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    Le Guide Hachette des vins :
    mode d’emploi
   
   
    Quels vins sont dégustés ?
   
   
    Chaque édition est 100 % nouvelle : les vins sélectionnés ont été dégustés dans l’année. Le Guide
    remet ainsi tous les ans les compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime mis en bouteilles.
    Le vin n’étant pas un produit industriel, chaque nouveau millésime possède des caractéristiques
    propres. Un producteur peut avoir très bien réussi une année et moins bien la suivante... ou l’inverse !
    De plus, chaque année, de nouveaux producteurs s’installent ou arrivent aux commandes de
    domaines existants. Le Guide vous fait découvrir les meilleurs d’entre eux.
   
   
    Comment les vins sont-ils dégustés ?
   
   
    Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni
    celui du vin ou de la cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’affranchir de paramètres subjectifs
    tels que la notoriété du domaine ou l’esthétique de l’étiquette. Les jurés connaissent seulement
    l’appellation et le millésime qu’ils jugent.
   
   
    Qui déguste les vins ?
   
   
    Les dégustateurs sont des professionnels du monde du vin (œnologues, négociants, courtiers,
    sommeliers...). Ils possèdent tous les repères pour juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le
    vocabulaire de la dégustation, ce qui leur permet de bien décrire les vins et donc d’apporter au
    lecteur l’information la plus complète possible.
   
   
    Comment sont notés les vins ?
   
   
    Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gustatives) et notés par les jurés sur une échelle
    de0à5.
    0 : vin à défaut, éliminé 3 : vin très réussi, une étoile 
    ₁
    1 : petit vin ou vin moyen, éliminé 4 : vin remarquable, deux étoiles 
    ₁₁
    2 : vin réussi, cité sans étoile 5 : vin exceptionnel, trois étoiles 
    ₁₁₁
    Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en effet impossible de juger
    des appellations différentes avec le même barème.
   
   
    Pourquoi certaines étiquettes sont reproduites et non les autres ?
   
   
   
    L’étiquette signale un coup de cœur , décerné à l’aveugle par les jurys. Elle est reproduite
    librement, sans qu’aucune participation financière directe ou indirecte ne soit demandée au
    producteur concerné. De même, la présentation des vins aux dégustations du Guide par les
    producteurs est entièrement gratuite.
   
   
    Pourquoi certains vins ne sont pas dans le Guide ?
   
   
    Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cette édition : soit parce que les
    producteurs ne les ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés.
   
   
    À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices ?
   
   
    Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de
    conservation. On les prendra en compte à partir de l’année de parution du Guide et non du millésime
    du vin. Elles ne correspondent en aucune façon à une « date limite de consommation », mais au
    moment où le vin peut commencer à être bu (apogée). Certains vins gardent en effet toutes leurs
    qualités des années après avoir atteint leur apogée (on parle alors de longévité).
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    T
   
   
    B 
    CHÂTEAU DU VIN 
    2005 
    ₁₁
    45 000 
    JQ 
    30à50
    Z
    82 
    83 
    85 
    86 
    88 
    89 90 
    92 94 
    95 
    96 
    97 
    98 
    02 03
   
   
   
    Une belle chartreuse grande ouverte aux visiteurs, un
    parc aux arbres centenaires : ce cru s’est taillé une solide
    réputation en matière d’accueil. La qualité de son vin reste
    son principal atout, témoin ce superbe 2005, couronné
    d’un coup de cœur. Sa teinte cerise noire annonce un
    bouquet profond et ﬁn de fruits mûrs, aux nuances de
    vanille et de torréfaction. Au palais, des tanins serrés mais
    enrobés soutiennent une chair pleine et riche jusqu’à la
    ﬁnale d’une rare persistance. La promesse d’une longue
    garde : dix ans dans une bonne cave. Un grand moment
    de gastronomie en perspective avec un gigot d’agneau,
    mais pas avant cinq ans. En attendant, on pourra ouvrir
    le second vin, 
    Le Belvédère 2005 (15 à 20 
    F 
    ; 10 000 b.)
    ,
    une étoile, qui sera prêt dans deux ans.
   
   
    N
   
   
    OUVEAU PRODUCTEUR
   
   
    V
   
   
   
    K 
    SC de l’Echanson, 00000 Val de France,
    tél. 00.00.00.00.00, fax 00.00.00.00.00,
    O 
    t.l.j. 8h-12h 13h-19h; groupes sur r.-v.
   
   
    m
   
   
    U
   
   
    4 B
   
   
    g
   
   
    U
   
   
   
    K
   
   
    M. Vigne
   
   
    
   
   
    Type (vin rouge)
   
   
    Ligne “millésime”
    voir p. 8
   
   
    Second vin sélectionné,
    fourchette de prix
    (l’absence de fourchette
    de prix indique que
    celle-ci est la même que
    celle du vin d’entrée)
    et nombre de bouteilles
    produites
   
   
    Nom du vin
   
   
    Millésime dégusté
   
   
    Note du vin
   
   
    Nombre de
    bouteilles produites
   
   
    Mode d’élevage
   
   
    Fourchette de prix
    en euros
   
   
    (couleur rouge
    = bon rapport
    qualité-prix)
   
   
    Étiquette
    signalant
    un vin
    “coup de cœur”
    élu à l’aveugle
    par le jury
   
   
    Adresse du producteur
   
   
    Nom du propriétaire
   
   
    Vente à la propriété
   
   
    Chambre d’hôte
    + fourchette de prix
   
   
    Gîte rural
    (voir p. 8)
   
   
    Visite
   
   
    Horaires ou r.-v.
   
   
    Dégustation
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
    Signale
    la première sélection
    d’un producteur
    récemment installé
   
   
   
   
    
   
   
    2005
   
   
    2005
   
   
   
   
    Vin issu de raisins cultivés
    en agriculture biologique
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Et le plaisir dans tout cela ?
   
   
    Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille
    raconte une histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une
    fois la dégustation terminée et l’anonymat levé par nos équipes, le Guide prend plaisir, pour chaque
    vin retenu, à parler des hommes et des femmes qui le font, des terroirs et des paysages, des meilleurs
    moments pour le découvrir et des plats pour le mettre en valeur.
   
   
    Avertissements
   
   
    e 
    La dégustation à la propriété est bien souvent gratuite. On n’en abusera pas : elle représente
    un coût non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir ses vieilles bouteilles.
    e 
    Les amateurs qui conduisent un véhicule n’oublieront pas qu’ils ne doivent pas boire le vin,
    mais le recracher comme le font les professionnels. Si des crachoirs ne sont pas proposés dans
    les caves, vous pouvez en demander.
    e 
    Les prix présentés sous forme de fourchette (pour les vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes)
    sont soumis à l’évolution des cours et donnés sous toutes réserves.
    e 
    Le pictogramme 
    V 
    signale les producteurs pratiquant la vente à la propriété. Toutefois, certains
    vins sélectionnés ont parfois une diffusion quasi confidentielle. S’ils ne sont pas disponibles au
    domaine, nous invitons le lecteur à les rechercher auprès des cavistes (en ville ou en ligne), des
    grandes surfaces et des négociants, ou sur les cartes des restaurants.
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    SYMBOLES UTILISÉS DANS LE GUIDE
   
   
    LES VINS
   
   
   
    signalent un « coup de cœur »
   
   
    La reproduction d’une étiquette et le symbole
    décerné à l’aveugle par les jurys.
   
   
    ₁₁₁ 
    vin exceptionnel
    ₁₁ 
    vin remarquable
    ₁ 
    vin très réussi
    vin réussi (cité sans étoile)
    2009 millésime ou année du vin dégusté
    B 
    vin produit en agriculture biologique certifiée (voir p. 66)
    W 
    vin tranquille blanc 
    U 
    vin effervescent blanc
    W 
    vin blanc doux 
    U 
    vin effervescent demi-sec
    W 
    vin tranquille rosé 
    U 
    vin effervescent rosé
    W 
    vin tranquille rouge
    50 000, 12 500... nombre moyen de bouteilles du vin présenté
    J 
    élevage en cuve 
    Q 
    élevage en fût
   
   
    LES PRODUCTEURS
   
   
    g
   
   
    m
   
   
    gîte rural
    chambre d’hôte
   
   
   
    V 
    vente à la propriété
    O 
    dégustation
    visite (r.-v. = sur rendez-vous)
    K 
    adresse, téléphone, fax, e-mail
    K 
    nom du propriétaire, si différent de celui figurant dans l’adresse
    n.c. information non communiquée
   
   
    NOUVEAU PRODUCTEUR = signale la première sélection d’un producteur récemment installé
   
   
    
   
   
    
   
   
    LES PRIX
   
   
    e 
    Les prix (prix moyen de la bouteille en France par carton de 12) sont donnés sous toutes réserves.
    L’indication de la fourchette de prix 
    en rouge signale un bon rapport qualité/prix
    .
   
   
    –5
    D
   
   
    5à8
    D
   
   
    8à11
    D
   
   
    11à15
    D
   
   
    15à20
    D
   
   
    20à30
    D
   
   
    30à50
    D
   
   
    50à75
    D
   
   
    75 à 100 
    D
   
   
    + 100 
    D
   
   
    e 
    Chambre d’hôte
    Prix moyen par nuit en haute saison
   
   
    
   
   
    e 
    Gîte rural
    Prix moyen par semaine en haute saison
   
   
    U
   
   
    1
   
   
    U
   
   
    2
   
   
    m
    m
    m
   
   
    U
   
   
    3
   
   
    =–de50
    D 
    m 
    =81à100
    D
    =51à65
    D 
    m 
    =+de100
    D
    =66à80
    D
   
   
    U
   
   
    4
   
   
    U
   
   
    5
   
   
    U
   
   
    A
   
   
    U
   
   
    B
   
   
    g
    g
    g
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    Les millésimes indiqués n’impliquent pas une disponibilité à la vente chez le producteur. On pourra les trouver
    chez les cavistes ou les restaurateurs.
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    Le vin, le monde et la crise
   
   
    Alors que dans toute l’Europe, il n’est question que de dette et de déficit, les expor-
    tations de vins et de spiritueux ont valu à la France un excédent de quelque 8,5 milliards
    d’euros, dont sept pour les seuls vins. C’est le meilleur résultat de ces cinq dernières années.
    Vins et spiritueux constituent le deuxième poste positif de la balance commerciale,
    derrière l’aéronautique... en baisse. Si les cognacs, les bordeaux, les champagnes repré-
    sentent l’essentiel en valeur, la hausse concerne presque toutes les régions. L’actualité
    nationale et européenne, centrée sur la crise financière et industrielle, a laissé dans l’ombre
    le secteur viticole. Tableau d’ensemble, qui montre à quel point le vin reflète le monde et ses
    débats.
   
   
    Le changement, c’est maintenant ?
   
   
    Les changements politiques en France vont-ils
    avoir une influence dans le monde du vin ?
    On dit le nouveau président plus amateur que
    son devancier... Mais l’époque est à la modéra-
    tion. Un exemple : lors de l’édition 2012 de la fête
    du vin à Bordeaux, la contenance du verre à
    dégustation est ramenée de7à5cl... Il est
    hautement improbable également que la loi
    Evin, promulguée sous un gouvernement socia-
    liste en 1991, soit assouplie : ce n’est pas demain
    que l’on verra le vin en « réclame»àlatélévision.
    Par ailleurs, pour le moins maximaliste dans son
    interprétation de la loi, la cour de cassation a
    annulé en février 2012 une campagne de publi-
    cité de 2004 pour les vins de bordeaux qui
    montrait de jeunes professionnels lever leur
    verres pour présenter leur production, au
    motif que ces images « visaient à promouvoir
    une image de convivialité associée aux vins
    de Bordeaux de nature à inciter le consom-
    mateur à absorber les produits vantés »... Les
    préoccupations hygiénistes à l’échelle euro-
    péenne se traduisent aussi dans une nouvelle
    réglementation de l’étiquetage qui obligera
    désormais les producteurs à signaler les
    produits potentiellement allergènes présents
    dans le vin fini, comme le blanc d’œuf ou les
    produits du lait.
   
   
    L’UE aux commandes : vin bio
    et libéralisation
   
   
    La réforme des marchés de 2008 a montré la part
    prépondérante prise par l’UE dans le pilotage de
    la politique viticole. C’est elle qui a imposé la
    nouvelle segmentation de la production en
    « vins sans indication géographique » et « vins
    avec indication géographique », alors que l’an-
    cien clivage entre « vins de qualité produits dans
    des régions déterminées » et « vins de table », qui
    mettait en exergue les vins d’AOC, calquait la
    hiérarchie qui avait cours en France. C’est
    aussi à l’échelle européenne, après une longue
   
   
    concertation entre les pays membres, qu’a été
    défini en 2012 le « vin biologique », et non plus
    seulement le vin « issu de raisins de l’agriculture
    biologique ». Désormais, pour obtenir ce label,
    européen, le vin doit bannir certains produits ou
    certaines pratiques au chai. Une mesure impor-
    tante, les surfaces viticoles en bio ayant presque
    triplé en quatre ans (7,4 % des surfaces viticoles
    en France). À suivre... C’est enfin à l’échelon
    européen que se prendra la décision définitive
    en matière de droits de plantations, dont la
    commission avait programmé la libéralisation
    pour 2016 dans cette même réforme des mar-
    chés. Un enjeu capital pour les pays producteurs
    qui veulent obtenir la remise en cause de cette
    dérégulation, toutes tendances politiques
    confondues, par crainte de surproduction, d’ins-
    tabilité des cours, de nivellement de l’offre par le
    bas et, accessoirement, de la ruine des AOC, à la
    source des excédents et du prestige de la
    viticulture nationale. L’année 2012 devrait être
    décisive.
   
   
    De nouvelles appellations
   
   
    Professionnels et INAO gardent la main dans la
    définition et la délimitation des appellations. Au
    31 décembre 2011, tous les cahiers des charges
    des AOC (357), revus au préalable, ont été
    transmis à la Commission européenne, qui doit
    les valider. Tous contiennent un paragraphe
    justifiant le lien entre les caractères du vin et son
    origine géographique, fondement de l’appella-
    tion. Les AOC ne sont pas en voie de disparition,
    à en juger par les nouvelles reconnaissances. Le
    modèle est celui de grands vignobles histori-
    ques, tels la Bourgogne et le Bordelais, avec leur
    hiérarchie, de l’appellation régionale aux grands
    crus en passant par les AOC sous-régionales et
    communales. En Alsace, onze dénominations
    communales ont ainsi été définies ; trois dans
    le Muscadet et deux en savennières ; un grand
    cru et un 1
    er 
    cru en coteaux-du-layon ; deux
    nouveaux crus en Languedoc et en Provence.
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    L’INAO, qui a aussi désormais la tutelle des IGP
    (anciens vins de pays), en a réduit la liste et en
    a publié les cahiers des charges. Avec des
    nouveautés, comme la possibilité de proposer
    des vins effervescents selon le procédé de la
    deuxième fermentation en bouteilles. La nou-
    velle segmentation en AOC et en IGP a entraîné
    enfin la disparition en 2011 des AOVDQS (ap-
    pellation d’origine vin délimité de qualité supé-
    rieure), catégorie de vins très importante après
    guerre, sas vers l’AOC. Il n’en restait plus que 17.
    La plupart ont accédé à l’AOC.
   
   
    Le retour des vins de table
   
   
    La réforme des marchés avait autorisé les vins
    sans indication géographique à faire figurer
    millésime et cépages sur l’étiquette. Ces « vins de
    table nouvelle manière », plus personnalisés, se
    développent:+1076%enBordelais pour les
    vins de cépage rouges et rosés ; + 25 % au total
    à l’export ! Le phénomène sera-t-il durable ? La
    fracture entre ces vins sans origine et le sommet
    de la hiérarchie s’estompe. Il n’y a pas si long-
    temps, il n’était pas possible de produire des vins
    de table ou même des vins de pays dans des
    vignobles historiques comme la Gironde ou la
    Bourgogne. Et interdit, sauf exceptions, aux AOC,
    vins de terroir, de mentionner des cépages sur
    les étiquettes, ce qui devient pratique courante.
    Cette tendance va-t-elle brouiller l’image des
    AOC ou faut-il saluer la chance donnée aux vins
    sans indication géographique de trouver un
    public, a priori plus néophyte, et de constituer
    une « passerelle » vers des vins plus qualitatifs ?
   
   
    La vigne Monument historique
   
   
    Loin de ces considérations, les 
    climats 
    bourgui-
    gnons ou les paysages champenois espéraient un
    classement au Patrimoine Mondial de l’Unesco.
    Ce sera pour une prochaine fois : les terrils du
    Nord ont eu la préférence du comité de sélec-
    tion... Il n’empêche, l’intérêt pour les vins ne se
    départit pas de cette dimension culturelle, histo-
    rique, géographique ou paysagère. Une illustra-
    tion emblématique de cette tendance : l’inscrip-
    tion aux Monuments historiques d’une vieille
    parcelle de vignes du Gers, à Sarragachies, dont
    certains pieds remontent à 1830. Un « remarqua-
    ble exemple de biodiversité et de patrimoine
    génétique », témoignant « de modes de culture
    ancestraux disparus avec la crise du phylloxéra ».
    Un « lieu de mémoire végétale préservé grâce à
    l’action de professionnels passionnés ».
   
   
    Le Guide en mandarin
   
   
    Ces professionnels passionnés, le Guide Ha-
    chette continue plus que jamais de les mettre en
    valeur dans ses colonnes, et aussi sur les « nou-
    veaux médias », Internet et smartphones. Ainsi,
    cette année, en plus de la sélection 2013, l’ap-
    plication Iphone et Ipad du Guide s’enrichit des
    éditions 2009 à 2012, soit au total... 50 000 vins à
    mettre dans sa poche ! Et signe des temps, cette
    édition sera traduite en mandarin : en valeur, la
    Chine est devenue le cinquième client des vins
    français. Nous espérons faire connaître aux ama-
    teurs et importateurs de l’Empire du Milieu, qui
    semblent moins priser les seuls crus spéculatifs,
    toute la diversité de notre viticulture.
   
   
    Quoi de neuf en Alsace ?
   
   
    Après une année 2010 maussade, tardive, et des récoltes fortement déficitaires, 2011 marque
    un retour à la normale en termes de volumes. L’année s’est montrée précoce mais chaotique.
    Les vins de ce millésime sont gourmands, bien ouverts, avec beaucoup de fruit et de fraîcheur.
    L’année 2011 est aussi pour l’Alsace celle d’une nouveauté : la définition d’appellations
    communales.
   
   
    Après un hiver rigoureux, (-20 
    o
    C le 26 décembre
    2010 !), le millésime s’annonçait très précoce :
    débourrement début avril, en avance d’une
    quinzaine de jours, puis floraison à la fin mai,
    avec deux à trois semaines d’avance. Malgré un
    début d’été frais et très humide, l’année est
    restée assez précoce. Le grand beau temps a fait
    son retour dans la deuxième quinzaine d’août.
    Enfin l’Alsace a bénéficié d’une belle arrière-
    saison après la mi-septembre.
   
   
    Les vendanges ont débuté le 25 août pour les
    crémants, à partir du 7 septembre pour les vins
    tranquilles ; du 26 septembre pour certaines
    vendanges tardives. Localement, le tri des raisins
    s’est imposé ; en raison de la chaleur, il a fallu
    souvent maîtriser les fermentations pour conser-
    ver le potentiel aromatique de la vendange.
    Les crémants et les sylvaners font partie des très
    belles réussites de ce millésime. Pour les pinots
    blancs, auxerrois et pinot gris, le choix de la date
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    de récolte a été capital pour préserver leur état
    sanitaire, ces cépages ayant souffert des condi-
    tions estivales humides. La maîtrise des rende-
    ments fut la clé de réussite des rieslings. Pour les
    gewurztraminers, les fermentations ont dû être
    parfaitement maîtrisées pour éviter des montées
    trop importantes en alcool. Il y a peu de sélec-
    tions de grains nobles (3 000 hl), davantage de
    vendanges tardives (21 000 hl).
    Le volume global de la récolte s’élève à 1,16 Mhl,
    en hausse (+27 % par rapport à 2010 exception-
   
   
    nellement faible et +6 % par rapport à la
    moyenne quinquennale) : 840 000 en AOC
    alsace, 45 500 hl en grand cru et 275 000 hl en
    crémant-d’alsace.
    Les ventes en bouteilles ont pâti du faible
    volume de la récolte 2010, avec un volume
    global commercialisé, toutes AOC et tous circuits
    confondus, de 1 049 250 hl, en baisse de 4,5 %
    par rapport à l’année précédente. La baisse a été
    plus marquée sur le marché français (-4,7 %) qu’à
    l’export (-3,9 %).
   
