienne produit des objets sublimes qui ne seront jamais nuisibles à votre petit rouge quotidien.

			Enfin, concernant l’usage du verre, remplissez-le jusqu’au niveau où il se resserre vers le haut, jamais plus ! Rien de plus désagréable que les bains de pieds qui ont deux inconvénients majeurs : ils incitent à boire plus et à boire moins bien car le vin se préserve mieux dans la bouteille que dans votre verre : moins d’oxydation et meilleure température. Dernière remarque : lorsque vous dégustez, envinez le verre (au lieu de l’« aviner »), c’est-à-dire rincez-le avec du vin plutôt qu’avec de l’eau. Cela est préférable pour le vin qui suivra. Attention toutefois à utiliser un vin qui n’est pas trop aromatique…

			Quelques marques de verres de qualité

			Atelier du vin, Baccarat, Chef et sommelier, Eisch, Guy Degrenne, Lehmann, Leonardo, Peugeot, Ravenscroft, Riedel, Royal Glass, Schott Zwiesel, Spiegelau, Zalto.

			3. Le seau

			Outil essentiel pour rafraîchir votre bouteille – tant que vous pensez à faire vos glaçons –, le seau à glace est l’outil qui vous sauve le plaisir lors de vos envies soudaines de champagne. Cependant, mon usage du seau à glace ne se limite pas à la bouteille de champagne : en été, il me sert, plus qu’à refroidir, à maintenir au frais la bouteille de rosé, mais aussi, de rouge. Rien de pire qu’un rouge trop chaud en été, en particulier s’il s’avère être un Beaujolais, Valpolicella ou autre rouge léger.

			Souvent en métal dans sa version old school, parfois posée sur un trépied branlant à côté de la table, ou sur un support tenant à un des bords de la table – tout aussi casse-gueule –, cette version a le principal inconvénient de prendre de la place. Ici, l’aspect esthétique prime donc sur votre choix. Sous la même forme, on le trouve parfois en plastique dans sa version marketée et brandée. Là, je n’en suis pas fan du tout.

			Ma préférence va clairement à l’ice-bag, petit sac cubique en plastique transparent avec des petites anses. Peut-être pas le plus classe, il est en tout cas le plus moderne, facile à transporter, facile à ranger dans votre cuisine parisienne de 1 m2 et se pose sur la table, sans l’envahir. D’un point de vue de sommelier, l’ice-bag fait le job aussi bien qu’un seau classique, si ce n’est mieux, car sa taille haute permet de le remplir jusqu’en haut et donc de couvrir l’intégralité de la bouteille, évitant ainsi que le vin se trouvant proche du col ne demeure chaud alors que le bas est frais. À remplacer de temps en temps, cet outil reste assez fragile, mais diablement efficace.

			D’autres solutions existent mais ne m’ont jamais convaincu. Je parle ici des rafraîchisseurs, sorte de poches à placer au congélateur, dans lesquelles on glisse les bouteilles. Il semblerait que les modèles les plus récents fonctionnent bien. Je n’ai pour ma part jamais été plus convaincu que par un bon vieux seau à glace.

			Mon conseil

			Si vous n’avez pas de glace pour refroidir votre bouteille à champage : enrobez votre bouteille dans un tissu mouillé avant de la passer au congélateur ! Vingt fois plus efficace que de la laisser sans tissu.

			4. La carafe

			Son but premier étant d’aérer le vin ou de le séparer de son dépôt, j’ai pu constater qu’à peu près toutes les carafes faisaient le job assez bien dès lors qu’on tournait un peu le vin après l’y avoir versé. Du coup, mon conseil est celui de la femme de Bernard : « Prenez-en donc une facile à laver ! » J’ajouterais que ce conseil n’oblige pas à faire des exercices de contorsionniste pour le service. Sinon, on prend le risque d’en foutre partout et de laisser échapper des tâches de rouquin sur la belle nappe blanche de belle-maman…

