Bonjour, je vous propose un document trés intéressant pour les amateurs
de vins que vous étes...

COURS DE

DEGUSTATION
OENOLOGIQUE




Un vin se regarde

Prenons d'abord plaisir a admirer le vin dans
son verre; notons |I'éclat des couleurs, ses
reactions a la lumiére. Les passionnés ont
I'habitude de juger la couleur du vin en se
placant devant un fond blanc. On remargue
ainsi si la robe du vin est sombre ou pale.

Un vin se hume

M'hésitons pas a plonger génereusement le
nez dans un verre de vin. En developpant son
odorat, on devient capable d'associer des
aromes a la senteur du vin. Bien sidr il ne sert
a rien d'essavyer si votre voisin fume une
cigarette, si votre voisine porte un parfum
exagere ou si le plat dans votre assiette
degage de puissants arédmes. Humer le vin,
c'est se preparer a le bien deguster.




Un vin se goilite

Toujours a petites gorgees attentives.
Chacune reveéle, aux reactions de la langue, du
palais, de |la gorge, une nouvelle finesse, une
nouvelle force, une nouvelle nuance de
bouguet. Prenons en bouche une petite gorgee
de vin, pincons la lévre, aspirons un peu d'air
a |'aide de |la langue et transportons le vin
dans les difféerentes parties de |la bouche. En
effet, differents territoires de |la langue sont
specialisés pour reconnaitre certaines
sensations: le cote sucre est reconnu par la
pointe de la langue, |'acidite par |les bords
lateraux, I'amertume par 'arriere de |la langue.
En faisant circuler le vin pendant gquelgues
secondes, vous laissez a votre cerveaux le
temps d'analyser les differentes sensations
recues. La premiére sensation est le goit
sucre, la seconde 'aciditeé et enfin la troisiéme
est 'amertume.

Un vin se discute




LES SENSATIONS VISUELLES

Couleur

La couleur se révéle prés d’'une source lumineuse sur fond blanc. Elle se définit par :
sa nuance : utiliser un nuancier de couleurs (jaune pale, jaune doré, etc.),

son intensité : pale, moyenne, soutenue, foncée, profonde, intense, etc.

Interprétation : exemple d'un vin blanc jaune pale : raisin blanc (pas de cépages blanc de noir ni
teinturier), jeune ? excés de SO2 ? rendement hl/ha trop élevé ? vin filtré ? pas d’élevage en barrique ?
effet terroir ?

Eclat
L’éclat (ou brillance) est révélateur d’une certaine « vivacité » du vin due a I'acidité présente dans le vin.
Vocabulaire utilisé pour décrire I'éclat d’un vin : cristallin, brillant, éclatant, mat, terne, éteint, etc.

Interprétation : un éclat trés brillant (surtout dans un vin blanc) est souvent le signe d’'une acidite
soutenue.

Limpidité (ou transparence)

C'est I'absence de trouble, observée en retournant vivement une bouteille devant une lampe afin
d’observer la chute éventuelle d’'un sédiment.

Vocabulaire de la limpidité : brillant, cristallin, limpide, clair, mat, etc.
Vocabulaire de la turbidité : bourbeux, casseé, chargé, troublé, voilé, etc.

Interprétation : vin filtré ? coup de froid (dépdt de cristaux blancs de tartre) ? année chaude et ensoleillee
(pot de substances colorantes sous forme de pate lourde) ?

Fluidité (ou viscosité)

C'est l'aspect fluide et mobile que le vin présente lorsque I'on fait tourner le verre.

Observer les deux points suivants :

le disque : incliner le verre et observer la surface du vin en bordure du verre. Déterminer I'épaisseur du
disque ;

le bourrelet formé sur la paroi du verre apres agitation. Les gouttes qui se détachent de ce bourrelet pour
descendre plus ou moins rapidement rejoindre le liquide sont appelées les « larmes » ou « jambes ».

Interprétation : disque et jambe reflétent la teneur en glycérol (gras), alcool (éthanol) et sucres. Plus les
larmes sont abondantes plus la teneur en glycérol / éthanol est importante. Plus les larmes sont lentes a
s’ecouler, plus la teneur en sucre résiduel est importante.




LES SENSATIONS VISUELLES

LES DIFFERENTES ROBES

Pour les vins blancs
Jaune pale, jaune vert, jaune clair, jaune citron, jaune paille, or fin, vieil or, cuiweé, ambré, acajou,

Pour les Roses .
Gns pile, rose pale, rose, rose franc, rose violet, rose jaune, abricot, saumon, pelure d'oiznon, rous,

Pour les vins rouges + rouge clair, rouge cense, rouge foncé, rouge bleuté, rouge winlace, rouge orangé,
rouge tuilé, rouge brique, rouge brun, ocre, marron,

En ce qui concerne la présentation des wins, on évalue sa impidité et sa brillance,
Limpidité : bonne, mawvaise, vin cristalling impide, clair, woilé, trouble, particules en suspension, depdts.,
Brillance : vin brllant, terne, louche,
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LES SENSATIONS OLFACTIVES

On distingue :

les aromes primaires : ce sont des ardmes variétaux qui proviennent du raisin
(cépage). Ces ardmes s’observent immédiatement sans agitation circulaire du verre
(premier nez). lls correspondent aux substances les plus volatiles. lls sont influences
par le climat, le terroir, le millésime.

On peut constater que de nombreux raisins issus de divers cépages sont tres peu
aromatiques sous leur forme de fruits. En mangeant ces raisins on percoit I'eau, le
sucre et I'acidité, mais peu d'arbmes. C'est leur neutralité qui fait leur charme!
D'autres raisins ont en revanche des arbmes particuliers. Ces cépages sont dits

« aromatiques ». Le plus représentatif des cépages a caractére primaire est le
muscat. Les arébmes percus dans le vin sont ceux du raisin. Parmi d'autres cépages
aromatiques on peut citer le gewurztraminer, le riesling... lls ont pour point commun
une certaine richesse en terpénes (classe d'hydrocarbures). Exemples de terpenes:
oxydes de linalol, terpinéol, géraniol, linéol, nerol...

les aromes secondaires : ils proviennent de la fermentation alcoolique (caractere
vineux). Ces arbmes s’observent pendant 10-20 minutes aprés agitation circulaire du
verre (deuxiéme nez). lls dépendent de la richesse en sucre des raisins (degré de
maturit€). Au cours de la fermentation, il y a modification qualitative et quantitative
des aréGmes.

Interpretation : plus la quantité de sucre mise en jeu est importante, plus l'activité
levurienne est importante et plus I'ardbme secondaire est intense. C’est pourquoi par
exemple les vins liquoreux ont une intensité aromatique primaire plus importante.

les aromes tertiaires (ou bouquet) : ils proviennent de I'évolution (oxydation /
réduction) et du terroir. Ces arbmes s’observent apres 30 minutes, également dans le
verre vide. lls sont les plus complexes.




fpréz les mots pour décrire la couleur de la robe
(ceil], woicl ceux gui wont wous permettre de décrre
lez nuances aromatiques et lez familles d*odeur
(nez).

Huances aromatiques associees a la famille « florale

Pour les vins blancs : acacia, aubépine, ceillet,
chévrefeuille, genét, jacinthe, giroflée, ins, fleur
d*oranger [photo), rose, lilas, tilleul, wiolette,

Pour les vins rouges | rose, wviolette, pivoine, fleurs
séchées, roze fanée,

Huances aromatiques associees a la famille « fruits frais »
Pour les wins blancs 1 abricot, ananas, pomme, péche blanche ou jaune, poire, agrume, citron,
pamplemousze, fruit de la paszion, melon, prune, coing, mangue, fruits exotigues, litchi,

Pour les wins rouges : fruits rouges et noirs [cassis, framboize, fraise, grozeille, cense, mire, myrtille,
ariotte), banane, bonbon anglais,

Muances aromatiques associeées a la famille « vépgetal »

Four les wins blancs @ fougére, foin coupé, herbe, buiz, tisane, mousse de chéne, aiguille de pin, feuille
de cassziz, melisze, aniz, menthe, fenouil,

Four les wins rouges © zous-boiz, champignon, truffe, poivron wert, humuz, bourgeon de cassis, havane,




Huances aromatiques associees a la famille « epices et aromates »
Pour les vins rouges : cannelle, bazilic, aneth, gingembre, poivre, épices douces, girofle, launer,
muscade, garfdzue, wvanille, réglizze,

MHuances aromatigques associees a la famille « fruits secs ou confits»

Pour les vins blancs : amande, noizette, noix, abricot sec, coing, datte, orange confite, marmelade, raizin
de Cornthe,

Pour les vins rouges © figue séche, pruneau sec ou cuit, confitures de fruits rouges 3 baies ou a3 novaux,

Huances aromatiques associees a la famille « animal:
Pour les vins rouges @ jus de wiande, cuir, civette, gibier maring, venaison, musc, ventre de ligwre,
fourrure,

MHuances aromatigues associees a la famille « empyreumatigue: [famille des odeurs briléez, chauffées
ou zéchées)

Pour les vins rouges @ grllé, brilé, torréfaction, café, cacao, pain d*épices, caramel, tabac, moka, the,
goudron de boiz,

Huances aromatiques associées a la famille « boisée et balsamigue

Pour les vins blancs et rouges : chéne, bois neuf, balsa, pin, cédre, eucalyptus, boiz fumé, bois brilg,
etc,

MHuances aromatigques associees a la famille « chimique et alimentaire
Mauvaises odeurs @ solvants, verniz, hvdrogéne sulfuré, anbvdrde sulfureosx, ail, cidre, wvinaigre, chouwx,
laitage, oignon, artichaut,




S DES CEPAGES B

Al IGOTE (SBourgogne]

"FPew aromaticque, frais et nenewsx”
Moisette, citron

BOURBOULENC fianguedoc, RAEdns)

Er . CUdtes-du-rhdne, Coteaw: odu languedoc, Corbleres, inenols
Arames de fleurs de garrigue: Ciste et genét

CHASSELAS [Alsace, Savaie, Loira)

Erx . Powile-sur-loire, Creopy, Alangnan

"FPeu aromatique, feger et désalterant”

Ardmes tres legers. Tilleul, fines touches florales

CHARDOMNMNAY rEBowrgogne, Lofre, Champagne, Jura, Savolael
Ex Bouwrgognes, Ohampaghes Blanc de biancs

"Ardmes trés camplexes”

MMoisette, miel, aubepine, acacia, chewrefeuille, pomme, paire
BEeurre, brioche, pain grille, amande grillee, lewure

Tilleul, wer~eine. Fruits blancs (peche, poire, litchi)

GEWURZTRAMINER (Alsace, Allermaghne, Autrichel
"Tres aromatigque, pluissant et epice”

Litchi, rose, claou de girofle, peau d'agrumes

Fivoine, péche jaune, poivre, cannelle, pain d'epices
Seranium, gardenia, acacia, wviolette

T Ahricot, pEche, Truits exotigues, fruits confits, caramel

MARSANNE (Radne, Languedoc)

Ex . Hernmitage, Salnt-peraly

Motes florales

MAiEl, Acacia, Coing, Abricot, fruits secs (noisette)
ANET |'égE: Miel, Cire d'abeille, Mo, RMoisette, Anande

Abricot seche, Pomme cuite, Epices, pointe reglissee

MAUZAC (Sud-COuest, Languedoc]
Erx . Salllac, Blanquette-de-firmmous
Ardames de pomme