   
    Des appellations communales
    en Alsace
   
   
    Exactement cinquante ans après la reconnais-
    sance de l’AOC alsace (1962), une nouveauté
    de taille : la définition de onze appellations
    (« dénominations géographiques complémen-
    taires ») se situant entre les grands crus, au
    sommet de la pyramide, et les AOC alsace. Les
    rendements sont limités (72 hl/ha pour les
    blancs et 65 hl/ha pour les rouges) dans ces aires
    délimitées, parfois réservées à certains cépages
    qui ont fait leur notoriété.
    Ce sont Scherwiller et Wolxheim (67), pour le
    riesling ; Ottrott (67), Rodern et Saint-Hippolyte
    (68), pour le pinot noir ; Heiligenstein (67),
    confirmé pour son klevener ou savagnin rose ;
    Blienschwiller et côtes de Barr (67), pour le
    sylvaner ; Val Saint-Grégoire (68), dans la vallée
    de Munster sur les communes de Turckheim,
    Zimmerbach, Walbach et Wihr-au-Val, pour
    l’auxerrois, le pinot blanc et le pinot gris ; les
    côtes de Rouffach (68), pour les riesling, gewurz-
    traminer, pinot gris et pinot noir ; la Vallée Noble,
    à Soultzmatt et Westhalten (68), pour les riesling,
    gewurztraminer et pinot gris.
   
   
    Quoi de neuf en Beaujolais ?
   
   
    Comme dans les films à la guimauve qui font battre le cœur, c’est au dernier moment que
    le millésime 2011 a été sauvé par un soleil musclé ayant séché les foyers de pourriture et fait
    mûrir les grappes. 2011 est donc résolument précoce et globalement sain. Les rendements,
    raisonnables, sont supérieurs de 10 % à 2010 (qui était une petite année en quantité) et les
    vins se révèlent équilibrés en alcool et en acidité.
   
   
    Le printemps 2011 démarre pourtant comme un
    conte de fées, lumineux, chaud et précoce, sans
    les soubresauts froids qui avaient plombé les
    débuts de 2010 : trois semaines d’avance ! Pas
    une goutte d’eau fin mars, ni en avril, les vignes
    poussent à un rythme effréné par 25 
    o
    Cà
    l’ombre. Mais le scénariste de 2011, voyant les
   
   
    vignerons se frotter les mains et annoncer
    un millésime exceptionnel, a créé le suspense
    en convoquant l’ennemi n
    o 
    2, la pluie, qui règne
    en juillet.
    Heureusement l’ennemi n
    o 
    1, la grêle, est resté
    dans les coulisses – fait rare dans les crus. Août
    marque le retour du prince charmant, ensoleillé
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    et peu arrosé. Les vendanges restent précoces,
    puisqu’elles débutent autour du 24 août, sous la
    canicule, avec des pointes à 35 
    o
    C qui font
    flamber les degrés et flétrissent même quelques
    baies. Elles s’achèvent au 16 septembre, presque
    au moment où, en 2010, elles débutaient.
   
   
    Les coteaux bourguignons,
    la nouvelle appellation
   
   
    Coteaux-bourguignons : cette nouvelle appella-
    tion figurera sur les étiquettes à partir du millé-
    sime 2011, en ce qui concerne la grande Bour-
    gogne, de l’Auxerrois au Beaujolais. Elle
    concerne donc aussi le Beaujolais. Elle rempla-
    cera à la rentrée le « bourgogne ordinaire » et le
    « bourgogne grand ordinaire » (BGO), de piètre
    réputation. Actuellement, ces derniers représen-
    tent 10 000 hl ; avec cette AOC un peu plus haut
    de gamme, les volumes pourraient doubler. Pour
    cela, les professionnels s’imposent un degré
    minimum un soupçon plus exigeant (10 % vol.
    en rouge, contre9%enBGO)... Mais les condi-
    tions de production restent souples : elles auto-
    risent toute la gamme des cépages locaux, des
    couleurs et des assemblages. Il appartiendra aux
    producteurs de ne pas considérer ces coteaux
    comme une « appellation rebut » mais comme
    « un socle ». Dans le meilleur des cas, les coteaux
    bourguignons seront une alternative ludique et
    variée à l’appellation bourgogne, qui sera, elle,
    monocépage : pinot noir en rouge, chardonnay
    en blanc.
   
   
    Brève du vignoble
   
   
    En 2011, le beaujolais nouveau a fêté son cin-
    quantième anniversaire. Ses débuts furent timi-
    des : 15 000 hl au milieu des années 1950 ! Puis
   
   
    vint son heure de gloire, à partir des années
    1970. Un négoce dynamique et un réseau encore
    dense de bistrots appuyaient le beaujolais nou-
    veau, main dans la main avec des pouvoirs
    publics œnophiles, des artistes et journalistes
    enthousiastes. Un marketing conquérant faisait
    déferler ces bouteilles dans le monde entier...
    Aujourd’hui, 266 000 hl. Mais dans les années
    1990, les chiffres pouvaient atteindre le double...
    Le vignoble n’oublie plus qu’il a des vins de
    garde.
   
   
    Quoi de neuf en Bordelais ?
   
   
    Hors normes, le millésime 2011 est globalement de moindre qualité que ses deux glorieux
    prédécesseurs, entraînant une campagne des primeurs décevante. En revanche, la valorisa-
    tion du vrac est un peu meilleure. Sur le front international, la Chine accapare les esprits :
    premiers clients à l’exportation, les Chinois ont acquis une trentaine de châteaux girondins.
    En juin, la fête du vin a connu un grand succès et elle est maintenant reproduite dans trois
    villes étrangères : Dalian (Chine), Québec et Hong Kong.
   
   
    De l’hiver à l’été
   
   
    Le 2011 est né dans la douleur. Un millésime
    pratiquement sans printemps, passant en un saut
    de cabri de l’hiver à l’été : avril 2011 fut le plus
    chaud depuis 1900. Le débourrement, en mars,
    fut suivi d’une floraison exceptionnellement pré-
   
   
    coce et d’un coup de chaud fin juin (+ de 40 
    o
    C).
    Puis juillet se déroula sous les parapluies... Sans
    oublier la grêle – dans le Sauternais le 25 avril
    (500 ha touchés) ; dans les Graves, l’Entre-deux-
    Mers et le Blayais début mai ; ou à Saint-Estèphe,
    juste avant les vendanges.
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    Avec ces conditions rares, le cycle de la vigne
    s’est accéléré, précipitant les stades végétatifs.
    Localement, des parcelles ont souffert de séche-
    resse. Le mois d’août fut presque automnal,
    septembre à nouveau chaud et sec. Un casse-
    tête pour amener à maturité le raisin et espérer
    un vin de qualité. Premiers coups de sécateur le
    17 août pour les blancs secs, le 5 septembre pour
    le merlot et une semaine plus tard pour les
    cabernets. Rien de facile, en particulier le choix
    des dates de récolte. Avec des grappes à matu-
    rité hétérogène, 2011 a été l’année du tri, à la
    vigne comme au chai. Les machines perfection-
    nées se sont généralisées dans les grands crus.
    Ailleurs, un travail manuel fastidieux s’imposa.
   
   
    Des sauternes ou des VSIG ?
   
   
    La qualité des rouges 2011 est hétérogène mais
    couleur, fruité et structure tannique sont au
    rendez-vous. Comme la fraîcheur, malgré les
    rudes températures. De même pour les blancs
    secs, aromatiques et aux belles acidités. Le
    meilleur est sans doute chez les liquoreux :
    précocité puis récolte rapide et groupée en
    septembre feront le bonheur des amateurs.
    La récolte, 5,4 Mhl, est légèrement inférieure aux
    deux précédentes (5,7 Mhl). Nouveauté de l’an-
    née : près de 40 000 hl sont des VSIG (vins sans
    indication géographique), les anciens vins de
    table. Avec des rendements supérieurs aux AOC
    et une demande soutenue, il est financièrement
    plus intéressant pour certains vignerons d’en
    produire que de rester en AOC ! Il faut aussi
   
   
    ajouter les volumes presque équivalents de vins
    de pays/IGP de l’Atlantique, créés en 2006 (mais
    dont la zone s’étend sur quatre autres départe-
    ments). Un sacré pied de nez pour un vignoble
    d’une telle notoriété qui était fièrement devenu
    ces dernières décennies « tout AOC »... Une
    évolution conforme au plan Bordeaux demain
    qui soulignait en 2010 le poids de l’offre « ba-
    sique » en bordeaux, trop peu valorisée et à
    réorienter.
   
   
    Primeurs en berne
   
   
    Après les grands 2009 et 2010, et avec ce 2011
    revenu dans le rang, la campagne de vente en
    primeur n’a pas emballé le marché. Sans comp-
    ter que les tarifs se sont globalement peu
    rapprochés de ceux du 2008, comme le souhai-
    tait le négoce. Difficile de baisser, une fois les
    hausses acquises... Peu de vins ont fait une belle
    campagne. Pour certains opérateurs, c’est même
    le début de la fin des « primeurs flamboyantes ».
    Sans compter que Latour, icône de Pauillac, a
    lancé un pavé dans la marre en annonçant son
    retrait du marché des primeurs à partir du
    millésime 2012. Le château de François Pinault
    stockera à la propriété et vendra les vins plus
    tard, à sa guise.
    Les 200 à 300 propriétés vendant tout ou partie
    en primeur sont une élite. À l’autre bout de la
    chaîne, la campagne 2011/2012 a connu un
    regain d’activité sur le marché du vrac. Rappe-
    lons qu’un litre sur deux en Bordelais y transite :
    vignerons et coopératives vendent à des négo-
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    ciants qui conditionnent et cherchent à leur tour
    des clients. Le prix moyen du bordeaux rouge, la
    principale AOC, a remonté, flirtant avec les
    1 000 
    D 
    le tonneau (900 l), ce qui n’était plus
    arrivé depuis la crise financière de 2008. Mais à
    un euro et quelques le litre payé au producteur,
    il n’y a pas de quoi pavoiser.
    Le plan anti-crise échafaudé par la profession en
    2010 porte des fruits. Une campagne de publi-
    cité a été par exemple lancée par le Conseil
    interprofessionnel du vin de Bordeaux (CIVB)
    dans sept pays prioritaires. Malgré ces cligno-
    tants repassant au vert (pâle), dans les campa-
    gnes, des propriétaires baissent les bras et les
    enfants ne veulent plus reprendre. Grâce au
    recensement agricole de 2010, nous avons une
    image claire des forces en présence : la Gironde
    compte 7 400 exploitations et 5 700 vignerons,
    des chiffres à la baisse. Et un producteur sur deux
    a plus de cinquante ans, d’où l’enjeu de la
    transmission mais aussi de l’aménagement du
    territoire : près des villes, certains vendent des
    parcelles en terrain à bâtir. Étalement urbain,
    mitage... la question est complexe dans un
    département où 10 % des surfaces sont occu-
    pées par la vigne. Le CIVB a même embauché un
    « Monsieur défense de la vigne » et attaque en
    justice des délibérations municipales où ce sec-
    teur ne serait pas préservé.
   
   
    Les Chinois en force
   
   
    La Chine (avec Hong Kong) est toujours le
    premier client à l’exportation des vins girondins,
    en volume et en valeur. Si producteurs et négo-
    ciants y multiplient les voyages, des dizaines des
    ressortissants de l’empire du Milieu travaillent
    désormais dans des structures viticoles. D’autant
    que des investisseurs s’intéressent aux châ-
    teaux : une trentaine sont passés sous pavillon
    chinois. Citons Tour Saint-Christophe et Monlot
    (saint-émilion), Barateau et Lafon (haut-médoc),
    la Patache (pomerol) ou Grand Mouëys (entre-
    deux-mers). Un mystérieux M. Qu, qui refuse
    de se montrer, en aurait acquis une dizaine
    à lui seul, recrutant un ancien président du CIVB
    pour s’en occuper. Ce milliardaire de Dalian (à
    une heure d’avion de Pékin), vivant aussi à
    Londres, a des ambitions pour ce « business ».
    Produire et vendre du vin, et aussi ouvrir des
    magasins, des parcs d’attraction, des écoles de
    dégustation...
    Le portrait-type de ces acquisitions est le même :
    des exploitations sans notoriété, mais de belles
    bâtisses, avec des tours. De « vrais » châteaux. Le
    vin produit – à petit prix – est revendu avec de
    confortables marges en Chine. Du moment que
   
   
    ces hommes d’affaires ont un pied en Gironde,
    leur « légitimité viticole » est acquise.
    Un souci qui perdure : la contrefaçon est un
    fléau. Ce qui conduit par exemple de grands
    châteaux à utiliser des parades (codes sur les
    bouteilles par exemple). Avec l’impératif pour
    tous de déposer leur marque auprès des auto-
    rités du pays pour les mêmes raisons. Un autre
    défi, et de taille : faire reconnaître les AOC en
    Chine...
    Les châteaux ne sont pas tout : au cœur de
    Bordeaux, sur les allées de Tourny, un magasin
    chinois (La Cave du Dynastie) s’est installé. Diva,
    négociant historique de la Place, spécialiste des
    grands crus, a cédé la majorité de son capital à
    une entreprise chinoise. À Shanghai, le CIVB a
    participé à l’installation d’un bar à vin 100 %
    bordeaux. Et l’on peut multiplier les exemples.
   
   
    La fête du vin exportée
   
   
    Ce fut l’événement populaire de 2012 sur les
    bords de Garonne. 
    Bordeaux Fête le Vin
    , pour sa
    8
    e 
    édition – en juin, les années paires depuis
    1998 – a rassemblé environ 500 000 amateurs
    pendant quatre jours. C’est la plus grande fête
    viticole d’Europe, pour le moins. Une « route des
    vins » sur 2 km, des dizaines de stands (près de
    mille vignerons mobilisés) et un système de pass
    pour déguster, des ateliers de dégustation, une
    librairie. Aucune bouteille vendue ni tolérée sur
    ce site de 7 ha, pour éviter tout débordement.
    Concerts, spectacles et feux d’artifices complè-
    tent le tableau.
    Ce concept marche si bien qu’il est reproduit à
    l’étranger. Depuis 2009, fin octobre, c’est le cas
    le long de la magnifique baie de Hong Kong,
    avec de nombreux producteurs aquitains qui
    font le voyage. Deux nouveautés en 2012 : une
    fête du vin à Dalian (Chine), en juillet ; et à
    Québec, début septembre. Les deux villes sont
    jumelées depuis un demi-siècle, et cette pro-
    vince canadienne est un gros client pour les vins
    girondins.
   
   
    Brèves de vignoble
   
   
    À noter, de belles transactions : à l’été 2011,
    Lascombes (110 ha en margaux) fut vendu à une
    mutuelle parisienne (MACSF). Un an plus tard,
    Calon Ségur, autre cru classé en 1855 (saint-
    estèphe), fut cédé à Suravenir Assurances (Crédit
    Mutuel). Château le Thil, qui a fait monter les
    enchères en AOC pessac-léognan, a été scindé
    en deux : une partie pour les voisins de Smith
    Haut Lafitte, l’autre pour le promoteur Patrice
    Pichet qui complète la surface des Carmes Haut-
    Brion, propriété acquise à prix d’or, en 2011.
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    La recherche de financement pour le futur Cen-
    tre culturel et touristique du vin (CCTV) se pour-
    suit. Reste à trouver 15 M
    D 
    auprès de mécènes.
    Ce projet unique en France, à 63 M
    D 
    de budget,
    doit ouvrir en 2015 au nord de Bordeaux. Les
    architectes et scénographes sont connus.
    L’œnotourisme gagne du terrain. De plus en
    plus de châteaux proposent des chambres (Cos
    d’Estournel à Saint-Estèphe ou Lagrange à Saint-
   
   
    Julien), d’autres ouvrent des restaurants, comme
    Troplong Mondot ou Candale, tous deux à
    Saint-Émilion.
    Le processus de classement de Saint-Émilion,
    mené par deux organismes indépendants sous
    le contrôle de l’INAO, est bien engagé, mais à
    l’heure où nous mettons sous presse, la liste des
    classés n’est pas publiée. Elle devra l’être avant
    la déclaration de récolte 2012.
   
   
    Quoi de neuf en Bourgogne ?
   
   
    Après des débuts précoces et idylliques, 2011 a mis en été les nerfs des professionnels à
    rude épreuve, leur imposant travail minutieux et vigilance de tous les instants à la vigne
    comme au chai. Heureusement, la météo a été très favorable à l’époque des vendanges. Un
    « millésime de vigneron », qui offrira dans les bonnes maisons de très belles bouteilles bien
    équilibrées.
   
   
    Déluges en juillet
   
   
    Hiver froid, printemps chaud et été maussade :
    le scénario de 2007, 2008 et 2010 se répète
    en 2011. De fait, 2011 se distingue, comme 2007,
    par un printemps exceptionnel qui fait prendre
    à la vigne trois semaines d’avance sur son
    calendrier habituel (moyenne établie sur 1994-
    2010). Il fait 30 
    o
    C tous les après-midi fin avril !
    Cette météo caniculaire se poursuit en mai. Le
    stade pleine fleur est atteint autour du 20 mai,
    sous un temps sec et chaud. L’état sanitaire est
    parfait... La sécheresse menace dans la Côte.
    Heureusement, des pluies début juin limitent le
    stress hydrique.
    La Bourgogne nage donc dans le bonheur...
    jusqu’au 7 juillet. À cette date, l’instabilité de-
    vient chronique, les orages sont quotidiens. Ces
    records de pluie placent juillet 2011 au troisième
    rang des mois de juillet les plus humides depuis
    quatre-vingt-dix ans. Le 12 juillet, les grêlons
    ravagent Rully, Bouzeron, Chassagne. Le
    23 juillet, Gevrey-Chambertin est touché. Rully
    est sinistré : en juillet, il est tombé 140 mm d’eau,
    contre 60 mm habituellement. La pourriture sera
    au rendez-vous. À Mercurey, un seul orage
    déverse 80 mm d’eau ! À Chablis aussi, un
    épisode de grêle occasionne des dégâts impor-
    tants sur la rive droite du Serein, et affecte le
    1
    er 
    cru Fourchaume. Août fait alterner épisodes
    chauds et journées maussades. Il tombe en deux
    semaines l’équivalent d’un mois de précipita-
    tions... La course contre l’herbe épuise les vigne-
    rons, notamment ceux en bio, qui doivent aussi
    se battre contre le botrytis.
   
   
    Un millésime sauvé des eaux
   
   
    Les dix derniers jours d’août son enfin secs. Les
    vendanges débutent le 1
    er 
    septembre en Côte
    de Beaune pour les rouges, le chardonnay étant
    légèrement en retard. La bienfaisante bise venue
    du nord assèche les foyers de pourriture. Mais il
    faut trier pour enlever les raisins pourris ou
    grêlés.
    Effeuillage, aération des grappes, tonte de
    l’herbe entre et sous les rangs : 2011 est un
    millésime « technique ». Les vignerons n’ont pas
    connu de répit. Le résultat est à la hauteur de
    leurs efforts : des peaux assez épaisses en rouge,
    avec de bonnes couleurs et un équilibre alcool-
    acidité intéressant, notamment en Côte de Nuits,
    légèrement moins arrosée que la Côte de
    Beaune en juillet. Des blancs au même profil,
    aromatiques et pas trop alcooleux : Chablis tient
    un millésime septentrional, frais et nerveux.
   