			Loin d’être un objet pour faire son gros malin, la carafe permet au vin de prendre l’air et de s’oxygéner afin qu’il s’exprime au mieux après au minimum dix bonnes minutes. Si on voit parfois dans des restaurants une volonté de carafer à tout bout de champ sans que cela soit nécessaire, il faut reconnaître que certains vins gagnent indubitablement à être carafés deux ou trois heures avant la dégustation. Ce sont soit des vins vieux qui ont besoin d’être décantés et aérés, soit des vins sans dépôt mais qui gagnent aussi à être aérés. Ils sont plutôt chers et denses, ou au contraire plutôt fins, de type Bourgogne, et tous rouges. Notez aussi que le carafage concerne de moins en moins les vins modernes, souvent filtrés et vendus « prêts à boire ». En principe vous caraferez donc soit des vieux vins qui n’expriment pas encore le meilleur d’eux-mêmes, soit des vins jeunes un peu réduits.

			Attention

			Certains cavistes vous recommandent parfois de carafer un vin pendant 24 heures. Le risque est qu’il finisse par s’oxyder. Il faut donc faire attention aux excès et ne pas dire n’importe quoi pour impressionner la galerie…

			Les blancs aussi se carafent, en particulier les grands Bourgognes un peu âgés, mais généralement sur des périodes courtes de trente à soixante minutes. Le risque est ici l’oxydation, mais aussi de servir le blanc à une température qui ne soit plus optimale. Personnellement, je ne carafe jamais mes blancs car je n’aime pas prendre le risque de laisser l’air les oxyder et la chaleur modifier leur température. En revanche, je les laisse s’aérer dans mon verre.

			Enfin, un comparatif assez sérieux avait été fait par la Revue du vin de France dans son numéro 596, aussi disponible en ligne71.

			BIEN 		MOINS BIEN
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			5. Le tire-bouchon

			Il en existe des milliers. Personnellement, j’utilise le tire-bouchon à levier Screwpull LM250. Précis non ? Je n’ai jamais eu de problèmes avec, juste l’aiguille qu’il faut changer de temps en temps. Sinon, j’ai aussi le classique tire-bouchon que j’aurais pu prendre à Bernard. Enfin, le tire-bouchon à lame est très pratique quand on a un bouchon un peu foireux…
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			Le tire-bouchon à champagne, à moins d’ouvrir une bouteille par minute est vraiment peu utile. Il vous permet de ne pas avoir à défaire la collerette et le muselet, effet redoutablement efficace.
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			La perceuse tire-bouchon. Je vous promets que ça existe ! Je déconseille l’ouverture de bouteilles avant de passer à la perforation des murs de la salle de bains, mais si vous avez l’âme bricoleuse, Bosch a créé votre rêve. Néanmoins, pour avoir acheté ledit objet, je ne vous cache pas que je ne l’ai que rarement utilisé…

			6. Les méthodes pour conserver votre bouteille ouverte

			Si vous avez lu le premier chapitre de ce livre, vous vous rappelez que mon premier conseil est d’avoir une pompe vacum, la marque Vacuvin dominant ce business. Simple et efficace, ce système pompe l’air de votre bouteille et permet de limiter les risques d’oxydation pour conserver votre vin plus longtemps qu’avec un simple bouchon. En pratique, je conserve rarement les vins ouverts plus de cinq à sept jours avec ce système, et franchement, une bouteille ouverte reste rarement plus longtemps que ça dans la cuisine. Je ne peux donc dire s’il permet de conserver une bouteille plus longtemps. Toutefois, j’en doute.

			Si vos moyens sont plus généreux, vous avez aussi l’alternative Coravin. Voilà un système qui vous permet d’insérer une aiguille à travers le bouchon de votre bouteille – sans l’ouvrir donc –, d’en extraire un verre ou autant que vous en voulez, et de substituer le vin pris par un gaz (argon). Le principal intérêt est de goûter un vin et de pouvoir conserver le reste de la bouteille pour plus tard. Personnellement, je me vois mal ouvrir une bouteille de vin, en prendre un verre avec mes amis, et garder le reste pour l’année suivante. Question de philosophie peut-être… Néanmoins, ce système aux restaurants de proposer de grands vins au verre. Voilà qui a un certain mérite et s’avère intéressant pour les professionnels. Dommage qu’il ait fallu inventer un tel système pour pouvoir goûter à un verre de grand vin.