MELON rait Muscadat) floirs)

"Feauw aromatigque, peu acide”

Fleurs blanches, foin coupe, notes iodees
FPoire, pomme werte, citron, pamplemousse

MUSCADELLE rBordelsis, Sud-Dwest)
"Clepage cormmplermentaine”

Ex Sauternes, Bergerac, Salilac, Buzet
Ardmes puissants de kMuscat

CHEMNIN (I oire)

Erx : Wouvray, Savennigras, Cuais-de-chaumes, Bonheseslix
"Ardmes tres comrmpleses”

Motes florales: Acacia, chewrefeuille, citronnelle, herbe
coupee, paille humide

FPormme werte, pamplemousse, werveine, amande fraiche
Tilleul, noisette, canneslle, girofle

En liguorewu:: kdiel, coings, fruits confits, poire

CLAIRETTE (Ridne, Provence, I anguedoc)

Erx o Win de FPalatte (Th Simone), Clairette duw Languedoc
Fotes flaorales: acacia, tilleul, genét

Senteurs de garrigue: fTenodil, anis

Fruits blancs: Foire, PEche, Pomme

riel d'acacia, rose, muscat, abricot, fruits exotigques

FOLLE BLANCHE (! oire. Cognac, Arnmagnac)
"Saveur acide tres prononces, frue, leger”

Erx - AOY DS Sros-plant

Aromes tres legers

MUSCATRidne, Rowssilion, Alsace)

Eux o WadP Muscat, Muscat de rivesaltes

MMuscat (prochie de la graine de cariandre), acacia

Fleurs lourdes: Rose, geranium, fleur d'oranger
Agrumes, zestes de citran, arange, pamplemousse, melan
En liquorewus: Raisins confits, Melon surmdri, Pain d'épice,
Figue, Miel, Fruits de |la passion

PETIT MANSENG[Sud-Duest)

Ex.: Jurahcon sec of mmoaliews

Sec: Fruits exotiques et confits

Epices, zestes d'agrumes

roellews: Fruits exotiques (ananas, litchil

PEche blanche, nefle, mangue, canelle

Motes miellees, ardmes de cire d'abeille et de pain d'epice

PINCOT GRIS (Alsace, Loire [malolsia), Savaoia)

Ex . Tokay-punot gHs

"Capage rouge winifie en bianc!

Fruits jaunes {péchel, ardmes fumes

Epices, Miel, Touches fruitees (poire, pomme) et florales
(~iolette), acacia

Moisette, Champignon

T Fruits confits aux epices, Miel, Fruits secs, Praling




OMES DES CEPAGES BLA

RIESLING rAlsace, Nloselle, Allermagne]

"Wer cormplexe”

Motes citronnees ou citronnelle

Agrumes, Pamplemousse

Fruits secs, Epices douces (~ins surmatures)

Jeune: Dominante fleurs blanches

Lawnec 'age:; Motes minerales, petrole (ou naphte)
Fruits secs, kiiel, Aboricot, Peche jaune et citron confit
En liquoreux: Fruits tropicaux, pamplemaoausse, arange

ROUSSANNE (FProvence, Rhdne, Languedoc, Savode]
Ex . Saint-Feray, Hermitage
Aromes de PEche de wigne, miel, abricot, aubepine

SAVAGNIN Sringet) (Jdural
Erx . ChSteaw-CThalon
Arames epices, Pomme et noix frafche

SAUVIGNON (ioire, Bordegws, Swud-Owest]

Ex . Sancerre, Powili—fume, graves

Bourgeon de cassis, buis, sureau, l'iris, citran

Senégt, Pipi de chat (jeunes wignes ou raisins pas mors)
Arames de pierre a fusil

Srawves. Pamplemousse, fruits blancs (peche, abricot)

UGNI BLANC [Sud-Ouest, Provence, Langedoc, Corse)
Ex.: Coghac, Armagnac, Gassis, Bandol

"Fey aromatique, fraia et vif, léger”

Ardmes tres legers

VIOGNIER (Rhéne, Languedoc, Provence)

Ex: Condriey

“Tres ardmatique, palette complexe et raffines”

Abricot, péche blanche, pomme

Aracia, violette, anis, miel, foin coupe

Tabac blond, epices douces, pain d'épice, amande grillee
Paoire, miel, fruits exotigues

SEMILLON (Bordesw:, Sud-Ouest, Provence]

Ex . Bordeaux

"Ardmes tres cormplexes”

kiel et cire d'akeille

Fruits confits (poire, abricot, coing, péche, ananas, ecorce
d'orange’ et fruits secs (noisette)

Citron, tilleul, verveine, pamplemaousse, orange, peche
Wanille, safran, note epicee

SYLVANER (alsace)

"Feau gromatique, Wi et claguant”

Motes florales (acacia, fleurs blanches, jacinthe)
Accents citronnes ou wegetaux (foin, herbe fraiche)
Fruits secs, nuances de fruits confits, coing (vieilles
WIQneEs)




ROMES DES CEPAGES ROUG

CABERNET FRANC [Sordelais, Loire, Sud-Duest)
"Bien structure et tres net, mrolns tannigue qgue S5

Erx . Bordealus, Shinon, Saournur

Framboise, wiolette, reglisse

Touches de poivron wert (sur terres froides), amande
Lxec |'age: musc, truffe, note fumee

CABERNET-SAUVIGNOMN (Eordelzais, Laire, Sud-DOuast,

I shguedos, Provence) Ex . Bordesux

"Finesse et profondeur”

Fruits rouges (frambaise) au noirs (cassis, myrtille)

Motes de poirvron wert, pin

Axec |'age:; confiture de mdre, poivre, creme de cassis, piment,
reglisse, cuir

Axec bois: wanille et cannelle, notes empyreumatiques (fume,
grille, et chocaolat)

CARIGNAN [l anguedos, Provence, Rhdne, Corse)
Ex: Corbiéres

"Cihanpents, un peu astringent, amentumne”

Fruits noirs: Sassis, myrtille

Epices du baois: wanille, cannelle, tabac. Reglisse
Senteurs de sous bois: champignons, Tedilles mortes
Herlbbes de garrigue: laurier, romarin

GRENACHE [(Ridne, Languedoc, Provence]

Erx ThStesuneuf-du-pape

Cassis, mdre, cerise trés mire, fraise ecrasege
Laurier, Eucalyptus, Reglisse

Awec I'age:; tabac, abricot cuit, fume, gibier, epices.

GCAMAY rBeswoials, Bourgoone, Loire, Savole, Sud-Duest)
"Feu tanmgue, bonne soidite”

Arémes fruites awvec golt acidule type bonbon anglais
Banane, ananas et pomme.

Fraise, framboise, notes flarales

MERLOT [Bordelals, Sud-Ouest, |anguedoc)
"Matiare puissante et velowtese"

Ex Pormerol

Fruits rouges ou noirs, cararmel

Axec I'age champignon, truffe, cuir, pruneau

CINSAUT /il snouedoc, Provence, Rhdne]

"Faw gromatigue, feger et sownle”

Ex Winereols, Sates-clu-rhdne

Fruits rouges mirs: fraise, framboise, groseille
Motes florales (wiolette, rase)

FMuances epicees, sous-bois, note reglissee

COT (ou MALBEC)

[(Sud-Clnest, Bordelais, Loire)

Erx . Cighors, Bordoguns

"En assermblage, apporte e cowlenr ef fe rrosiienns”
LArames de wiolette, poivre noir (Loire), groseille
Aaxvxec 'age:; Truffe

DURAS rSud-DOuast)

Erx o Eaiizc (unicgueirent)

"Alcooligue, i conpps, dur dans sa jeunesses”
Arames legerement ferrugine s




OMES DES CEPAGES RO

NEGRETTE (Sud-Ouest)
Fx Cdtes duw frontonnais, A0VDAS Yins de willediew
Fruits rouges et noirs: Cerise et mire, reglisse, violette

NIELLUCCIO (Corse)

Ex . Patrirmonio
Ardmes puissants de bois, de cuir et de réglisse

FPINOT NOIR [Eouwrgogne, Alsace, Champagne, Lolre-centra)

Ex Bowrgognes, Sancerrs

"Ardmes tres legants of fins"

Zassis, framboise, parfois touche fumee

Alssi cerise (griotte), groseille, fraise cuite, eglantine, réglisse.
AwEc bois: Epices douces, canelle, réglisse, SOUs-hois.

Ayverc 'Age; Champignons, cuir

SYRAH [Rhdne, Languedoc, Provence, Corae, Sud-Ouest)

Ex Cdte-rditie, Hermitage

"Ardirmes profonds de friits nolrs et dépices”

Cassis, framboise

Mire, violette, cédre, cannelle, paivre, cuir, tabac, musc, truffe
Avec bois: reglisse, clou de girofle

TANNAT [Sud-Ouest]

Fx Madiran

"Ardmes rshiagues, tannique”

Fruits noirs: miire, cassis, myrtille, cerise noire

Arfimes de sous-hois et d'épices, notes viandees et nuances de cuir
Awec bois: Wanille, Cedre, Tabac blond

Avec |'age: pain grille, froment, sous-bois, epices et fruits mrs

NEGRETTE (Sud-Ouest)
Fux  Cotes du frontonnais, AOWOOS Wins de willediay
Fruits rauges et noirs: Cerise et mire, reglisse, violette

NIELLUCCIO (Corse)

Ex.: Fatrimonio
Aromes puissants de bois, de cuir et de reglisse

FPINOT NOIR [Bowgogne, Alsace, Champagne, Loire-centre)

Ex: Bowrgoghes, Sancerre

"Ardmes trés dlégants et fins"

Cassis, framboise, parfois touche fumee

Assi cerise (griottey, groseille, fraise cuite, eglantine, réglisse.
Awver hois: Epices douces, canelle, reglisse, sous-bois.

Avec 'age:; Champignons, cuir




LES SENSATIONS GUSTATIVES

Analyser un vin en bouche, c’est déterminer son attaque, son équilibre, son
éevolution et sa longueur.

Attaque

L’attaque est la premiére sensation aprés que I'on a ingéré le vin. Elle est toujours moelleuse. Le
moelleux est apporté par les alcools (éthanol, glycérol) que contiennent tous les vins et les sucres
résiduels (glucose et fructose) dans le cas des vins dits moelleux. On peut juger qu’une attaque
moelleuse est courte, moyenne ou longue. Elle sera longue si le moelleux est important et/ou si les
saveurs acides ou ameéres ou l'astringence ne prennent le dessus que progressivement. L’évaluation
de la longueur de I'attaque moelleuse est donc relative.

Equilibre

Il s’agit de determiner I'équilibre entre le moelleux (ou sucré), I'acide et I'alcool pour les vins blancs
ou le moelleux, I'acide, I'alcool et les tanins pour les vins rouges. De leur équilibre dépend
I’'hnarmonie de la constitution du vin.

Evolution

Au cours de la dégustation d’un vin, on ressent des golts successifs. Souvent les derniéres
impressions (finale amére) peuvent étre bien différentes des premiéres (attaque moelleuse).
L’analyse de I'évolution du vin en bouche (attaque -> évolution -> fin de bouche) refléte les qualités
gustatives d’un vin.

