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« Le vin est la réponse de la terre au soleil… »
Margaret Fuller.



Avant-propos
Du vin – pour ceux qui s’y intéressent –, on peut discuter à l’infini. Sans un minimum de curiosité et d’information, pourtant, sa consommation tend à devenir simplement mécanique. Car, si l’amateur se présente comme le tenant d’un savoir-vivre, il est surtout celui qui a compris que le vin est d’abord le produit d’un savoir-faire, l’héritier de connaissances ancestrales. Initier à la connaissance de cet art que j’ai observé au fil de mon expérience de sommelier, telle est l’ambition de ce livre.
À rebours des guides du vin et autres hors-série, cet ouvrage n’a pas la prétention de conseiller pour bien acheter en préconisant telle cuvée précise, mais il entend accompagner le lecteur pour qu’il devienne un amateur plus averti encore, qu’il apprenne à connaître son goût personnel et à le développer.
En 100 mots, l’idée est de permettre à tous de comprendre ce qui fait la structure du produit fini, et par là d’apprendre à déguster, c’est-à-dire à connaître et à savoir distinguer peu à peu l’apport du sol, du cépage, du climat, de la vinification, du bois, de la carafe ou d’un verre. J’ai voulu ce texte accessible et, surtout, réutilisable. Mon souhait est également de battre en brèche certaines des idées reçues, souvent aussi pompeuses que fausses, que l’on a sur le vin, et de préciser le sens d’un vocabulaire parfois mal utilisé.
Juste 100 mots, donc, pour inviter chacun à définir peu à peu son style de vin, à accepter aussi d’explorer des territoires moins balisés, moins confortables, à aiguiser sa curiosité pour goûter sans complexe à la très grande diversité dont ce breuvage si ancien est toujours porteur.
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✵
45 SECONDES

C’est exactement la durée nécessaire pour, après l’avoir avalé ou craché, élaborer pleinement, et de manière irréversible, son jugement sur un vin.

Cette petite opération demande certes un peu de discipline au responsable d’achat professionnel. Elle est également recommandée à l’amateur qui doit faire son choix avant d’acheter. Prendre ces 45 secondes est le moyen le plus sûr pour se garantir contre une altération émergente et tardive. Ce laps de temps permet de certifier la grande qualité d’un terroir, ou de confirmer une déviance éventuelle, telle le goût de bouchon*.

Contrairement aux caudalies* qui affichent le degré d’intensité de la saveur dans la longueur de bouche, cette étape des 45 secondes participe à l’évaluation des composants du vin. On s’aperçoit effectivement que certains petits défauts cachés tels l’oxydation, le goût de bouchon, l’apparition d’une amertume tenace, et surtout le niveau de sucre résiduel, n’apparaissent qu’après le début de la période de repos des papilles de la bouche, juste au moment où la sensation vineuse disparaît. On décèle ainsi certaines lourdeurs envahissantes et collantes dues aux divers taux de sucre résiduel qui raccourcissent les sensations de longueur. On appréhende aussi mieux les spécificités liées à de nouvelles vinifications.

Ne pas s’obliger à rester attentif jusqu’à la toute fin des sensations peut causer de vifs regrets. Cependant que d’autres regrets apparaissent lorsque l’on doit inverser brutalement son jugement à l’issue de cette opération…




✵ « AB »

AB pour « agriculture biologique ». Deux lettres maintenant très répandues, dans toute la filière agricole. Attention, cette certification n’apporte de garantie que sur la méthode de production du fruit (ou du légume et de la céréale, etc.). En aucun cas elle n’encadre la « transformation » du raisin en jus, puis en vin (vinification*). AB indique que la méthode de culture respecte et préserve l’équilibre biologique de la nature en utilisant au maximum des produits d’origine naturelle, tels que des insecticides végétaux, par exemple. Le cuivre peut être utilisé, ainsi que le soufre. Les domaines affichant « AB » sont contrôlés par des organismes accrédités tels que Qualité France, Ecocert (le plus connu), Agrocert ou Aclave.

Voir aussi « Bio ».