			Mon conseil

			Je conserve mes bouteilles ouvertes dans un lieu réfrigéré, soit dans le bas de ma cave à vin que je maintiens en permanence à 13 °C, soit dans mon frigo, dans lequel mes vins rouges trouvent aussi leur place.

			7. Le bouchon à champagne

			Les bouchons à champagne possèdent des parties amovibles des deux côtés, qui viendront se bloquer sous le goulot de votre bouteille. Le bouchon en contact avec les bords du goulot étant posé sur un ressort, il permet une vraie étanchéité qui empêche l’air de s’échapper. Les bouchons Stopper fonctionnent sur le même principe mais ont une forme différente.

			Ils sont assez efficaces et vous permettront de finir votre bouteille peu après son ouverture. Difficile de donner une idée précise du temps de conservation. Si votre bouteille contient 60 cl de liquide ou seulement 10 cl, cela aura une vraie influence sur la durée de survie des bulles. D’expérience, j’utilise ce genre de bouchon essentiellement lorsque la bouteille est à moitié pleine et je sais qu’il restera encore assez de bulles après deux jours maximum. Au-delà, mon vin mousseux risque de finir en cuisine… S’il vous reste l’équivalent d’un verre, ces bouchons n’auront aucun impact.

			Mon conseil

			J’utilise aussi ces bouchons lorsque nous sommes deux à partager une bouteille de champagne et que cette dernière risque de rester ouverte pendant le temps du déjeuner. Je n’ai jamais mesuré précisément l’efficacité du procédé, mais je ne pense pas que ça fasse du mal à la bouteille d’être fermée le plus souvent possible…
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			8. La montre avec bracelet en liège (imitation)

			Je ne prendrai pas le risque d’écrire sur le bon usage d’une montre, rassurez-vous… Ici, je vous propose de jeter un œil à quelques produits pour hommes et femmes plutôt geek et cool.

			Des adresses

			
					https://the-wood-stock.com

					https://aight-watch.com

					www.komono.com

			

			9. La valise spéciale vin

			Combien de chemises recolorées ai-je bien pu jeter ? Beaucoup trop. J’ai donc un jour décidé d’acheter cet objet bien pratique qu’on appelle une valise pour bouteilles. Plusieurs modèles existent, avec des prix tout aussi divers, s’élevant jusqu’à près de 1 000 euros pour le top de chez Winefit distribué par les caves Legrand.

			Deux concepts existent. Le premier consiste en un sac de voyage classique doté de roulettes, mais dont la forme carrée correspond à celle d’un carton de douze bouteilles séparées par du polystyrène. C’est le modèle que j’utilise dans sa version six bouteilles et dont je suis très satisfait. Le carton intérieur est remplaçable, de même que les protections en polystyrène. Ne vous embêtez plus ! Le second correspond, lui, à une valise classique à coque solide dans laquelle peuvent se loger des inserts en mousse que vous pouvez enlever si vous décidez d’utiliser votre valise sans transporter de vin. Ce second modèle est plus cher et plus polyvalent. Un ensemble de marques existe et certaines ne sont distribuées qu’aux États-Unis, mais avec les autres, vous avez déjà de quoi trouver votre bonheur : Lazenne (la mienne), Bagavin, Winefit, Winecruzer.

			J’ai fait cet achat car même si je n’ai que rarement cassé des bouteilles dans mon sac, j’ai en revanche vraiment abîmé mes valises, toujours eu la crainte que l’une des bouteilles ne casse, et toujours dû limiter à un certain nombre les bijoux que je voulais rapporter.

			Mon conseil

			Si vous préférez ne pas trop vous embêter avec ce genre de gadgets et conserver votre bagage classique, voici quelques conseils portés par une expérience longue (et parfois douloureuse) de transport de bouteilles :

			
					enrobez vos bouteilles dans du papier bulle. En plus de la protection, il limite l’écoulement du vin dans votre valise si celle-ci venait à se casser ;

					prenez une valise solide plutôt qu’un sac. Celle-ci offre une protection plus fiable que le sac vis-à-vis des chocs extérieurs ;

					empaquetez pour limiter les mouvements des bouteilles ! C’est lorsque ces dernières bougent qu’elles risquent de se casser. Prenez donc des vêtements. Si vous avez peur pour vos vêtements et que vous avez déjà un bagage lourd, l’idée dont je suis le plus fier est de remplacer vos vêtements par des bouteilles de plastique vides. Légères, solides et amortissant les chocs, rien de tel pour protéger vos bouteilles ;

					attention au poids ! Si vous devez rapporter plus de huit ou neuf bouteilles, c’est leur poids qui risque de vous poser problème.