Longueur

La « longueur », ou persistance aromatique intense (PAIl), c’est le temps en secondes (ou caudalies)
pendant lequel I'aréme persiste en bouche aprés qu'on a avalé ou recraché le vin. Lorsque la
persistance de I'aréme (due aux constituants les moins volatils, c'est-a-dire les plus tenaces) n'est plus
perceptible en bouche (en deca de notre seuil de perception), il y a une reprise de la salivation.
Interprétation : plus un vin sera long, plus il sera intéressant de I'associer a un mets adapté. En effet,
il y aura un espace plus important pour la superposition des saveurs vin / mets.

Ne pas confondre la longueur en bouche (persistance d'un golt semblable a la dégustation) avec un
arriere-godt (goat différent de la dégustation).




Les autres sensations gustatives

Les tanins. Ce sont les éléments solides du vin (rouge uniquement). lls vont constituer le

« corps » du vin, sa structure, sa charpente. Un vin qui n’a pas de consistance est dit creux. Les
tanins en bouche donnent du relief, une sensation tactile sur la langue. Interprétation : une
température plus basse exacerbe la dureté des tanins et leur coté astringent.

L’,astringence. L'astringence provoque l'asséchement de la bouche et des gencives ainsi
qu’une

impression de rugosité (langue rapeuse). Exemple : gratter I'intérieur de la peau de banane.
Interprétation : des tanins pas encore fondus (intégrés dans le corps du vin) d’'un vin rouge
dans sa jeunesse ? Amertume liée a un manque de maturité des raisins au moment des
vendanges et / ou présence de rafles ?

L’umami. C’est l'indicateur des saveurs et de la sapidité. Considéré comme la cinquieme
saveur. C'est la saveur caractéristique du glutamate.

Le gras. C'est le caractére onctueux d’un vin. Penser par exemple a la sensation que procure
en bouche un filet d’huile d’olive. Le gras peut permettre d’assouplir des tanins un peu trop
réches d’un vin rouge en les enveloppant. Interprétation : pour un vin blanc, un coté gras peut
réveler une fermentation malolactique (transformation de I'acide malique en acide lactique).

Le pétillant. Le « pétillant » est di a la présence de bulles de CO2 dégageé par la fermentation
alcoolique. Il peut étre recherché dans des vins tranquilles pour donner un peu de fraicheur
dans des millésimes tres chauds comme 2003. Dans un vin pétillant (crémant, champagne), on
recherche la finesse et la persistance des bulles.

Sensations pseudo-thermiques. Bien que deux vins soient servis a la méme température, on
peut ressentir en bouche des sensation thermiques différentes. Une sensation de chaleur est
souvent associée a une présence plus marquée d’alcool (éthanol) alors qu’'une sensation de
fraicheur peut étre due a des éléments mentholés ou eucalyptés, acides ou au pétillant (CO2).




Les quatre saveurs élémentaires

Le sucré :

se percoit sur le bout de la langue ;

se percoit immeédiatement ;

la sensation atteint son maximum aprés deux secondes et disparait apres dix secondes.
Interprétation : La sensation sucrée est amplifiée par I'alcool. Par conséquent, un vin au titre
alcoolique plus élevé nous paraitra plus sucré.

Le sucré donne a la fois des éléments de souplesse, de gras et moelleux. C’est la saveur la plus
primitive (appréciée des les premiers jours de la vie d’'un nourrisson). La perception des sucres
diminue dans le temps. On dit d’un vin jeune « qu’il n’a pas encore mangé ses sucres ».
L’acide :

se pergoit sur les cotés et au dessous de la langue ;

se percoit rapidement ;

persiste comme la saveur salée ;

résulte des différents acides du vin (malique, tartrique, citrique) ;

perception différente selon la production salivaire variable (1 a 15) d'un individu a

l'autre [1] ;

s'exprime aussi en pH (potentiel hydrogéne).

Interprétation : I'acidité donne de la fraicheur en bouche.

Le salé :

se percoit sur les bords en avant de la langue ;

se pergoit rapidement ;

persiste davantage que le sucré ;

saveur salée communiquée par les sels minéraux. Saveur souvent masquée par les autres
saveurs.

Interprétation : la saveur salée donne de la fraicheur et releve la sapidité.

L’amer :

se percoit sur la partie postérieure de la langue ;

lent a se développer ;

augmente et demeure longtemps.

Interprétation : 'amertume s’associe souvent a une sensation d’astringence (asséchement) liée aux
tanins.



ANALYSE DES SAVEURS

Le gout

Les papilles gustatives de la langue
reconnaissent les saveurs de base
sucre (5] en bout de langue, sale (B
et acide (/) sur les cdtes et dessous
ainsi que "amertume (8] en fond de

houche &) AMERTUHE

1 71 RLCTHE

La salivation

Une substance n’a de godt que si elle est soluble dans la phase liquide de
notre alimentation et dans la salive.

Les acides font saliver davantage que les autres gouts. Les aliments les
plus savoureux (ayant plus de gout) font saliver davantage.

Sucré : production de salive épaisse et visqueuse

Acide : production de salive fluide et abondante

Salé : pas de modification de la salivation

Amer : diminution de la salivation et apparition d’'une certaine secheresse.
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. Vignoble de Champagne

- Vignoble larrain
- Vignoble alsacien

Vignoble de la vallée
de'la Loire

- Vignobles d'Auvergne et
du Forez

- Vignoble de Bourgogne

| Vignoble du Jura

Vignoble de la Savoie
et'du Bugey

- Vignoble desting au Cognac
etau Pineau des Charentes

- Vignoble du Bordelais
- "p"llgnnhle desting
a I'frmagnac
- Vignobles du Sud-Ouest
- \fi%nubles du Béarn et de la
vallée de 'Adour

- Vignobles du Languedoc
et'du Roussillon

:- Vignobles de la vallée
di Rhéne

- Vignoble de Provence

Vignoble de Corse

Limite Mord de la
R Em W ituredela Vigne
s LimMite approximative
vins blancs!

an-Benoil Bouron, 2005 / hilpcartothéque free_fr/
oe . ONIVIN, TERUTI B2



Champagrme
{23 300 ha

rMMontagnse da Reims
Wall&Ese de la Pdlarme
Cote des Blancs
Bar-s&guanazais
Bar-suwr-aubois

=2
=

T

Lorraimna
{300 hva)

Wirns de Mosslle
¥ Cote de Toul

Alsace
{13 000 ha}

H_Alsace {|les cépages =t non las
terroirs donmneant les appallaticns
ders wans dAlsace, sauf pour NKap-
paellabon Alsace Grand Cra propre
A 25 lieux dits=

Vallée de la Loire
{67 000 hal

B Gros Flanmnt du Pays Mandtais
1. Muscadest

11 - Anjoa 12 Sawrmuer

- wWins du Haot-Poitow

. Coteasux du WendSmois

. Touraime 16, Wwouvray

- Wins de NOriSsanais

. CRuEn oy 12 Reaeuilly

. Menatocu-Salam

. Sancenrs

. Pouilly-Fuma& &t Powuilly -swr-Lodr e
. Catas de Gian

. Chateaurmeillant

Auvergne et Forez
25.

26
=27,

SEamt-FPourcain
Cataes dSarrergree

Cate Roannaiss
28 Cates du Foraeze

_ Eourgng}ne

{21 700 ha
29 Chablis
I, Coteaux de I'Suxsarrois
F1 . Sate de MNuits et HES (Cates de MNoits
IZ. Cate de Beaune =t HF s Cates
o= Beawuns

33, Cate Chalomnmaise, Mercurey
Z4. Maconmais, Macon Willlages
5. Boaujolais, Beaupolais Willages=s
25, Coteaux du Lyonmass

Jura
{5 200 ha)

Cataes du Jura
Arbois
Chateaw-—CThalom
L "Eftcrile

Sawaoie et Bu
{2 000 ha) By

o wWin du Bugesy

. WiIin de Sawaoais

. Créapy

. Sayssesl, Win de Savoie, Roussatte
de Sawvoie

_ Cognal: et Fineau des
Charentes (94 800 hak

Corus de Cognac {Concaentriquenmeernvk) -

45 Grandese Champagne
45, Petite Thampagns
47 Borderies
48 . Fims Baois 459 BEons Bais
S, BEois Ordirvaires
_ Bordelais
{98 800 hhal
S51. MaEadoc H5Z. Haut pMEdoc
53, Listrac, Moulis
54 5 Estéphe, Pauillac, S'-fulien
55, Margawux 55, Graves
57. CéErons, Barsac, Sauts=rmes
53, BEordeaux
52 Femigres Cotes de Bordeawuns
S0, Cadillac, Loupiac, S=--Croix du M
S1. Entre-Dewux-Mers, Graves de WVayres
S22, Cotes de Blaye
53, Coates de Bowrg
G4, Fronsac, Lalandes de Pomeral, Ponmee-
rol, S-Emillon, Lussac S-Emiliom,

Bordeaux-Cotes de Castillon
55, Se-Foy-Bordeausx
A rrma

B 50

55 Bas Srmagmnac
BET. Témaréses
58 Hawt-Srmagmac

mac
ha)

Sud-Cuest
{20 000 hal

S22 Monbawel. HF Montrawvel, Cotas
de Montrawvel, Bergeralld’, Rosatte,
Pé&charmant, Sauvssignac, Monbas-
Fllac, CoHtas de Dharas

Cates du Marmandais

Buzat

Cates du Brulhois

Cahors T4, Lawvilledieun
Cataes du Frontaonmass

Saillac
Entraygu=s
Estainmog

Bacarm et wvallé&e
de "Aadowur

Tursarn

MMadirasn, Pachearanc du Wic-Rilk
Cates dae Saimt-Pont

Iroul&aoguy

E&aarm

Jdusrangaoen

TS, Marcillac

10D

Cofteaus de la M&Ejanelle

102
103
1 0=t

- Clairatte de Dee, Shatillon ean Deois

Languedoc et Roussillom
(450 DO0D hajy

Banyuls (WD M ) Colliowre
Rirvasaltes (WD M)

Mlaury (WD MG

MMuscat de St-Jean de Minervois (W D_MN_J0
Fuscat de Fronbgrarn

Puscat de MMinersal e D

Muscat de Lureel (WD Mo

Caataes du Roussillon

Fitow

Elangueaette de Limows

Cdatas de |la Malapare

Cabardés

MlEnerwois

Corkbidgres

St Chindian. Coteaux du Langusdoc,

- Ficpoul de Finat
- Dostidres dua Sard
- Clairetts de Bellegarde

Vallese du Rivdrme

{389 000 ha}
. ISShe Rotie
Sondriew, Shateaw-SGrillet
Sotes dua Rhdane
. Saint-Josaph
- Hermitage, Crozes-Harmitages
Cornas, Saind Paray

. CiEbes du Wivarais

. Coteaus du TricasiEn

. SEbes du Rhdne Willages
. Rasteau, Gigondas, Escaumeas-de-YWenise
- Chateauneuf-dw-Fapa
. Lirac, Tawel

. Cdtbes du Werntowns

Provence
{81 000 hal

i o Ry,

Coteaaus dbAix-an-FProvancae, Palatte
- Cdtes du Lubd&Eron

- Cobteaux de Piarrewsrt

CCobteaux dAix—an-Prowvarnce

O Zdbes de Provenocs

- Cassis, BEandol

Zoteaux Warois

. Bellst

Corse
(28 000 ha)

- wWinm de Corsa
CCoteaux du Cap Corsea
- Fatrismoruice

- Cakwi

. Ajjacio

. Sartdne

. Figari

- FPoarte-wWecchio

Superficie comprermant FAauavergne =t b= Forez

Supoerficie comprenant e BEam =1 la salkse de FéEadoear




CEPAGES ROUGES AOC ET VDQS 1/3

Do rairation

Aurtre oI

Zone e culure

Caracteristiques apportes au win

Abourio

hlarmandai=s

Couleur, Ardme de fruits murs

Alicante

Srenache noir

Corps, bouguet, richezsse

Abm

Counoise

Corps, pulissance

ALcerrois

ot

Sudd-Oue=st

Couleur, charpente, aptitude S0
wiellizsament

Barbaroz==a

Corse

Saveur de baies auvages, Myries

Barbaroux

Prowvence

Saveurs de fruis murs

Bracuet

Brachet, Brachetio

Fav= Migois

Finessze, lonogéewits

Cabernet-Franc

Bordelai=s, wal de Laire

Bouguet, corps charpents, puissance,
tannin=

Cabernet-=auwvignon

Bordelais, Sud-Ouest,
“al de Loire

Tardif, résistant, bougquet fin, longewite,
s=aveurs veagétales | tannins

Calitor

Prowvence

Saveurs fruitées

Camaresse

walldée du Rhidane

Boucusts originaus= de fleurs sauwages

CarignEan

Languedoc-Rou==ilon

Corps, codleur, finesse

Camenesre

Bordelai=

Cesar

Fomain

A Lerroiz

®igueur, coulewur

Chenin Maoir

Pineau d'Auni=

L&gé&rets, vivacits

Cin=ault

Deillade

hdidi-pAEditErranéen

Finesz=se, bouguet, bonne garde

ot

hMalbec (Bordelai=s)

Avuxerrois (Cahors]

Pressac (Saint-
Ermilion.