   
    Brèves du vignoble
   
   
    La Vente des Hospices de Beaune s’est bien
    passée, mais sans frisson. Elle a tout de même
    rapporté 4,9 M
    D 
    : un beau sparadrap pour
    l’hôpital ! Mais on sentait que toute la Bourgo-
    gne retenait son souffle en s’attendant à voir les
    banques s’effondrer en 2012...
    Une prudence unanime prévalait donc sur la
    place de Beaune, dans un contexte économique
    par ailleurs morose:«Jesuis frappé par le
    tassement des ventes en restauration, et, aux
    États-Unis, les 2009 ne sont pas tous écoulés »,
    soulignait avant la vente Louis-Fabrice Latour,
    patron des négociants (Union des maisons de
   
   
    Quoi de neuf en Bourgogne ?
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    vins de Bourgogne). « La situation des stocks est
    saine, les prix sont plus attractifs qu’en 2008,
    donc on n’aura pas la crise que l’on a connue en
    2008. Mais je nourris des inquiétudes pour 2012.
    Nous devrons nous montrer raisonnables, sans
    arrogance. » À l’export, les vins de Bourgogne
    ont progressé de près de 17 % en valeur mais
    montrent une légère érosion en volume (-1 %).
    Dans ce contexte de repli sur les acquis, une
    maison tranchait par son dynamisme : quelques
    jours après les Hospices, Jean-Claude Boisset
    prenait en effet le contrôle des Vins Skalli, pour
    les vignobles situés dans la vallée du Rhône et le
    Languedoc.
    Mauvaise nouvelle, 2012 a vu le retour des
    affaires de fraudes : coup sur coup, fin mars et
    début juin, deux négociants sont tombés pour
    des coupages et falsifications. Le nom du pre-
    mier est resté confidentiel, mais l’on sait que la
    fraude concerne des milliers de bouteilles com-
    mercialisées après 2000. La deuxième affaire a
    fait trembler la Bourgogne viticole car elle
    concerne la maison Labouré-Roi, d’honorable
    réputation, qui, entre 2005 et 2009, a écoulé plus
    de deux millions de bouteilles suspectes (sur
    toute la gamme des appellations). Ce scandale
    Labouré-Roi est l’un des plus importants de ces
    dix dernières années.
    Une clarification dans le nouveau cahier des
    charges de l’appellation régionale bourgogne :
    les crus du Beaujolais (y compris régnié, aupa-
    ravant exclu du dispositif) sont toujours autori-
    sés à commercialiser du vin rouge sous l’éti-
    quette « bourgogne », mais désormais, le gamay
   
   
    ne devra pas excéder 30 % de sa composition.
    Les « tout-gamay » (85 % ou plus) devront être
    étiquetés « bourgogne-gamay ».
    Premier achat de vignes par un Chinois : le jeune
    Shi Yi a acquis un domaine de 2 ha à Vosne-
    Romanée. Vivant dans la région, il a obtenu un
    master « vins et spiritueux » de l’école supérieure
    de commerce de Dijon.
   
   
    Quoi de neuf en Champagne ?
   
   
    Crise ? Vous avez dit crise ? Certes, le marché intérieur pourrait être plus éclatant, mais il se
    maintient. Et les Champenois ont expédié 323 millions de cols, pas loin du record de 2007.
    Leurs bulles, à l’export, ont rapporté plus de deux milliards d’euros et pétillent dans les pays
    émergents. Quant à l’année, précoce malgré un été maussade, elle n’est pas si mauvaise, et
    même bonne pour le chardonnay.
   
   
    Encore une année atypique...
   
   
    Depuis longtemps, la Champagne n’a connu un
    tel début d’hiver : un nombre de jours de gel
    supérieur à la moyenne décennale. Le froid fait
    une dernière offensive du 20 janvier au 3 février.
    Fin mars, une douceur printanière s’installe. Mars
    est exceptionnellement sec et ensoleillé. Le
    débourrement est précoce : le 5 avril pour le
    chardonnay, le 8 pour le pinot noir et le 10 pour
    le meunier, soit une semaine d’avance sur les
   
   
    moyennes décennales. Hormis deux épisodes de
    gel les 13 avril et 4-5 mai (au total, 2 650 ha sont
    touchés, surtout dans la Côte des Bar), un temps
    estival prévaut d’avril à fin mai. Avec deux à trois
    semaines d’avance, la floraison est observée le
    24 mai pour le chardonnay, le 25 pour le pinot
    noir et le 29 pour le meunier.
    Changement en juin. Ce mois fait alterner épi-
    sodes de pluies, de fraîcheur et de fortes cha-
    leurs, le tout ponctué d’orages violents, parfois
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    porteurs de grêle. Juillet et août sont humides,
    peu ensoleillés ; la vigne perd un peu des trois
    semaines d’avance enregistrées début juillet,
    mais l’année reste précoce. La récolte com-
    mence le 19 août dans les crus les plus hâtifs, et
    le 23 dans les autres. L’état sanitaire est satisfai-
    sant malgré quelques foyers de botrytis, surtout
    sur les meuniers. Les grappes de chardonnay
    sont exceptionnelles. Le degré d’alcool potentiel
    moyen est de 9,4 % vol. Le rendement moyen est
    de 13 200 kg/ha. Les premières dégustations des
    vins clairs montrent des pinots noirs fruités, nets
    et francs. Les chardonnays présentent une belle
    fraîcheur et les meuniers offrent des arômes
    citronnés qui s’accompagnent d’une petite
    pointe végétale.
   
   
    De beaux chiffres à l’export
   
   
    En 2011, les expéditions totales de champagne
    enregistrent une croissance supérieureà7%en
    valeur, soit 4,4 Md
    D
    , pour un volume de 323 mil-
    lions de bouteilles. Le dernier record était en
    2007, avec plus de 338 millions de cols. À
    l’export, les ventes se montent à 2,12 Md
    D 
    ; elles
    progressent de 4,7 % en volume et de 9,3 % en
    valeur.
    Les plus fortes hausses sont réalisées sur les
    marchés lointains. Aux États-Unis : 19,4 millions
    de bouteilles (+14,4 %) ; au Japon : 7,9 millions
    de bouteilles (+6,7 %) ; en Australie : 4,9 millions
    de bouteilles (+ 32 %).
    Les ventes à destination de l’UE (hors France)
    progressent de 2,1 %, tirées par l’Allemagne
   
   
    (14,2 millions de bouteilles, +8,5 %), la Belgique
    (9,5 millions de bouteilles, +8,5 %), l’Italie
    (7,6 millions de bouteilles, +6,3 %) et la Suède qui
    fait son entrée parmi les dix premiers marchés
    export (2,4 millions de bouteilles, +6,6 %). Le
    marché français est en légère baisse comparé à
    l’an passé (-1,9 %) en raison d’un tassement des
    ventes au cours des derniers mois de l’année.
    Les pays émergents confirment leur statut de
    relais de croissance. La Russie progresse de 24 %,
    le Brésil de 7 %. Plusieurs pays d’Asie connaissent
    de fortes hausses : Singapour (+20 %), Hong-
    Kong (+15 %), Chine (+19%), Corée du sud
    (+31 %), Inde (+58 %), Malaisie (+44 %). Les
    Émirats Arabes Unis confirment un fort potentiel
    avec près de 1,4 million de bouteilles (+18 %),
    soit près de cinq fois plus qu’il y a dix ans.
   
   
    La protection de l’AOC champagne
   
   
    Présent depuis longtemps dans les dix premiers
    marchés d’exportation du Champagne, le Co-
    mité interprofessionnel du vin de Champagne
    (CIVC) investit peu à peu les marchés émergents.
    Après l’ouverture d’un Bureau du Champagne
    en Chine en 2006, en Inde en 2009, en Russie
    en 2011, c’est aujourd’hui le tour du Brésil,
    marché en constante augmentation depuis dix
    ans. De 402 000 bouteilles en 2002, celui-ci est
    passé à 979 611 bouteilles en 2010 pour dépas-
    ser le million de bouteilles en 2011. Comme pour
    toutes les autres antennes internationales de
    l’interprofession champenoise, dont la première
    a été ouverte en 1954 aux États-Unis, les mis-
   
   
   
    Quoi de neuf en Champagne ?
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    sions du CIVC sont doubles : communication et
    veille juridique pour assurer la protection de
    l’AOC.
    La défense de l’appellation, le Comité interpro-
    fessionnel des vins de Champagne l’envisage
    aussi à sa porte. L’organisme veut remettre en
    cause la possibilité – confirmée par les nouveaux
    cahiers des charges en 2011 – donnée aux
    voisins haut-marnais (hors du petit secteur de ce
    département inclus dans l’AOC) de produire
    dans la catégorie IGP (anciens vins de pays) des
    mousseux issus de seconde fermentation en
    bouteille. Rappelons qu’il y a précisément un
    siècle, au printemps 1911, la Champagne a été à
   
   
    feu et à sang pour des questions de délimitations
    et espérons un règlement à l’amiable de ce litige.
   
   
    Candidature au patrimoine mondial
    de l’UNESCO
   
   
    Une entreprise de longue haleine. La candida-
    ture « Coteaux, Maisons et Caves de Champa-
    gne » au patrimoine mondial de l’Unesco est
    portée par l’association Paysages du Champa-
    gne. L’avenue de Champagne d’Épernay, la col-
    line Saint-Nicaise de Reims, le coteau d’Ay¨à
    Hautvillers : ces trois ensembles (urbain, souter-
    rain et paysager) constituent la zone centrale de
    la candidature.
   
   
    Quoi de neuf dans le Jura ?
   
   
    Quinze jours d’avance pour la récolte 2011 : on n’avait pas vu une telle précocité depuis 2003.
    Et ce malgré un mois de juillet fort maussade. Néanmoins, en raison des pluies du début de
    l’été, la qualité n’a été atteinte qu’au prix de tris drastiques.
   
   
    Comme ailleurs, l’été a commencé dans la fraî-
    cheur et l’humidité. Mais l’avance prise en mai
    était telle – trois semaines – que les vendanges
    ont débuté fin août avec quinze jours d’avance
    sur les dates habituelles. 2011 reste donc un
    millésime précoce, dopé par une météo estivale
    à partir de la mi-août. Les gros degrés naturels
    sont fréquents, et peu de vignerons auront eu
    recours à la chaptalisation. Pour autant, Rien à
    voir avec 2009, aux acidités basses et aux arômes
    caramélisés. L’état sanitaire de la récolte, moins
    bon, a imposé de jeter une partie des raisins
    vendangés pour obtenir des vins nets, notam-
    ment en bio.
   
   
    Un jura très « vert »
   
   
    Le Jura est une terre d’élection de vignerons bio
    et biodynamistes. Un attachement d’autant plus
    méritoire que les vins au prix de vente restent
    serrés au regard de coûts d’exploitation plus
    élevés qu’en conventionnel. L’édition 2012 du
    salon des vins bio du Jura, 
    Le Nez dans le Vert
    ,à
    Gevingey, a accueilli de nouveaux domaines en
    conversion. Des chiffres ? 39 domaines en bio
    dans le Jura ; 247 ha, soit 13 % de son vignoble :
    le Jura est décidément en pointe sur le sujet,
    comme l’atteste aussi l’ouverture à Montmorot,
    près de Lons-le-Saunier, à la rentrée 2012, du
    premier BTS viti-œno bio en France. La formation
    accueillera une vingtaine de jeunes.
   
   
    Brèves du vignobles
   
   
    La saga de la maison Henri Maire, acteur n
    o 
    2de
    la région, continue. Certes, depuis 2010, un
   
   
    groupe d’investisseurs franco-luxembourgeois,
    Verdoso Industries, contrôle désormais 55 % des
    actions du groupe. Mais en 2011, Emmanuel
    Laurent, l’œnologue de la maison (recruté chez
    Antonin Rodet), a isolé 30 ha du domaine de
    Sorbier afin de les vinifier séparément et de
    recentrer une petite partie de la production sur
    les vins de propriété. Ajoutons à cela un vaste
    programme échelonné de replantations (250 ha
    environ) : l’aventure Henri Maire ne semble pas
    terminée.
    La dix-septième Percée du vin jaune aura lieu les
    2 et 3 février 2013 à Voiteur, qui organisera cette
    fête pour la deuxième fois. Espérons que le froid
    sera moins polaire qu’en 2012 à Ruffey-sur-Seille,
    qui fut, avec -18 
    o
    C, l’édition la plus froide de
    toutes. Trente-mille visiteurs n’en ont pas moins
    afflué pour goûter les vins du Jura, même si l’on
    en attendait 40 000...
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    Quoi de neuf en Languedoc-Roussillon ?
   
   
    Depuis 2007, le vignoble de la région affiche des millésimes caractérisés par de petits volumes.
    2011 annonce enfin une hausse quantitative de 20 % en moyenne, et un bon niveau qualitatif,
    à mettre au compte d’une arrière-saison idyllique. Après un printemps affichant des records
    de température inégalés depuis les années 1950, l’été en demi-teinte a stoppé l’avance de
    deux semaines en moyenne du cycle végétatif de la vigne, relayé par un mois de septembre
    idéalement chaud. Résultats : des conditions de vendanges rêvées, et des vins qui s’annoncent
    fins et fruités, avec des blancs superbes et de très beaux vins doux naturels.
   
   
    2011, la magie de l’été indien
   
   
    À l’inverse de 2010, l’hiver dans la région se
    caractérise par un net déficit de précipitations,
    compensé par les fortes pluies de la mi-mars qui
    ont permis de reconstituer en grande partie les
    réserves en eau. Une manne pour le vignoble qui
    a commencé avec vigueur, dès le 20 mars et avec
    une avance de plus de dix jours par rapport à
    2010, son cycle végétatif. Un printemps marqué
    par des températures supérieures de 3 
    o
    Cen
    moyenne aux normales de saison a précipité
    cette avance, annonçant des vendanges histo-
    riquement précoces.
    L’été mitigé a rebattu les cartes, juin et juillet
    alternant périodes de froid et de chaud, et
    épisodes pluvieux. Dans le Roussillon, le fort
    orage de grêle du 5 août a endommagé un millier
    d’hectares, de la région des Aspres au littoral ; le
    mois d’août s’est caractérisé à peu près partout
    par une première quinzaine plutôt chaude et
    sèche. Passés les orages de la mi-août, l’équilibre
    s’annonçait précaire. Les vignerons ont dû scru-
    ter le ciel et particulièrement surveiller la matu-
    ration des raisins. Heureusement, septembre a
    offert une arrière-saison magnifique, combinant
    un ensoleillement remarquable, juste ce qu’il
    fallait de vent du nord et de tramontane, et des
    nuits fraîches propices à la fraîcheur et à la pureté
    aromatique des vins. Volumes en hausse mesu-
    rée et qualité satisfaisante de la vendange pour
    l’ensemble des cépages caractérisent en fin de
    compte ce millésime.
   
   
    Des vins fruités, frais et tout
    en rondeur
   
   
    Les blancs sont les grands gagnants de ce
    millésime relativement abondant et caractérisé
    par beaucoup de fraîcheur. Aromatiques et
    tendus, les blancs de Saint-Chinian, de Faugères,
    de la zone océanique de Limoux, mais égale-
    ment des secteurs maritimes de la Clape ou du
    picpoul de Pinet, sont particulièrement équili-
    brés. À l’instar des blancs, les rosés sont expres-
    sifs, fins et frais et continuent leur ascension
    qualitative.
   
   
    Les rouges se révèlent plus hétérogènes. Ils
    offrent pour la plupart un profil souple, fruité et
    frais, mais certains manquent de matière. Plus
    que jamais la vigilance et le travail du vigneron
    ont fait la différence. Dans l’ensemble, les plus
    réussis sont délicats et profonds, portés par des
    tanins aimables. Un satisfecit particulier pour les
    Terrasses du Larzac, véritable pépinière de vi-
    gnerons talentueux, et qui confirment cette
    année leur très fort potentiel.
    Enfin la douceur du mois de septembre a favo-
    risé la production de vins doux naturels de
    qualité : un beau millésime en perspective dans
    les appellations de muscats, qui ne cessent de
    gagner en finesse, mais également en maury,
    banyuls et rivesaltes qui devraient proposer
    d’excellents rimages.
   
   
    Appellations : la hiérarchisation
    se précise
   
   
    Depuis 2007, la région s’est dotée d’une appel-
    lation régionale. Dorénavant, les vignerons du
    Languedoc mais aussi du Roussillon ont la pos-
    sibilité de produire de l’AOC languedoc, à l’ex-
    ception de ceux situés en AOC malepère, dans
    l’ouest audois, qui n’a pas l’encépagement re-
    quis. L’appellation régionale a été créée sur la
    base du décret de l’appellation coteaux-du-
    languedoc. Cette dernière a donc été profondé-
    ment restructurée et divisée en huit nouveaux
    terroirs appelés zones pédo-climatiques, vouées
    à devenir, après validation par l’INAO, huit nou-
    velles AOC indépendantes.
    Trois correspondent à des terroirs déjà très
    connus : pic-saint-loup, la clape et picpoul-de-
    pinet, les cinq autres étant le fruit d’un tout
    récent découpage effectué sur la base de plus de
    vingt-cinq ans d’AOC et de mise en valeur du
    vignoble (Terrasses du Larzac, grès de Montpel-
    lier, Sommières, Pézenas, Terrasses de Béziers).
    À l’heure où nous écrivons ces lignes, l’INAO.
    serait sur le point d’officialiser le classement en
    AOC des appellations Picpoul de Pinet, pic
    Saint-Loup et la Clape, et envisage de classer
    dans les meilleurs délais les terrasses du Larzac.
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    Brèves du vignoble
   
   
    Les vignerons de la région mettent particulière-
    ment l’accent sur l’œnotourisme, encouragés
    en cela par le succès, désormais établi, des
    balades vigneronnes. Trois périples pédestres,
    verre en main, à travers les vignobles du pic
    Saint-Loup, de la Clape et des terrasses du
    Larzac, ponctués d’étapes gastronomiques
    en harmonie avec les vins du cru. Tous les
    mardis de l’été ont également lieu les Festi-
    vales de Saporta, soirées rencontre avec les
    vignerons des coteaux du Languedoc, et tous
    les vendredis, les Estivales de Montpellier,
    selon le même principe, sur la Place de la
    Comédie.
   
   
    L’Été des Corbières, fin juin, constitue l’événe-
    ment majeur du vignoble audois, tandis qu’en
    Roussillon, la fête de la vigne et du vin donne le
    départ des festivités, suivie de la nuit de la Saint
    Bacchus qui offre la possibilité de déguster.
    Après une tentative infructueuse en 1980, l’ap-
    pellation rivesaltes a relancé le rosé, mettant à
    profit l’engouement pour cette couleur : le rosé
    figure dans le nouveau cahier des charges, à côté
    des grenat, ambré, tuilé et hors d’âge. Il repré-
    sente déjà quelque 10 % des volumes revendi-
    qués. Destiné à un nouveau public, un vin doux
    naturel élevé en milieu réducteur comme le
    grenat, axé sur le fruité frais, simple et facile, à
    l’opposé des rivesaltes d’élevage tuilés et ambrés.
   
   
    Quoi de neuf en Provence et en Corse ?
   
   
    En Provence, un hiver pluvieux, un printemps chaud et sec, des orages périodiques pendant
    l’été résument la météo de 2011. Aucun accident climatique, une floraison précoce dans de
    bonnes conditions, une petite avance à la vendange et des volumes légèrement supérieurs
    à ceux de 2010. Résultat, un beau millésime 2011, en particulier pour les rouges.
   
   
    Par rapport au continent, la Corse se singularise. Ici une séquence inversée. Nulle sécheresse
    de printemps mais au contraire une fraîcheur et une pluviosité durables suivies d’un été sec
    puis caniculaire : la vigne a refait son retard et l’année a été précoce, ici aussi. En Provence,
    le rosé continue de régner, et dans l’île de Beauté, il représente plus de la moitié des volumes.
   