			

			10. Le sabre à champagne

			Dernier objet indispensable par excellence (même si un bon vieux couteau de cuisine fait aussi largement l’affaire !), voici le moyen de faire du bruit et du bordel dans votre jardin en été. Pour avoir appris à des dizaines de personnes à sabrer une bouteille, je vous recommande d’avoir un sabre relativement lourd afin de faciliter les premiers sabrages. La question du style doit aussi avoir un poids important dans votre choix : après tout, un sabre sert d’abord à décorer votre salon. Prenez donc le temps de choisir celui correspond le mieux à vos goûts.

			Mon conseil

			Dans la mesure où vous sabrez beaucoup de bouteilles, je vous invite à varier les plaisirs. Utilisez le bas du pied d’un verre de qualité, un ski, ou encore un smartphone.

			

			
				
					69.	 Si vous souhaitez avoir des informations plus poussées sur le sujet, https://les-caves-a-vin.fr est un site dédié aux caves à vin qui vous permettra d’aller plus loin dans votre connaissance des marques et des différents produits disponibles sur le marché.

				

				
					70.	 La Revue du vin de France, n° 619, mars 2018.

				

				
					71.	www.larvf.com/,vins-carafes-banc-essai-test-meilleure-decanter-quelle-carafe-acheter,4514648.asp.
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			10 vins qui me suivraient sur une île déserte (et que vous pourrez déguster sans vous couper un bras)

			Blanc

			
					Bourgogne blanc, Antoine Jobard.

					Riesling-kabinett, Reinhold Haart.

					Rias Baixas, Fefinanes.

			

			Rouge

			
					Syrah d’à côté, Yves Cuilleron.

					Rioja reserva, Lopez de Haro.

					Chianti classico riserva, Castello Di Volpaia.

					Volnay premier cru Les brouillards, domaine de Montille.

			

			Bulles

			
					Champagne grand cru blanc de blancs, Legras & Haas.

					Champagne grande réserve brut, Dehours.

			

			Rosé

			
					Bardolino chiaretto, Monte de Fra.

			

			Fortifié (je sais, c’est le 11e)

			
					Porto tawny 20 ans, Heritage.
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			10 (+ 1) bons livres pour votre bibliothèque de geek

			Je vous préviens tout de suite, je ne suis pas critique littéraire, et si maman est fière que son petit dernier ait écrit un livre, la sélection ci-dessous a juste pour but de vous aiguiller dans vos lectures.

			1. Collectif, Le Petit Larousse des vins, Paris, Larousse, 2014

			Très bon livre. On y trouve toutes les infos pour apprendre sur le vin, les régions, les cépages, les producteurs clés. Une parfaite maîtrise de cet ouvrage fait basculer l’amateur dans le professionnel. Le choix des producteurs est aussi très fiable, même si la liste pourrait être plus longue.

			2. Oz Clarke, Guide des terroirs, Paris, Gallimard, 2010

			Ouvrage dont j’ai dévoré les pages, que j’ai à peu près toutes surlignées… Brillamment rédigé, clair, précis, avec des cartes en relief, cet atlas est une référence pour découvrir les régions du monde du vin.

			3. Ed Mccarthy, Mary Ewing-Mulligan, 
Le Vin pour les nuls, Paris, First, 2015

			Avec un ton plus cool mais tout aussi sérieux que le Petit Larousse, c’est aussi un très beau livre pour apprendre sur le vin, chaudement recommandé !

			4. Hugh Johnson, Histoire mondiale du vin, Paris, Fayard, 2012

			Pour qui aime l’histoire et le vin, ce pavé est la référence et se doit de figurer dans la bibliothèque du geek que vous êtes en train de devenir. On y apprend tout sur l’histoire du vin. C’est un bonheur à lire et à relire.