“al de Loire,
Bordelais, Sud-ouest
[Cahar=s]

Corps, finesse, couleur, bonne garde




Counoise

EPAGES ROUGES AOC ET VDQ

Wallgée du Rhdne

Corss, puissant

Dwra=s

Sud-Cest (GaEillac)

Fir, riche

Fer

Fer, Serwadou

Sud-Cest

Firm, 1&2ger, peu colaoréd, fruité

Folle MHaoire

Fuella Hera

Fawv= Migois

Couleur, bouguet, bonne garde

Samay

Beaujolais, Bourgogne,
“~al de Loire, Sawoie,
Sud-ouest

Fruite, agréakle, souplesse, gouleyant,
ardmes de fruits rouge=

Srenache Moir

Alicante

hdidi-brl&diterrangen

Corps, bougquet, richesse

Srenache Gris

Rou=s=ilon

Richesz=ze alcoalique

Zris Meunier

Finot k=unier

DirlEanais

Legarets, fruite, fraicheur

Srollesu

Sroslot

“~al de Laoire

Agreable en rosé

Jurangan Floair

Sud-Cest

Couleur, puissance

Lladoner

Lledoner, Pelut

Languedoc-Rou==sillon

Corps, bougquet Cproche du grenachel

halbeaec

Zot

Bordelais

Zouleur, fruité

flerille

=ud-Ouest

Couleur, baie sauvage

hlerlot

Bordelais, Sud-Ouest

Bouguets, seveux, moslleux, TEeminin

reunier

Finot k=unier

Legarets, fruite, fraicheur

rMondeu=e

Savoie, Bugey

Zouleur, Force, tanins, saveurs seches

rourwedre

hdidi-brl&diterrangen

Souplesse, bhouguet, finnesse

oy s==agues

Soud-Cuest
[FRouerguel

FProductif, l&ger

fu=cardin

wallée du Rhdne

Légéerement Muscat

Mlegrette

Sud-Cest
[FromtonnaEis)

FRobe, bougquet, =aveurs de fruif=s noir=s

Migllucio

Miella, Mielluccia

Corse

|| Fobe, finezse, richesse

Ceillade

Cinzaut

|| Fineszze, bouguet, bonne garde




Cigillade

PAGES ROUGES AOC ET VDG

Cinzaul

Finesz=se, bougquet, bonne garde

Petit Werdaot

Bordelai=

rMerwvosits, tannins

Ficpoul Fair

Languedoc

Covuleur

FPineau d'2uni=

Chenin FNoir

“al de Loire

Fines=se, peu calaoré, [&ger, wif

Pinot Sris

Pinot Beurot
[Bourgogne]

Tokay (Alzace]

Bourgogne, A=zace

wWiril, puiz=ant, ardmatigque

Finot Meunier

Zriz Meunier,
rA=uniser

Champagne, Orléanais

FPeu colaré, l&ger, fruité

Finot koir

Bourgogne,
Champagne, Alsace

Srande finesse, bouguet délicat
longéwité, gras, de l'allonge

Foulzard

Jura

Fin, bougueté, peu colaré

Pressac

Saint-Emilion

Corps, finesse, couleur

Fomain

Soxerrois

“igueur, couleur

Sciacarsllo

Zorse

Fin, fruité, soveu:x

Swrah

wallée du Rhdne, hici-
mEditerrangsn

FRiche, coloré, bougueté, de bonne garde,
saveurs de cassis et de mures

Tannast

Sud-Cuest

Fu=tigque, bouguets, tannigque apte au
viellizsemant

Terret Roir

wallde du Rhane

Fim, IEger, bougueté

Tibouren

Sud-Ouest

Bouguests, original, tonaltés Garrigues

Tokay

Pinot Gris

Alzace

Wiril, puiz=ant, ardmatigque

Tressot

Axerrois

Léger [ tend a disparaitre)

Trous=eau

Jura

Fobe, Corps, bonne garde

“Waccarese

wallde du Rhane

2riginal, bouguet herbes séches




PAGES BLANCS AOC ET VDQ

Demnormiination

Avrtre norm

Zone de culture

Caractéristiques apportés au w

Aligotes

Bourgogne

wigueur, nervosite

Altes=e

Sawvoie, Bugey

Fin, cor=zs, dizcrétement aromatiz&

Arrutiac

Arrutiat

Béarn (Fecherenc)

Zorps, bouguet

Aoubin

Lorraine

Léger et fruité

ALxerrois

Alzace

Fin, 1&ger =t fruits

Barocue

Sud-Cwest (Tursan)

Fruité, riche et corsé

Beaunoi=

Chardonnay

Avxerrois (Chakblis)

Bouguet, élégance, finesse, racs

Bergeran

FRouzsanne

Savoie

Tr&=z fin, bougueté

Blanc fumes

Sauvignon

Mivernais

Bouguets, fruité, de bonne garde

Blanguette

MMauzac

CLirou=]

Frai=z, fruite

Bourboulenc

mlicli mediterranéen

Floral et fruité

Camaralet

Bearn

it et nerveux

Chardonnay

Beaunoi= [chakblis)

relon Blanc CJural

Bourgogne, Champagne,
Jura, Sawvoie, ...

Srande finesse

Chasselas

Fendant (=uis=e)]

Sudetel [Alzace]

Mivernais, LAlsace, Savoie

Léoger, adgréakle, peu bougueté

Zhenin Blanc

Fineau de la Laoire

“al de Loire

Finez=zea

Clairette

mdicli meéditerranéen

Bouguet, fines=e, riche

Zodivarta

Zorse

Zolombard

Sud-Cwest, Bordelais

Fin, tré&= fruté, productif

Zaurkl

Rouffiac (bhéarm)

Sud-Cest

igourewx, fins




Folle blanche

PAGES BLANCS AOC ET VDQS

Sros Plan (Pays
Mantai=s)

Favz Martais, Sud-Cuest

it et nerveux, productif

Caillac

ondenc

Sud-Ouest

Fin =t l1eger

Sewwurztraminer

Alzace

Fin, tr&é=s ardmatique, riche et séwveux

Grenache blanc

Mlicli k&diterrancen

Ardmatizs, alcooligque

Gros Manseng

Be&arn

Séveux et ligquorels

Gros Plan

Faolle Blanche

Fays= Mantais

it et nerveusx, productif

Gudetel

Chazzelas

Alzace

Léger, agréable, peu hougusté

Jacoguere

Sawvoie, Bugesy

Sec, [Eger, wif

Lauzet

Béarn

Leu de I'EHL

Lain de 'o=il

Sud-Duest (Gaillac)

Tr&=z fin, peu acide, riche

Maccabhen

Macabeu, Tourba

Fou=s=sillon

Wigoureu:x, fruité

Marszanne

wallée du Rhane

L&ger, sec

Mauzac

Blanguette [Limowx)

Sud-Ouest

Frai=, fruité

Mayarguin

Pavy= Migois

Saveurs minérales

Melon blanc

Chardonnay

Jura

Fin, bougueté

Melon de Bourgogne

Muscadet

Fin, =ec, bougueté

rernu Pineau

“al de Loire

L&ger et fruite

Molette

Savaie

it et zec

rMondeusze blanche

Savoie, Bugey

Sec et fruité

rMuzcadelle

Bordelaiz, Sud-Cuest

Fin, musgue, ardmatique

mMuzcadet

Melon de Bourgogne:

Fayz Mantais

Fin, =ec, hougueté




CEPAGES BLANCS AOC ET VDQS

Micli méditerranéen,
Alsace

Fin, parfumé allonge

Mature

=avagnin

Fin, bougueté, godt de terroir accusé

Cndenc

Gaillac

=ud-Ouest, Bordelais

Finezze

Pascal Blanc

Wallée du Rhine,
FProvence

Fin, zec

Petit Manseng

|| Bearn

|| Trés fin

Picardan

Midi mediterranéen

Légerement fume

Picpoul blanc

Picguepoul

Midi méditerranéen

Sec

Pineau de [a loire

Chenin blanc

Pinct Blanc

Bourgogne

Fir

Pinct Chardonnay

|| Chardonnay

|| Grancde finesse

Riezling

|| Alzace

|| Fin, bougueté, élégant

Faolle

Pays Migoiz

Fin et bougueté

Rouszsan

Pays Migoiz

Roussanne

Bergeron (=avaie)

Yallée du Rhine, Savoie

Trés= fin Bougueté




\IRE DE DE

o

Agressif

Desagréablement acide, tannique mais peut
s'arrondir en vieillissant davantage

Animal

Se dit d'un vin rouge présentant un bouguet de
cuir, de musc de gibier

Corps

Impression de poids et de consistance sur le
palais. Un mangue de corps comrespond a un win
creux

Coulant

Synomyme de win glissant woire rond

Apre

Yin rude donnant l'impression de raper. C'est e
Ccas des wins rouges trés jeunes

Arriére
bouche

Saveur persistant en bouche

Court en
bouche

Win dont le golt s'évanouit rapidement

Creux

Win manguant de saveur en bouche

Astringent

Sensation de sécheresse due aux tannins

Délicat

Win plein de charme aux structures tranguilles

Austeére

Diwrete d'un vin aux teneurs elevees an tanins et
en acidité et qui a besoin de visillir

Elégant

Race et harmaonieux dégageant une absence
d'impressions agressives

Boise

COdeur procurée par I'élevage en fiits de chéne |
Vanille, BEois de cédre, Caramel, Pain grille

Expressif

Win correspondant a l'image de son cépage et
de son terroir

Bouchonne

Cdeur de moisissure, de bouchon pourri
masguant les saveurs du win qui devient
imbuvable

Equilibré

De ce fait aucun élément se distingue par
rapport aux autres.