   
    En Provence
   
   
    Les vendanges 2011 ont commencé dès la
    mi-août (le 24 en 2010) pour se finir vers la fin
   
   
    octobre. Les températures étaient fraîches et la
    récolte souvent réalisée la nuit, ce qui a permis
    de préserver la qualité aromatique des cépages.
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    Les rosés dominent toujours la production,
    particulièrement hégémoniques en côtes-
    de-provence et en coteaux-varois (89 %).
    Cependant, 2011 a permis de produire des
    rouges de grande qualité. La somme des trois
    principales AOC en volume (coteaux-d’aix-en-
    provence, côtes-de-provence et coteaux-varois-
    en-provence, soit 96 % des volumes AOC de la
    région) s’élève à 1,31 Mhl : 976 000 hl pour les
    côtes-de-provence, 211 000 hl pour les coteaux-
    d’aix, 123 000 hl pour les coteaux-varois. Le rosé
    reste largement prépondérant avec 87 % du
    total (9 % en rouge et4%enblanc). Mais les
    volumes en rouge ont été plus importants :
    120 000 hl (+10,5 %). Les coteaux-d’aix rouges
    sont très réussis ; puissants et structurés, ils sont
    déjà harmonieux tout en offrant un potentiel
    comparable aux 2007 et 2003. Dans cette
    couleur, les côtes-de-provence sont fondus,
    complexes et flatteurs, les coteaux-varois assez
    chaleureux mais équilibrés. Les blancs sont
    ronds et fins.
    Les perspectives sont également bonnes pour
    les baux, qui offriront des rouges de garde et des
    rosés structurés. L’AOC bandol a bénéficié de
    mois de juillet et août ventés, de nuits fraîches
    et d’une fin de saison lumineuse. Les rouges
    affichent un beau potentiel et les rosés, gras et
    vifs, sont faits pour la table. Les blancs, tout aussi
    frais, sont eux aussi étoffés, avec une légère et
    agréable amertume en finale.
    Les côtes-de-provence sont vendus à 60 %
    en vrac contre 40 % des vins en moyenne en
   
   
    France. C’est particulièrement vrai du rosé
    dont les deux tiers sont vendus de la sorte
    (seulement 20 % des blancs et 10 % des
    rouges). Les cours du vrac restent fermes autour
    de 147 euros/hl et progressent régulièrement
    depuis quatre ans. La France reste le débou-
    ché principal (87 %) mais l’export progresse.
    La grande distribution représente 40 % des
    volumes.
   
   
    Brèves du vignoble
   
   
    L’appellation les-baux-de-provence n’est plus
    réservée aux rouges et aux rosés. Les nouveaux
    cahiers de charges publiés en 2011 et révisant
    le décret de 1995 ayant reconnu l’AOC ont
    admis les blancs jusqu’alors produits en coteaux-
    d’aix : les vignerons des sept communes
    productrices avaient formulé la demande il y a
    trois ans. Ces blancs, vifs et aromatiques, sont
    des assemblages de trois cépages principaux
    (clairette, grenache blanc, vermentino), avec un
    cépage complémentaire, la roussanne, et trois
    cépages accessoires, le bourboulenc, la mar-
    sanne et l’ugni blanc. Le cahier des charges
    insiste sur la préservation du milieu physique et
    biologique, ainsi que des éléments structurant le
    paysage : murets, terrasses, talus, banquettes. De
    fait, 85 % de l’aire géographique (350 ha) est
    cultivée en bio par une quinzaine de produc-
    teurs.
    La Chambre d’agriculture, subventionnée par le
    Conseil général, a développé dans le Var une
    route des Vignobles et du Patrimoine.
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    En Corse
   
   
    Pour la quatrième année consécutive, l’automne
    et l’hiver 2010-2011 ont été particulièrement
    pluvieux, ce qui a permis de reconstituer la
    réserve hydrique, faisant oublier la décennie
    1997-2007. Ces chutes de pluies se sont accom-
    pagnées de températures plutôt fraîches et de
    chutes de neige abondantes en altitude, et ce
    jusqu’en mai. La présence de neige sur les
    sommets a ralenti l’entrée en végétation. La
    pluviométrie enregistrée au printemps a été
    supérieure à la moyenne, mai et juin ont été
    humides et chauds, entraînant mildiou et oï-
    dium. On aurait pu s’attendre à une année assez
    tardive ; mais le début de l’été a été sec et frais
    et la véraison s’est déroulée à des dates norma-
    les. Après un long épisode caniculaire entre le
    15 août et le 15 septembre, l’année s’est finale-
    ment révélée plus précoce que 2010 : les ven-
    danges ont débuté dès le 20 août pour s’achever
    vers le 15 septembre, le niellucciu demandant
    15 jours supplémentaires pour donner des rou-
    ges concentrés. En 2010, ces derniers étaient
   
   
    rentrés à la mi-octobre. Les pluies, apparues sur
    la côte ouest vers la mi-septembre, ont eu un
    impact plutôt positif.
    Avec 342 159 hl, la récolte a été inférieure en
    volume de 10 à 15 % à celle de l’année précé-
    dente, avec des niveaux de rendements très
    variables d’un secteur à l’autre. Un chiffre fina-
    lement assez proche de la moyenne quinquen-
    nale, surtout si l’on considère les arrachages
    récents. En rouge, les récoltes les plus précoces
    ont été orientées vers la production de rosés.
    Sur la production globale, les AOC représen-
    tent 113 798 hl, soit 33 % ; les IGP (vins de pays)
    totalisent 203 380 hl, soit 59 % (légère baisse) et
    les vins sans indication géographique 24 981 hl,
    soit 7 %. Les vins-de-corse représentent 87 459 hl,
    soit 77 % des volumes AOC, dont 54 % pour ceux
    sans dénomination ; patrimonio : 13,8 % ; ajaccio :
    7,65 %. Dans la production globale corse, les
    rouges ont représenté 28 % des sorties de chais,
    les rosés 55 % et les blancs 16 %. Les précieux
    muscats-du-cap-corse sont toujours aussi confi-
    dentiels (1,66 % des volumes AOC).
   
   
    Quoi de neuf en Savoie ?
   
   
    Il a neigé le 6 juin 2011 à partir de 600 m ! Voilà qui rappelle que la Savoie est un vignoble
    de montagne. Malgré tout, la région s’aligne sur le modèle climatique français du millésime :
    un printemps excessivement chaud et sec, un été très moyen, une arrière-saison superbe qui
    a sauvé la mise. À l’ordre du jour, une étude des terroirs et de nouvelles délimitations.
   
   
    En Savoie, mai fut encore plus précoce que 2003,
    dès le débourrement. Fin juin, le vignoble comp-
    tait trois semaines d’avance, mais juillet, plu-
    vieux et froid, apporta mildiou, oïdium et black-
    rot : pas de vacances pour les vignerons !
    Heureusement, le soleil revient à partir des
    derniers jours d’août. Les vendanges ont com-
    mencé début septembre dans la Combe de
    Savoie et à Jongieux. Il faisait chaud le jour et
    frais la nuit : les machines et les hommes
    travaillaient à l’aube pour s’arrêter l’après-midi.
    Moyennant un tri draconien, les jacquères, très
    aromatiques, présentent un bon équilibre, avec
    moins d’acidité qu’en 2010. En rouge, la mon-
    deuse a donné un peu plus de rendement que
    l’année précédente. Il faudra être vigilant sur la
    maturité des tanins.
   
   
    Vers un vignoble de terroir
   
   
    La Savoie, aidée par le conseil régional, met les
    bouchées doubles pour asseoir son image de
   
   
    vignoble de terroir, avec des vins d’élite comme
    le chignin-bergeron. Pour ce dernier, une redé-
    limitation, qui devrait voir le jour en 2012,
    exclura les bas de pente pour ne retenir que les
    secteurs propices à la surmaturité.
    Par ailleurs, une étude menée avec le labora-
    toire Sigales de Grenoble analyse sols et sous-
    sols pour mieux adapter les cépages au
    terroir. Une autre recherche ambitionne de
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    sélectionner des variétés anciennes des cépages
    locaux, à partir de vieilles vignes de la Combe
    de Savoie, afin d’offrir une alternative aux
    clones développés par l’INRA dans les années
    1980 pour leurs gros rendements. Un troi-
   
   
    sième axe de recherche vise à déterminer les
    bonnes pratiques pour vinifier jacquère et
    mondeuse.
    Enfin, une nouvelle appellation devrait aussi voir
    le jour fin 2012 : le crémant-de-savoie.
   
   
    Quoi de neuf dans le Sud-Ouest ?
   
   
    Un été chahuté, des vendanges difficiles et au bout, une qualité hétérogène pour le millésime
    2011. Sur les linéaires, les vignobles du Sud-Ouest souffrent car le voisin Bordelais est à
    l’offensive. Duras mène une réflexion de fond, Cahors lorgne vers l’export, Bergerac compte
    sur ses liquoreux, et partout le rosé perce.
   
   
    Comme chez le grand voisin girondin, le millé-
    sime 2011 est arrivé par des chemins de traverse.
    Pas de belles lignes droites – comme en 2009 et
    2010 – mais un climat qui a zigzagué : l’été au
    printemps, l’imperméable en juillet et le parasol
    en septembre. Face à cette météo crispante pour
    les nerfs des vignerons, la vigilance fut de mise
    pour éviter l’essor des maladies et autres décon-
    venues.
    Heureusement, l’arrière-saison – comme sou-
    vent ici – a aidé les producteurs. Auparavant, on
    a noté de la grêle à Tursan (Landes) le 12 juillet,
    et par endroits du stress hydrique : des ceps ont
    manqué d’eau, or, il est interdit d’irriguer la vigne
    dans la région (les cahiers des charges de 2011
    ouvrent d’ailleurs cette possibilité dans certaines
    AOC comme gaillac ou fronton). Presque par-
    tout, les vendanges 2011 furent moins précoces
    que prévu. En jurançon cependant, elles se sont
    terminées avec trois semaines d’avance sur les
    dates habituelles grâce au soleil de septembre et
    d’octobre.
    Liquoreux et moelleux sont de belle facture. Les
    rouges sont corrects mais n’ont pas la puissance
    et la finesse des 2009 et 2010. On gardera
    cependant en mémoire qu’il y a vingt ans, ce
    2011 aurait été jugé remarquable. Aujourd’hui,
    grâce aux techniques modernes et aux savoir-
    faire, il est presque impossible de rater un
    millésime. Tant mieux pour les amateurs. Grâce
    aux écarts de température entre nuit et jour,
    dans la dernière ligne droite, les blancs secs
    affichent fruité et fraîcheur, les qualités premiè-
    res qu’on leur demande. Comme partout en
    France, le rosé gagne du terrain.
   
   
    Des ventes à la peine
   
   
    À Bergerac (11 200 ha pour 950 producteurs,
    dont la moitié coopérateurs), la récolte 2011
   
   
    est de 530 000 hl. C’est le plus vaste vignoble
    du Sud-Ouest et pourtant il ne pèse « que » 10 %
    du mastodonte bordelais. C’est dire s’il en est
    dépendant – lui comme les autres – à l’heure
    des bilans. Sur les derniers chiffres de campagne
    (août 2011 à fin avril 2012), 360 000 hl ont trouvé
    preneur, soit -12 % par rapport à l’exercice
    précédent. Le négoce acheteur ne se précipite
    pas et la campagne est molle. Quand Bordeaux
    est agressif sur les linéaires, eu égard à sa
    notoriété supérieure, difficile de lutter... Pourtant
    la bouteille de bergerac rouge est à 2,40 
    D 
    en
    moyenne dans la grande distribution. En compa-
    raison, c’est 2,79 
    D 
    pour un cahors, 3,72 
    D 
    pour
    un buzet ou 3,17 
    D 
    pour un gaillac. On assiste à
    une véritable guerre des prix sur le rouge, au
    centime près. Le monbazillac reste une valeur
    sûre qui assure au producteur une rémunération
    correcte, en vrac comme en bouteille. En revan-
    che, l’exportation n’assure que 12 % des débou-
    chés : un handicap, car l’essentiel des relais de
    croissance est là.
    C’est justement vers l’export que se tourne
    Cahors grâce à l’avantage concurrentiel de son
    cépage malbec. Peu planté sur la planète (sauf
    en Argentine), il donne une identité forte au
    vignoble cadurcien. Ainsi, 20 % des vins sont
    exportés, à 3 
    D 
    HT la bouteille en moyenne. La
    maison des vins ouverte en juillet 2011 (Villa
    Cahors Malbec) pourrait avoir une succursale à
    New-York (ainsi qu’à Toulouse). Un effort vers les
    marchés extérieurs compréhensible si l’on sait
    que, comme les autres, Cahors souffre en
    France : 40 % de la production est écoulée à
    moins de 2 
    D 
    la bouteille. Heureusement, la
    récolte 2011 fut correcte en volume (180 000 hl)
    après un faible millésime 2010, amputé par les
    aléas climatiques. À souligner que Cahors de-
    vient de plus en plus un vignoble mixte : sur
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    4 200 ha, 3 300 vont vers l’AOC ; le solde
    préférant les indications géographiques proté-
    gées (IGP, ex vins de pays) ou les vins sans
    indication géographique (VSIG, ex vins de table).
   
   
    Actions de promotion communes
   
   
    Chez le voisin lot-et-garonnais, la coopération est
    chez elle : à Buzet (où les installations sont
    recouvertes de panneaux solaires), à Marmande
    (où la gamme des vins est refondue par une
    nouvelle équipe) ou à Duras. Ici, une personnalité
    a pris les commandes début 2012 de la plus petite
    interprofession de France : l’homme d’affaire
    Alain Tingaud, trente ans dans l’informatique et
    président du club de rugby d’Agen. Alors que son
    fils s’occupe du domaine familial, il s’investit dans
    la stratégie de ce vignoble de 1 500 ha qui a
    produit 77 000 hl d’AOC en 2011 (200 ha ont
    préféré les IGP ou les VSIG). Modernisation des
    statuts et des outils, Livre Blanc pour fixer un cap,
    tout y passe. En mai, pour la première fois, les
    productions agroalimentaires du département
    ont même mené une opération commune à
    Paris : vin, fraise, pruneau, blonde d’Aquitaine...
    L’idée de travailler ensemble pour la promotion
    fait également son chemin à un niveau plus large
    puisque les régions Aquitaine et Midi-Pyrénées
    ont officialisé la marque commune « Sud-Ouest
    France », label censé accueillir les productions
    agroalimentaires des deux territoires. Pour aller
    au-delà des querelles de clocher, gageons que
    cette nouveauté soit le trait d’union de produc-
    tions viticoles locales éparses. Déjà le Lot-et-
    Garonne, Bergerac et la petite interprofession
    des vins du Sud-Ouest (IVSO, Fronton, Gaillac,
    Saint-Mont, Madiran, Irouléguy...) coopéraient
    un peu, et cela pourrait aller plus loin (données
    statistiques, exportation, grande distribution...).
   
   
    Brèves du vignoble
   
   
    L’INAO a approuvé l’adjonction de la mention
    traditionnelle « vendanges tardives » à l’AOC
   
   
    gaillac. Réservée auparavant à certains jurançon
    et bien sûr à l’Alsace, la mention s’applique à des
    gaillac doux dont la production est assortie de
    conditions strictes (rendements à 25 hl/ha ;
    250 g/l de sucres dans le moût ; degré naturel de
    17 % vol.)
    Les dernières AOVDQS ont accédé à l’AOC. Outre
    les coteaux-du-quercy, saint-sardos, tursan, les
    côtes-du-brulhois, saint-mont, les petites appel-
    lations du Massif central (estaing, entraygues-le-
    fel). Lavilledieu a préféré la catégorie IGP.
    À Bergerac, le château Monestier Latour a été
    acheté par Karl-Friedrich Scheufele, co-président
    du Suisse Chopard (horlogerie, bijouterie), qui
    possède aussi dans son pays des magasins
    de vin.
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    Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ?
   
   
    Dans la vallée de la Loire, la météo a montré le même profil que dans une grande partie de
    la France, avec un printemps sec, un été frais et arrosé jusqu’à la mi-août et une belle
    arrière-saison. Les vignobles proches de l’embouchure ont plus pâti de l’humidité estivale que
    le Centre. La région nantaise réagit aux vicissitudes climatiques et commerciales en misant
    sur ses crus, muscadets hautement qualitatifs, aptes à la garde, créant une hiérarchisation du
    vignoble, alors que les vignobles d’amont jouent plutôt sur les vins à boire jeunes, surfant
    sur la vogue du rosé ou des fines bulles, sans oublier leurs vins de prestige qui constituent
    l’autre face du vignoble ligérien.
   
   
    DANS LA RÉGION NANTAISE
    Été pourri
   
   
    Atypique ; 2011 montre à quel point il est difficile
    de juger une année tant que le raisin n’est pas en
    cave. Certes, on trouvera de très bons vins, mais
    ces bonnes bouteilles sont le produit d’un im-
    portant travail au chai et non de la générosité
    d’un millésime qui a douché les espoirs d’un
    printemps très précoce, chaud et très sec de
    mars à mai, avec un débourrement le 25 mars, et
    une floraison mi-mai. À partir de juin, la tendance
    s’est inversée, avec des températures inférieures
    aux normales et un mois de juillet très pluvieux.
    La végétation a parfois perdu son avance, la
    pourriture a sévi. Après une véraison à partir du
    18 juillet, les vendanges ont commencé le
    24 août et les producteurs se sont hâtés de
    rentrer le raisin. Le muscadet 2011 offre un profil
    plus acide que les 2009 et 2010. De l’avis général,
    c’est un millésime difficile et à oublier.
    Les superficies déclarées continuent à diminuer :
    9 100 ha pour le muscadet, 595 ha pour le
    gros-plant. Il faut reconnaître que les produc-
    teurs peinent à valoriser leurs produits : si les
    sorties de chai montrent une hausse de 10 %, les
    prix sont disparates : en moyenne, 113,21 
    D
    /hl
    pour le muscadet et 45 
    D
    /hl pour le gros-plant.
    En grande distribution, deux bouteilles sur trois
    de sèvre-et-maine sur lie se vendent entre 2,50 
    D
    et 3,50 
    D
    .
   
   
    Trois nouveaux crus
   
   
    La profession mise sur le haut de gamme et les
    crus : enfin, l’INAO a reconnu en novembre 2011
    trois dénominations géographiques complé-
    mentaires : Le Pallet, Clisson et Gorges. Délimi-
    tation, âge des vignes, rendements, élevage : les
    conditions sont plus restrictives. Un élevage sur
    lies de dix-huit mois à deux ans selon les
    dénominations est obligatoire, et les vins sont
    vendus en bouteilles. Par ailleurs, le gros-plant et
    les coteaux-d’ancenis ont accédé à l’AOC à la
    suite de la suppression fin 2011 de la catégorie
    des AOVDQS, dont ils faisaient partie.
   
   
    EN ANJOU-SAUMUR
    Les rosés, jusqu’à quand ?
   