✵
ACIDITÉ

L’acidité désigne ce goût frais produit par les acides organiques naturellement présents dans le raisin.

L’acidité a un pouvoir important dans la perception d’un vin. Elle renforce et soutient les arômes en apportant au vin du corps et de la fraîcheur tout en lui permettant un bon vieillissement*. L’acidité (raisonnée) a également une influence positive sur la couleur, car elle apportera une profonde brillance, ainsi que des reflets beaucoup plus vifs.

L’excès d’acidité, en revanche, rend les vins trop nerveux, et risque de les « amaigrir ». Devant un excès d’acidité lors de la vinification*, on peut procéder à une « désacidification » par la fermentation* malolactique.

Le déficit d’un vin en acidité, que l’on rencontre principalement en zone très ensoleillée, est également source de tracas pour le viticulteur. Ces vins issus de régions gorgées de soleil* en permanence, où la température de la nuit a la plus grande difficulté à réguler les excès de la journée, peuvent avoir besoin d’une acidification. Cette acidification ne donnera pas la même sensation au palais que la présence d’une acidité naturelle : elle durcit l’impression en bouche. Il faut en effet un certain temps pour que l’harmonisation des acides apportés avec ceux, naturels, du raisin soit réalisée. L’acide autorisé pour cette opération est l’acide tartrique. La méthode se nomme vulgairement « tartriquage ».

Il est formellement interdit d’acidifier et de chaptaliser la même vendange. Ces deux interventions sont, du reste, totalement incompatibles, puisque l’acidification est le remède aux faiblesses des climats chauds quand la chaptalisation* pallie un faible ensoleillement.

Il n’est pas rare de voir certains dégustateurs professionnels s’interroger devant un vin très structuré en acidité, alors qu’il est issu d’un millésime* qui en fut dépourvu ; ils soupçonnent alors le tartriquage. Pour autant, si l’acidité fait partie intégrante des vins, elle a plutôt tendance aujourd’hui à être « gommée » devant l’insistance d’une clientèle internationale de moins en moins habituée à l’exigence que demande l’appréhension de cette saveur.




✵
ALCOOL

Il n’existe pas de vin sans alcool. Les vins dits « zéro degré » sont des vins classiques auxquels on a retiré l’alcool et un vin affichant zéro degré d’alcool n’a plus le droit à l’appellation « vin ». Le vigneron, l’œnologue* ou le sommelier* parlent d’alcool acquis et d’alcool « en puissance » également nommé degré potentiel.

L’alcool est la résultante d’une fermentation*. Le raisin mûr est constitué de plus de 200 g de sucre naturel (220 en général) qui sont en fait un potentiel d’alcool pas encore transformé ; c’est le degré potentiel. Ce sucre transformé en alcool par l’intermédiaire des levures* deviendra de l’alcool acquis, celui non transformé restant dans le vin est de l’alcool en puissance. Un vin que l’on dit « sec* » ne l’est jamais totalement : il peut rester, en fonction des régions, entre 1 et 4 g de sucre résiduel après fermentation.

L’emploi de l’expression alcool en puissance est surtout valable pour les vins naturellement riches en sucres restants, tels les vins doux, moelleux* ou liquoreux. Pour démarrer la vendange dans la plupart des grands châteaux de Sauternes, il est nécessaire d’attendre que le degré potentiel minimum soit de 20. En sachant qu’il faut 17 g environ de sucre pour obtenir 1° d’alcool pour un vin blanc (il faut 18 g environ pour le rouge), les raisins devront donc afficher un minimum de 340 à 350 g de sucre naturel.

Beaucoup de vins dits « secs » et affichant 13° d’alcool acquis paraissent « alcooleux ». Ce déséquilibre est souvent la conséquence d’une méthode culturale mal adaptée, ou tout simplement de ratés dans la vinification*. Néanmoins certains millésimes* sont naturellement riches en sucre et, de ce fait, « alcooleux ». 2003 en est le dernier exemple en date.

