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			ÉDITORIAL

			THE TIMES THERE ARE A CHANGIN’*

		

		
			Lorsque nous avons créé, en 1995, notre premier guide du vin, le minitel était l’outil de communication digital privilégié en France. Internet semblait un projet lointain dont on percevait mal les contours et la portée. La télévision s’interdisait, au nom de la Santé publique, d’informer sur le vin. Restait donc aux amateurs, déjà nombreux et curieux, la presse écrite et les guides pour bénéficier d’un conseil supposé fiable dans cette inextricable et touffue offre vinicole. En créant notre guide, nous voulions conjuguer sélectivité (en repérant et conseillant les meilleurs producteurs et leurs vins) et exhaustivité, en explorant toutes les régions, appellations et crus de France. Vingt-deux ans plus tard, le Minitel a disparu, Internet est partout, la télé reste aussi frileuse, l’écrit imprimé est redevenu un média de plaisir et de choix personnel. Tout a changé, notre guide se doit de répondre à cette nouvelle donne. 

			Sélection. Nous visitons chaque année tous les vignobles, rencontrons des centaines de producteurs, dégustons des dizaines de milliers de vins. Ce travail, que nous avons encore renforcé pour cette édition, doit désormais permettre à l’amateur de bénéficier d’un conseil encore plus pointu et actualisé, pour partager avec nous nos émotions, nos coups de cœur, nos découvertes, nos bonnes affaires, nos confirmations et les comebacks que nous saluons. Ce guide 2018, qui présente d’une manière plus synthétique les producteurs essentiels de chaque région et leurs vins, se lit également comme un tableau d’honneur de l’excellence viticole de l’année. Vous trouverez donc, du début de l’ouvrage jusqu’à la page 233, les palmarès des vins et des producteurs qui, à un titre ou à un autre, méritent un coup de chapeau particulier. 

			Exhaustivité. Mais aujourd’hui, un livre, comporterait-il comme celui-ci plus de mille pages, ne saurait prétendre couvrir l’ensemble de son sujet. Cette exhaustivité, nous la bâtissons année après année en collectant nos commentaires, notes et avis dans un moteur de recherche digital qui était jusqu’à présent accessible aux seuls lecteurs de ce guide. Enrichi, élargi et rénové, ce guide géant de plus de 100 000 vins sera désormais accessible à tous, gratuitement, sur l’application Grand Tasting et sur le site du même nom. Livre, site et application se complètent, mais ne se remplacent pas. Ils écrivent simplement pour vous comme pour nous, le chapitre d’une nouvelle ère en conservant les mêmes valeurs et les mêmes exigences, celles du bon vin. 

			THIERRY DESSEAUVE

			*Les poètes voient toujours l’avenir, on nous permettra donc de citer Bob Dylan, et ses temps qui changent, en 1964.
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			MICHEL BETTANE

			VIVE LE VIN PUR!  

		

		
			J’ai appris à déguster dans la vieille Europe des années 1970. D’abord, avec des vins français produits après la deuxième guerre mondiale. Un peu plus tard, jeune journaliste du vin, j’ai rencontré des producteurs allemands, italiens, espagnols, portugais et élargi à ces merveilleux vignobles historiques mes connaissances et mes aptitudes. J’ai commencé à voyager plus loin et exploré la Californie, l’Oregon, puis l’Australie, la Nouvelle-Zélande et l’Afrique du sud. Les amitiés liées avec les producteurs et les principaux critiques de ces pays renforçaient ce que j’avais appris en France, avec des préférences esthétiques fondées sur le style des vins tels qu’on les produisait alors. Je ne peux dans ces conditions que souligner avec force les évolutions et, parfois, les révolutions que l’élaboration, le goût et le style des vins ont connus depuis trente ans grâce aux progrès de l’agronomie et de l’œnologie. Également en raison des changements climatiques qu’on ne peut plus discuter et enfin parce que l’histoire avance, le cercle des consommateurs s’élargit, s’internationalise, impose sans trop s’en douter des modes, tout en les critiquant avec force et souvent avec injustice,  comme dans de nombreux autres domaines de l’activité humaine. Avoir suivi ces évolutions pour mieux en informer le public m’a évidemment conduit à évoluer moi-même, anticipant sur la sensibilité et les habitudes de pensée de ce même public. Et donc, de m’être peu à peu éloigné des idées reçues et des préférences d’une importante fraction des consommateurs, voire des professionnels qui n’ont pas eu l’envie et la possibilité de suivre d’aussi près ces évolutions. Ce qui pour un critique n’est pas sans danger, quand sa sensibilité s’écarte du goût d’une bonne partie du public. Il peut passer alors pour arrogant, élitiste, capricieux, quand on ne l’accuse pas tout simplement d’avoir perdu son indépendance de jugement. Il faut pourtant assumer cette évolution personnelle et admettre qu’on peut beaucoup mieux aujourd’hui analyser, décrire, apprécier et juger les éléments constitutifs d’un vin, son rapport au terroir, au millésime et, bien sûr, à l’histoire et aux traditions. Quitte à trouver dans les bouteilles de millésimes anciens et dans un nombre encore non négligeable de vins actuels des défauts qui seraient passé inaperçus vingt ans plus tôt. La plupart des collaborateurs de ce guide ont suivi ou suivront inéluctablement le même parcours et leurs jugements le montrent clairement. Une exigence au moins est partagée par nous tous, celle de la netteté des arômes et de la saveur...
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			MICHEL BETTANE

			VIVE LE VIN PUR!  

		

			...On peut s’accorder sur le principe qu’un vin bien fait est celui qui respecte le mieux le contenu du raisin qui l’a produit. On comprendra facilement  que tous les efforts accomplis en un an par le vigneron pour récolter le meilleur raisin possible sont  tragiquement inutiles si la vinification ne sait pas restituer dans le vin fini l’essentiel de ses qualités. Le devoir d’un vinificateur digne de sa fonction sera donc de donner au vin les arômes les plus francs possibles et la texture la plus adaptée à son potentiel aromatique. Nous savons tous, malheureusement, que certaines familles de levures qu’on trouve aussi bien sur les raisins que dans les caves sont parfois des êtres vivants nuisibles, polluant le travail des autres. Elles impriment au vin, immédiatement ou au cours de son évolution, tout au long de son élevage et même pendant le vieillissement en bouteille, des arômes et des saveurs déplaisantes et spécifiques qui sont les mêmes quel que soit le type de raisin, la nature du sol ou le caractère du millésime. Cette simplification des textures et des sensations tactiles délivrées a pour triste conséquence d’unifier le goût des vins vieux, de perdre le rapport au terroir. Les professionnels et les amateurs français, de façon coupable, ont longtemps nié l’effet désastreux de ces goûts foxés et animaux et les ont même attribués au naturel de l’expression de leur origine. Certains continuent hélas à penser de la même façon. Les œnologues des nouveaux mondes, plus consciencieux, n’ont pourtant pas hésité pour lutter contre ces graves défauts à recourir à des corrections massives des équilibres du raisin qui, à leur tour, ont donné naissance à des caractères artificiels de saveur et de texture. Caractères qu’ils ont souvent refusé de reconnaître avec la même mauvaise foi que les Français pour les déviations animales. On travaille heureusement en France et certainement ailleurs depuis quelques millésimes avec plus de finesse et de précision. La dégustation des derniers millésimes dégustés à Bordeaux, en Bourgogne et dans le Rhône montre, pour les meilleurs d’entre eux, une pureté et une diversité aromatique inconnues jusqu’ici qui font ressortir cruellement les défauts de vieilles bouteilles parfois mythiques. Toute notre équipe affirme donc avec force, sans pouvoir le vérifier de son vivant – d’autres le feront très bien – que les grands vins d’aujourd’hui sont les meilleurs jamais produits depuis un siècle ou plus et qu’ils donneront dans vingt, trente ou quarante ans des vins bien plus beaux, complexes et typés que ceux des millésimes antérieurs. Et il y a d’autres raisons objectives d’être optimiste. On en reparlera.