   
    Les conditions météorologiques ont évidem-
    ment bien des traits communs avec ce qui a été
    observé en aval, et les vendanges débutent le
    25 août avec les chardonnays. Les rouges récol-
    tés en début de vendanges seront légers et
    friands. Les cabernets vendangés en octobre
    donneront des vins mûrs et structurés. La belle
    arrière-saison a laissé espérer quelques jolies
    bouteilles en liquoreux lorsque le travail de tries
    a été bien mené.
    Mais l’Anjou, plus que jamais, est un vignoble de
    vins rosés. Ces cinq dernières années, plus de
    45 % des surfaces viticoles sont destinés à ce
    type de vin (8 520 ha). C’est dans cette couleur
    que l’on trouve les grandes AOC en surface et
    en volume, tel le cabernet-d’anjou, qui, avec
    plus de 5 200 ha en production est devenu
    en quelques années la deuxième appellation
    en surface du Val de Loire, juste derrière l’AOC
    muscadet. En second, le rosé-d’anjou représente
    2 200 ha (moyenne sur cinq ans). Le cabernet-
    d’anjou a particulièrement les faveurs de la
    grande distribution, exportant peu (10 %),
    alors que le rosé-d’anjou écoule sa production à
    40 % à l’étranger (Pays-Bas pour la moitié,
    États-Unis et Belgique). Les deux autres AOC, un
    rosé-de-loire qui s’essouffle et un cabernet-de-
    saumur confidentiel, sont secondaires. Cette
    prévalence du rosé contribue à l’image simple
    mais positive des vins d’Anjou auprès du grand
    public.
    Rappelons que les rosés d’Anjou se sont popu-
    larisés au début du XX
    e 
    s., lorsqu’après la crise
    phylloxérique, la région a misé sur des cépages
    rouges nouveaux, souvent plantés sur de nou-
    veaux sites : le cabernet franc, ainsi que les
    prolifiques grolleau et le gamay. Il y a dix ans, ce
    type de vins a connu un renouveau, favorisé par
    une amélioration des techniques à la vigne
    (enherbement, maîtrise des charges, ef-
    feuillage...) et au chai (maîtrise des températures
    afin de préserver les arômes par exemple).
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    Cependant après le record de 2011, les cours
    s’effritent et les stocks augmentent : quelques
    exploitations spécialisées dans cette production
    connaissent des difficultés. La fin d’un cycle ou
    la conséquence d’une hausse trop rapide ?
    Les vins effervescents ont eux aussi le vent en
    poupe. Apparus au début du XIX
    e 
    s. dans la
    région de Saumur, ils ont également été favori-
    sés par la reconstruction phylloxérique : les
    porte-greffes adaptés aux sols calcaires, par leur
    vigueur, ne favorisaient pas la maturité des
    raisins, si bien que les producteurs ont préféré
    élaborer des mousseux, d’autant que la région
    de Saumur comptait de nombreuses caves. En-
    viron 7 millions de bouteilles étaient produites
    avant la guerre de 1914-1918. Issue de cette
    tradition, l’AOC saumur produit un peu moins de
    11 millions de cols, surtout destinés au marché
    national (-44 % à l’export ces cinq dernières
    années). Cette AOC historique s’est fait doubler
    en 2011 par un crémant-de-loire en pleine
    expansion, plus présent sur les marchés exté-
    rieurs (près de la moitié de la production, no-
    tamment en Allemagne).
   
   
    Grand cru et premier cru
   
   
    À côté de ces productions importantes ayant les
    faveurs du grand public, l’Anjou possède cepen-
    dant une deuxième face, avec des vignobles de
    prestige à l’échelle du lieu-dit. En 2011 ont ainsi
    été reconnues les AOC savennières-coulée-de-
    serrant et savennières-roche-aux-moines pour
    des vins blancs secs provenant de sites identifiés
    dés le début du X
    e 
    s. Dans la vallée du Layon,
    2011 a vu l’avènement des mentions « grand
    cru » pour l’AOC quarts-de-chaume et « premier
    cru » pour l’AOC coteaux-du-layon Chaume,
    mentions réservées aux appellations les plus
    renommées et les plus exigeantes (pour le
    quarts-de-chaume grand cru, 18 % vol. nature et
    une interdiction d’enrichissement par exemple).
    En revanche, les appellations de vins blancs
    – production historique de la région – ont perdu
    environ 800 ha en dix ans (3 160 ha en 2011 pour
    3 980 ha en 2002). Elles ne représentent plus
    qu’environ 20 % du vignoble. Cette baisse s’ex-
    plique surtout par la diminution des vins secs des
    AOC anjou et saumur. En liquoreux également,
    les grandes appellations connaissent des diffi-
    cultés, alors que celles conduites par de petites
    entités progressent en surface et en notoriété.
    Seuls les vins de caractère gardent leur pu-
    blic. Cépage vigoureux, tardif et gros produc-
    teur, le chenin ne donne sa pleine mesure
    qu’avec des techniques culturales exigeantes,
    comme le soulignait déjà le D
    r 
    Guyot en 1875.
   
   
    EN TOURAINE
    L’ouest entre rouges et fines bulles
   
   
    Le millésime 2011 devrait offrir de bonnes sur-
    prises pour les cabernets. Récoltés à la fin des
    vendanges, en octobre, ceux-ci ont bénéficié
    d’excellentes conditions météorologiques, et
    donneront – lorsqu’ils proviennent des coteaux
    argilo-calcaires – de bonnes bouteilles à la fois
    mûres et étoffées, aptes à la garde, moins
    sévères et plus structurées que leurs devancières
    de 2010. Le chenin devrait surtout produire, à
    côté de quelques moelleux, des secs, des « secs
    tendres » et des fines bulles. Les blancs secs
    seront vifs et sur le fruit. Il en sera de même du
    touraine issu de sauvignon.
    Le bilan économique d’ensemble ressemble à
    celui de la précédente campagne. Les sorties de
    chais sont ainsi dominées par les vins rouges
    (environ 42 %), suivis des blancs (26 %), puis des
    fines bulles (22 %) et des rosés (10 %). Les
    volumes exportés sont en légère augmentation
    (15 % des volumes), les vins effervescents
    connaissent une année record et les rosés pro-
    gressent dans des AOC traditionnellement pro-
    ductrices de vins rouges comme chinon et
    saint-nicolas-de-bourgueil. La commercialisa-
    tion en grande surface représente 25 % des
    volumes.
    Les appellations communales de l’ouest (chinon,
    bourgueil, saint-nicolas-de-bourgueil), qui ont
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    un ancrage historique ancien, connaissent une
    situation stable, représentant un peu plus de
    55 % du vignoble (7 360 ha sur les 13 300 ha de
    Touraine). Déjà renommées au Moyen Âge, elles
    ont fait partie de la première vague d’AOC
    reconnues dans les années 1930. La tendance
    actuelle favorise les fines bulles aux dépens des
    rouges, qui stagnent si l’on excepte bourgueil et
    surtout saint-nicolas-de-bourgueil, avec ses vins
    de terrasses gouleyants, qui s’écoulent à
    210 
    D
    /hl. En matière de fines bulles, l’AOC
    vouvray fait figure de locomotive dans un mar-
    ché en expansion ; les effervescents y représen-
    tent aujourd’hui 60 % des superficies revendi-
    quées, contre 40 % en 2002.
   
   
    À l’est, de nouveaux vins de terroir
   
   
    L’AOC touraine a connu en dix ans une profonde
    mutation et a redéfini ses produits. Les rouges
    ont perdu presque la moitié de leurs surfaces :
    2 749 ha en 2002, 1 473 ha en 2012. Ils ne
    représentent plus que 30 % des surface, contre
    près de la moitié il ya dix ans. Les blancs sont
    stables (2 300 ha), les rosés minoritaires (460 ha).
    Les effervescents doublent leurs superficies en
    restant secondaires (un peu moins de 600 ha).
    Dans le même temps l’AOC touraine s’est recen-
    trée sur ses cépages fondamentaux : pour les
    blancs, le sauvignon exclusivement ; pour les
    rouges, le gamay, qui doit s’afficher sur l’éti-
    quette, ou un assemblage comprenant au moins
    50 % de cot (complété par le cabernet) ; les rosés
    doivent assembler au moins deux cépages. Cette
    redéfinition vise à faire des touraines des vins de
    terroir plutôt que des vins de cépage : un
    changement de stratégie. La reconnaissance en
    2011 des deux nouvelles dénominations Che-
    nonceaux et Oisly va dans le même sens.
    Quant aux appellations « satellites » de faible ou
    moyenne superficie, comme orléans-cléry, cour-
    cheverny, jasnières, cheverny ou valençay, elles
    assoient leur identité grâce à l’originalité de leurs
    vins associée à la forte identité de leurs milieux
    naturels ou de leur histoire.
   
   
    EN CENTRE-LOIRE
    Une précocité mémorable
   
   
    L’été au printemps et l’automne en été, telles
    furent, insolites et paradoxales, les conditions
    météorologiques qui ont construit le millésime
    2011. Le millésime fut sans doute un des plus
    précoces depuis le fameux 1893, plus précoce
    même que 1976 et 2003. Fin d’hiver douce,
   
   
    explosion des bourgeons dès la première se-
    maine d’avril, floraison terminée dans les der-
    niers jours de mai, avec trois semaines d’avance.
    L’atmosphère s’est faite plus fraîche et humide
    en été, surtout entre le 14 juillet et le 15 août,
    pour le plus grand bénéfice des raisins qui
    commençaient à souffrir d’un déficit hydrique.
    La période de maturation fut plus chaude et
    ponctuée localement de pluies orageuses, mais
    les précipitations n’ont jamais été menaçantes et
    la pourriture n’a touché que 10 % des vignobles.
    Malgré la précocité de l’année, la maturation fut
    lente, et la plupart des viticulteurs, en raison du
    bon état sanitaire des raisins, ont pu attendre
    pour récolter. Les vendanges se sont étalées sur
    près d’un mois sous un ciel clément. Les pre-
    miers coups de sécateurs ont été donnés le
    29 août en blanc à Sancerre. La majorité des
    parcelles ont été vendangées entre le 5 et le
    17 septembre. Tout était rentré le 22 septembre,
    alors que les vendanges de l’année 2010
    n’avaient pas commencé !
   
   
    Souplesse et fraîcheur
   
   
    Les raisins se caractérisent par des taux de sucres
    importants, sans être excessifs comme en 2009,
    et des acidités plutôt basses. Grâce aux tempé-
    ratures modérées pour la saison et au ciel
    souvent couvert, les vins conservent leur fraî-
    cheur aromatique et gustative caractéristique du
    Centre-Loire, tout en se montrant souples et
    pleins. Les blancs sont tendres, imprégnés d’une
    forte sucrosité naturelle, volumineux, avec ce
    qu’il faut de fraîcheur. Leur palette élégante est
    dominée par les fleurs et les fruits (agrumes et
    fruits blancs). Les rouges sont ronds en attaque,
    gras, avec une certaine fermeté tannique.
    Après les productions déficitaires en 2008 et en
    2009, les récoltes 2010 et 2011 ont permis de
    reconstituer les stocks. En 2011, 307 936 hl
    (contre 317 307 hl en 2010), dont 253 343 hl en
    blanc (82 %), 17 011 hl en rosé (6 %) et 37 582 hl
    en rouge (12 %). Depuis un an, pour l’ensemble
    des appellations, les ventes ont continué de
    progresser tant sur le marché intérieur qu’à
    l’export. Les sorties sur douze mois sont en
    hausse de7%envolume.
   
   
    Brève du vignoble
   
   
    Le vignoble de Reuilly a fêté les cinquante ans de
    son accession à l’AOC (1961) en organisant des
    événements autour de la gastronomie berri-
    chonne.
   
   
    Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ?
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    Quoi de neuf dans la vallée du Rhône ?
   
   
    En 2011, la vallée du Rhône partage avec d’autres vignobles certains traits : l’année laissait
    espérer des records de précocité, mais un début d’été plus arrosé que le précédent lui a fait
    perdre un peu de son avance. Heureusement, des conditions favorables en août et septembre
    ont rétabli la situation : globalement, le millésime apparaît chaud et sec. La récolte est
    supérieure en volume à celle de 2010 et de bonne qualité. Et les vins du Rhône ont fait de
    belles percées à l’export.
   
   
    Des vendanges étalées dans le temps
   
   
    Après un temps sec et doux à la fin de l’hiver, un
    mois de mars très pluvieux, le printemps se
    montre très chaud et sec. Les pluies de juin
    permettent de réduire le déficit hydrique. Juillet
    se montre non seulement frais, mais surtout peu
    ensoleillé et beaucoup plus arrosé que la nor-
    male (+65 %). En revanche, août et septembre se
    montre chauds, secs, avec des durées d’insola-
    tion également supérieures aux normales (+7 %
    en août et +16 % en septembre). Finalement, le
    déficit de précipitations cumulé à la fin septem-
    bre est de 20 % (soit -146 mm).
    Les observations au vignoble lors des premiers
    contrôles de maturité d’août traduisent un état
    de maturité précoce sans plus, loin des 20 jours
    de fin juin, comparable à 2009. On observe
    aussi une certaine hétérogénéité entre les par-
    celles, les souches et même à l’intérieur d’une
    même grappe. Heureusement, le beau temps
    d’août et de septembre a permis à chaque
    vigneron d’attendre l’homogénéité de matu-
   
   
    rité au vignoble et d’avoir le libre choix pour
    optimiser sa récolte. Il a également contribué
    à une bonne maturation des raisins ainsi qu’à
    une concentration de tous les composés des
    baies.
    Les vendanges se sont étalées de la fin août
    dans les secteurs les plus précoces à la fin
    octobre pour les plus tardifs. En raison de
    la chaleur de l’arrière-saison, les départs en
    fermentation des moûts ont été assez rapides, et
    l’une des difficultés du millésime a été de
    maîtriser les températures de fermentation. Le
    fort potentiel alcoolique parfois constaté a re-
    quis une grande maîtrise, afin de magnifier une
    matière première prometteuse mais difficile à
    gérer. Les conditions climatiques estivales ont
    conduit à des pH élevés, ainsi qu’à des acidités
    volatiles un peu plus importantes qu’une année
    normale.
    Le millésime 2011 est un millésime à deux
    visages. Les vins issus de vendanges précoces
    sont francs, fruités et tanniques. Ceux issus de
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    raisins ramassés à une maturité plus avancée
    sont chaleureux, amples, avec des tanins enro-
    bés et des arômes de fruits mûrs, de confitures
    et des senteurs d’épices douces.
    Avec 3,077 Mhl, la production globale montre
    une progression de 8,6% par rapport à 2010. Les
    surfaces des vignobles couvrent environ
    71 000 ha. En côtes-du-rhône, le volume passe
    de 1,40 Mhl en 2010 à 1,6 Mhl en 2011. En
    côtes-du-rhône-villages, le volume passe de
    320 000 hl en 2010 à 290 000 hl, soit une
    diminution de 10 %.
   
   
    Niveau record des exportations
   
   
    À l’export, les vins de la vallée du Rhône ont
    atteint un niveau record depuis dix ans pour
    générer 361 M
    D
    . Pour mémoire, en 2002, la
    valeur des exportations s’élevait à 342 M
    D
    . Une
    progression de 9,69 % en volume et de 20 % en
    valeur. Ces exportations représentent 22,5 % du
    chiffre d’affaires, les ventes s’élevant au total à
    1,6 Md
    D
    . La Chine ? +97 % mais avec un volume
    qui reste relativement faible : 29 790 hl. Le
    Royaume-Uni reste le principal client étranger
    (182 000 hl).
   
   
    Les enjeux environnementaux
   
   
    Selon la fédération des syndicats des produc-
    teurs de Châteauneuf-du-Pape, la production en
    agriculture biologique atteint 20 %. Un autre défi
    a trait à la préservation de la biodiversité et
    au maintien de la qualité paysagère. Il faut
    replanter des haies, garder des bandes enher-
    bées pour limiter l’érosion. L’évolution climati-
    que qui impose des températures de plus en
    plus élevées demande à chaque vigneron de
    bien tirer parti de la diversité des treize cépa-
    ges, atout de l’appellation, pour se préserver de
    vins trop puissants. Cette tendance pourrait
    redonner un rôle plus important au cinsault,
   
   
    moins alcoogène, quelque peu délaissé depuis
    vingt ans.
    On rappellera que la viticulture biologique
    connaît une forte progression dans la vallée du
    Rhône : avec 4 691 ha (+15 % par rapport à 2010,
    dont 2 527 ha en conversion) ; le vignoble est
    nettement au-dessus de la moyenne nationale
    (7 %), notamment dans la Drôme (16 %), le
    Vaucluse (15 %) et le Gard (11 %) qui appartien-
    nent en la matière au « top 10 » des départe-
    ments.
   
   
    Les trente ans du lycée hôtelier
   
   
    Le lycée hôtelier de Tain-l’Hermitage, créé en
    1981, fête donc ses trente ans. C’est le premier
    établissement de l’Éducation nationale à avoir
    proposé une formation au métier de sommelier
    en deux ans, à une époque où l’on devenait
    souvent sommelier par hasard. Ce cursus
    s’adresse à de jeunes titulaires d’un CAP, BTS...
    généraliste en hôtellerie-restauration. Grâce à
    une équipe de professeurs et d’intervenants
    passionnés, grâce à l’impulsion donnée par le
    proviseur Gérard Astier aidé de Gérard Pierrefeu,
    alors président de l’interprofession des vins de la
    vallée du Rhône, et grâce à l’appui de grands
    noms de la restauration (Alain Chapel, Georges
    Blanc, Michel Guérard...), l’école a formé des
    sommeliers de renom disséminés dans le monde
    entier. La formation prévoit deux stages en
    restauration, chez Alain Ducasse à Monaco,
    Anne-Sophie Pic à Valence, au Relais Bernard
    Loiseau, ou Troisgros à Roanne. Les sortants ont
    le choix entre2à5offres en France et à
    l’étranger.«Àmaconnaissance, aucun de nos
    anciens ne connaît le chômage », se réjouit
    Pascal Bouchet, professeur au lycée. Et d’ajouter :
    « Inter Rhône a d’ailleurs créé une GoogleMap
    des élèves sommeliers de Tain ; 60 % en France
    et 40 % à l’étranger, et beaucoup en Asie à
    Taïwan, Séoul, Shanghaï... il faut aller voir ça ! »
   
   
    Quoi de neuf dans la vallée du Rhône ?
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    Comment identifier un vin ?
   
   
    Les rayons des cavistes et des grandes surfaces offrent une large palette de vins français, voire
    étrangers. Cette variété, qui fait le charme du vin pour l’amateur averti, rend aussi le choix
    difficile et déroute le néophyte : la France produit à elle seule plusieurs dizaines de milliers
    de vins qui ont tous des caractères propres. Leur carte d’identité ? L’étiquette. Les pouvoirs
    publics, français et désormais européens, et les instances professionnelles se sont attachés
    à la réglementer. Capsules et bouchons complètent l’identification.
   
   
    Les catégories de vin
   
   
    L’étiquette indique l’appartenance du vin à l’une
    des catégories réglementées en France : vin de
    France (ex-vin de table), indication géographi-
    que protégée IGP (ex-vin de pays), appellation
    d’origine contrôlée (AOC, AOP pour l’UE).
   
   
    L’appellation d’origine protégée
    La classe reine, celle de tous les grands vins.
    L’étiquette porte obligatoirement la mention
    « Appellation X protégée », parfois « X appellation
    protégée ». Si l’appellation porte le nom d’une
    entité géographique (région, ensemble de com-
    munes, commune, parfois lieu-dit), cette seule
    provenance ne suffit pas à la définir. Pour béné-
    ficier de l’AOC, un vin doit provenir d’une aire
    délimitée, caractérisée par ses sols et son climat,
    plantée de cépages spécifiques, cultivés et vinifiés
    selon les traditions régionales. C’est ce que l’on
    appelle les « usages locaux, loyaux et constants ».
   
   
    L’appellation d’origine vin délimité
    de qualité supérieure
    Une catégorie supprimée en 2011, naguère
    antichambre de l’appellation d’origine contrô-
    lée, et soumise sensiblement aux mêmes règles.
    Nombreux il y a trente ans, les VDQS ont souvent
    accédé à l’AOC.
   
   
    Les IGP/vins de pays
    Ils portent le nom de leur lieu de naissance, mais
    ne sont pas des AOC. La différence ? Les vins de
    pays ne font pas l’objet d’une délimitation
    parcellaire, en fonction des types de sol ; ils sont
    issus de cépages dont la liste est définie régle-
    mentairement ; cette liste est plus large que pour
    les AOC. En un mot, leur rapport au terroir est
    moins fort. L’étiquette précise la provenance
    géographique du vin. On lira donc « Indication
    géographique protégée » (IGP) suivie du nom
    d’une région (ex : Val de Loire), d’un départe-
    ment (ex : Ardèche) ou d’une zone plus restreinte
    (ex : Cité de Carcassonne).
   
   
    Les vins de France
    Sans provenance géographique affichée, ils peu-
    vent être issus de coupages, c’est-à-dire de
    mélanges de vins de plusieurs régions. Cela en
    fait en général des vins assez standard – sans
    surprise mais sans personnalité. Si les vins de
    France sont souvent des produits d’entrée de
    gamme commercialisés en gros volumes, il
    existe aussi des vins de table de propriété –
    souvent des « vins d’auteurs » élaborés hors des
    canons de l’appellation. Depuis une récente
    réforme, ces vins sont autorisés à afficher millé-
    sime et nom des cépages.
   