Chaleur

Caractére d'un win rouge de bonne saveur et de
fort degré alcooligue

Féminin

Win dans leguel prédominent les gualités de
délicatesse

Charnu

Vin carse, riche et souvent tannigue. On dit aussi
gu'il & de la méache

Fermete

Impression de raideur sur les gencives produite
par les tanins dans les wins rouges

Fin

Win de grande classe

Complexe

e dit d'un vwin offrant nombre de nuances
différentes de golt et de parfum

Finale

Zodts et ardmes qui se prolongent aprés avoir
avalé le win




| Frais

| Légére dominante acide et fruitée

Fruité

Yin doming par les caractéres de fruits frais

Decrit souvent un vin blanc dowy et onctuely

| Généreux

| Winriche en alcool mais équilibré

Yin suave et aimable sans étre plat

Gouleyant

Win se buvant facilement

Gras

Win onctueux, plein et harmonieux

Se dit d'unvin trés jeune dont les raising
manguaient de maturité

| Herbacé

| Caractére evoguant les plantes vertes

Long

Yin dont la saveur persiste en bouche

| Mache

| Correspond a un win qui est charmu et charpente

| Maigre

| Dilug et pauvre en godts et arémes

Mince

Manguant de fruit

Mordant

Vinferme et a la finale agréable, avec une legére
dominante acide ou tannigue pour les vins
rouges

Mou

Vin terne, faible et court en bouche

MNerveux

Vinferme et frais n'ayant souvent pas encore
atteint son equilibre

Onctueux

Vinriche et gras

Opulent

Vinriche, ayant beaucoup de bouche




BULAIRE DE DEGUS

Qualités Commentaires

- Capitews Tréz alcoolizé, gui chauffe.

- Chaud i chauffe.

- Charnu i remplit bien la bouche.

- Charpenté Robuste, bien constitué, complet, bref parfatement aouilibré.
- Corzé Puizzant, fort en alcoal.

- Dentelle Win blanc trés fin (champagne mousselx).
- Equilibaré Harmoniew: dan toutes ses gqualités.

- Etoffé Robuste, vigourews:.

- Fait Win achevé gu'lil est temps de boire.

- Ferme Yigoureux au fort taux de tanin.

- Fruité Jeune gqui a la saveur du raisin.

- Lovyal L exprime ses gualités annoncées.

- Mache Win 1Egérement sstringent gui emplit 1a bouche &t donne la zenssation de macher.
- Plein Complet et ferme.

- Rond Wi rouge souple et [Egérement velouté,

- SEveLx Puizzant gui & du charme et de 'élégance.

- Suave Win ni ferme ni dur.

- Wil Puizzant & fort degré alcooligue.




Defauts

- Acerbe

- Astringert
- Bouchonne
- Dépouillé

- Faticue

- Graisse
- Maigre

- Macerizé
- Pately

- Seche

- S0y

LAIRE DE DEGUS

Commentaires

Acide comme un fruit encotre vert,

G herizse [es mugueLses.

Gui & pris 1e godt du bouchan.

Win viewx avant perdy sa puiszance et za couleur,

Win oui & subit des épreuves (transport, mize en bouteille) & laisser
reposer,

Aftération du vin devenu hilews et visguews,
hancuant de corps de bouguet d'alcoal.
Win avant perduy sa saveur d'origine.

Epais sanz relief.

Apre et plat.

Win ayvart tourné & laigre.




LE VOCABULAIRE DU VIN

Fendant la dégustation, traduisez wvos impressions dans le langage des professionnels.

arémes de confiserie Anis, bergarmote, bormbon acidulé, menthe, réglisse, wanille.
Arémes torrefies ou briales Bois bridlé, cacao, café, caramel, goudron de baois, thé.

Assemblage Dpération gqui consiste a regrouper les lots et les jus Issus
des différents cépages pour composer le win final.

Astringence Les mugueuses se contractent sous 'action des tanins et
donnent l'impression gque |la langue accroche. La noix verte et
I'artichaut sont des astringents. Parce gu'elles sont souwvent
associees, on confond parfois Mastringence et la saveur
ArmMare.

Artaque Designe les premiers instants de la dégustation, lorsque le
win wient d'entrer en bouche. LIn wwin peut présenter une
attaque souple avant d'évoluer avec plus de fermetéa.

Barrigque Fdt dont |la contenance est proche de 200 litres (225 litres
pour la barrique bordelaise]).

Bougueat Cin preféere le terme de bougquet 3 celui d'ardme gquand on
Svocue la complexité alfactive des vins dgés.

Caractéares d"animalite .-&:rrjhre, l:i'-.-'ette, Cuir faux-'e,_l:uir r‘n:arclquir‘!, cuir de Russie,
gibier maring, musc, sauvagine, ventre de ligvre,

Cépage LIn cépage est une warigtée de wigne [(mais pas au sens
botanigque du terme). Il existe plusieurs milliers de céepages,
chagque cepage ayvant ses propres exigences et apportant au
win =es caractéristiques.

Chaptalisation Le procédé formalisé par Chaptal au début du 19e siécle
consiste @ sucrer les mofdts du raisin afin d'augmenter |a
teneur en alcool du vin.

Clairet Le clairet est un rose de Bordeaux qui se distingue par une
couleur plus dense. La raison ¥ Lors de la wvinification, le
temps de contact entre le jus et les peaux colorantes des
raising rouges est allongé par rapport @ celul d'un rosé
classigque.

Chauffe Menees par les tonneliers, les opérations de chaufte (chauffe
et bousinage) permettent de cintrer les douelles de la
barrique et de transmettre des ardmes au vin.




Chauffe

Concentre

Douelle

Empyreumatiquse

Epices at Aromates

Evolution

Feuillages, Herbages
et autres substances vegetales

Fleurs

Menées par les tonneliers, les opérations de chauffe (chauffe
et bousinage) permetient de cintrer les douelles de la
barrique et de transmettre des ardmes au vwin.

LIn win concentré est riche en tanins. Le winificateur peut
augmenter la concentration en laissant davantage maceérer
les raisins awvec le jus de la wendange, libérant ainsi
davantage les tanins contenus dans la peau, la rafle et les
pepins.

Egalement appelé collerette ou anneau, le cordon est le
mince paguet de bulles qui s'agitent tout autour de la
surface.

Les wins rouges et roseées daoivent leurs couledurs aux
anthocyanes gqui sont des pigments contenus dans la peag
et les pépins du raisin. On trouve également ces pigments
dans les péatales de fleurs rouges, bleues et mauves.

Les dépdts sont en général dus 3 la sédimentation de tanins
ou a la cristallisation de 'acide tartrique, des constituants
naturels des wins. C'est un phénomene tout a fait narmal qui
apparait avec I'dge.

Oans le werre, désigne la surface de win en contact avec 'air.
Flanche de bois formant les parois d'un f0t.

Deésigne les ardmes lies a I'action du feu, comme le brdlé, la
fumee, etc.

Cannelle, gingembre, girofle, laurier, muscade, pied de
champignon, poivre, poivron.

Espeérée par les amateurs de wieux milléesimes parce gu'slle
arméne un supplément de complexité, '@volution concerne
les couleurs, les ardmes et les saveurs., Une Swvolution
préematuree n'est jarmais ban signe © elle peut Stre due 3 une
mauvaise conservation ou un mauvais bouchage.

Désigne un vin peu expressif, pauvre en ardmes ou en godts.
On attend d'un win fermé qu'il finisse par s'ouvrir avec le
temps ou avec un coup de pouce chimigue, par exemple une
oxygenation.

Aiguilles de pin, bois de santal, encens, feuille de cassis,
fougére, havane, meélisse, mousse de chéne, sous-bois.

Acacia, amandier, chévrefeuille, genégt, giroflée, jacinthe,
oeillet, péche, perlargonium, pivoine, rose, sureau, tilleul,
troégne, violette.




Fraicheur

Fruits frais

Fruits secs ou confits

Sras

Intaensité aromatigquea

Larmes

Liquoreux

Millésime

Modernes
Mou

Musc

Faraison

FPierre a fusil

FPolyphenols

C'est une fagcon positive de désigner Nacidité, Ln blanc ou un
rouge  "frais" n'est donc pas  froid, mais agréablement
equilibrea, tonigque, 1l tient le palais en aveil.

Ahricot, ananas, banane, cerises diverses douces ou aigres,
citrons, cassis, fraise, framboise, fruit de la passion,
groseille, melon, mdre sauwvage, myrtille, péche, poivre,
pommes diverses, prunes diverses, pamplemousse.

Amande, cerise confite [(cherry), coing, figue séeche, fraise
cuite, noisette, pruneau, raisins sec.

Four le vin, la notion de gras n'est pas liege a la présence de
grais=es. Ln vwin gras est riche en alcool, emplit bien la
bouche et présente une texture souple.

Deé=signe |la puissance, la concentration en ardmes. On peut
considérer gque la gqualité des ardmes est plus Intéressante.

Egalerment appelées jambes, les larmes sont les traihées
liquide= qui se forment sur la paroi du wverre. Elles sont
creges par la difféfrence de tension entre I'eau et 'alcool.
Flus il v a d'alcoal, plus il v a de larmes.

Designe un win blanc riche en sucre et en alcool, plus riche
encore qu'un blanc moelleux. Les Sauternes bordelais et
Tokay hongrois sont des liquoreu:x.

Il ='agit de 'année de récolte du raisin. |l figure généralemeant
sur la bouteille. 1l existe ainsi des grands ou des petits
millésimes, grandes et petites années, conférant aux wins
des specificités particuliéres : Les specialistes
reconnaissent les grands millésimes tels gque 19711, 1921,
1929, 1934, 1947, 19535, 1955, 1959, 1961, 19639, 1971 ..

Deéesigne des vins trés concentrés, riches en alcoaol et boises,
a l'image de nombreuses productions du Mouveau Monde.

Ll win mou mangque d'aciditée. A contraire d'un win frais, il
apparait plat et sans relief.

Tré=s utilisé en parfumerie, le musc est une substance
d'arigine animale. Dans le win, cette odeur se manifeste par
un ton boise tres subtil.

C'est la partie du verre qui accueille le vin, Sa forme peut &tre
ronde, galbée ou au contraire droite, angulaire. Four le
souffleur de werre, c'est aussi le nom donng a la masse de
verre préparée avant son fagonnage.

Ardme minéral présent notamment dans les blancs de Laoire
et de Bourgogne. Il evogque I'odeur du silex chauffe,

I s'agit d'une grande famille gqui camprend principalement
des composes tannigques et des matiéres colorantes comme
les anthocyanes. De nombreuses études ont montré 'intérét
des polyphénols dans la prévention de certains cancers et
des maladies cardio-vasculaires.




Primaire

Robe

Rond

Secondaire

Structure, structure
Substances alimentaires

Tertiaire

Train de bullaes

Werticale

Win amer

Vin apre
Win cassé

Win charnu

qui a du corps

corse

doux

dur

elagant

equilibrea

De=signe un ardme issu du raisin aprés pressurage. On parle
aussi d'ardme varietal.

Le mot, apparu au XiKe siecle, désigne la couleur du win et
son intensite. En dégustation, la robe désigne 'aspect visuel
d'un win. La couleur, les nuances de la robe donnent des
indications précise sur les cépages utilisés, I'dge du wvin et
son evolution.

De=signe une =sensation de douceur, de moelleux sur Ila
langue. Ln vin rond ne présente pas de tanins agressifs.

Designe un ardme né au cours des fermentations alcooliques
et  malolactigques. On trouwve dans cette catégorie des
molécules évogquant la levure, la brioche, le beurre frais ou la
banane.