On remarquera qu’un vin à la sensation alcooleuse le reste tout au long de son existence. Ces vins nécessitent des attentions particulières pour leur service. On évitera la mise en carafe* systématique et on sera attentif à la température qui ne devra pas dépasser 18 °C pour les rouges, et ne pas descendre au-dessous de 10 pour les blancs.

Les VDN (vins doux naturels) qui sont obtenus par ajout d’alcool neutre ou d’origine vinique sur les jus en fermentation – de manière à anesthésier les levures et à conserver un certain volume de sucre naturel – sont quelquefois alcooleux dans leur prime jeunesse car l’alcool naturel issu de la fermentation partielle ne s’est pas encore concilié avec l’alcool ajouté. Cela peut être le cas pour certains jeunes portos, jeunes banyuls ou maury. Ces vins demandent un peu de patience avant d’être dégustés.




✵
AMERTUME

Contrairement à l’astringence* qui est une sensation, l’amertume est une saveur au même titre que l’acidité*, le sucré et le salé.

Certaines déviances en vinification* peuvent apporter des amertumes dues à des maladies bactériennes. Mais l’amertume, lorsqu’elle n’est pas due à un défaut de culture ou de vinification, est une saveur qu’il faut réapprendre à apprécier, car son rôle n’est pas négligeable en raison des sensations désaltérantes qu’elle peut procurer.

Saveur issue directement des tanins* du raisin ou du bois du tonneau*, elle est une caractéristique importante des vins, à condition d’y être proportionnée, car une profonde sensation végétale gâchera de manière définitive les saveurs du terroir* ou du fruit. Le séjour du vin dans un tonneau fabriqué avec des bois insuffisamment séchés génère la même sensation.

Les recherches de maturité* absolue, qui d’ailleurs se traduisent très souvent par des surmaturités, ont fait presque disparaître les amertumes accaparantes. Mais il serait dommage de perdre totalement cette saveur toute naturelle.




✵
APOGÉE

Pour l’amateur de vin, la question la plus angoissante qui soit est : « Quand mon vin sera-t-il prêt à boire ? » Le puriste n’est jamais satisfait à ce sujet : il est toujours un peu tôt, ou un peu tard. Le raisonnable, lui, sait bien qu’il est plutôt rare de goûter le vin exactement au moment de sa plénitude absolue.

Les contre-étiquettes* apposées à l’arrière de la bouteille devraient indiquer en priorité une estimation de la meilleure période de consommation. Ce n’est malheureusement pas le cas, elles préfèrent nous inonder de phrases inutiles et d’histoires improbables.

Alors, quand un vin est-il bon ? Il l’est d’abord quand le dégustateur y trouve du plaisir*. Dans l’hypothèse qu’un vin soit trop jeune – c’est d’ailleurs souvent le cas –, il existe toujours un moyen de le rendre plus aimable. On peut le préparer à l’avance par l’utilisation d’une aération ménagée en bouteille, ou dans une carafe* adaptée, ou plus simplement en utilisant des verres* de taille importante tout en patientant quelques minutes de plus et en prenant soin de ne pas le servir trop frais.

Une chose est certaine : il est préférable de déguster* un vin trop jeune que trop vieux. Si l’apogée est le moment le plus attendu dans l’évolution d’un vin, il n’en est pas moins le plus insaisissable. Nous ne sommes avertis ni de sa date précise ni de sa durée. L’apogée peut être précaire ou durable. Il est en général de courte durée pour les vins à faible structure, et peut persister trois, quatre, cinq ans ou plus pour les vins d’exception. Tous les vins, qu’ils soient blancs*, rouges* ou effervescents, atteignent leur apogée à un moment précis, moment qui sera très influencé par les conditions de conservation. Conserver son vin dans les conditions optimales de vieillissement* est une garantie d’amener le vin à son apogée épanoui. Les vins voyageurs, ceux qui doivent prendre l’avion ou le bateau pour se rendre sur leur lieu de consommation, subissent des dégradations irrémédiables, plus ou moins évidentes en fonction de leur structure. Un vin puissant et complexe ne voyage pas forcément mieux qu’un vin discret et léger. L’amateur averti du bout du monde sait qu’il ne retrouvera jamais chez lui le même vin qu’au domaine.