			5. Olivier Magny, Into Wine, Paris, 10/18, 2013

			Livre qui explique de manière un peu décalée comment on fait du vin, et plutôt engagé sur la façon dont il doit être fait. Une approche cool, moderne et honnête d’un amoureux du vin. L’auteur est par ailleurs un homme charmant, un homme pour lequel j’ai beaucoup de respect, et duquel j’attends encore plein d’augmentations salariales.

			6. Kermit Lynch, Mes aventures sur 
les routes du vin, Paris, Poche, 2017

			Le célèbre importateur américain relate ses voyages, ses relations avec les « vrais » vignerons. Une balade agréable à travers une époque révolue, c’est touchant et intime. Très beau livre.

			7. Jacques Dupont, Choses bues, Paris, Grasset, 2008

			Plus qu’une balade, Jacques Dupont partage aussi une philosophie du vin axée sur le plaisir. Critique des buveurs d’étiquette, défense du goût, anecdotes sur quelques producteurs et témoignages sur sa façon d’apprécier le vin, ce livre est un vrai bonheur.

			8. Kingsley Amis, Notre verre quotidien, Paris, Équateurs, 2015

			Drôle et décalé, Kingsley Amis vous donne ses recettes de cocktails, son point de vue sur le vin et quelques recettes si vous êtes radin, ou encore si vous voulez éviter la gueule de bois. Un ouvrage en forme de petits chapitres et de chroniques pleins d’humour et de second degré, un vrai délice.

			9. Jonathan Nossiter, Le Goût et le Pouvoir, Paris, Grasset, 2007

			Un ouvrage intime de Nossiter dans sa quête de compréhension des mécanismes du goût et du pouvoir (de l’argent). Une balade et des rencontres dans différents milieux du vin, du producteur au vendeur, avec quelques témoignages de grands producteurs sur leur vision du vin, et quelques retrouvailles avec certains de nos amis de Mondovino. Pour être juste, il faudrait aussi lire le livre de Michel Rolland Le Gourou du vin72.

			10. Laurent Baraou et monsieur Septime, La Face cachée du vin, Paris, François Bourin, 2010

			Ce livre explique et dénonce l’agriculture et la fabrication du vin actuelle avant d’en dresser une critique sévère. Un peu manichéen – on peut ou pas adhérer au propos –, ce livre n’en demeure pas moins très intéressant.

			10 + 1. Stéphane Rose, Antiguide du vin 
et de la vinasse, Paris, J’ai lu, 2015

			Livre comique, et franchement drôle sur tout ce qui touche aux grands sujets du vin. Un antiguide à lire le dimanche en hiver ! Superbe !

			

			
				
					72.	 Grenoble, Glénat, 2012.
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			10 bons films

			Je vous préviens tout de suite, je ne suis pas critique de cinoche non plus. En revanche, boire un verre de rouge avec un film est mon petit plaisir du dimanche soir. Voici donc ceux que j’ai vus sur notre sujet afin de vous aider à choisir THE film of THE Sunday. Enjoy.

			1. Alexander Payne, Sideways, 2004 (fiction)

			Grand classique du genre qui a considérablement dopé les ventes de pinot noir de Californie. Bel itinéraire pour les amoureux de la Californie malgré quelques lourdeurs et des personnages parfois agaçants.

			2. Jonathan Nossiter, Mondovino, 2004 (documentaire)

			Sans conteste le plus grand documentaire sur le vin jamais réalisé. Un MUST-SEE indiscutable. De jolis portraits de vignerons, attachants, ou moins. Une vraie photo du monde du vin en pleine période de parkerisation. Sublime.

			3. Randall Miller, Bottle Schock, 2008 (fiction)

			Film qui relate la préparation du fameux jugement de Paris de 1976, célèbre dégustation qui marqua l’entrée des vins américains parmi les grands lors d’une dégustation comparée avec des vins français. Film très critiqué par l’organisateur de la fameuse dégustation, Steven Spurrier.

			4. Gilles Legrand, Tu seras mon fils, 2011 (fiction)

			Niels Arestrup et Laurent Deutsch font un beau duo qui relate bien les difficultés familiales qu’ont les pères vignerons à laisser les clés de la boutique. Très romancé mais beau film !