		



			LE MODE D'EMPLOI DU GUIDE

		

		
		

			UN GUIDE TOTALEMENT REPENSÉ 

			Le guide 2018 a changé. S’il est toujours le recueil de référence des grands vins de France, nous avons accordé une meilleure visibilité aux coups de cœur de nos dégustateurs experts. Ce nouveau guide est également plus et mieux illustré. Il est scindé en deux parties, notre palmarès national des producteurs et des vins, puis le meilleur de chaque région.



			NOTRE PALMARÈS NATIONAL


			200 producteurs au top 



			[image: ]

			Les 200 producteurs qui ont fait vibrer nos dégustateurs cette année sont regroupés en différentes catégories:

			-Notre top 10

			-Les découvertes

			-Les producteurs qui progressent

			-Les producteurs qui confirment

			-Les producteurs qui reviennent

			-Les meilleurs producteurs bio

			-Les signatures



			200 vins au top



			[image: ]

			200 vins en provenance de toutes les régions et regroupés en différentes catégories:

			-Notre top 10

			-Les vins qui nous ont émus

			-Les parfaites expressions de leur terroir

			-Les vins qui surprennent

			-Les vins qui confirment

			-Les vins que nos dégustateurs mettent dans leur cave



			100 vins à garder
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			Les vins sont regroupés en trois catégories

			-Petite garde

			-Moyenne garde 

			-Grande garde.



			100 excellents rapports qualité-prix

			[image: ]

			Les vins sont regroupés en plusieurs catégories de prix de quelques euros à 25 euros.





			LE MEILLEUR DE CHAQUE RÉGION



			Notre palmarès régional
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			Les producteurs de chaque région particulièrement remarquables cette année. 

			Les vins qui nous ont ravis.



			Les autres producteurs essentiels de la région

			Les références incontournables, très connues ou parfois totalement inconnues.

			[image: ]

			Tous ces palmarès sont amenés à évoluer chaque année en fonction des réussites des prochains millésimes.

			Alain Chameyrat

			Directeur du guide

		



			Nom du domaine, de la cave ou de la maison : les producteurs sont classés par ordre alphabétique.

 

			Classification du producteur de 0 à 5 étoiles pour l’ensemble de sa production actuelle.

 

Notre commentaire sur le producteur : sa situation, ses vins et son actualité.

 

			

			Couleur, nom du vin, de la cuvée et du millésime.et catégorie (moelleux, sec…) du vin. Dates d’apogée de consommation prévisible. Prix indicatif d’une bouteille dans le commerce de détail ou à la propriété.


			Note b+d du vin sur 20.

 

			Placé sous le nom du domaine, [image: ]   signifie que cette propriété nous a déclaré être certifiée en bio ou en biodynamie.

 

			Positionné sur un vin,  [image: ]  signifie que le domaine nous a déclaré que ce vin est certifié en bio ou en biodynamie sans que le domaine soit certifié pour l'ensemble de ses cuvées.

 

			Retrouvez les vins élus [image: ]  par nos lecteurs dans les restaurants et bars Mercure.

 

			Coordonnées complètes.

		

		
		
			DAUVERGNE RANVIER

			 =====

			François Dauvergne et Jean-François Ranvier se sont rencontrés chez un négociant « old fashioned » de la vallée du Rhône. Rapidement laissés libre de mener l’activité à peu près à leur guise – pourvu qu’elle ne perde pas d’argent et en coûte encore moins – à la suite d’un rachat par un actionnaire géographiquement éloigné, ils ont partagé, puis peaufiné, une vision commune de leur métier. Dans le Vaucluse et le Gard, le négoce était depuis longtemps le mauvais élève du vignoble, sans la passion qui menait quelques vignerons surdoués et sans la volonté de certains groupes coopératifs. Voués à fournir à la distribution des flots de « p’tit côtes » sans autre intérêt qu’un prix sacrifié, ces maisons parfois vénérables tombaient en ruine. 

			   Condrieu 2015 | Sec | 2017>19 | 28 €	16,5/20

			    Côte Rôtie Face Sud 2015 | Sec | 2019>29 | 70 €	16,5/20

			    Côte Rôtie Face Sud 2010 | Sec | 2017>25 | 69 €	16/20

			    Côte Rôtie Grand Vin 2015 | Sec | 2019>30 | 27 € [image: ]	17/20

			    Côtes du Rhône Bio de Natura Rerum 2016

			     | Sec | 2017>20 | NC | [image: ]	[image: ] 14,5/20

			    Côtes du Rhône Vin Rare 2016 | Sec | 2017>18 | 6,90 €	16/20

			    Crozes-Hermitage Grand Vin 2015 | Sec | 2017> | 9 €	16/20

			    Gigondas 2015 | Sec | 2017>21 | 15 €	[image: ] 16/20

			    Gigondas Face Nord 2015 | Sec | 2017>26 | 24 €	14,5/20

			    Gigondas Vin Rare 2015 | Sec | 2018>28 | 27,50 €	15/20

			Château Saint-Maurice - RN 580, 30290 Laudun • Tél. 04 66 82 96 59 • contact@dauvergne-ranvier.com • www.dauvergne-ranvier.com • Visite : plus de caveau de vente,mais reçoivent quand même, sur rendez-vous uniquement. 

		




			NOTRE ENGAGEMENT

		



			CINQ PRINCIPES ESSENTIELS 

			Si le Guide Bettane+Desseauve des vins de France s’est imposé dès ses débuts comme une nouvelle référence pour tous les amateurs de bons vins, c’est parce qu’il est le seul guide à appliquer rigoureusement et avec constance les cinq points de sa charte de qualité:

			Un guide vraiment écrit par ceux qui ont dégusté les vins 

			Ce guide n’est pas une réécriture d’une compilation de commentaires anonymes. Nous nous engageons et assumons personnellement les commentaires de chaque vin dégusté.