✵
APPELLATION D’ORIGINE

Le phylloxéra* est en partie à l’origine d’un formidable coup de force réalisé principalement par un homme du sud de la vallée du Rhône, le baron Pierre Le Roy de Boiseaumarié, dit baron Le Roy (1890-1967).

Le baron Le Roy est à l’origine de la création en 1935 de l’INAO (Institut national des appellations d’origine). Pilote de chasse durant la Première Guerre mondiale, avocat de formation, il tombe sous le charme de l’héritière de Château Fortia, un des plus prestigieux châteauneuf-du-pape. Il renonce au barreau pour se convertir à la viticulture et se fait dès lors le grand défenseur de la protection et de la réglementation territoriale viti-vinicole.

La France viticole de cette époque ne va pas très bien, Châteauneuf-du-Pape encore moins. C’est l’époque de tous les maux, des fraudes de tous ordres, de la mévente (et/ou de la surproduction), des procédés de culture peu respectueux de l’environnement, de l’usage de raisins en provenance d’autres régions, et même de pays étrangers, etc.

Le baron Le Roy, à la rigueur toute militaire, se met au service d’un combat qui aboutira, après un long processus, à la création des délimitations. À la demande des plus grandes familles viticoles de Châteauneuf-du-Pape, il entreprend en effet en 1923, alors que la misère règne sur les vignobles, de réfléchir à l’élaboration d’un cadre réglementaire. Il accepte de mener cette mission à l’unique condition que ses quémandeurs commencent par appliquer eux-mêmes les règles totalement révolutionnaires qu’il rédige. En 1924, le syndicat de Châteauneuf adopte en assemblée générale les principes réglementaires suivants :


	– la délimitation de l’aire de production est fondée sur la nature du sol et la typicité des cépages ;


	– l’utilisation de cépages nobles est obligatoire, leur liste étant précisée ;


	– les modes de culture sont réglementés ;


	– un degré d’alcool minimum est imposé (12,5°) ;


	– le tri des raisins doit être réalisé au moment de la vendange, etc.




Le syndicat de Châteauneuf fait alors figure de précurseur en appliquant l’équivalent de ce qui deviendra une quinzaine d’années plus tard (loi du 30 juillet 1935) une appellation contrôlée. Cette réglementation fait l’effet d’une bombe. Elle s’étend d’abord dans toutes les Côtes-du-Rhône, puis dans la France entière. L’œuvre du baron Le Roy sera finalement reconnue et adaptée à l’échelle internationale.

On peut résumer la logique de l’appellation contrôlée comme suit : elle s’adosse à la notion simple de « provenance » qui se précise peu à peu, devenant une notion d’« origine » puis de « terroir », et prend en considération les facteurs naturels et humains. Le terroir doit imprimer au produit son originalité, révélée par l’homme et ses pratiques culturales.

La mention « Appellation d’origine contrôlée » (AOC), apposée sur l’étiquette*, est un signe français, repris sous d’autres noms à l’échelle européenne puis mondiale avec plus ou moins de rigueur et de garantie en fonction des pays.




✵
ASSEMBLAGE

L’assemblage consiste à « mélanger » dans une même grande cuve* des vins issus de cépages* différents, ou des vins d’une même parcelle, de parcelles différentes, voire d’appellations*, de régions ou de pays différents. L’assemblage d’années de récolte différentes reste la spécialité de presque tous les champagnes, sans oublier pour autant une certaine production de vins rouges internationaux qui, tout en restant d’approche facile, n’en sont pas moins intéressants.

L’assemblage est tout à fait légal. Il ne s’agit ni d’un contournement de la loi, ni d’une pratique frauduleuse. L’assemblage de cépages différents se pratique partout dans le monde. Une partie des plus grands vins de la planète est issue d’assemblages. Bordeaux est l’archétype du vin d’assemblage de grands cépages et de grands terroirs.

Cette pratique n’est pas qu’une affaire de vin rouge : beaucoup de grands vins blancs sont issus de l’assemblage de plusieurs cépages tels les bordeaux blancs, la plupart des vins du grand sud de la France ou les blancs de la vallée du Rhône.