			5. Jonathan Nossiter, Résistance naturelle, 2014 (documentaire)

			Beau documentaire du grand J. Nossiter qui se penche sur des vignerons-paysans italiens. Plus discret et intime que Mondovino, ce documentaire est une belle promenade.

			6. Jason Wise, Somn : De Fles in Bouteille, 2015 (documentaire)

			Très bon documentaire, une vision du vin moderne, des intervenants variés apportant une approche singulière à la fois honnête, informative et intéressante. Le contenu est riche, bien documenté. À voir.

			7. Guillaume Bodin, Insecticide mon amour, 2015 (documentaire)

			Un documentaire qui part du procès d’un vigneron bourguignon pour dénoncer un système et expliquer les dangers des insecticides sur l’environnement, les sols, les oiseaux. Didactique et très efficace, un excellent documentaire.

			8. Paul Lacoste, Vendanges, 2016 (documentaire)

			Très beau film à dimension sociale qui s’intéresse aux vendangeurs. Des portraits intimes et touchants de gens venus ramasser le raisin.

			9. Ruben Atlas et Jerry Rothwell, Sour Grapes, 2016 (documentaire)

			Documentaire sur le faussaire Rudy Kurniawan, une enquête sur son histoire et son démasquage.

			10. Jason Wise, Somm : Into the Bottle, 2016 (documentaire)

			Très bon documentaire qui suit quelques jeunes prétendants au titre de Master Sommelier pendant leurs révisions. Bien fait, instructif, un bon moment qui rappelle que le vin, c’est aussi un vrai métier !

			Quelques autres films en vrac

			
					Ridley Scott, A Good Year, 2006 (fiction)

					Ross Clenenden, Corked, 2009 (humour)

					Ryan Page et Christopher Pomerenke, Blood into Wine, 2010 (fiction)

					Guillaume Bodin, La Clef des terroirs, 2011 (documentaire)

					Bob Fugger, Coup de foudre à Napa Valley, 2011 (fiction)

					Olympe Minvielle et Yvon Minvielle, Le Réveil des terroirs, 2011 (documentaire)

					Benoît Delépine et Gustave Kerven, Saint Amour, 2013 (fiction)

					Vicentini Orgnani, Le Crime du sommelier (Vinodentro), 2013 (fiction)

					Philippe Gasnier, À la source du vin, 2014 (documentaire)

					David Kennard et Martine Saunier, A Year in Champagne, 2014 (documentaire)

					Isabelle Saporta, Vino Business, 2014 (documentaire)

					Jérôme Le Maire, Premiers crus, 2015 (fiction)

					Rudi Goldman, Bourguignons. Des gens passionnés par le vin, 2016 (documentaire)

					Nicholas Kovacic, Decanted, 2016 (documentaire)

					Cédric Klapisch, Ce qui nous lie, 2017 (fiction)

					Bruno Sauvard, The Wine Calling, 2018 (documentaire)

			

		



 
		
			Conclusion

			Conclure un livre n’est pas évident, mais aboutir à une conclusion sur un grand vin est une chose vaine. Que faire alors dans un livre sur le vin ? 

			Dans cet univers si merveilleux où on déifie des vignerons, où on paye des prix exorbitants pour des bouteilles, où on a des certitudes et des partis pris, où des hommes et des femmes bons et généreux autant que de riches amateurs ou collectionneurs égoïstes privent les amoureux qui œuvrent pour ce précieux liquide, il m’arrive d’avoir envie renoncer à toute cette complexité et de préférer retourner à des amours moins passionnelles.

			Puis en passant devant un caviste, je m’arrête, je regarde les bouteilles, je vois des producteurs que je ne connais pas, je me rappelle cette bouteille si merveilleuse de Bourgogne que j’avais tant aimé, et cette bouteille de champagne que ma compagne apprécie tant. 

			Alors je passe la porte et je discute avec le caviste, on parle cinq minutes, on commence par se connaître un peu, on s’apprécie déjà, et j’achète quelques bouteilles. En rentrant, je meurs d’en ouvrir une, je sers deux verres : « Alors, ça te plaît ? » Peu importe la réponse en réalité, je me rends bien compte que finalement, ce qui importe, ce n’est pas toujours le vin, mais celui, et plutôt celle, dans mon cas, avec lequel on le boit, quel que soit le flacon…
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