			Des auteurs experts 

			Pas de jurys composés à la va-vite, pas de «professionnels de la profession» dégustant leurs propres vins, mais deux journalistes dégustateurs consacrés internationalement depuis plus de vingt ans et qui travaillent avec une équipe soudée de douze experts, tous recrutés pour leur compétence reconnue. 

			50 000 vins dégustés chaque année pour repérer tous les meilleurs et seulement les meilleurs 

			Le guide est ouvert à tous les producteurs de France et à leurs vins, mais seuls les meilleurs sont sélectionnés: pas de quotas pour représenter toutes les appellations mêmes les plus médiocres, pas de short list oubliant les nouveaux-venus de talent, pas de région occultée par manque de temps ou pour de sombres raisons.

			Une information complète et claire sur le producteur et ses vins

			Tous les producteurs sont classés de 0 à 5 =. Les producteurs classés de 1 = à 5 = sont présentés par un texte spécifique. Quel que soit le classement du producteur, tous les vins sont notés et la période idéale de consommation est précisée. Nos coups de cœur sont décrits dans le guide, les autres vins le sont sur notre site web. Prix, coordonnées, détails techniques et conditions de visite sont signalés.

			Nous associons nos lecteurs à nos choix 

			Vous trouverez désormais en tête de chaque région le palmarès de notre challenge Bettane+Desseauve Prix Plaisir. Celui-ci, dont la quatrième édition s’est déroulée en mars 2017, ambitionne de sélectionner les vins offrant le meilleur rapport prix-plaisir dans une catégorie de prix public comprise entre 3 et 15 euros pour les vins tranquilles et entre 12 et 25 euros pour les champagnes. Lors du challenge, c’est vous qui dégustez et vous qui sélectionnez, les experts Bettane+Desseauve validant ensuite avec vous votre choix. Si vous souhaitez participer à la prochaine édition du challenge, n’hésitez pas à nous contacter en adressant un email à Quitterie Allard, qa@bettanedesseauve.com

			




NOS PRINCIPES DE NOTATION

			Ce guide répertorie et classe en six niveaux les meilleurs producteurs de vin de notre pays. Tous les vins sélectionnés sont notés sur une échelle de vingt points. 



			QUE SIGNIFIE L’ÉCHELLE DE NOTATION DE LA QUALITÉ GLOBALE D’UN PRODUCTEUR?

			Les producteurs cités dans ce guide sont notés sur une échelle de 0 à 5 =. La réunion de tous les producteurs cités constitue l’élite du vin français, du moins pour ce que nous pouvons en connaître. Chacun d’entre eux propose un ou plusieurs vins dignes d’entrer dans la cave de tout amateur ou professionnel sérieux. Les étoiles ont une valeur universelle, tous vignobles et tous prix de vente confondus. Cela veut dire qu’un producteur de Loire, de Corse ou d’Alsace classé trois-étoiles produit des vins de qualité globalement analogue, en tenant compte bien entendu des différences de climat ou de cépages.



			LA NOTATION GÉNÉRALE DU PRODUCTEUR

			===== / Indique un domaine ou une maison qui nous a séduit avec un ou plusieurs vins de sa production, sans que nous puissions donner un avis général sur le style de l’ensemble de la gamme. Pour cette raison, nous n’avons pas écrit de texte d’introduction pour ces producteurs.

			===== / Une étoile signale une production sérieuse, recommandable, conforme à ce qu’on est en droit d’attendre de son ou de ses appellations.

			===== / Deux étoiles signalent une production sérieuse et recommandable, mais un peu plus régulière et homogène que la précédente.

			===== / Trois étoiles signalent une production de haute qualité, pouvant servir de référence dans son secteur.

			===== / Quatre étoiles signalent les producteurs de très haute qualité, ceux qui sont les gloires du vignoble français.

			===== / Cinq étoiles signalent les producteurs exceptionnels, ceux qui représentent le sommet absolu de la qualité en France et dans le monde. 



			COMMENT AVONS-NOUS ÉTABLI NOTRE ÉCHELLE DE NOTATION?

			Chaque vin recommandé est décrit dans un commentaire de dégustation accompagné de la mention de la meilleure période où le boire et reçoit une note sur 20 échelonnée de demi-point en demi-point. Nous n’avons conservé dans cette édition que les vins méritant une note égale ou supérieure à 13/20, sauf lorsque la célébrité du producteur ou d’une cuvée interdit que nous cachions une note inférieure.



			VALEUR DES NOTES

			13 à 14,5/20		Bon vin, bien fait, représentatif de son origine.

			15 à 16/20		Très bon vin, hautement représentatif de la qualité de son origine.

			16,5 à 18/20		Vin de référence dans son appellation et son millésime.

			18,5 à 19,5/20		Vin de qualité exceptionnelle, digne des plus grandesoccasions, mais exigeant une conservation en cave et 			un niveau de service digne de lui.

			20/20		Une idée de la perfection le jour où nous l’avons dégusté.



			QUELS VINS AVONS-NOUS DÉGUSTÉS?

			Nous avons cherché le plus possible à vous présenter les vins commercialisés à partir de la date de parution de ce guide fin août 2017. Selon les régions, il s’agit essentiellement des millésimes 2013, 2014 et 2015, voire 2016 pour les blancs et rosés et les primeurs de Bordeaux.   



			À COMBIEN DE VINS AVEZ-VOUS ACCÈS DANS CE GUIDE? 

			11450  dans le livre complété par 2 600  supplémentaires sur  www.bettanedesseauve.com. Ce sont les meilleurs vins des meilleurs producteurs de France. 100 % des notes de dégustation publiées dans ce guide proviennent de dégustations réalisées entre septembre 2016 et juin 2017. 

			L’ensemble de nos dégustations réalisées depuis plusieurs années est consultable gratuitement par tout acheteur de ce guide en s’inscrivant sur notre site internet privé. Vous y trouverez près de 100 000 vins dégustés et commentés. Tous avec commentaire, note sur 20 et date d’apogée estimée.



			LES FOURCHETTES D’APOGÉE

			En matière  de mauvaises expériences œnophiles, il n’existe qu’une chose qui soit pire que de goûter un vin trop jeune: déguster un vin trop vieux. Aussi, nous mentionnons pour chaque vin présenté dans ce guide une «fourchette d’apogée». Cela signifie qu’à notre avis, le vin sera à son optimum de consommation entre les deux années mentionnées. Bien évidemment, le vin peut être bon avant ou après ces dates: il s’agit simplement d’un «idéal» de consommation.



			À QUOI CORRESPOND LE PRIX CITÉ POUR LES VINS COMMENTÉS?

			Dans la plupart des cas, il s’agit d’un tarif public, départ propriété TTC, qui nous a été communiqué par le producteur. Si vous achetez à la propriété, vous devrez ajouter le plus souvent des frais de port. Quand le vin n’est plus disponible à la propriété, ce tarif correspond à celui auquel le vin sera proposé par un caviste («cav.»).