La législation autorise, dans des régions précises, l’assemblage de raisins blancs et de raisins rouges, même si ce n’est pas toujours appliqué en pratique, pour permettre d’affiner ou d’alléger certains vins de légende. C’est principalement le cas des vins de la vallée du Rhône (du nord comme du sud) tel le côte-rôtie, l’hermitage ou le châteauneuf-du-pape.

La plupart des grands vins* effervescents de la planète, champagne en tête, ont recours à l’assemblage des jus de raisins noirs et de raisins blancs pour obtenir leur couleur rosée.

Seules quelques rares régions viticoles ne peuvent, ou ne souhaitent pas, recourir à l’assemblage de différents cépages. Elles sont souvent situées au nord de l’Europe viticole. C’est le cas de l’Alsace, de certains vignobles allemands ou autrichiens. L’hémisphère Sud n’est pas en reste, avec la Nouvelle-Zélande principalement.

La Bourgogne est une exception mondiale, car elle ne doit ses vins blancs et rouges qu’à l’utilisation de deux cépages principaux, le chardonnay pour les vins blancs et le pinot noir pour les vins rouges, et sans aucune possibilité d’assemblage avec d’autres, excepté pour le « Passetougrains ».

L’immense avantage de l’assemblage est de pouvoir pallier la faiblesse d’un cépage en raison d’un incident climatique, en le combinant à la richesse d’un autre. L’assemblage permet ainsi de « sécuriser » la qualité de certains millésimes. Mais le risque existe d’un formatage des vins renforcé d’une année sur l’autre au nom de cette sécurité.




✵
ASTRINGENCE

L’astringence, souvent considérée de nos jours comme un défaut, est d’abord l’expression de la jeunesse de certains vins. Elle est transmise par les tanins* et censée s’atténuer ou disparaître avec le temps. Elle se manifeste par une sensation de dessèchement sur la langue et les gencives ainsi qu’une « crispation » des muqueuses. L’astringence n’est pas une saveur au sens propre du terme, mais une sensation.

L’amateur d’aujourd’hui recherchant l’expression du confort des vinifications modernes qui tendent à donner des ossatures rondes et gourmandes est effectivement assez mal à l’aise avec l’expression presque inconfortable de l’astringence produite par certains tanins de cépages* particuliers tels que les cabernets ou le tannat.

Il faut dissocier l’astringence transmise par les cépages naturellement tanniques, et celle apportée par une récolte pas assez mûre. Contrairement à l’acidité* qui est une saveur perceptible tout au long de la vie du vin, l’astringence, pour un vin issu de raisins parfaitement mûrs, n’est, en principe, que provisoire : les vins de composition riche et complexe voient leur niveau d’astringence diminuer fortement durant le vieillissement*. L’astringence est donc d’autant plus recherchée qu’elle est nécessaire à la bonne évolution de certains grands vins* de garde tels que les bordeaux ou les grands vins italiens produits à partir du cépage toscan sangiovese.

Attention à ne pas confondre astringence et amertume*.




✵
AUSTÈRE

Ni vrai défaut, pour peu que cette gravité soit passagère, ni qualité en soi, car ce caractère peut être un écran masquant toute finesse, l’austérité d’un vin n’est guère plus prisée.

Plusieurs facteurs distincts peuvent expliquer cette austérité. Elle peut être tout simplement la signature volontaire d’un vigneron resté attaché à certaines pratiques de culture et de vinification*. La vendange entière, par exemple, qui permet d’incorporer le raisin avec sa rafle dans la cuve pendant les macérations, bloque l’accessibilité instantanée du vin. Si elle est ainsi quelquefois l’expression d’une tradition, l’austérité d’un vin est plus souvent liée à un manque certain de maturité* des raisins, qui apporte une bonne dose de tanins* aux accents végétaux.

Un vin d’aspect austère ne le sera pas forcément tout au long de sa vie, mais il risque fort d’être « serré » durant sa prime jeunesse. Les très grands vins de garde...
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