Cl'est ce gqui fait gue le vin est bien construit, bien constitué.
LLln win structure est bien equilibrea.

Ddeurs anorrmales
Al chou, ensilage, laitage, oignon, winaigre.

Deésigne un ardme déwveloppée au cours de 'élevage ou du
vigillisserment du vwin en bouteille (note de bois, toast, odeurs
animales nées en milieu réducteur).

L'expression désigne l'ascenseur de bulles qui rmonte de la
paroi du werre jusqu'a la surface.

Degustation de plusieurs milleésimes d'une mMmeErme prapriete.
COn commence en genéral par le win le plus jeune pour finir
avec le plus ancien.

Sodt tres désagreable. Sl est dd a un excées de tanin peut
s'atténuer, voire disparaitre aprés wvieillissement.

Rude, un tel vin donne l'impression de raper le palais.
Se dit d'un win qui noircit, gui "plormbe”, au contact de 'air.

Expression qui s'emploie pour gualifier un win gqu a beaucoup
de consistance.
Svyvnonyme - win gqui o a de la mache.

“in hbien constitue, rond, bien charpenté, gqui emplit la
bouche.

Froduit généreux, coloré, puissant, riche en alcool.

Signification wvariable selon les produits. peut se dire d'un vin
sont la fermentation alcooligque n'est pas terminége.

Expression qui intéresse un win déséaquilibré (son excessive
richesse en acides n'est pas compensée par une force
alcoolique suffisante].

“in race, distingueé. Produit de classe.

Complet, ce win présent un ensemble harmonieux de
caractéres.




etoffa

fin
frais
franc de goiat

genareux

gras
goulayant

leger

maderisé

maigre
moelleux

moul

YWin nerveux

Ferlant

Vin plat

Vin de primeur

Vin puissant

YVin race

Rancio

Vin rond

Froduit SOYeuUr, salide, sont les qualites sont bien
margquees,

in elegant, distingue, délicat.
in ayant conservé la fraicheur du fruit. »in de prirmeur.
in net aux qualités directes=s.

Dizpensant |la chaleur et le bien &tre, ce vin est riche en
alcool et en gqualités essentielles.

in charnu, ample. En général riche en glyvcerol.
Il ='agit d'un win qui se boit facilerment.

Fauvre en alcool et souvent en couleur, ce wvin peut &tre trés
agréable ='il est jeune ou décevant s'il est de noble
naissance.

=in blanc trop wieux ou oxyde qui prend une teinte jaune-brun
et un godt rappelant le Madére.

Sans gras, creux, un tel vin est mince et pagwvre.
produit onctueux, veloute.

1 manguant d'acidite, de wivacité, de nerf (le contraire de
wif).

Min bien equilibré en acides, souvent vigoureux.

Caractere physique d'un win qui laisse déegager une legere
saturation de gaz carbonique a son débouchage. Cette
saturation est moins iMportante gque celle des patillants, gqui
sont a la limite de l'effervescence. |l peut s'agir de vin nature
mi= en bouteilles avec une teneur en gaz carbonique élevae

win sur lie, par exemple) ou de vin effervescents faiblement
dosés (Anjou, Touraine].

Insipide, ce produit sans corps n'a ni tenue, ni vivacita.

in jeune mais fait e agréable & baoire.

“in trés corsé, atoffé, riche.
I s'agit d'un vin de haut lignage : d'un grand seigneuar.

Terme espagnol signifiant a8 la fois "rance" et "wieux".
S'applique surtout & des wins rouges secs ou liguoreux duo
Houssillon gu'on a fait wieillir en les madérisant.

“in souple, gras et plein. Sans aspérité.




vin souple

Vin Terne
Vin use

Vin veloute
Vin vert
Vin vif

Vin vineux

m %ins blancs © pauvre en sucre
m Yins rouges o produtt ayant perdu son moelleus

(péjoratif)
Produit moelleux, pas trop riche en tanin, trés agréable au
golt.
produit neutre, sans grand intergt,

Win trop vieux ayant perdu ses qualité initiales.

YWin qui flatte le palais comme une caresse. Tras souple.

Fraduit trop Jeune, en tous cas trop acide,

Yin riche en acides il a du ner, du mordant.
[contraire de mou)

Win tres riche en alcool, Généralement sans finesse.




VINIFICATION DE VIN BLANC

Il existe deux méthodes pour réaliser un vin blanc :

1. La premiere consiste a utiliser du raisin blanc (qui est d'ailleurs vert, vert-jaune, jaune or ou jaune rose !). Ainsi,
le Blanc de Blanc est le résultat de la fermentation du jus des raisins blancs seulement.

2. La seconde méthode est plus complexe. A partir d'un cépage rouge, elle consiste a utiliser uniquement le jus du
raisin, et exclure du processus la peau et les grains. Il faut impérativement éviter le contact entre le jus du raisin et
sa peau qui contient la substance colorante. On peut de la sorte obtenir du vin blanc. En réalité, trés peu de vins
blancs sont réalisés a partir de cette méthode.

Le temps est compté :

Immediatement apres leur arrivée au chai, les raisins sont foulés mais sans égrappage. Le jus (mout de goutte)
est envoye dans les recipients de débourbage. Le reste du vin est pressé le plus rapidement possible. L'ennemi du
vin blanc est l'air. A son contact, le vin se madérise ou se jaunit. Le moat de presse obtenu va rejoindre le mout de
goutte.

La préparation du moit :
Le modt est prét a étre clarifié. Aprés six a douze heures toutes les particules et impuretés du raisin se séparent

du modt et restent en suspension. Cette opération est le débourbage. Le jus clair est versé dans des flts, le plus
souvent en chéne, prét a fermenter.

La fermentation alcoolique :

Le jus clarifié peut alors fermenter. Le vin blanc est le résultat de la fermentation du modt seulement. La
maceération avec les solides n'intervient pas dans le processus.

Le controle de la température est essentiel. Elle doit étre maintenue autour de 18° C. Le vigneron doit refroidir
régulierement le modt. Grace a cette action, le travail des levures se fera convenablement.

La fermentation dure de deux a trois semaines. Quotidiennement, le vigneron surveille I'évolution de l'opération.

Lorsque la fermentation est terminée, le vin est remis en flt et soutiré, comme un vin rouge puis il est mis en
bouteille.

Le vigneron choisit souvent des flts en chéne qui donneront au vin le tannin nécessaire. Mais ce ne sera pas
suffisant, le tannin est un éléement indispensable du vieillissement du vin. C'est pourquoi un blanc ne peut pas se
conserver aussi longtemps qu'un rouge.

En revanche, les vins blancs présentent une plus grande variété de saveurs : tres sec, sec, demi-sec, moelleux,
liquoreux, pétillant, mousseux, madérisé...

Le vin blanc peut se boire en toute occasion : avant, pendant et aprés le repas, voire entre les repas. Les vins
blancs sont souvent considérés comme des vins d'apéritif, et quelquefois comme des vins de dessert. Nombreux
sont ceux qui aiment boire le vin blanc par temps chaud. Ses qualités rafraichissantes sont largement connues. Le
vin blanc se sert frais, mais pas glacé.







Beaufort

Chablis

Boursin

Vin blanc sec (Sancerre)
Win rouge fruité (Beaujolais)

Munster

Biére |

Gewirztraminer

Win rouge corse (Cote-Rotie ou
Chateauneuf-du-Pape)

Brie de
Meaux

Champagne !
Bordeaux rouge
Bourgogne rouge

Pont
I'Eveque

Vin rouge: Pinot Moir, Pormeraol ou
Saint-Emilion

Camembert

Bordeaux rouge
Beaujolais

Reblochon

Win blanc de Savoie
Win rouge fruité (Beaujolais)

Chaource

Champagne
Sancerre
Chablis

Saint
Marcellin

Vin rouge des Cdtes du Rhéne
(Chateauneuf du Pape ou Gigondas)

Comté

Win blanc sec (Sancerre)
Vin rouge leger (Beaujolais)
Vin jaune du Jura

Saint
Nectaire

Vin rouge fruité et |éger (Beaujolais)

Coulommiers

Vin rouge de Bordeaux, Cotes du
Rhone ou Languedoc.
Sauwvignon Blanc pour un vin blanc

Tomme de
Savoie

Win rouge medium des Cdtes du Rhine
(Crozes Hermitage)
Riesling ou Savoie pour un vin blanc

Epoisses

Vin blanc de Bourgogne
Vin doux (Sauternes)
Marc de Bourgogne

Livarot

Pomeral
Tokay d'Alsace




Fromage de Brebis

Bleu

Ossau-Iraty

Jurangaon
Graves blanc

Roquefort

Vin doux (Muscat, Porto ou
Sautemes)

Eleu
d'Auvergne

Vin doux (Porto ou Sauternes)
Vin rouge corse (Cahors ou Cdtes du
Rhdne)

Fourme
d'Ambert

Vin rouge medium des Cétes du
Rhéne (Crozes Hermitage)
Saumur Champigny

Sauternes

Fromage de Chévre

Banon

Win doux de dessert
Rosé de Provence

Chabichou du
Poitou

Win blanc de Loire (Sancerre ou
Pouilly-Fumé)

Chevre

Win blanc de Loire (Sancerre ou
Pouilly-Fumé)
Merlot

Crottin de
Chavignol

Win blanc de Loire (Sancerre ou
Pouilly-Fumé)
Sauvignon Blanc

Valencay

Sancerre ou Chablis




LES VINIFICATIONS SPECIALES
Le champagne

Le champagne posséde deux particularités : c’est un vin blanc élaboré a partir de deux cépages rouges (pinot noir,
meunier) et d'un cépage blanc (chardonnay), c’est donc un mélange de raisins rouges et de raisins blancs ; son
effervescence est du a une deuxiéme fermentation en bouteille.

Tout d’abord, la préparation du vin de base est trés délicate. En effet, il faut obtenir un jus incolore a partir de raisins
rouges. La vendange sera peu mdare et trés saine, non foulée et pressée rapidement. La fermentation portera le degre
alcoolique du vin a 10-11°. La fermentation malolactique est généralement recherchée pour des raisons de stabilite.

Ensuite, apres I'assemblage des vins de méme origine et de différentes années, on ajoute la liqueur de tirage pour
apporter du sucre (25 g/l), des levures et éventuellement des adjuvants de fermentation. Le vin est tiré en bouteilles,
fermées par des bouchons couronnes, qui sont placées couchées sur lattes dans les caves.

La deuxieme fermentation ou prise de mousse, se déroule lentement, durant plusieurs semaines, voire plusieurs mois,
a basse température (10 a 12°C). Le vin doit ensuite vieillir une ou plusieurs années sur son dépoét de levure. Pour
éliminer de ce dépét de levures, on place les bouteilles sur des pupitres, goulot en bas. On pratique le remuage (qui est
désormais fait mécaniquement a I'aide de gyropalette) pour entrainer progressivement le dépét contre le bouchon. Le
dépot ainsi rassemblé est éliminé par congélation de I'extrémité du goulot, ce qui enferme les levures dans un glagon
qui sera éjecté de la bouteille par la pression du gaz carbonique. Cette opération prend le nom de dégorgement.

Il faut ensuite procéder au remplissage de la bouteille par une liqueur de dosage (vieux champagnes, sucre). Suivant la
quantité de sucre apportée par cette liqueur, on obtiendra du Champagne brut, Extra-Dry, sec, demi-sec ou doux. Enfin,
la bouteille est obturée avec son bouchon définitif et vieillira encore plusieurs mois en cave avant d’atteindre son
maximum de qualité.