			Pour les grands crus de Bordeaux, les prix relevés sont ceux du commerce. Ils sont exprimés TTC sauf pour les vins du millésime 2016 vendus en réservation primeurs («prix primeur HT»). Ces derniers sont généralement achetables en réglant leur montant hors TVA. Cette TVA ainsi que les frais de port seront payables au moment de la livraison. Pour les millésimes anciens disponibles notamment sur notre site, notre partenaire iDealwine nous a transmis le prix moyen relevé dans les transactions aux enchères («ench.»).



			POURQUOI LE PRIX DE CERTAINS VINS N’EST-IL PAS MENTIONNÉ?

			Nous mentionnons un prix NC, non communiqué, soit parce que le producteur n’a pas encore fixé son prix, soit parce qu’il ne le connaît pas et que nous n’avons pas pu établir une cote cohérente, soit parce qu’il se refuse à communiquer celui-ci. 



			COMMENT DÉGUSTER LES VINS ET RENCONTRER LES VIGNERONS  PRÉSENTS DANS CE GUIDE?

			Pour compléter les occasions que vous procurent les visites chez un bon caviste ou dans les vignobles, nous avons souhaité créer un grand rendez-vous qui permette à tous les amateurs (et aussi aux professionnels) de rencontrer les meilleurs producteurs et de déguster leurs vins. C’est ainsi qu’est né le Grand Tasting, notre salon de dégustation dont la onzième édition se déroulera les 1er et 2 décembre 2017 au Carrousel du Louvre à Paris. 

			Vous pourrez y rencontrer un exceptionnel plateau de plus de 400 producteurs français et étrangers, participer à des dégustations d’exception et découvrir d’originales et conviviales animations. La sélection des producteurs se fait sur les notes obtenues au cours de nos dégustations, afin de célébrer le meilleur de la production. Un producteur qui n’aurait pas une bonne note dans ce Guide n’a pas accès au Grand Tasting. Vous trouverez sur notre site privé accessible avec ce guide et sur le site www.grandtasting.com toutes les informations sur cet événement.



			QUE SIGNIFIE LE LOGO [image: ] PLACÉ DEVANT CERTAINS VINS?

			Vous pourrez également découvrir sur les cartes des restaurants et bars à vins des hôtels Mercure la sélection que nous avons réalisée en partenariat avec cette chaîne qualitative. Les vins retenus sont signalés dans notre guide par le logo [image: ].



			QUE SIGNIFIE LE SIGLE  [image: ] PLACÉ SOUS LE NOM DU DOMAINE OU DEVANT CERTAINS VINS?

			Placé sous le nom du domaine, [image: ] signifie que cette propriété nous a déclaré être certifiée en bio ou en biodynamie. Positionné sur un vin,  [image: ]  signifie que le domaine nous a déclaré que ce vin est certifié en bio ou en biodynamie sans que le domaine soit certifié pour l'ensemble de ses cuvées.

		

		
		
			
				[image: ]
			

		



			BETTANE+DESSEAUVE ET AIR FRANCE:
 UNE ALLIANCE DE HAUT VOL!

		
			Depuis septembre 2014, Bettane+Desseauve et Paolo Basso, Meilleur sommelier du monde 2013 signent les cartes des vins sur les cabines La Première et Business. 

			La première compagnie aérienne française et les plus grands experts unissent ainsi leurs compétences pour satisfaire quotidiennement des millions de clients.

			Une sélection exigeante et experte

			Régulièrement primées pour la qualité de leurs vins, les cartes des cabines  Air France mettent à l'honneur les vignobles français les plus prestigieux: Bordelais, Bourgogne, Champagne, Vallée du Rhône.

			Le travail de sélection engagé depuis plus de quinze ans par Air France se poursuit aujourd'hui, avec toujours plus de passion et de volonté, avec Bettane+Desseauve et Paolo Basso.

			Ensemble, ils constituent la cave d’Air France, signent les vins proposés à bord des cabines La Première et Business.

			Une carte pointue et éclectique

			La carte des vins est renouvelée tous les deux mois pour chacune des deux cabines, avec la volonté de mettre à l’honneur de grandes étiquettes.

			La cabine La Première met l'accent sur l’excellence du vignoble français, en particulier ses grandes régions phare (Champagne, Bordeaux, Bourgogne, Vallée du Rhône). Bettane+Desseauve et Paolo Basso sélectionnent pour cela les meilleurs domaines et les propriétés les plus prestigieuses, dans des millésimes adaptés à la consommation à bord.

			En Business, l’esprit de la carte des vins est novateur, mettant en avant la diversité du vignoble français, avec des étiquettes de renom. Les découvertes et les coups de cœur y ont également leur place.



			Chaque année, un million et demie de grandes bouteilles de vin dont huit cent mille  bouteilles de champagne sont servies à bord des vols Air France.

		



			
				[image: ]
			

		

		
			FABRICE LESEIGNEUR

		



			LES AUTEURS

		

		
			Michel Bettane fut longtemps professeur agrégé de lettres classiques. Il a eu la bonne idée d’agrémenter ses loisirs en suivant les cours de dégustation de l’Académie du Vin à Paris en 1977. Il y devint rapidement professeur puis, dès le début des années 1980, collaborateur principal de La Revue du vin de France. 

			

			Journaliste de formation, Thierry Desseauve a été rédacteur en chef puis directeur de La Revue du vin de France de 1989 à 2005. Premier lauréat du prix Edmond de Rothschild du meilleur livre sur le vin (Le livre du vin, Flammarion), il élabore en 1995 le «Classement annuel des meilleurs vins et domaines de France» avec Michel Bettane.

			

			En 1995, ils créent la première édition de leur guide annuel des Vins de France. Depuis vingt ans, le guide conseille amateurs et professionnels sur les meilleurs vins à choisir. Il évalue et commente la qualité de milliers de domaines, châteaux et maisons. 

			

			Michel et Thierry ont fondé en 2005 leur entreprise, Bettane+Desseauve, pour informer et guider le public des amateurs de vin en France et à l’étranger. En 2015, l’entreprise a franchi une nouvelle étape de son développement en ouvrant sa première filiale à Shanghai, Bettane+Desseauve China. 

			

			Avec leur équipe d’experts, ils apportent notamment leur point de vue à Paris Match, aux Échos et au Journal du Dimanche. Ils ont conçu les sites Internet «bettanedesseauve.com» et «enmagnum.com», désormais disponibles en anglais et en chinois, et ont lancé en juin dernier un nouveau magazine du vin, En Magnum. 

			

			À l’étranger, ils collaborent au Welt am Sonntag (Allemagne) et aux périodiques TheWorld of Fine Wine (Grande-Bretagne), Gambero Rosso (Italie), Cru (Hong Kong), The Wine Review (Corée du sud), Wine et aux sites vinehoo.com et 163.cn ainsi qu’aux réseaux sociaux weibo et wechat (Chine).