   
    Le responsable légal du vin
   
   
    L’étiquette doit permettre d’identifier le vin et
    son responsable légal en cas de contestation.
    Le dernier intervenant dans l’élaboration du
    vin est celui qui le met en bouteilles ; ce sont
    obligatoirement son nom et son adresse qui
    figurent sur l’étiquette. Il peut s’agir d’un négo-
    ciant, d’une coopérative ou d’un propriétaire-
    récoltant. Dans certains cas, ces renseignements
   
   
   
   
    Du domaine et du terroir à l’étiquette.
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    sont confirmés par les mentions portées au
    sommet de la capsule de surbouchage.
   
   
    La mise en bouteilles
   
   
    L’étiquette mentionne si le vin a été mis en
    bouteille à la propriété. L’amateur exigeant ne
   
   
    tolérera que les mises en bouteilles au domaine,
    à la propriété, au château. Les formules « Mis en
    bouteilles dans la région de production, mis en
    bouteilles par nos soins, mis en bouteilles dans
    nos chais, mis en bouteilles par x (x étant un
    intermédiaire) », pour exactes qu’elles soient,
    n’apportent pas la garantie d’origine que pro-
    cure la mise en bouteilles à la propriété où le vin
    a été vinifié.
   
   
    Le millésime
   
   
    La mention du millésime, année de naissance du
    vin, c’est-à-dire de la vendange, n’est pas obli-
    gatoire. Elle est portée soit sur l’étiquette, soit sur
    une collerette collée au niveau de l’épaule de la
    bouteille. Les vins issus d’assemblage de diffé-
    rentes années ne sont pas millésimés. C’est le
    cas de certains champagnes et crémants, ou
    encore de certains vins de liqueur et vins doux
    naturels. À noter que l’Europe s’est alignée sur la
    règle en vigueur dans certains pays tiers, selon
    laquelle il suffit que 85 % du vin soit d’un
    millésime donné pour que l’étiquette puisse
    afficher le millésime.
   
   
    La capsule
   
   
    La plupart des bouteilles sont coiffées d’une
    capsule de surbouchage (capsule représenta-
    tive de droits ou CRD) qui porte généralement
    une vignette fiscale, preuve que les droits de
    circulation auxquels toute boisson alcoolisée
    est soumise ont été acquittés. Cette vignette
    permet aussi de déterminer le statut du pro-
    ducteur (propriétaire ou négociant) et la région
    de production. Elle est verte pour les AOC,
    bleue pour les vins de pays. En l’absence de
    capsule fiscalisée, les bouteilles doivent être
    accompagnées d’un document délivré par le
    producteur.
   
   
    Le bouchon
   
   
    Les producteurs de vins de qualité ont éprouvé
    le besoin de marquer leurs bouchons, car si une
    étiquette peut être décollée et remplacée frau-
    duleusement, le bouchon demeure ; l’origine du
    vin et le millésime y sont ainsi étampés.
   
   
    L
   
   
    A RÉFORME DE LA CLASSIFICATION
    DES VINS
   
   
    Mise en place en 2009, cette réforme a
    entraîné trois changements importants,
    concernant chaque étage de la pyramide
    qualitative. Les vins de table sont devenus
    vins de France, mais ils ont surtout gagné,
    au-delà du droit de porter comme étendard
    le nom de notre pays, ce qui n’est pas rien,
    la possibilité d’afficher cépage(s) et millé-
    sime. Deux mentions en général perçues
    comme qualitatives, ici autorisées pour les
    vins du bas de l’échelle : on peut légitime-
    ment s’interroger sur la pertinence de cette
    modification réglementaire. Les vins de
    pays (VDP) sont devenus des IGP, indica-
    tions géographiques protégées. Un boule-
    versement majeur puisque auparavant les
    VDP faisaient partie de la même catégorie
    que les vins de table ; ils entrent dorénavant
    dans la famille des vins avec indication
    géographique, qui comprend également les
    AOC/AOP. Un changement qui leur donne
    des droits (protection juridique du nom
    comme les AOP, appellation d’origine pro-
    tégée) mais aussi des devoirs : démonstra-
    tion à faire de leur lien à l’origine et mise en
    place de procédures de contrôle renforcées.
    En 2011, les 150 VDP alors existants ont vu
    leur nombre réduit à 75. Enfin, les AOP sont
    depuis cette réforme soumises à de nou-
    veaux modes de contrôle, la tant décriée
    dégustation systématique d’agrément étant
    supprimée au profit de contrôles moins
    fréquents mais plus proches du produit
    commercialisé. On attendra pour voir l’effi-
    cacité de ces nouvelles mesures sur la qua-
    lité des vins.
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    Lire l’étiquette
   
   
    Sur les étiquettes, les indications foisonnent. Protection de l’origine géographique, de
    l’environnement, de la santé publique, exigence de traçabilité, souci de marketing : tous ces
    impératifs successifs les ont fait proliférer. Obligatoires ou facultatives, ces mentions donnent
    des indices sur le style du vin.
   
   
    Les mentions obligatoires
   
   
    Obligatoires pour toutes les catégories de vins,
    ces mentions suffisent à ce que le vin soit
    légalement mis en vente :
   
   
    Volume 
    a
    Voir le chapitre « Acheter : les contenants »
   
   
    Degré alcoolique 
    b
    Cette mention contribue à apprécier le style
    du vin ; à 11 % vol. ou moins, c’est un vin
    léger ; à 13 % vol. ou plus, c’est un vin corsé et
    chaleureux.
   
   
    Catégorie de vin 
    c
    Elle indique la place du vin dans une hiérarchie
    réglementaire : vin de France, indication géo-
    graphique protégée, vin d’appellation (AOC).
    Pour ces deux dernières catégories, elle informe
    aussi sur la provenance géographique du vin.
   
   
    Embouteilleur 
    d
    Le nom et l’adresse du responsable légal du vin
    permettent d’éventuelles réclamations.
   
   
    Mentions sanitaires 
    e
    La réglementation européenne a fait ajouter la
    mention « Contient des sulfites » lorsque le vin
    contient plus de 10 mg/l de SO
    2 
    (cas fréquent, le
    soufre étant un antiseptique et un antibactérien
    utile pour la bonne conservation du vin, et le
    seuil autorisé bien supérieur) ; les pouvoirs pu-
    blics français imposent par ailleurs depuis 2007
    une mise en garde à l’adresse des femmes
    enceintes.
   
   
    Les mentions facultatives
   
   
    La marque et le domaine 
    f
    Pour personnaliser le vin, nombre de produc-
    teurs lui donnent une marque : marque com-
    merciale ou, notamment chez les récoltants,
    nom familial. Les termes de « château » ou « do-
    maine » sont assimilés à des marques.
   
   
    Le millésime 
    g
    Souvent indiqué, il n’est pas pour autant obli-
    gatoire (voir p. précédente). Cette mention est
    fort utile, car elle permet d’évaluer les perspec-
    tives de garde en fonction de la cotation régio-
    nale des millésimes.
   
   
    Le cépage 
    h
    La mention du cépage est autorisée pour les
    vins de pays et certains vins d’appellation.
    Comme pour le millésime, l’Union euro-
    péenne a adopté la règle des « 85/15 » : elle
    permet désormais d’indiquer le nom du cépage,
    même si 15 % du vin provient d’une autre
    variété.
   
   
    Mise en bouteille à la propriété 
    i
    Un gage d’authenticité. Les caves coopérati-
    ves, considérées comme le prolongement de la
    propriété, ont le droit d’utiliser cette mention.
    En Champagne, plusieurs sigles indiquent le
    statut du metteur en bouteilles, par exemple
    RM pour récoltant-manipulant (un vigneron),
    NM pour négociant-manipulant ou CM pour
    coopérative de manipulation (voir chapitre
    « Champagne »).
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    Classements
    Dans certaines régions, il existe des classements
    officiels. En Bordelais (Médoc, Graves, Saint-
    Émilion, Sauternes), ce sont les propriétés, les
    châteaux qui sont classés. En Bourgogne, ce sont
    les terroirs : premiers ou grands crus, qui sont des
    lieux-dits (appelés localement climats). L’Alsace
    a également ses grands crus (terroirs classés), et
    la Champagne, ses premiers et grands crus
    (communes classées).
   
   
    Bio
    Jusqu’en 2012, faute d’accord à l’échelle euro-
    péenne sur un cahier des charges en matière de
    vinification biologique, il n’y avait pas de « vin
    bio », seulement des « vins issus de raisins de
    l’agriculture biologique » (ou « de raisins biolo-
    giques » ou « cultivés en agriculture biolo-
    gique »). Une telle mention, ainsi que le nom ou
    le numéro d’agrément de l’organisme certifica-
    teur qui vérifie le respect du cahier des charges,
    éventuellement accompagnée du logo AB, ga-
    rantissaient une agriculture biologique (il faut
    cependant noter que certains domaines presti-
    gieux pratiquent une viticulture bio sans le
    signaler). En 2012, un règlement européen a été
    publié. En conséquence, à partir de ce millésime,
    les mentions du type « vin issu de raisins de
    l’agriculture biologique » ne seront plus autori-
    sées. Elles seront remplacées par le terme de
    « vin biologique»–àcondition évidemment que
    les producteurs respectent la nouvelle régle-
    mentation pour l’élaboration de leurs vins –,
    accompagné du logo européen et du numéro de
    code de l’organisme certificateur. Le logo fran-
    çais AB reste facultatif (voir p. 66).
   
   
    Style de vins
    D’autres mentions renseignent sur le style de
    vins, sur son élaboration. Certaines sont tradi-
    tionnelles et ont un caractère officiel : « vendan-
    ges tardives » (vin blanc moelleux d’Alsace),
    « sélection de grains nobles » (liquoreux d’Alsace
    ou d’Anjou), « vin jaune », « vin de paille » (vins
    originaux du Jura), « méthode traditionnelle »
   
   
    (effervescent résultant d’une seconde fermen-
    tation en bouteille). Autres précisions réglemen-
    tées, le dosage d’un champagne (extra-brut,
    brut, demi-sec, etc.), qui indique son caractère
    plus ou moins sec ; en blanc, la mention « sec »
    ou « doux », utile lorsque l’appellation pro-
    duit les deux types de vins ; le terme « sur lie »,
    appliqué au muscadet ; l’adjectif « ambré », qui
    s’applique à un rivesaltes blanc, tandis que le
    « tuilé » est rouge. Non réglementées mais utiles,
    la mention d’un élevage en fût de chêne, l’ab-
    sence de filtration, de soufre, etc. On se référera
    aux chapitres de chaque région pour une expli-
    cation détaillée de ces mentions.
   
   
    Nom de cuvée 
    j
    On peut trouver sur l’étiquette des noms de
    lieux-dits, de communes ou de régions qui
    précisent la provenance : ce sont là des mentions
    réglementées. Cuvée Prestige, Vieilles Vignes,
    cuvée au nom des enfants du vigneron : ces
    mentions identifient un vin, mais elles ne garan-
    tissent pas une qualité supérieure. Si vous voulez
    acquérir une cuvée distinguée par le Guide,
    notez non seulement le nom du vin, mais aussi,
    s’il y a lieu, le nom de la cuvée et toutes les
    mentions qui figurent à côté du nom principal.
   
   
    É
   
   
    TIQUETTE, CONTRE-ÉTIQUETTE,
    COLLERETTE
   
   
    Si de nombreuses bouteilles comportent
    une étiquette unique, où figurent toutes les
    mentions obligatoires et facultatives,
    l’usage de la contre-étiquette se répand.
    Soit elle ne porte que des mentions facul-
    tatives (description du vin, conseils pour la
    température de service et les accords gour-
    mands), soit elle affiche tout ou partie des
    mentions légales et obligatoires. Dans ce
    dernier cas, l’étiquette la plus visible a une
    fonction avant tout esthétique et porte des
    mentions succintes (marque, nom de cuvée,
    de commune). L’étiquette légale, placée
    « au dos » de la bouteille, ressemble à une
    contre-étiquette. Elle n’en comprend pas
    moins des précisions essentielles et mérite
    une lecture attentive. Certaines bouteilles
    portent une collerette, qui indique en gé-
    néral le millésime si celui-ci ne figure pas sur
    l’étiquette.
   
   
   
    35
   
   
    ACHETER ET CONSERVER
   
   
    Lire l’étiquette
   
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Acheter : les circuits d’achats
   
   
    En grande surface, chez le caviste, le producteur... Les circuits de distribution du vin
    sont multiples, chacun présentant ses avantages. À chacun de trouver la formule qui lui
    convient.
   
   
    Chez le producteur
   
   
    La vente directe permet-elle de faire des écono-
    mies ? Pas nécessairement, car les producteurs
    veillent à ne pas concurrencer leurs diffuseurs.
    Ainsi, nombre de châteaux bordelais, quand ils
    vendent aux particuliers, proposent-ils leurs crus
    à des prix supérieurs à ceux pratiqués par les
    détaillants. D’autant que les revendeurs obtien-
    nent, grâce à des commandes massives, des
    prix plus intéressants que le particulier. En ré-
    sumé, on achètera sur place les vins de produc-
    teurs dont la diffusion est limitée, et non les vins
    de grands châteaux, sauf millésimes rares ou
    cuvées spéciales.
   
   
    La visite au producteur apporte bien d’autres
    satisfactions que celle d’une simple bonne af-
    faire : on découvre un paysage, un terroir, des
    méthodes de travail ; on comprend les relations
    étroites qui existent entre un homme et son vin.
   
   
    Sur les routes des Vins, on se souviendra du
    slogan : « Celui qui conduit est celui qui ne boit
    pas ». Les producteurs ont prévu des crachoirs
    pour permettre aux conducteurs de goûter
    comme le font les professionnels.
   
   
    En cave coopérative
   
   
    Les coopératives regroupent des producteurs
    d’une aire géographique donnée : une com-
    mune ou une zone plus large. Les adhérents
    apportent leur raisin et les responsables techni-
    ques se chargent du pressurage, de la vinifica-
    tion, de l’élevage et de la commercialisation.
    L’instauration de chartes de qualité avec les
    vignerons, la possibilité d’élaborer des cuvées
    selon la qualité spécifique de chaque livraison de
    raisin ou selon une sélection de terroirs ouvrent
    aux meilleures coopératives le secteur des vins
    de qualité, voire de garde.
   
   
    Chez le négociant
   
   
    Le négociant, par définition, achète des vins
    pour les revendre, mais il est souvent lui-même
    propriétaire de vignobles : il peut donc agir en
    producteur et commercialiser sa production, ou
    bien vendre le vin de producteurs indépendants
    sans autre intervention que le transfert (cas des
    négociants bordelais qui ont à leur catalogue
    des vins mis en bouteilles au château), ou encore
    signer un contrat de monopole de vente avec
    une unité de production. Le négociant-éleveur
    assemble des vins de même appellation fournis
    par divers producteurs et les élève dans ses
    chais. Il est ainsi le créateur du produit à double
    titre : par le choix de ses achats et par l’assem-
    blage qu’il exécute. Le propre d’un négociant est
    de diffuser, donc d’alimenter les réseaux de
    vente qu’il ne doit pas concurrencer en vendant
    chez lui ses vins à des prix très inférieurs.
   
   
    Chez le caviste
   
   
    Pour le citadin, c’est le mode d’achat le plus facile
    et le plus rapide, le plus sûr également lorsque
    le caviste est qualifié. Il existe nombre de bou-
    tiques spécialisées dans la vente de vins de
    qualité, indépendantes ou franchisées. Qu’est-ce
    qu’un bon caviste ? Celui qui est équipé pour
    entreposer les vins dans de bonnes conditions,
   
   
   
    L’achat à la propriété, un moyen de découvrir
    les secrets du vin.
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    celui qui sait choisir des vins originaux de
    producteurs amoureux de leur métier. En outre,
    le bon détaillant saura conseiller l’acheteur, lui
    faire découvrir des vins que celui-ci ignore et lui
    suggérer des accords gastronomiques.
   
   
    En grande surface
   
   
    Aujourd’hui, nombre de grandes surfaces possè-
    dent un rayon spécialisé bien équipé, où les
    bouteilles sont couchées et souvent classées par
    région. L’amateur y trouve – notamment en
    hypermarché – une large gamme, des vins de
    table aux crus prestigieux. Seuls les appellations
    confidentielles et les vins de petites propriétés
    sont moins représentés. Les foires aux vins des
    grandes surfaces proposent une offre élargie. Si
    celles de printemps misent plutôt sur les vins
    d’été à boire jeunes, celles d’automne proposent
    une importante sélection de crus renommés et de
    garde à des prix intéressants, même si les grands
    millésimes des domaines les plus prestigieux ne
    sont pas toujours disponibles. On consultera au
    préalable les catalogues, Guide en main, pour
    repérer cuvées et millésimes, et on viendra dès
    l’ouverture – voire en avant-première.
   
   
    Dans les clubs
   
   
    Quantité de bouteilles, livrées en cartons ou en
    caisses, arrivent directement chez l’amateur
    grâce aux clubs qui offrent à leurs adhérents un
    certain nombre d’avantages. Le choix est assez
    vaste et comporte parfois des vins peu courants.
    Il faut toutefois noter que beaucoup de clubs
    sont des négociants.
   
   
    Dans les foires et salons
   
   
    Organisés périodiquement dans les villes, foires
    et salons permettent aux amateurs de ren-
    contrer un grand nombre de vignerons et de
    goûter certaines de leurs cuvées sans aller sur le
    lieu de production. L’offre est abondante, et
    l’atmosphère souvent conviviale – à condition
    d’éviter les heures d’affluence... Mieux vaut pré-
    parer sa visite, Guide en main.
   
   
    Les ventes aux enchères
   
   
    Ces ventes sont organisées par des commissaires-
    priseurs assistés d’un expert. Il importe de connaî-
    tre l’origine des bouteilles. Si elles proviennent
   
   
    d’un grand restaurant ou de la riche cave d’un
    amateur, leur conservation est probablement
    parfaite, ce qui n’est pas toujours le cas si elles
    constituent un regroupement de petits lots di-
    vers. Les bouteilles dont le niveau n’atteint plus
    que le bas de l’épaule ou d’une teinte « usée »
    (bronze pour les blancs, brune pour les rouges)
    ont sûrement dépassé leur apogée.
    On réalise rarement de bonnes affaires dans les
    grandes appellations, qui intéressent des restau-
    rateurs. En revanche, les appellations moins
    connues, moins recherchées par les profession-
    nels, sont parfois très abordables.
   
   
    Sur Internet
   
   
    Les cavistes en ligne donnent souvent quel-
    ques informations sur les bouteilles qu’ils
    vendent, voire sur les vignobles ou la dégusta-
    tion, sans aller jusqu’au conseil personnalisé
    que l’on peut trouver chez les meilleurs dé-
    taillants. Comme les clubs, ils font des offres
    commerciales (dégustations, visites). On privilé-
    giera les sites connus, qui proposent des dispo-
    sitifs de paiement sécurisé. On s’assurera des
    délais de livraison et l’on vérifiera si les prix sont
    intéressants en prenant en compte le coût du
    transport.
   
   
    A
   
   
    CHETER EN PRIMEUR
   
   
    Le principe est simple : acquérir un vin avant
    qu’il ne soit élevé et mis en bouteilles, à un
    prix supposé inférieur à celui qu’il atteindra
    à sa sortie de la propriété. Les souscriptions
    sont ouvertes pour un volume contingenté
    et pour un temps limité, généralement au
    printemps et au début de l’été qui suivent les
    vendanges. Elles sont organisées par les
    propriétaires, par des sociétés de négoce et
    des clubs de vente de vin. L’acheteur s’ac-
    quitte de la moitié du prix convenu à la
    commande et s’engage à verser le solde à la
    livraison des bouteilles, c’est-à-dire de douze
    à quinze mois plus tard. Ainsi, le producteur
    s’assure des rentrées d’argent rapides et
    l’acheteur réalise une bonne opération...
    lorsque le cours des vins augmente !
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    Acheter : les contenants
   
   
    Vrac ou bouteille ? De nouveaux conditionnements apparaissent, mais si l’on souhaite
    acquérir du vin pour qu’il se bonifie en cave, on l’achètera dans la bouteille traditionnelle, en
    verre lourd et souvent teinté, dont la forme varie souvent avec les régions.
   