Le vin doux naturel

Elaborés principalement dans le Roussillon, les vins doux naturels, blancs et rouges, proviennent de raisins dont la
richesse naturelle en sucre est obligatoirement supérieure a 252 g/l (potentiel de 14° d’alcool). La fermentation est
arrété par mutage a I'alcool (degré final de 15-16°) afin de conserver des sucres résiduels (70 a 125 g/l). Une
vinification en blanc donne des vins légers et consommables jeune (Muscat), une vinification en rouge et un €levage en
fat donne des vins plus complets et riches en arébmes, aptes a vieillir.

Le vin jaune

Ce vin tres atypique et éternel, puisqu’il peut vieillir plus de cent ans, est produit a partir du cépage savagnin. Aprés une
vinification classique, le vin est éleve en fit de chéne pendant six ans. Les fits ne sont pas totalement remplis, ce qui
crée a la surface une mince pellicule de levures vivantes, qui produira de fagon complexe le » jaune « , la ou tous les
autres vins seraient altérés par I'oxydation. On enferme ensuite ce vin au caractére exceptionnel dans une bouteille, le
» clavelin » (63 cl), correspondant a un litre de vin récolté.

Le vin de paille

Ce vin naturellement doux nait du passerillage des raisins des cépages jurassiens. Les plus belles grappes

sélectionnées sont disposées sur un lit de paille dans un local sec et bien aéré.

Il faut parfois trois mois pour obtenir une exceptionnelle concentration en sucre. Les raisins sont ensuite pressées et mis

a fermenter. La fermentation s’arréte sans intervention humaine, ce qui donne des vins contenant de 40 a 50 g/l de

EUCE[G-S" résiduels. Aprés un vieillissement de plusieurs années en flts de chéne, le vin est conditionné dans des demi-
outeilles.




Etiquette de vin

L’union européenne a arrété deux listes de mentions trés précises concernant les étiquettes de vins d’appellations d’origines :
Les mention obligatoires
Les mention facultatives

Il est indispensable pour 'ensemble des professionnels de filiére viti-vinicole de savoir lire une étiquette de vin. Cette derniere représentant

l'identité du vin sa provenance.

Mentions obligatoires

Nom de 'AOC

Indication de la teneur en alcool

Message sanitaire pour les femmes enceinte

Mention « ce vin contient des sulfites »

Nom, raison sociale de 'embouteiller + commune et état membre

Numeéro d’identification du lot

Pays d’origine

Contenance de la bouteille

Les mentions facultatives

Elles sont nombreuses et ne peuvent étre utilisées que sous certaines conditions.

Couleur du vin

Type de produit

Mode d’élaboration

Millésime

Cépage

Mentions traditionnelles

Nom d’une unité géographique plus petite que I'appellation

Nom d’une unité géographique plus grande que I'appellation

Marque commerciale

Nom de I'exploitation viticole

Lieu de mise en bouteille

Distinctions / Médailles aux concours

Numeéro officiel de contrble

Conseil aux consommateurs

Numeéro de bouteille




Mentions obligatoires sur une étiquette de vin

Toute bouteille de vin vendue dans le commerce doit avoir une étiquette.
Cette étiquette comporte des mentions obligatoires et des informations sur le contenu.

De nombreuses bouteilles ont deux étiquettes, une étiquette attractive placée sur le devant qui mentionne le
nom du vin et une étiquette a I'arriére qui donne les informations complémentaires.

Les mentions portées sur les étiquettes de vins de table Européens sont variables selon les pays. |l existe pour
chaque pays deux mentions officielles correspondant aux deux niveaux de qualité, seule la qualité supérieure
fait suivre la mention de l'indication géographique.

FRANCE : 1) Vin de pays (région) — 2) Vin de table

ITALIE : 1) Indicazine Geografica Tipica (IGT) suivi du nom de région ou Vinho da tavola suivi du nom de
région — 2) Vino da tavola

PORTUGAL : 1) Vinho regional (nom de région) — 2) Vinho de mesa

ESPAGNE : 1) Vino de la tierra (nom de région) — 2) Vino de mesa

ALLEMAGNE : 1) Landwein (nom de région) — 2) Deutscher Tafelwein

HIERARCHIE DES VINS DE LA CEE
La Communauté Européenne distingue deux catégories de classification auxquelles les vins européens
doivent correspondre :

VINS DE QUALITE : les vins d’appellation d’origine contrblée par le pays de production (zone géographique,
méthode de viticulture, vinification). Cette catégorie correspond au sigle VQPRD (vin de qualité produit dans
une région déterminée). Les vins de type DOC, AOC, DO, QbA font également partie de cette catégorie.

VINS DE TABLE : ce sont tous les autres vins produits dans la CEE qui entrent dans cette catégorie
inférieure. On trouve dans cette catégorie, les vins de table mentionnant un lieu géographique précis, ce qui
leurs permet d’avoir un millésime ou un nom de cépage. Les autres vins de table n’'indiquant que le pays
d’origine ne peuvent prétendre a un millésime ou a un nom de cépage.

MILLESIME

Le millésime indique I'année des vendanges, les vins de table simples ne peuvent pas porter cette mention.
L’indication du millésime est facultative, mais est fréequemment employée car appréciée des consommateurs.
MISE EN BOUTEILLES A LA PROPRIETE

La mention mise en bouteilles a la propriété, au domaine ou au chateau sur I'étiquette indique que la Société
qui a mis le vin en bouteilles, a aussi cultivé la vigne et assuré la fabrication du vin, ce qui permet un contréle
tout au long des différentes étapes de I'élevage du vin.

NOMS DE VIGNOBLES

Les vins de moyenne et haute gamme indiquent fréquemment le nom d’un vignoble particulier d’'ou proviennent
les raisins.




* Cave avin: les regles a respecter

La cave doit permettre au vin de vieillir de maniere lente et harmonieuse. Elle peut étre situee
dans le sous-sol de votre maison ou dans un garage, mais certaines regles doivent étre suivies.

LE TAUX D’HYGROMETRIE

Le taux d’humidité doit étre éleveé (entre 70 et 80 %) afin que les bouchons ne séchent pas et
adherent a la bouteille. Les sols en terre battue recouverts de sable ou de gravier assurent une
bonne regulation de 'hnumidité. Dans une cave trop séche, les bouteilles risquent de fuir et dans
une cave trop humide, les étiquettes peuvent moisir.

UNE TEMPERATURE CONSTANTE

La température idéale est aux environs de 12°. Le vin supporte des écarts de température s'ils
sont faibles et lents. Une température de 10° en hiver et qui passe a 15° en été ne pose aucun
probleme. Mais la température ne doit pas monter trop haut en été, ni descendre trop bas en
hiver. Un systéme de climatisation doit étre installé, si la cave n’assure pas de bonnes
conditions de température.

VENTILATION
Une cave doit avoir une bonne ventilation et étre aérée, faute de quoi, des moisissures peuvent
endommager les bouchons ou les étiquettes des bouteilles.

OBSCURITE

Le vin ne supporte pas les rayons U.V., la cave doit donc étre sombre et n’utiliser qu’un
éclairage trés

PAS DE VIBRATIONS

Les caves situées en ville peuvent étre soumises a des vibrations (voitures, métro etc...), ce qui
peut troubler le vin en remettant le dép6t en suspension.

PAS D’ODEURS

Lorsque les bouteilles sont destinées a étre conservées sur une longue période, il ne faut pas
dfodeurs) anormales car elles pourraient se transmettre au vin (fuel, peinture mais également ail,
oignons).

Il est conseillé de vérifier la température et taux d’humidité de votre cave a l'aide d'un
thermometre et d’'un hygrométre. Les bouteilles doivent étre stockées couchées dans des
casiers (sauf pour les eaux de vie). Les bouteilles de grands vins peuvent également étre
conservees dans leurs caisses ouvertes sans couvercles empilées et isolées du sol.




Service du vin : les regles a respecter

Les verres

Il n'y a pas de régle obligatoire dans le choix du verre pour déguster le vin.
Cependant, déguster un vin dans un verre « trés » décoré sera peut-étre un plaisir
pour les yeux mais trés souvent un handicap pour le vin. En effet, le trop est souvent
I'ennemi du bien.

Il faut rester dans la simplicité. Le verre doit étre sobre (ce qui n’exclut en rien une
certaine élégance), transparent pour permettre de bien juger de I'aspect visuel du vin,
posséder un pied suffisamment long pour que la main ne réchauffe pas le vin et un
calice legerement resserre vers le haut pour concentrer les arébmes du vin.

Le modele INAO, ou Afnor, a I'origine congu pour la dégustation professionnelle, est
maintenant largement diffusé sur le marche a un prix tres abordable. Idéal car il
permet a tous les types de vin de s’exprimer correctement.

Le verre ne doit pas étre rempli au dela des 2/3 de son volume, pour permettre aux
aromes de se développer mais aussi pour des raisons d’esthétisme et de
manipulation.

L’oxygénation

Pour savoir s'’il faut carafer ou non un vin, on peut suivre une regle simple :

- les vins simples et fruités : pas de besoin d’oxygénation

- les vins complexes et riches : qu'ils soient jeunes ou a leur apogeée ils tirent
bénéfice d’étre décantés a I'avance, afin de favoriser 'expression de leur bouquet

- les vins d’un age vénérable : les décanter juste avant de les servir, en prenant soin
de ne pas verser le dép6t dans la carafe.

Bien sUr, ces regles ne sont pas inébranlables et le choix du carafage reste au bon
vouloir du degustateur. Ce dernier prend la décision en fonction de ses sens et de
son approche au vin.




L’ordre des vins

Voici quelques conseils sur la facon de servir les différents vins au
cours d'un méme repas. Le principe est de réserver les vins les plus
complexes, les plus consistants pour la fin, afin qu’ils ne gatent pas
le palais pour les vins légers.

- Les vins rafraichis se servent avant les vins chambreés.
- Les vins jeunes se servent avant les vins vieux.

- Les vins légers se servent avant les vins plus charpenteés.

- Le vin blanc se sert avant le vin rouge.

- Le vin rouge se sert avant le vin blanc doux (sauf si ce dernier est
servi a I'apéritif ou avec une entrée comme le foie gras)

- Les vins d'une méme region doivent étre servis dans I'ordre des
millésimes, les jeunes avant les plus vieux, méme si le jeune est de
meilleure qualité — mais il y a bien slr des exceptions.




La température de service

Les nombreux elements aromatiques qui se trouvent dans le vin
s’evaporent (et exhalent des arbmes) a des températures differentes.

Puisque chaque vin a sa propre constitution aromatique, il est primordial de
le servir a la bonne température :

Les vins rouges :

- Léegers, fruites avec peu de tanins : 11/12°C

- Corsés, au taux d’alcool éleveé : 14/16°C

- Moyennement corsés avec peu de tanins : 15/16°C
- Moyennement corsés, riches en tanins : 16/18°C

- Grands vins a leur apogée : 17/18°C

Les vins rosés :
- Fruités avec une acidité marquée : 8/10°
- Ronds et corsés : 10/12°C

Les vins blancs :

- Légers, fruités avec une acidité marquée : 8/10°C

- Riches, complexes avec une faible acidité : 12/14°C
- Champagne et vins effervescents : 8/10°C

- Vins liquoreux : 6/8°c

Dans le doute, mieux vaut servir un vin trop frais que trop chaud pour la
simple raison qu'un vin se rechauffe rapidement dans le verre, au contact
d’'un air ambiant dont la température avoisine généralement les 25°C.