			

			En 2006, ils mettent en place, avec Sylvie Douce et François Jeantet, créateurs du Salon du Chocolat, le «Grand Tasting», le premier festival de dégustation des grands vins. L’édition du onzième anniversaire se déroulera les 1er et 2 décembre 2016 au Carrousel du Louvre, à Paris. Toujours à Paris, ils ont inauguré au Carreau du Temple le «Winelab», réservée aux professionnels: la quatrième édition se tiendra début juin 2018. D’autres Grand Tasting sont nés à Tokyo, Hong Kong et Shanghai, et connaissent le même succès que l’édition française.

			

			Plusieurs grandes entreprises distribuant des vins font appel à leur savoir-faire pour sélectionner et valider tout ou partie des vins proposés à leur clientèle: c’est notamment le cas des magasins Monoprix pour leur label Gourmet, des hôtels et restaurants Mercure pour leur carte des vins et la compagnie Air France pour la sélection de ses vins servis en classe Affaires et Première. 

		



			L’ÉQUIPE: ILS ONT PARTICIPÉ À CETTE ÉDITION

			
				

				[image: ]
				Alain Chameyrat. La première fois que nous avons rencontré Alain, c’était il y a une quinzaine d’années, lors du premier championnat de France des dégustateurs que nous organisions. Il remporta, haut la main, le titre. Les années suivantes, nous le rencontrâmes lors de chaque nouvelle édition de ces joutes où les compétiteurs doivent reconnaître, à l’aveugle, l’appellation, les cépages, le domaine, la cuvée, le millésime des vins. Il trustait les places d’honneur ou les titres. Quand il nous a proposé d’abandonner son premier métier de directeur financier pour se lancer dans l’aventure du vin, nous n’avons pas hésité à lui demander de nous rejoindre… Alain a suivi en particulier le Languedoc , la côte de Nuits et la côte de Beaune. Il a coordonné la réalisation de l’ensemble du guide.

			




			[image: ]Fabrice Beaugrand. Fabrice est un  ingénieur télécom à la tête d'un service d'innovation, ce qui explique que lorsqu'il s'agit de sa passion, le vin,  il devient un dégustateur au sens analytique affuté, stimulé  par l'exploration de nouveaux territoires et aguerri aux partages de ses découvertes. Depuis 15 ans, il a participé à de nombreux championnats de France de dégustation et il anime des clubs de dégustation. Il sélectionne pour le guide les vins du sud-ouest.

			




			[image: ]Frédéric Blanc. Ingénieur informaticien, passionné de vins et grand connaisseur de l’ensemble des vins français. Frédéric a remporté ou fini second de tous les championnats de France de dégustation pendant plus d’une décennie. Il le doit à sa connaissance approfondi du vignoble et à un sens aigu de la dégustation. Il a suivi pour le guide le sud de la vallée du Rhône.





			[image: ]Olivier Borneuf. Consultant en conduite du changement auprès des exploitations viticoles, formateur à l'académie du vin de Paris, Olivier Borneuf a démarré sa carrière en Californie, en Australie puis est revenu vinifier en France. Grand connaisseur des vins du monde, passionné de littérature et de mythologie grecque, il a réalisé la sélection du Beaujolais.

			




			[image: ]Hélène Durand. œnologue de formation et ingénieur Enita, Hélène est une professionnelle reconnue et l’une de nos fidèles collaboratrices depuis près de vingt ans. Elle a travaillé avec nous pour toutes les appellations de la région de l’Entre-deux-mers, des Graves, du Médoc, de la rive droite et du sud-ouest languedocien.

			
			




			[image: ]Denis Hervier. Homme de radio et écrivain du vin, Denis Hervier est notre homme dans le Berry. Il court d’un vigneron à l’autre, palais aux aguets et micro en main. Ce gourmet curieux et exigeant a participé aux dégustations de la vallée de la Loire, de la côte de Beaune, de la Champagne et du Libournais.

			




			[image: ]Birte Jantzen. Dégustatrice passionnée comme l’indique sa carte de visite, Birte Jantzen, native de Hambourg, vit en France depuis de nombreuses années. Le vin a succédé à la haute couture comme son principal centre d’intérêt et tout en préparant le Master of Wine elle lui dédie un blog bien enlevé et bien informé. Elle a participé aux dégustations de la Provence, de la côte de Beaune et du sud de la vallée du Rhône.

			




			[image: ]Guillaume Puzo. Il est un homme de presse et du vin. Après avoir travaillé avec nous à La Revue du vin de France puis dirigé une autre revue vinicole, il a participé avec son enthousiasme communicatif à notre nouvelle aventure dès son origine. Il a vagabondé pour ce guide de Chablis à l’Alsace en s’arrêtant au nord de la vallée du Rhône.

			




			[image: ]Véronique Raisin. Elle aussi porteuse d’un nom prédestiné, Véronique Raisin est aujourd’hui une journaliste et une dégustatrice réputée qui collabore à plusieurs magazines ou revues spécialisées. Son expérience et son enthousiasme nous ont convaincus de lui confier cette année nos sélections en Savoie, dans le Jura et en Anjou.

			




			[image: ]Raoul Salama. Ingénieur de formation, Raoul Salama est un dégustateur internationalement reconnu. Après avoir collaboré pendant plus de 30ans à la Revue du vin de France, il a rejoint - début 2017 - l’équipe Bettane + Desseauve. Dirigeant de la société de conseil VINALYS, il enseigne à la Faculté d’Œnologie de Bordeaux et à l’École Polytechnique à Paris. Il a suivi pour nous le Roussillon.

			




			[image: ]Marie-Antoinette de Szczypiorski. Jeune Bourguignonne passionnée de vins: elle a travaillé pour la région Bourgogne avant de franchir le grand pas et de se consacrer à sa passion, en conseillant des importateurs anglais puis en créant l’Ambassadeur de Vignerons. Nous avons vite repéré ses talents de dégustation et son aptitude à bien saisir la complexité de ce vignoble historique. En dehors de la côte Chalonnaise et du Maconnais qu'elle sélectionne pour nous, Marie-Antoinette joue de la trompe de chasse en virtuose ce qui la rend très populaire dans le milieu vigneron.

			




			[image: ]Julia Wang. Doctorante en mythologie grecque, Julia Wang est passionnée de gastronomie et de vin. Elle a présidé le club œnologique de l’École Normale Supérieure et contribué à fonder la Coupe ESSENS-Ferrières, concours étudiant de dégustation. Elle nous a assistés pour la dégustation de la côte de Beaune.
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LA RÉALISATION DU GUIDE BETTANE+DESSEAUVE DES VINS EN CINQ ÉTAPES

		

		
			DE NOVEMBRE À FÉVRIER: PRÉSÉLECTIONS ET SÉLECTIONS

			La réalisation du guide commence par un interminable marathon. Dans toutes les régions de France, nos dégustateurs goûtent des centaines de vins de chaque appellation pour sélectionner les meilleurs d’entre eux. Cette présélection est ouverte à tous les producteurs. Nous nous appuyons sur les différents syndicats viticoles et comités interprofessionnels qui effectuent un appel à échantillons des millésimes qui seront en vente dans le courant de l’année 2017 et en 2018.