   
    Acheter en vrac
   
   
    Le vin non logé en bouteilles est dit en
    vrac. La vente en vrac est pratiquée par les
    producteurs et par des détaillants qui débi-
    tent quelques vins « à la tireuse ». Il s’agit le
    plus souvent de vins d’entrée de gamme
    ou de qualité moyenne. Il faut garder en
    mémoire que le producteur sélectionne tou-
    jours les meilleures cuves pour ses mises en
    bouteilles.
   
   
    L’achat en bouteilles
   
   
    Le poids, la couleur et la forme donnent une
    première indication – certes vague et incer-
    taine – sur le style de vin, sa destination, voire
    son origine.
   
   
    Le matériau
    À l’instar des Australiens qui lancent du vin en
    canette alu, on voit apparaître des côtes-du-
    rhône, bordeaux ou autre beaujolais (nouveau)
    en bouteille PET, et du vin de pays en Tetrapak.
    En France, malgré les progrès du bib, dans
    l’univers des vins de qualité et a fortiori de
    garde, la bouteille de verre reprend ses droits.
    Non seulement parce que les vertus de ces
    nouveaux matériaux restent à prouver pour la
    conservation, mais aussi parce que la dégusta-
    tion festive des vins de qualité est associée à un
    certain cérémonial – ne serait-ce que le bruit
    du bouchon.
   
   
    Le poids
    Les bouteilles destinées aux vins de garde, qui
    s’empileront dans des casiers, doivent être plus
    lourdes, et plus encore celles qui contiennent
    des vins effervescents : elles ont à supporter la
    pression du gaz carbonique.
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Alsace
   
   
    Muscadet
   
   
    Anjou
   
   
    Provence
   
   
    Clavelin
   
   
    Jura
   
   
    Bourgogne
   
   
    Bordeaux
   
   
    Champagne
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    L
   
   
    E VRAC AUJOURD’HUI :
    « CUBI » ET « BIB »
   
   
    Pour le particulier, l’achat en vrac porte
    souvent sur d’assez faibles volumes. Le
    cubitainer, léger et solide, facile à empiler,
    sert avant tout au transport. En effet, ce
    petit tonneau moderne, une fois ouvert,
    laisse passer l’air, et le vin s’oxyde rapi-
    dement. De conception plus récente, le
    bag-in-box ou bib (fontaine à vin) est une
    solution intermédiaire entre le vrac et la
    bouteille. Cette poche en plastique rétrac-
    table, enveloppée dans un carton et munie
    d’un robinet, préserve le vin de l’air et
    permet ainsi de le conserver en bon état
    après ouverture pendant deux à trois mois.
    D’une capacité de3à5lleplus souvent,
    le bib est adapté à une consommation
    occasionnelle, quoique sans cérémonie. Il
    permet également aux restaurateurs de
    proposer au verre des produits de qualité
    honorable.
   
   
   
    38
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
   
   
   
   
    Les couleurs
    Elles vont du verre incolore au brun fumé, en
    passant par le vert bouteille ou feuille morte.
    Incolores, les bouteilles enveloppent souvent
    des vins à boire jeunes, blancs, rouges pri-
    meurs ou ces rosés dont la teinte contribue à
    l’agrément. Elles contiennent parfois des vins
    de garde liquoreux ; plus rarement, des cham-
    pagnes : on s’empressera de mettre ces flacons
    en cave. La lumière a un effet aussi rapide que
    néfaste sur l’évolution des vins, en particulier
    des effervescents – dont les cuvées prestige
    sont d’ailleurs souvent vendues en coffrets.
    Les vins rouges et blancs secs de garde sont
    embouteillés dans des flacons de verre teinté
    qui font dans une certaine mesure écran aux
    rayons ultraviolets. D’autres couleurs ? On
    voit apparaître des verres bleus. Une mode
    récente qui concerne rarement des bouteilles de
    garde.
   
   
    Les formes
    Certaines sont réglementées, comme la flûte,
    réservée aux vins d’Alsace, ou le clavelin pour les
    vins jaunes jurassiens. Dans la plupart des cas, le
    respect des formes régionales est une question
    de tradition. La bouteille bordelaise, aux épaules
    larges destinées à retenir les tanins, est utilisée
    aussi pour les vins du Sud-Ouest et du
    Languedoc-Roussillon ; la bouteille bourgui-
    gnonne aux épaules tombantes s’est répandue
    dans le Beaujolais, la vallée du Rhône et à
    Sancerre. La Loire préfère les bouteilles élancées.
    Des formes nouvelles se répandent, et le pro-
    ducteur peut mettre sa touche personnelle dans
    le conditionnement.
   
   
    Le bouchon
    Le liège obture la majorité des bouteilles. C’est
    un matériau étanche qui présente une certaine
    porosité à l’air. Meilleur est le vin, plus long doit
    être le bouchon pour permettre une garde
    optimale. La texture importe aussi. Le bouchon
    sera plein, non fissuré. Le liège d’une dizaine
    d’années a toute la souplesse désirée pour bien
    obturer le flacon. Cependant, la capsule à vis,
    utilisée d’abord pour les spiritueux, est en net
    progrès, car elle garantit l’absence de goût de
    bouchon : son utilisation a décuplé en cinq ans !
    L’Australie et la Nouvelle-Zélande l’ont adoptée.
    Des négociants réputés, bourguignons ou bor-
    delais, l’utilisent pour les vins de qualité, notam-
    ment pour les blancs. Des producteurs de vins de
    garde illustres conduisent des expérimentations.
    Le consommateur européen suivra-t-il le mou-
    vement ? Quant au bouchon synthétique, il se
    répand pour les vins à boire jeunes.
   
   
    Le transport du vin
   
   
    Les températures
    Il faut préserver le vin des températures extrê-
    mes, surtout des températures élevées qui l’af-
    fectent définitivement.
   
   
    La réglementation
    Le transport des boissons alcoolisées fait l’objet
    de taxes fiscales matérialisées soit par une capsule
    apposée au sommet de chaque bouteille, soit par
    un document d’accompagnement commercial
    délivré par le vigneron (notamment pour le
    transport de vin en vrac). Transporter du vin sans
    capsule ou document d’accompagnement est
    assimilé à une fraude fiscale et puni comme telle.
   
   
    L
   
   
    ES GRANDES BOUTEILLES
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    N
   
   
    OM DE LA BOUTEILLE
   
   
   
    E
    N 
    C
   
   
    HAMPAGNE
   
   
   
    E
    N 
    B
   
   
    ORDELAIS
   
   
    2 bouteilles (1,5 l)
   
   
    2 bouteilles (1,5 l)
   
   
   
    4 bouteilles (3 l)
   
   
    4 bouteilles (3 l)
   
   
    6 bouteilles (4,5 l)
   
   
   
    8 bouteilles (6 l)
   
   
   
    12 bouteilles (9 l)
   
   
    12 bouteilles (9 l)
   
   
   
    16 bouteilles (12 l)
   
   
    Magnum
    Double magnum
    Jéroboam
    Mathusalem
    Salmanazar
    Balthazar
    Nabuchodonosor
   
   
    20 bouteilles (15 l)
   
   
    20 bouteilles (15 l)
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    Conserver son vin
   
   
    À l’inverse de la grappe de raisin avide de la lumière solaire, le vin recherche l’ombre. Il mûrit
    dans un lieu sombre et frais, protégé des vibrations et des odeurs. Il lui faut une atmosphère
    assez humide sans excès, suffisamment aérée mais à l’abri des courants d’air, et il redoute
    particulièrement les brusques changements de températures. Faute d’une cave enterrée
    idéale pour le stockage, ces exigences conduiront souvent à des aménagements divers, voire
    à opter pour une solution alternative.
   
   
    Aménager sa cave
   
   
    Une bonne cave est un lieu clos, sombre, à l’abri
    des trépidations et du bruit, exempt de toutes
    odeurs, protégé des courants d’air mais bien
    ventilé, d’un degré hygrométrique de 75 % et
    surtout d’une température stable, la plus proche
    possible de 11 ou 12 °C.
    Les caves citadines présentent rarement de
    telles caractéristiques. Il faut donc, avant d’en-
    treposer du vin, améliorer le local : établir une
    légère aération ou au contraire obstruer un
    soupirail trop ouvert ; humidifier l’atmosphère
    en déposant une bassine d’eau contenant un
    peu de charbon de bois, ou l’assécher par du
    gravier et en augmentant la ventilation ; tenter
    de stabiliser la température en posant des pan-
    neaux isolants ; éventuellement, monter les ca-
    siers sur des blocs caoutchouc pour neutraliser
    les vibrations. Mais si une chaudière se trouve à
    proximité, si des odeurs de mazout se répandent
    dans le local, celui-ci ne fera jamais une cave
    satisfaisante.
   
   
    Équiper sa cave
   
   
    L’expérience prouve qu’une cave est toujours
    trop petite. Le rangement des bouteilles doit
    donc être rationnel. Le casier à bouteilles clas-
    sique, à un ou deux rangs, offre bien des
    avantages : il est peu coûteux et donne accès
    aisément à l’ensemble des flacons.
    Malheureusement, ce casier à alvéoles est volu-
    mineux au regard du nombre de bouteilles
    logées. Si l’on possède une grande quantité de
    flacons, notamment lorsqu’on achète les mêmes
    références en quantités importantes, il faut em-
    piler les bouteilles pour gagner de la place. Afin
    de séparer les piles pour avoir accès aux diffé-
    rents vins, on montera des casiers à comparti-
    ments pouvant contenir 24, 36 ou 48 bouteilles
    en pile, sur deux rangs. Si la cave n’est pas
    humide à l’excès, si le bois ne pourrit pas, il est
    possible d’élever des casiers en planches. Il est
    nécessaire de les surveiller, car des insectes
    peuvent s’y installer, qui attaquent les bou-
    chons et rendent les bouteilles couleuses. Les
    constructeurs proposent aujourd’hui nombre de
   
   
    casiers à compartiments, fixes, empilables et
    modulables, dans les matériaux les plus divers.
    Deux instruments indispensables complètent
    l’aménagement de la cave : un thermomètre à
    maxima et minima, et un hygromètre.
   
   
    Ranger ses bouteilles
   
   
    Dans la mesure du possible, on entreposera les
    vins blancs près du sol, les vins rouges au-
    dessus ; les vins de garde dans les rangées (ou
    casiers) du fond, les moins accessibles ; les bou-
    teilles à boire, en situation frontale. Si les bou-
    teilles achetées en carton ne doivent pas de-
    meurer dans leur emballage, celles livrées en
    caisse de bois peuvent y être conservées un
    temps, notamment si l’on envisage de revendre
    le vin. Néanmoins, les caisses prennent beau-
    coup de place, sont une proie aisée des pilleurs
    de caves, et il faut surveiller régulièrement leur
   
   
    P
   
   
    AS DE CAVE
   
   
    ?
   
   
    Si l’on ne dispose pas de cave ou que celle-ci
    est inutilisable, plusieurs solutions sont pos-
    sibles :
    – acheter une armoire à vin, dont la tem-
    pérature et l’hygrométrie sont automati-
    quement maintenues ;
    – construire de toutes pièces, en retrait
    dans son appartement, un lieu de stockage
    dont la température varie sans à-coups et ne
    dépasse pas 16 °C. (Plus la température est
    élevée, plus le vin évolue rapidement. Or, un
    vin qui atteint rapidement son apogée dans
    de mauvaises conditions de garde ne sera
    jamais aussi bon que s’il avait vieilli lente-
    ment dans une cave fraîche.) ;
    – acquérir une cave en kit, à installer dans
    son logement, ou faire aménager une
    cave préfabriquée, qui se monte en général
    sous la maison. Ces espaces, qui pal-
    lient l’absence de cave enterrée, représen-
    tent un investissement plus lourd qu’une
    armoire à vin.
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    état. On repérera casiers et bouteilles par un
    système de notation (alphanumérique par
    exemple), à reporter sur le livre de cave.
   
   
    Constituer sa cave
   
   
    Constituer une cave demande de l’organisation.
    Au préalable, on évaluera le budget dont on
    dispose et la capacité de sa cave. Il est utile aussi
    d’estimer dans les grandes lignes sa consom-
    mation annuelle. Ensuite, il convient d’acquérir
    des vins dont l’évolution n’est pas sembla-
    ble, afin qu’ils n’atteignent pas tous en même
    temps leur apogée. Et pour ne pas boire toujours
    les mêmes, fussent-ils les meilleurs, on a intérêt
    à élargir sa sélection afin de disposer de bou-
    teilles adaptées à différentes occasions et pré-
    parations culinaires. Plus le nombre de bouteilles
    est restreint, plus il faut veiller à les renou-
    veler. On pourra se reporter à nos trois propo-
    sitions de caves en les adaptant à ses goûts (voir
    en fin d’ouvrage). Celles-ci n’incluent ni de vins
    primeurs, ni de vins à boire jeunes. Les valeurs
    indiquées ne sont bien sûr que des ordres de
    grandeur.
   
   
    Vins à boire, vins à encaver
   
   
    Souhaite-t-on consommer ses vins sur une
    courte période ou suivre leur évolution dans
    le temps ? La démarche sera différente. Si l’on
    recherche une bouteille prête à boire, on pri-
    vilégiera les bouteilles à boire jeunes ou de
    courte garde : vins primeurs (de type beaujolais
    nouveau), vins de pays ou d’appellation régio-
   
   
    nale. Faut-il écarter les appellations prestigieu-
    ses, les vins de garde ? Non, mais on se tournera
    vers des millésimes à évolution rapide – ces
    « petits » millésimes qui ont l’avantage d’être
    prêts plus tôt. Il est difficile de trouver sur le
    marché de grands vins parvenus à leur apogée.
    Certains cavistes ou propriétaires en proposent,
    mais à un prix évidemment très élevé. Lorsqu’on
    souhaite conserver ses vins dans l’espoir de les
    voir se bonifier, mieux vaut être très sélectif
    dans le choix des producteurs et acquérir les
    meilleurs millésimes (voir tableau des millésimes
    pages suivantes).
   
   
    Quand faut-il boire le vin ?
   
   
    Les vins évoluent de manières très différentes.
    Ils atteignent leur apogée après une garde
    plus ou moins longue : de un à vingt ans.
    Quant à la phase d’apogée, elle varie de quel-
    ques mois pour les vins à boire jeunes, à plu-
    sieurs décennies pour quelques rares grandes
    bouteilles.
    La garde varie selon l’appellation – et donc selon
    le cépage, le terroir et la vinification. La qualité
    du millésime influe aussi sur la conservation : un
    petit millésime peut évoluer deux ou trois fois
    plus rapidement qu’un autre millésime d’une
    même appellation. Néanmoins, il est possible
    d’évaluer le potentiel de garde des vins selon
    leur origine géographique. À chacun, ensuite,
    d’ajuster cette garde en fonction des conditions
    de conservation dans sa cave et de sa connais-
    sance des millésimes.
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    Les millésimes
   
   
    Les vins de qualité sont millésimés à l’exception des vins de liqueur, de certains vins doux
    naturels et de nombreux effervescents élaborés par assemblage de plusieurs années. Dans
    ce cas, la qualité du produit dépend du talent de l’assembleur, mais ces vins ne gagnent pas
    à vieillir. Fonction des conditions météorologiques au moment de la maturation et de la
    récolte, la qualité des millésimes varie selon les régions viticoles et selon les producteurs.
   
   
    Qu’est-ce qu’un grand millésime ?
   
   
    Il est généralement issu de faibles rendements
    même si de bonnes conditions climatiques en-
    gendrent parfois l’abondance et la qualité,
    comme en 1989 et en 1990. Le grand millésime
    résulte souvent de vendanges précoces. Dans
    tous les cas, il a été élaboré à partir de raisins
    parfaitement sains, exempts de pourriture.
    Peu importe les conditions météorologiques
    qui ont marqué le début du cycle végétatif :
    on peut même soutenir que des incidents tels
    que gel ou coulure (chute de jeunes baies avant
    maturation) ont des conséquences favorables
    puisqu’elles diminuent le nombre de grappes
    par pied. En revanche, la période qui s’étend
    du 15 août aux vendanges est capitale : un
    maximum de chaleur et de soleil est alors
    nécessaire. 1961 demeure la grande année du
    XX
    e 
    s. A contrario, les années 1963, 1965 et 1968
   
   
    furent désastreuses, parce qu’elles cumulèrent
    froid et pluie, d’où l’absence de maturité et un
    fort rendement de raisins gorgés d’eau. Pluie
    et chaleur ne valent guère mieux, car leur
    conjonction favorise la pourriture ; 1976 – le
    grand millésime potentiel du Sud-Ouest de la
    France – en a pâti. Quant à la canicule de 2003,
    elle a parfois grillé le raisin et produit des vins
    lourds.
   
   
    Comment lire un tableau de cotation ?
   
   
    Il est d’usage de résumer la qualité des millési-
    mes dans des tableaux de cotation, mais il faut
    en connaître les limites. Ces notes, des moyen-
    nes, ne prennent pas en compte les microcli-
    mats, pas plus que les efforts de tris de raisins à
    la vendange ou les sélections des vins en cuve.
    On peut élaborer un excellent vin dans une
    année cotée zéro.
   
   
    Propositions de cotation (de0à20)
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
    20
    9
    17
    15
    19
    14
    8
    14
    18
    9
    17
    9
    13
    12
    20
    12
    19
    14
   
   
    20 20 18 20 18 20
    14 9 10 10 13 10
    18 20 18 18 18 18
    16 16 16 10 14 11
    19 20 18 20 18 17
    13 18 16 11 19 16
    866767
    16 16 16 16 18 16
    19 17 16 18 17 17
    10 14 11 15
    16 19 18 15 18 19
    5
    10 15 14 15
    11 14 10 9
    19 20 19 17
    11 10 10 7
    20 15 18 17
    16 16 17 19
   
   
    18
    10
    16
    16
   
   
    17
    14
    16
    17
   
   
    19
    12
    20
    12
    16
    14
    7
    15
    18
    9
    16
    9
    13
    12
    19
    9
    16
    15
   
   
    1945
    1946
    1947
    1948
    1949
    1950
    1951
    1952
    1953
    1954
    1955
    1956
    1957
    1958
    1959
    1960
    1961
    1962
    1963
   
   
    9
    13
    6
    11
    7
    13
    5
    16
    13
    6
   
   
    10
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    ACHETER ET CONSERVER
   
   
    Les millésimes
   
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Le service des vins
   
   
    Si de nombreux vins ne demandent qu’un bon tire-bouchon, on traitera avec ménagement
    les flacons longuement vieillis. Et quels que soient leur type et leur âge, on apprécie d’autant
    mieux les vins qu’ils sont servis à la bonne température. Si l’on prévoit plus d’une bouteille
    au cours du repas, on les proposera dans un ordre qui mette chacune en valeur.
   
   
    Déboucher
   
   
    On coupera la capsule en dessous de la bague
    ou au milieu. Le vin ne doit pas entrer en
    contact avec le métal de la capsule. Dans le cas
    où le goulot est ciré, on enlèvera la cire avec un
    couteau sur la partie supérieure du col. Pour
    extraire le bouchon, seul le tire-bouchon à vis
    en queue de cochon donne satisfaction (avec le
    tire-bouchon à lames, d’un maniement délicat).
    Il faut veiller à ne pas transpercer le bouchon
    afin d’éviter que de petits bouts de liège ne
    tombent dans le vin. Une fois extrait, il ne sert à
    rien de le humer : le goût de bouchon ne se
    détecte vraiment que dans le vin lui-même.
    Ensuite, on goûte le vin avant de le servir aux
    convives.
   