Quelques observations mesurees :

Réfrigérateur I Temps néacessaire pour faire baissar la température d'une bouteilla :
Chlota : Bouteille placés dans la contre-porte . Ces temps peuwvent bien entendu warier en fonction du réglage de wotre réefrigéerateur

Pour passerde... 11°CZ 3 8% C 3 heures
14<C 3 11 @ 1 h 30
14°C g 8°C 0 <4 h 30
20°C A& 14~ ;0 1 h 20

20°C a 11°Z 0 3 heures
2072 8 8705 E heures

kote @ Cwand je place une bouteille de win blanc au réfrigérateur lonctemps & lavance, j'évite la contre-porte qui me donne un win trop froicd .
Je préféere la placer dans e bac & lEgumes.

Temps de ramontée en température d'une bouteille de vin rouge ramontee de la cave :
Chouteille simplement ouwverte, termpéerature ambiantse & 20°C)

FPour passerde... 10°C a 1672 0 2 heures
10°Z a 1872 @ 3 heures
137 a 16°C 0 1 heure
1372 a 18°C @ 2 heures

16°Z a 18°C 0 1 heure

Mote @ Transwaser le win accélére la remontée en température .

Risque de montée an température d'une bouteille de vin blanc sur une table
Sans protection .

Temperature amhbiante de 20°C . de 12°C a 13°52 en “: heure
de 12°CZ 3 15°C en 1 heure
Temperature amhbhiante de 25°C © de 12°C a 14°C en v: heure
de 12*CZ 4 16°C en 1 heure

e G-

Risque de montée en température d'une bouteille de vin blanc sur une table
cdans un tube isolant transparent :

Temperature amhbiante de 20°C . de 12°C 3 13°C en ¥z heure
de 12°CZ 3 14°C en 1 heure
Temperature amhbiante de 25°C ;. de 12°C a 13%5 en “: heure
de 12°CZ 3 15°C en 1 heure

on le woit, 'utilization d'un manchon izolant n'a guiun effet limité mais c'est mieux gque de ne rien faire.
kFlote : latempérature monte beaucoup plus vite dans un verre, du fait de la plus petite guantité de liguide .




LE TERROIR

Le terroir est composé de I'ensemble des facteurs de I'écosysteme de la vigne : sol, sous-sol, climat
et topographie.

LES ELEMENTS ESSENTIELS DU TERROIR :

LE SOL

Le sol doit étre pauvre mais équilibré. Les racines de la vigne puisent I'eau et les éléments nutritifs
dans le sol , la nature de ce dernier et les oligo-éléments qu’il contient ainsi que sa régulation
hydrique participent donc au godt du vin.

LE CLIMAT
Le climat conditionne la croissance et la maturation du raisin. Tous ses composants font donc partie
de I'élaboration du terroir : pluviométrie, vents, ensoleillement et températures.

LA TOPOGRAPHIE
Les sols de coteau sont, en regle générale, plus pauvres que les sols de plaine, la vigne y est donc
moins vigoureuse, le rendement plus faible, mais de plus grande qualité.

LE VIGNERON
L’intervention du vigneron joue également un réle important puisque c’est lui qui détermine le choix
des parcelles cultivees, prend soin du sol, choisit la meilleure période pour les vendanges.

La clef d’'un terroir, c’est son bilan hydrique, généralement déficitaire ou faiblement positif. Le type de
sol semble induire des caractéristiques :

les sols siliceux favorisent la finesse, les notes subtiles et florales;

I'argile donne des vins plus ‘durs’, plus fermes, puissants et alcoolisés, des polyphénols aromatiques;
le calcaire induit la rondeur, la souplesse, des notes minérales, florales et fruitées.

Il faut aussi une bonne adéquation entre le terroir et le cépage :

- le Gamay donne des résultats décevants en Céte d’Or, et de remarquables réussites sur les
schistes du Beaujolais. Morgon et ses ‘roches pourries’ (schistes fortement dégradés) produit un vin
]gorsé, ferme avec un nez typique de kirsch... Le méme gamay sur les granites de Chiroubles est
loral et délicat...

La viticulture du nouveau monde privilégie le cépage et la technologie. La vieille Europe s'appuie sur
une viticulture de terroirs : a quelques metres de distance, le Pinot Noir de Bourgogne peut produire
Ici un vin ordinaire et la un vin sublime...




IDEES RECUES SUR LE VIN

Composition du vin Le vin contient aussi des constituants plus specifigues qui [ui
donnent sa personalité (I'ardme) comme les composés

phenaligues. On appelle composé phénoligue un corps dont |3
molécule contient plusieurs fonctions phénols dont les acides
L'eau représente 85 & 90% du vin. phenaols, les anthocyanes et les tanins.

e nos jours, prés de 1000 composés sont identifiés dans un vin,

Principaux constituants d'un litre de vin (1000 ml)

Le deuxiéme constituant est 'acide éthilique issu de |a
fermentation lévurienne. Tout vin contient de 'acidité qui est
provogquée par des acides organiques dont 'acide tartrigue qui est
caracteristigue du raisin. 70

800 3 3
La cormposition lmiﬁe’rale dg vin est olriginale puisgu'on v trouve du a - 00 : 5 10
potassium, calcium, magnesium, sodium, fer, sulfates, 900 | TRl - - -
phosphores, qui sont autant d'éléments permettant de couvrir les
besoins quotidiens de I'homme. Les sels de potassium et les alcool

eal acide acide acide
sulfates sont connus pour favoriser la diurése par exemple, éthylique

glycérol tartrique malique lactique
Le vin contient egalement des polyols parmi eux le glycerol, qui

donne cette saveur sucrée au vin, Le vin renferme des substances

azotées en faible quantité ainsi que 20 acides aminés parmi

lesquels la proline. Il est étonmant de remarquer gue la

concentration d'acides amings se rapproche de celle observée dans

la sang humain!

Le vin contient les vitamines du groupe B et principalement la id
vitamine P gui renforce la paroi des capillaires sanguins, aclde _Sucres
s'opposant aux hémorragies et aux oedémes. succinique réducteurs

composés substances

otassium o .
P phénoliques azotées




Vin et Alzheimer

Dans une étude francaise menée par le professeur Jean-Frangois
Dartigues (Unite INSERM U330), il est apparu que ceux qui
buvaient un quart ou un demi-litre de vin par jour avaient des
facultés intellectuelles supérieures a ceux qui ne boivent ou qui
boivent de trop! L'étude avaient pour but de suivre medicalement
pendant plusieurs annees 4 000 personnes de plus de 65 ans
habitant en Dordogne

On a observé une diminution de frequence des demences seniles
des quatre cinquiemes et une diminution des trois quarts de la
maladie d'Alzheimer par rapport aux non-buveurs.

"Il serait tout de méme premature de recommander une _
consommation moderee de vin, et notamment aux personnes qui
ne boivent pas" reconnait le professeur Orgo.



Vin et Infarctus

L'infarctus du myocarde se produit quand le muscle cardiaque est privé de sang riche en
oxygene. Les arteres coronaires, fournissant le sang, sont obstruées ou boucheées. Le
cholestérol apparait comme le pr|n0|pal responsable.

En 1786, le médecin anglais Herbeden notait déja que le vin soulageait les douleurs de ses
patients atteints d'angine de poitrine.

En 1970, des recherches sont entreprises par le docteur Arthur Klatsky, cardiologue du "Kaiser
Permanente", centre hospitalier d'Okland (Californie). Celui-ci entreprend une étude sur plus de
100 000 personnes.

Les résultats publiés a partir de 1974 indiquent que les consommateurs modérés (1 a 3 verres
de vin par jour) ont un risque moindre de déces par maladie coronariennes (notamment
I'infarctus du myocarde):

6,2 pour 1000 contre 8,2 pour 1000 pour les personnes ne buvant pas de vin, mais 11 pour
1000 pour les personnes buvant plus de 6 verres par jour.

Le docteur Rimm de I'école de Santé Publique d'Harvard a Cambridge dans le Massachusetts a
calculé que le risque de maladie cardiaque tombe de 25 a 45% pour des personnes buvant 1 a
2 verres de vin par jour.

D'apres une étude du Docteur Saint-Léger, parue dans la fameuse revue médicale anglaise The
Lancet en 1979, la France et I'ltalie, en téte des consommateurs de vin (62 litres de vin par an et
par habitant), enregistrent des mortalités par infarctus du myocarde 3 a 5 fois inférieures a
celles de I'Ecosse, de l'lrlande et des Etats-Unis.

Une autre étude parue dans The Lancet un an plus tard, par le Docteur Werth, montre qu'entre
1969 et 1978, la consommation de vin aux Etats-Unis s'est accrue de 52% et corrélativement la
mortalité par infarctus du myocarde a diminué de 22%.

Selon les résultats du Docteur Dean, a consommation égale, le risque de mort par infarctus est
de 1,03 pour les buveurs de biere, 1,00 pour les spiritueux et seulement 0,47 pour le vin.




THE FRENCH PARADOX

A l'occasion de I'éemission '60 minutes' diffusée en novembre 1991 sur la
chaine CBS, le Docteur Serge Renaud a permis a plusieurs dizaines de
millions d'américains de découvrir le 'french paradox'.

Il @ montré que dans la plupart des pays, une consommation elevee de
graisses saturees est fortement corrélee avec une mortalité importante due
aux maladies cardio-vasculaires.

Cela n'est pas le cas de la France, et plus particulierement de la région de
Toulouse, célébre pour son cassoulet, ou la mortalité d'origine coronarienne
est faible.

Suite a l'exposition du 'french paradox' sur la télé américaine, le Docteur
Klatsky decida de reexaminer ses études. Parmi les patients du centre
medical 'Kaiser Permanente’, I'analyse montra que les buveurs de vin
présentaient des risques de mortalités plus bas que les autres personnes
atteintes de maladies cardio-vasculaires.

En fait, selon le professeur Masquelier, de I'Université de Bordeaux, le vin
present dans le sang accélere I'épuration du cholestérol.




Vin et Cancer

Le vin peut il aider a guérir du cancer ?

Des souris de laboratoire génétiquement prédisposées a développer des tumeurs ont
recu une alimentation a base d'extraits solides de vin rouge.

Resultat : les souris ne deviennent cancereuses que beaucoup plus tard et voient
leur longévité augmenter de 40 % par rapport a leurs camarades nourris
normalement.

Cette surprenante étude a été réalisée par une équipe de I'Université de Californie
a Dauvis.

Les chercheurs attribuent ce résultat a la présence dans le vin rouge de polyphénols
aux propriétés antioxydantes, en particulier la catéchine. Ces mémes protections se
retrouvent dans le the et dans de nombreux fruits et légumes.

Dans un article récent du New York Times, on apprend que le resveratol, présent
dans la peau du raisin, inhiberait I'action d'agents qui favorisent la canceérisation.
C'est le cas des cellules leucémiques. Mais il convient de rester encore prudent dans
ce domaine.




Toutes ces informations provienne de
L’Université Populaire Transfrontaliere de

Forbach/Volklingen (UPT)

En esperant que ce document a répondu a beaucoup de questions
gue vous vous étes déja posées concernant les vins de France et d'ailleurs
et que lors d'une dégustation future vous apprécierez les difféerents cepages

d’une autre maniere...

Avec toutes mes amitiés. D-F
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