			DE JANVIER À AVRIL: OPÉRATION DÉCOUVERTES

			Chaque année, nous découvrons au cours de nos dégustations des dizaines de nouveaux domaines. La qualité de leurs vins nous a intéressé. Pour confirmer cette impression, nous allons enquêter sur place en rencontrant le vigneron pour comprendre son travail: l’exposition et la tenue de ses vignes, ses choix de vinification et d’élevage, sa vision du vin. Notre enquête doit confirmer, ou pas, notre première impression.



			TOUT AU LONG DE L’ANNÉE: UN TRAVAIL DE FOND DANS LES VIGNOBLES

			Du 1er janvier au 31 décembre, depuis de très nombreuses années, nous sillonnons tous les vignobles pour rencontrer grands et petits vignerons de France, goûter leurs vins et suivre au plus près leur production. Cette activité permanente nous permet d’affiner encore nos informations et nos appréciations et d’écrire un commentaire spécifique sur chaque producteur.



			AVRIL À MAI: LES PRODUCTEURS SÉLECTIONNÉS FOURNISSENT LEURS INFORMATIONS  

			Cet ouvrage est aussi un guide d’achat pratique: chaque producteur sélectionné nous fournit ses coordonnées complètes, horaires et modalités de visite, mode de commercialisation et bien sûr tarif des vins sont renseignés par le producteur lui-même, plus une foule d’autres renseignements techniques. Une équipe de correcteurs complète et vérifie ces informations.  



			DE FÉVRIER À JUIN: LE NOUVEAU GUIDE S’ÉCRIT

			Tous les vins de cette édition ont été dégustés cette année et suscitent un commentaire. Ce travail d’écriture et de notation permet de vous présenter un véritable palmarès complet des meilleurs vins de France dans les millésimes disponibles actuellement. Toutes nos dégustations des éditions précédentes, très utiles pour gérer votre cave et disposer d’informations sur des vins plus anciens, sont accessibles sur le moteur de recherche du site Internet privé auquel vous avez accès avec le code personnel qui est imprimé sur le rabat de la couverture de votre guide.
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					CONCOURS BETTANE+DESSEAUVE PRIX PLAISIR

				
					Depuis sept ans, Bettane+Desseauve organise le «Prix Plaisir», l’unique concours de dégustation où les vins sont sélectionnés par les consommateurs selon des critères rigoureux et incontestables, puis validés par des experts.

					

Quel que soit son prix ou son origine, un vin doit avant tout donner du plaisir. C’est la garantie apportée par ce label, qui doit inciter à l’achat et même au ré-achat. Véritable engagement du consommateur sur les seuls critères de la satisfaction gustative et du rapport qualité-prix, c’est en toute confiance que l’on peut suivre cette recommandation, car le choix des jurys de consommateurs est ensuite validé par les meilleurs experts, tous dégustateurs du Guide Bettane+Desseauve. 

					

Vingt-deux équipes de trois personnes réparties en six sessions de dégustation se sont relayées en mars 2017 pendant deux journées pour goûter les 1790 vins inscrits à ce concours de vins français et étrangers. Les vins ont été dégustés à l’aveugle, par séries de 13 bouteilles environ. Seuls étaient connus la région, le cépage et la tranche de prix: moins de 5 euros, de 5 à 10 euros, de 10 à 15 euros (et moins de 25 euros pour les effervescents).

					

À l’issue de ce premier travail de sélection, une dégustation de contrôle des vins retenus a été effectuée en compagnie des experts de l’équipe Bettane+Desseauve. 

					

Seuls 548 vins ont été sélectionnés et médaillés (or, argent, bronze). Vous découvrirez ce palmarès dans l’introduction de chaque région de ce guide. 

					

Agréé par la direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF), ce label s’impose aujourd’hui comme un critère incontournable de sélection pour les vins dont le prix de vente est inférieur à 15 euros (25 euros pour les effervescents).
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					EN MAGNUM EXISTE, JE LE LIS

					
						
							[image: ]
						

					

				
					Il y a près de trois ans, Thierry Desseauve me dit: «Et si on faisait notre propre magazine?». Nous nous sommes entendus sur le titre en deux minutes et en avant.

					Ce qui commençait comme une conversation de machine à café a finalement accouché de neuf numéros, déjà. Le neuvième, début septembre 2017, c’est demain, chez votre marchand de journaux. 

					En Magnum existe et prend, numéro après numéro, une place encore modeste, mais déjà enviable dans le paysage de la presse papier. Plus grand que les autres, il promet d’emblée des doubles pages de photos immenses, des sujets approfondis, une intelligence du monde du vin portée par l’expérience unique et irremplaçable des mes deux glorieux patrons. Nous tenons, autant qu’il est possible cette promesse silencieuse. 

					Bien sûr, c’est un parcours qui n’est pas rectiligne, on s’enfonce parfois dans des impasses et nous ne manquons jamais d'emprunter tous les chemins buissonniers, mais nous nous appliquons pour que la promenade soit belle. La vie d’entreprise est ainsi et si chaque parution provoque des déchirements sans fin, je dois dire que je contemple le chemin parcouru avec un peu de contentement quand même. Aligner les neuf couvertures sur la grande table du bureau est satisfaisant, oui.

					Du grand bouillon à idées que fait fumer la bande à Bettane+Desseauve, il sort chaque jour une idée nouvelle, un contributeur nouveau, une image épatante. En Magnum déclenche des vocations, provoque des réactions, accueille des talents très divers. Dans le même ordre d’idée (et en direct du même bocal), la tendance est nettement orientée numérique, info instantanée, images qui bougent, témoignages à chaud. L’avenir immédiat, celui de B+D, verra notre emprise Internet grandir et se développer. 

					D’ici là et pour longtemps, le goût du beau papier bien imprimé, celui qui sent bon, en plus, et qu’on collectionne, ne nous lâchera jamais. Longue vie à En Magnum.



					Nicolas de Rouyn

				

			

		



			LA CARTE DES VINS DES HÔTELS MERCURE

		

		
			Retrouvez les vins sélectionnés Bettane+Desseauve  dans les restaurants et bars à vins Mercure.



			Depuis quelques années maintenant, nous vous proposons de découvrir une sélection de vins délicieux et accessibles dans les restaurants et bars à vin des hôtels Mercure, notre partenaire.

			Depuis plus de trente ans, les hôtels Mercure sont des spécialistes et des afficionados du bon vin, grâce à leur Carte des Grands Vins Mercure, nommée «CAVE & SAVEURS». Aussi c’est avec beaucoup d’enthousiasme que nous avons conçu ensemble un partenariat original et passionnant: celui de pouvoir proposer à tous les clients des hôtels Mercure une carte de vins composée des meilleures cuvées offrant «Le bonheur tout de suite!», sélectionnées dans notre guide et élues par les Échansons, sommeliers et amoureux du vin qui vous conseillent dans les restaurants des hôtels Mercure et constituent depuis Mars 2016 le «CLUB DU VIN MERCURE» avec 25 membres déjà!