   
    Servir
   
   
    Quand déboucher ? De nombreux vins gagnent
    à prendre un peu l’air. L’aération fait apparaître
    les jeunes vins rouges tanniques plus soyeux,
    plus fondus, et permet à tous les vins d’épanouir
    leurs arômes. Des études ont toutefois montré
    qu’il ne suffit pas de déboucher la bouteille
    longtemps à l’avance, la surface en contact avec
   
   
    l’air par le goulot étant trop petite. Pour aérer un
    vin, on doit le passer en carafe une à deux heures
    avant le service. Cette opération, inutile pour les
    vins à boire jeunes tels que les rosés, les blancs
    vifs ou les rouges gouleyants, est bénéfique pour
    les autres, y compris les blancs élevés en fût et
    les moelleux. Elle n’est pas toujours judicieuse
    pour les vins très âgés, car ils s’oxydent parfois
    très rapidement, perdant leurs arômes. Pour ces
    vieux flacons, le passage en carafe a pour objectif
    de séparer, par décantation, le vin des sédiments
    qui se sont déposés au fond de la bouteille avec
    le temps. On parle dans ce cas de décantage. On
    transvase alors le vin avec soin, si possible
    devant une source lumineuse, et on le déguste
    sans attendre. Très fragile, le vin vieux est à
    manier avec précaution:àlacave, on redressera
    lentement la bouteille, à moins qu’on ne la
    dépose, à peine relevée, directement dans un
    panier-verseur.
   
   
    À quelle température ?
   
   
    On peut tuer un vin en le servant à une tempé-
    rature inadéquate. Le mieux est de vérifier la
    température de service à l’aide d’un thermo-
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    mètre à vin. La température idéale est fonction
    du type de vin, de son âge et, dans une moindre
    mesure, de la température ambiante. Les vins
    rouges se dégustent à une température plus
    élevée que les blancs, car le froid durcit leurs
    tanins. Les vins jeunes se servent plus frais que
    les vins âgés. Les températures doivent être
   
   
    augmentées d’un degré ou deux lorsque le vin
    est vieux. Les vins doux et les effervescents
    s’apprécient frais, mais non glacés. On sert
    légèrement plus frais les vins destinés à l’apéritif
    que ceux qui accompagnent le repas. Enfin, on
    gardera à l’esprit que le vin se réchauffe dans le
    verre.
   
   
    Les verres
   
   
    Certaines régions comme l’Alsace ont adopté un
    type de verre particulier. Dans la pratique, on se
    contentera soit d’un verre universel (de style
    verre à dégustation), soit des deux types les plus
    usités : le verre à bordeaux et le verre à bour-
    gogne. On les remplit modérément, plus près du
    tiers que de la moitié. On les lave à l’eau claire ou
    légèrement savonneuse, avant de bien les rincer
    et de les faire sécher à l’air libre, tête en bas.
   
   
    L’ordre de service des vins
   
   
    Rien n’empêche de servir un vin unique pour
    tout le repas. Cette pratique s’accorde avec les
    impératifs de modération et la simplicité des
    repas courants, parfois faits d’un plat unique. On
    choisit alors un vin aimable, facile à accorder
    avec la plupart des plats prévus ; on peut aussi
    réserver la bouteille au plat principal, en suivant
    les règles d’accord des mets et des vins.
    Si l’on souhaite sophistiquer le repas en offrant
    plusieurs types de vin, on réfléchira à leur ordre
    de service. Aucun vin ne doit faire regretter le
    précédent ; il s’agit dont d’aller crescendo, du
    plus léger au plus corsé. Du plus jeune au plus
    vieux ? Oui, sauf si le vin jeune est particulière-
   
   
    ment chaleureux et puissant : il risque alors
    de saturer les papilles avant la dégustation
    du vieux vin, souvent plus délicat. Du blanc
    au rouge ? Oui, mais attention, certains vins
    blancs, les liquoreux par exemple, ont une telle
    puissance qu’ils écrasent les rouges qui les
    suivent. Il convient donc de les réserver pour la
    fin du repas.
   
   
    A
   
   
    U RESTAURANT
   
   
    Une carte correcte doit comporter, pour
    chaque vin, les informations suivantes :
    appellation, millésime, nom du producteur.
    Une belle carte présentera un large éventail
    d’appellations et de millésimes. Elle fera la
    part belle aux vins locaux si l’établissement
    est situé dans une région viticole.
    Pourquoi fait-on goûter le vin au restau-
    rant ? Pas pour savoir si le vin plaît au client,
    puisqu’il l’a choisi, mais pour vérifier que la
    bouteille ouverte n’a pas de défaut. Il est
    parfaitement admis, voire normal, de ren-
    voyer un vin si l’on y trouve – cas le plus
    fréquent – un goût de bouchon.
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Grands vins rouges de Bordeaux à leur apogée
   
   
    16-17 °C
   
   
   
    Grands vins rouges de Bourgogne à leur apogée
   
   
    15-16 °C
   
   
    Grands vins rouges avant leur apogée, vins rouges de qualité
   
   
    14-16 °C
   
   
   
    Grands vins blancs secs
   
   
    12-14 °C
   
   
    Vins rouges légers, fruités, jeunes
   
   
    11-12 °C
   
   
   
    Vins primeurs et rosés
   
   
    10 °C
   
   
    Vins blancs secs vifs et légers
   
   
    10-12 °C
   
   
   
    Champagnes, crémants, vins effervescents
   
   
    8-9 °C
   
   
    Vins liquoreux
   
   
    8-9 °C
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    La dégustation
   
   
    Pour l’amateur, savoir déguster, c’est découvrir toutes les facettes du vin en trois étapes :
    l’œil, le nez, la bouche. Simple exercice de frime, manifestation de snobisme ? Parfois, mais
    surtout on comprend et on apprécie mieux tout ce que l’on parvient à traduire en mots,
    ses sensations par exemple. Cela demande un petit effort, mais le plaisir que l’on peut en
    retirer en vaut la peine. En tout état de cause, déguster doit rester un jeu, un moment de
    partage.
   
   
    Les conditions idéales
   
   
    Le cadre
    Pour bien déguster, mieux vaut être dans
    une pièce bien éclairée (lumière naturelle ou
    éclairage ne modifiant pas les couleurs, dit
    lumière du jour), sans odeurs parasites telles
    que parfum, fumée (tabac ou cheminée),
    odeurs de cuisine ou de fleurs. La tempéra-
    ture ne doit pas dépasser 18-20 °C. Si l’on
    déguste le vin pour lui-même, le meilleur mo-
    ment est avant les repas (le matin vers 11 h,
    l’après-midi vers 18 h). À table, autour d’un
    plat, le vin révèlera une facette différente
    mais tout aussi – voire plus – intéressante de
    sa personnalité.
   
   
    Le verre
    Le verre est comme un outil pour le dégus-
    tateur. Il est primordial qu’il soit le mieux
    adapté possible. Un vin ne s’exprimera pas
   
   
    aussi bien – voire pas du tout – dans un verre
    à moutarde que dans un verre à pied. Un verre
    incolore, afin que la robe du vin soit bien visi-
    ble, et si possible fin. Sa forme sera celle
    d’une tulipe légèrement refermée pour mieux
    retenir les arômes. Son corps sera séparé du
    pied par une tige : ainsi, le vin ne se réchauf-
    fera pas lorsqu’on tiendra le verre par son
    pied et pourra facilement être agité pour s’oxy-
    géner et révéler son bouquet. La forme du
    verre a une telle influence sur l’appréci-
    ation olfactive et gustative du vin que l’Associa-
    tion française de normalisation (Afnor) et
    les instances internationales de normalisa-
    tion (Iso) ont adopté, après étude, un type
    de verre qui offre de bonnes garanties d’effica-
    cité, appelé verre INAO. L’Union des œno-
    logues de France a également mis au point des
    verres à dégustation.
   
   
    Les étapes de la dégustation
   
   
    La dégustation fait successivement appel à la
    vue, à l’odorat et au goût – et même au sens
    tactile, par l’entremise de la bouche, sensible à
    la température, à la consistance, à la présence
    de gaz.
   
   
    D
   
   
    ÉGUSTER POUR ACHETER
   
   
    Lorsqu’on déguste un vin dans une pers-
    pective d’achat, il faut s’assurer qu’on l’ap-
    précie dans de bonnes conditions. On évi-
    tera de le goûter au sortir d’un repas, après
    l’absorption d’eau-de-vie, de café, de cho-
    colat ou de bonbons à la menthe, ou encore
    après avoir fumé. Attention aux aliments qui
    modifient la sensibilité du palais, comme le
    fromage ou les noix (ces dernières amélio-
    rent les vins).
    Si l’on souhaite acquérir un vin pour le
    conserver, on se rappellera que ce sont
    l’alcool, l’acidité et, pour les rouges, la pré-
    sence et la bonne qualité des tanins qui
    assurent la garde.
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    L’œil
    L’examen de la robe (ensemble des caractères
    visuels), marquée par le cépage d’origine et le
    mode d’élaboration, est riche d’enseignements.
    Il porte sur :
   
   
    – La limpidité. 
    Aujourd’hui, les vins mis sur le
    marché sont limpides. Tout au plus peut-
    on trouver de petits cristaux de bitartrates
    (insolubles), précipitation que connaissent les
    vins victimes d’un coup de froid ; leur qua-
    lité n’en est pas altérée. On détermine la
    transparence (vin rouge) en inclinant son
    verre sur un fond blanc, nappe ou feuille de
    papier.
   
   
    – La nuance de la robe. 
    Le mode d’élabo-
    ration a parfois une influence sur la teinte : les
    vins blancs élevés en fût ont souvent
    une teinte plus foncée. La couleur de la robe
    informe surtout sur l’âge du vin et son état
    de conservation. La teinte des vins blancs
    jeunes, jaune pâle, présente parfois des reflets
    verts. Avec l’âge, elle fonce, devient jaune
    d’or, puis cuivrée, voire bronzée. Ces teintes
    ambrées, normales pour un vin liquoreux,
    doivent alerter pour un vin sec : il a sans doute
    dépassé son apogée. Quant aux vins rouges,
    leur robe affiche des nuances violettes lorsqu’ils
    sont jeunes. Des reflets orangés ou brique an-
    noncent un vin évolué, qu’il ne faut pas tarder
    à boire.
   
   
    – L’intensité de la couleur. 
    On ne confondra
    pas intensité et nuance (le ton) de la robe.
    Une couleur claire reflète parfois un vin
    dilué. Mais l’intensité de la couleur est
    aussi fonction du cépage : en rouge, par exem-
    ple, le cabernet-sauvignon, la syrah et le
    tannat donnent des robes plus profondes que
    le pinot noir. Elle peut aussi varier en fonction
    de la vinification : une macération courte
    donne des robes légères, une cuvaison longue,
    des robes foncées, signe d’une plus forte
    extraction. La robe légère n’est pas forcé-
    ment un défaut pour un vin gouleyant à boire
    jeune : pour juger, on tiendra compte du type
    du vin.
   
   
    – Les larmes ou jambes. 
    Il s’agit des écoule-
    ments que le vin forme sur la paroi du verre
    quand on l’anime d’un mouvement rotatif pour
    humer les arômes. Les larmes traduisent la
    présence de glycérol, un composé visqueux
    au goût sucré qui se forme pendant la fermen-
    tation et qui donne au vin son onctuosité (le
    « gras » du vin).
   
   
   
    Q
   
   
    UALIFICATIFS SE RAPPORTANT À L’EXAMEN VISUEL DE LA ROBE
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    N
   
   
    UANCES
   
   
    I
   
   
    NTENSITÉ
   
   
    L
   
   
    IMPIDITÉ
   
   
    Blancs
   
   
    jaune clair, paille, or, ambré
   
   
    Légère
    Soutenue
    Intense
    Foncée
    Profonde
   
   
    Opaque
    Louche
    Voilée
    Cristalline
   
   
    Rosés
   
   
    églantine, œil de perdrix,
    saumon, rose, framboise,
    grenadine
   
   
    Rouges
   
   
    rubis, cerise, pivoine, pourpre,
    grenat, violet
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    Le nez
    Deuxième étape de la dégustation, l’examen
    olfactif permet aux dégustateurs professionnels
    de détecter certains défauts rédhibitoires, telles
    la piqûre acétique ou l’odeur du liège moisi (goût
    de bouchon). Pour les amateurs, heureusement,
    la plupart du temps, il ne s’agit que de démêler
    des impressions plus agréables. Le nez du vin
    rassemble un faisceau de parfums en mouvance
    permanente, qui se présentent successivement
    selon la température et l’aération. On commen-
    cera par humer ce qui se dégage du verre
    immobile, puis on imprimera au vin un mouve-
    ment de rotation : l’air fait alors son effet et
    d’autres parfums apparaissent. Les composants
    aromatiques du vin s’expriment selon leur vola-
    tilité. Il s’agit en quelque sorte d’une évaporation
    du vin, ce qui explique que la température de
    service soit si importante : trop froide, les arômes
    ne s’expriment pas ; trop chaude, ils s’évaporent
    trop rapidement, s’oxydent, les parfums très
    volatils disparaissent, tandis que ressortent des
    éléments aromatiques lourds. La qualité d’un vin
    est fonction de l’intensité et de la complexité du
    bouquet. Le vocabulaire relatif aux arômes est
    riche, car il procède par analogie. Divers systèmes
    de classification des arômes ont été proposés ;
    pour simplifier, retenons les familles florale, frui-
    tée, végétale (ou herbacée), épicée, balsamique,
    animale, empyreumatique (en référence au feu),
    minérale, lactée et la pâtisserie.
   
   
    La bouche
    Une faible quantité de vin est mise en bouche.
    Pour permettre sa diffusion dans l’ensemble de la
   
   
    cavité buccale, on aspire un filet d’air. À défaut,
    le vin est simplement mâché. Dans la bouche, il
    s’échauffe, diffuse de nouveaux éléments aroma-
    tiques recueillis par la voie rétronasale, qui utilise
    le passage reliant le palais aux fosses nasales –
    étant entendu que les papilles de la langue ne
    sont sensibles qu’aux quatre saveurs élémentai-
    res : l’amer, l’acide, le sucré et le salé. Voilà
    pourquoi une personne enrhumée ne peut goû-
    ter un vin, la voie rétronasale étant inopérante.
    Outre les quatre saveurs élémentaires, la bouche
    est sensible à la température du vin, à sa
    viscosité, à la présence ou à l’absence de gaz
    carbonique et à l’astringence (effet tactile :
    absence de lubrification par la salive et contrac-
    tion des muqueuses sous l’action des tanins).
    C’est en bouche que se révèlent l’équilibre,
    l’harmonie, l’élégance ou, au contraire, le carac-
    tère de vins mal bâtis. L’harmonie des vins blancs
    et rosés s’apprécie à leur équilibre entre acidité
    et alcool pour les vins secs, acidité et moelleux
    (sucre) pour les vins doux. Pour les vins rouges,
    elle tient à l’équilibre entre l’acidité, l’alcool et les
    tanins. Ces éléments supportent sa richesse
    aromatique ; un grand vin se distingue par sa
    construction rigoureuse et puissante, quoique
    fondue, par son ampleur et par sa complexité
    aromatique.
    Après cette analyse en bouche, le vin est avalé.
    Le dégustateur se concentre alors pour mesurer
    sa persistance aromatique, appelée aussi lon-
    gueur en bouche. Plus le vin est riche en arômes,
    plus il est dense et séveux, plus il tapisse les
    muqueuses du palais et prolonge l’excitation des
    sens. En somme, plus un vin est long, plus il est
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    L
   
   
    ES PRINCIPALES FAMILLES D’ARÔMES
   
   
    Fleurs blanches (aubépine, jasmin, acacia...), tilleul, violette, iris, pivoine, rose
   
   
    Florale
    Fruitée
   
   
    Fruits rouges (cerise, fraise, framboise, groseille), noirs (cassis, mûre,
    myrtille), jaunes (pêche, abricot, mirabelle), blancs (pomme, poire, pêche
    blanche), exotiques (fruit de la Passion, mangue, ananas, litchi), agrumes
    (citron, pamplemousse, orange, mandarine)
   
   
    
   
   
    Herbe, fougère, mousse, sous-bois, champignon, humus, garrigue
   
   
    Poivre, gingembre, cannelle, vanille, girofle, réglisse
   
   
   
    Résine, pin, térébenthine, santal
   
   
    Viande, gibier, musc, fourrure, cuir
   
   
   
    Brûlé, fumé, grillé, toasté, torréfié (café, cacao), caramel, tabac, foin séché
   
   
    Pierre à fusil, graphite, pétrole, iode
   
   
   
    Brioche, miel
   
   
    Végétale
    Épicée
    Balsamique
    Animale
    Empyreumatique
    Minérale
    Pâtisserie
    Lactée
   
   
    Beurre frais, crème
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    estimable. Cette mesure (exprimée en secondes
    ou caudalies) ne porte que sur la longueur
    aromatique, à l’exclusion des éléments de struc-
    ture du vin (acidité, amertume, sucre et alcool).
   
   
    La reconnaissance d’un vin
   
   
    La dégustation consiste le plus souvent à ap-
    précier un vin. Est-il grand, moyen ou petit ? Si
    son origine est précisée, on cherche parfois s’il
    est conforme à son type.
    Quant à la dégustation d’identification, ou de
    reconnaissance, c’est un jeu de société. Elle
    demande un minimum d’informations. On peut
    reconnaître un cépage, par exemple le cabernet-
    sauvignon. Mais de quel pays provient-il ? L’iden-
    tification des grandes régions françaises est
    possible, mais il est difficile d’être plus précis : si
    l’on propose six verres de vin en précisant qu’ils
    représentent les six appellations communales
    du Médoc (listrac, moulis, margaux, saint-julien,
    pauillac, saint-estèphe), combien y aura-t-il de
    sans fautes ?
    Une expérience classique prouve la difficulté de
    la dégustation de reconnaissance : le dégusta-
    teur, les yeux bandés, goûte en ordre dispersé
   
   
    des vins rouges peu tanniques et des vins blancs
    non aromatiques, de préférence élevés dans le
    bois. Il doit simplement distinguer le blanc du
    rouge : il est très rare qu’il ne se trompe pas !
   
   
    S’
   
   
    EXERCER À LA DÉGUSTATION
   
   
    Comment commencer ? Il existe dans le
    commerce des flacons d’arômes qui aident
    à développer son nez. On peut organiser
    chez soi des séances d’entraînement, avec
    jeux de reconnaissance de parfums et dé-
    gustations de vins. On apprend beaucoup
    en comparant : on choisira pour commencer
    des couples de vins très différents, comme
    un bourgogne (cépage chardonnay) et un
    sancerre (cépage sauvignon) en blanc ; un
    pomerol (dominante de merlot) et un côte-
    rôtie (syrah) en rouge, ou encore un vin
    boisé et un autre non boisé. On s’intéressera
    au goût des aliments ainsi qu’à l’harmonie
    des vins et des mets. Les passionnés s’ins-
    criront à des stages proposés par de multi-
    ples organismes.
   
   
    L
   
   
    ES DEGRÉS DE L’ACIDITÉ
   
   
   
    
   
   
    
   
   
   
   
    Manque
   
   
    Satisfaisant
   
   
    Excès
   
   
   
    Ê
   
   
    Plat
    Mou
   
   
    Tendre
   
   
    Frais
    Vif
   
   
    Nerveux
   
   
    Vert, mordant
    Agressif
   
   
    L
   
   
    ES DEGRÉS DU SUCRÉ
   
   
   
    
   
   
    
   
   
   
   
    Absence
   
   
    Satisfaisant
   
   
    Excès
   
   
   
    Ê
   
   
    Sec
   
   
    Tendre
    Souple
   
   
    Doux
    Moelleux
   
   
    Liquoreux
   
   
    Sirupeux, pommadé
    Lourd
   
   
    L
   
   
    ES DEGRÉS DE LA PUISSANCE ALCOOLIQUE
   
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Manque
   
   
    Satisfaisant
   
   
    Excès
   
   
   
    Ê
   
   
    Pauvre
    Mince
   
   
    Léger
   
   
    Généreux
    Vineux
   
   
    Puissant
    Chaleureux
    Capiteux
   
   
    Alcooleux
    Brûlant
   
   
    L
   
   
    ES TANINS (VINS ROUGES)
   
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    Absence
   
   
    Présence harmonieuse
   
   
    Présence excessive
   
   
   
    Ê
   
   
    Gouleyant,
    souple
   
   
    Soyeux,
    velouté,
    fondu
   
   
    Construit,
    structuré
   
   
    Charpenté,
    tannique,
    solide, viril
   
   
    Rustique, anguleux
    grossier, astringent,
    âpre, séchant, dur,
    acerbe
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