			Mercure a opté en 2018 pour une carte des vins nationale plus réduite afin de proposer au client Mercure une carte régionale également. En mai 2017, dans les salons de l’hôtel Mercure Paris Porte d’Orléans, les Échansons Mercure ont dégusté à l’aveugle et noté à leur tour avec Michel Bettane, Alain Chameyrat, Thierry Desseauve et Guillaume Puzo, 150de ces vins présents dans ce guide. Chaque vin a été dégusté à l’aveugle – seule la région d’origine et le niveau de prix étaient communiqués. 

			De ces filtres successifs – la dégustation Bettane+Desseauve d’abord puis notre jury final avec les Échansons - est issue une sélection de 16 vins! Chacun d’entre eux peut être repéré dans le guide grâce à un symbole supplémentaire [image: ], ainsi que dans le palmarès spécifique présenté en page 34. Chaque hôtel Mercure proposera ces vins non seulement sur la carte des vins du restaurant mais aussi en service au verre pour une dégustation gourmande au bar. 

			En s’engageant dans ce partenariat innovant, les hôtels Mercure et nous-mêmes partageons une même volonté: celle de permettre aux plus grand nombre d’amateurs de pouvoir apprécier toute la variété et la richesse des meilleurs vins dans des conditions de service, de gastronomie, de tarif, bref de plaisir, maximales!

			Et pour continuer le plaisir et l’expérience, Mercure vous invite à les rejoindre sur leur blog. Différenciant et unique avec des accords mets et vins, vous découvrirez aussi des astuces de chefs et des conseils du Club du Vin Mercure, véritables ambassadeurs  au sein des lieux de restauration et bars de la marque. Nous vous invitons dès à présent à visiter le site: www.astucesdechefs.mercure.com

			Parcourez, découvrez et visitez!



			Michel Bettane et Thierry Desseauve
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			LA SÉLECTION 2018 DES GRANDS VINS MERCURE

			

			

			     

			

Anjou, Château de Fesles cuvée la chapelle - vieilles vignes 2014

			

Bordeaux, Château Pavie, rouge esprit de pavie  2011

			

Chablis, Laroche, blanc les chanoines 2016

			

Châteauneuf-du-pape, Ogier, rouge clos de l'oratoire des papes 2015

			

Collioure, Cazes, rouge les clos de paulilles 2016

			

Côtes de nuits-villages, domaine Marguerite Carillon rouge  2015 bio

			

Côtes-du-Rhône, Dauvergne-Ranvier, rouge  bio de natura rerum 2016

			

Crozes-Hermitage, domaine Michelas St-Jemms, rouge cuvée signature 2016

			

Haut-Médoc, Château Belgrave, rouge diane de belgrave  2012

			

Médoc, Château Patache d'Aux, rouge  2014

			

Pessac-Léognan, Château La Garde, rouge  2013

			

Pouilly-Fuissé, Champy, blanc  2014

		



			A PARIS, LES 1ER ET 2 DECEMBRE 2017 

			LE GRAND TASTING, CHAPITRE DOUZE

			La prolongation naturelle des pages de ce guide est de permettre à tous nos lecteurs de se faire un avis personnel. Après la théorie, la pratique. C’est dans cet esprit de partage que nous avons créé Le Grand Tasting, dont la douzième édition se tiendra les 1er et 2 décembre prochains au Carrousel du Louvre, comme toujours. 

			Vous découvrirez bientôt le programme de cette nouvelle édition de notre festival des grands vins. Avec un plateau d’exposants du plus haut niveau qualitatif, qu’ils soient des stars ou des découvertes, des Master class et des ateliers gourmets de haut vol, ce douzième anniversaire sera une fois de plus l’occasion de célébrer dignement notre passion commune, le vin.

			Après la France, Bettane+Desseauve est allé en Chine depuis neuf ans installer un Grand Tasting, un salon réservé aux professionnels dont le prochain se déroulera les 9, 10 et 11 novembre 2017 pendant la Wine Fair de Hong Kong puis ira à Shanghai en mars 2018, pour un événement grand public et un salon professionnel. Tokyo accueillera le Grand Tasting du 17 au 19 octobre 2017  à l’hôtel Gajoen en collaboration avec Pieroth, un des plus grands importateurs du Japon.

			À Paris, d’autres événements verront le jour en 2018. Nos évènements se suivent et ne se ressemblent pas mais parlent tous la passionnante langue du vin.

			

			Andrée Virlouvet, directrice du Grand Tasting
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			LES VINS SIGNÉS MONOPRIX GOURMET SONT SÉLECTIONNÉS PAR LES CONSOMMATEURS AVEC BETTANE+DESSEAUVE

			«À ce prix-là, achèteriez-vous ce vin pour le servir au cours d’un bon repas entre amis en leur disant “on va se régaler, j’ai fait une affaire”? » Voici la question que Michel Bettane et moi-même posons régulièrement  à des jurys de sept consommateurs lors des séances de sélection des vins «Gourmet», ce label de qualité qui distingue les meilleurs produits vendus dans les magasins Monoprix. Depuis neuf ans, l’équipe d’acheteurs de Monoprix nous soumet régulièrement, dans la cave Grains Nobles, des vins qu’ils ont présélectionnés pour bénéficier éventuellement de ce label.

			Nous dégustons les vins à l’aveugle avec le jury, ne connaissant que le prix de vente prévu et le pays où est produit le vin. Son appellation et, a fortiori, son producteur ou son millésime, ne sont pas communiqués. Ici, un bordeaux supérieur a autant de chances qu’un saint-émilion, seul le rapport qualité-prix compte. Et le vin est jugé, non sur son potentiel, mais sur le plaisir qu’il donne le jour de la dégustation: foires aux vins mis à part, 99% des vins achetés par les clients de Monoprix sont dégustés dans les jours qui suivent l’achat. 

			Comment se déroule une séance du Jury Gourmet? 

			Les sept consommateurs et nous-mêmes dégustons à l’aveugle. Après quelques minutes de dégustation d’un vin, nous effectuons un tour de table: chacun va livrer, avec ses mots, son ressenti personnel, répondant «oui», «non» ou «peut-être» à la question citée plus haut. Nous n’intervenons pas au cours de cette première phase, si ce n’est pour donner des indications techniques sur la dégustation à la demande d’un membre du jury. Lorsque tout le monde a parlé, nous envisageons deux cas de figures: le vin peut faire l’objet d’un consensus clairement positif, ou non. Dans ce dernier cas, le label n’est pas accordé, même si une majorité de consommateurs appréciaient le vin. Dans le premier cas, nous relançons la discussion, en donnant quelques indications sur notre propre analyse du vin, pour arriver ou non à un accord général. Seuls les vins ayant obtenus sept réponses positives des sept dégustateurs sont labellisés «Gourmet». Quant à nous, si nous ne pouvons seuls labelliser un vin, nous avons un droit de véto sur une proposition unanime de labellisation: manière pour nous de garantir un jugement déjà très exigeant. Ce label se distingue des concours par le fait qu’il n’y a pas de minimum imposé de vins sélectionnés: si aucun vin n’a été validé au cours de la séance, l’équipe Monoprix propose une nouvelle présélection à la suivante, et ainsi de suite.

			Comment repérer un vin «Gourmet» dans un magasin Monoprix? 

			Ce label concerne l’ensemble de la production française, dans toutes les régions et les types de vins, dans des tarifs qui vont de 5 à 30 euros, champagne compris. Chaque vin ayant obtenu le label est orné de la collerette ci-dessus, aisément reconnaissable dans le rayon.				

			Thierry Desseauve
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			GRAND TASTING, L’APPLI EXPERTE

		

		
			Dix ans de dégustation des experts Bettane+Desseauve dans votre smartphone, près de 100 000 vins et 6 400 domaines. L’essentiel de l’offre des Foires aux vins de septembre dégustée et commentée pour vous aider.

			Des avis d’experts pour simplifier l’achat  

			Facile d’utilisation, doté d’une ergonomie simple et agréable, Grand Tasting guide le consommateur vers son meilleur choix devant les rayons. L’amateur de vin se laisse guider non pas par les avis des consommateurs comme sur d’autres applications, mais par les avis des experts Bettane+Desseauve. 

			Une interface agréable et pratique  

			Tout commence à la page d’accueil via un moteur de recherche. Le résultat s’affiche sous forme d’une liste de vins, puis d’une fiche individuelle pour chaque vin avec son prix, une note d’expert Bettane+Desseauve sur 20. Profil, caractère, style, commentaire de dégustation, accords mets et vins suggérés, il ne manque rien. La recherche avancée permet d’affiner la sélection par prix, couleur, appellation, cépage, millésime, occasion de dégustation.

			Et, bien évidemment, il est possible de savoir dans quelles enseignes trouver le vin durant les Foires aux vins.

			Chaque  domaine est noté sur 5, avec un commentaire.

			Il est donc possible de construire son parcours dans les différentes foires aux vins en fonction de ses goûts et de l’aide de nos experts.

			Pour trouver les meilleurs vins dans toutes les gammes de prix

			Chaque consommateur peut lui aussi noter le vin qu’il aura dégusté et se constituer ainsi une base de données personnelle et se voir proposer des vins similaires à ceux qu’il a aimés.

			Avec «Ma wishlist», «Mes dégustations» et «Mon profil», chacun pourra personnaliser au mieux son application et affiner sa sélection comme un pro.

			Grâce à l’appli Grand Tasting, vous disposez d’un outil pour acheter les meilleurs vins aux meilleurs prix, à deux pas de chez vous ou à l’autre bout de la France. 



			L’application inclut une section d’actualités qui vous permet de rester informé sur la vie du vignoble.



			Application GRAND TASTING, GRATUITE sur IOS et Android, V2. 
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			NOS PARTENAIRES

			GRAINS NOBLES

		

		
			Grains Nobles s’adresse à tous ceux qui rêvent d’un espace entièrement consacré au vin pour y vivre pleinement leur passion. Une approche complète et originale du vin qui enchantera tous les amateurs avides d’expériences œnologiques hors du commun.

			Le cadre: un espace consacré au vin

			Situé dans le cœur historique de Paris, en plein centre du Quartier latin, le nouveau caveau fait perdurer l’esprit qui anime Grains Nobles depuis plus de 25 ans. Tout y est conçu et pensé pour la dégustation, depuis l’espace chaleureux du bar à vin jusqu’à l’ancienne cave en pierre du XIIIe siècle, théâtre de nos soirées et où dorment de magnifiques flacons…

			Intimité, fraîcheur, convivialité: un îlot de sérénité qui appelle à la découverte et aux plaisirs de la dégustation.

			La philosophie  

			À Grains Nobles, la connaissance du vin s’acquiert dans l’excellence. L’atmosphère des cours se veut à la fois professionnelle et conviviale.

			Le vin, fascinant produit de culture et de patrimoine, mérite d’être considéré comme un sujet d’étude important. L’ambiance conviviale et ludique des soirées de dégustation favorise les rencontres et les échanges qui permettent à tous de partager des expériences et des connaissances toujours enrichissantes.

			Depuis toujours, Grains Nobles s’est donné l’ambition d’accueillir et d’accompagner tous les amateurs de vins, du débutant au fin connaisseur. Lors des cours, on peut tout autant découvrir et apprendre que consolider ses connaissances.

			Une équipe de grands professionnels

			Nos soirées sont animées par des journalistes, grands dégustateurs internationaux (Michel Bettane et d'autres): leurs connaissances, leur expertise, et le plaisir qu’ils ont de les faire partager, font de chaque soirée de dégustation un évènement unique et merveilleux.

			En dégustant à leurs côtés, chacun se donne la chance de mieux comprendre toutes les subtilités du vin et de progresser rapidement pour devenir un amateur éclairé et toujours plus passionné.

			Aller plus loin

			Il vous est possible de privatiser ce lieu historique à tout point de vue pour organiser dégustations, repas, etc. 



			Grains Nobles - 8 rue Boutebrie, 75005 Paris

			Tél.: 01 75 57 89 07, Courriel: ecole@grainsnobles.fr

		



		
			IDEALWINE.COM

		

		
			Une plateforme mondiale pour l’achat, la revente 

			et la cotation de grands crus

			Implanté en France, à Londres et à Hong Kong, le groupe iDealwine est aujourd’hui 

			le premier acteur français des ventes aux enchères de vin, et le premier site d’enchères on-line en Europe (2e rang mondial).

			 

			Pour acheter vos vins aux enchères ou à prix fixe

			• Enchères on-line: une offre exceptionnelle de grands vins à maturité - 2 ventes par mois

			• Ventes à prix fixe: cuvées rares, sur allocation, en direct des domaines ou du négoce

			Pour revendre votre cave

			• Avec la cote iDealwine, estimation gratuite de vos vins

			• Exposition mondiale: 400 000 amateurs, plus de 50 pays acheteurs sur iDealwine 

			• Offre globale: stockage, assurance, expédition à l’acheteur

			• Plusieurs formules: vente aux enchères en ligne ou rachat ferme de votre cave

			 

			Rejoignez la communauté iDealwine

			• Blog, Facebook, Twitter: suivez et commentez avec nous les dernières actualités 
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			190, rue d’Estienne d’Orves - 92700 Colombes

			Tél. +33 (0)1 56 05 86 10 - Fax +33 (0)1 56 05 86 11

			info@idealwine.com - www.idealwine.com

			Twitter.com/iDealwine - Facebook.com/iDealwine

		



			LE GRAND GUIDE DES MILLÉSIMES
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