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  Avant-propos


  Annette Alvarez-Peters


  Mon périple dans le monde du vin a débuté il y a vingt ans, quand on m’a offert un poste d’acheteuse en boissons alcoolisées. Malgré mon expérience du commerce, je n’avais qu’une connaissance limitée du vin et je devais donc passer par une phase d’apprentissage. Mais j’ai été effarée du nombre et de la diversité des paramètres de cette industrie. Non seulement je devais acquérir une connaissance globale du secteur, mais il me fallait retenir aussi une foule de détails sur les sols, les techniques de viticulture et de vinification, les cépages et les régions, entre autres disciplines.


  Au début, je suis allée à la rencontre du plus grand nombre d’individus possible pour apprendre le métier. Le volume d’informations était impressionnant et j’ai dû me transformer en éponge pour en absorber le maximum. J’ai lu d’innombrables ouvrages et publications professionnelles sur le vin, je me suis rendue à des dégustations et des fêtes des vendanges et j’ai visité un grand nombre d’exploitations viticoles. J’ai aussi posé des centaines de questions, des plus naïves aux plus pointues.
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  Au cours de mes allées et venues, j’ai eu le privilège de rencontrer beaucoup de producteurs – petits et grands. Leur point commun était clairement la volonté de produire les meilleurs vins possible avec des vignobles d’une incroyable diversité. Mais aussi intéressants et instructifs que soient ces domaines, ce sont les individus et les familles qui ont retenu mon attention. J’ai pu visiter des vignobles et déguster des vins avec des producteurs aussi célèbres que Robert Mondavi, Christian Moueix ou le marquis Piero Antinori, et la générosité dont ils ont fait preuve dans le partage de leur savoir et de leur passion m’a beaucoup apporté.


  Mes meilleures sources d’information ont toutefois été les Maîtres : Maîtres du vin et Maîtres sommeliers. Après avoir étudié pendant des années les régions, les terroirs, les pratiques viticoles et les cépages, sans oublier les fondamentaux du commerce et de la restauration, ces spécialistes ont des capacités presque surnaturelles quand il s’agit de goûter et d’évaluer les vins. Parmi eux, Gérard Basset est l’une des quatre personnes au monde à détenir à la fois le titre de Master of Wine et de Maître sommelier. Pour le dire simplement, j’ai été emballée le jour où je l’ai rencontré. C’est un homme brillant, amusant et d’une excessive générosité quand il s’agit de faire partager ses connaissances.


  En tant qu’acheteuse pour un grand caviste, j’éprouve une considération absolue pour les consommateurs. Une part importante de mon métier consiste à observer leurs comportements et les facteurs déterminants dans leurs décisions d’achat. Qu’aiment-ils boire ? Jusqu’où sont-ils prêts à essayer des nouveautés ? De nos jours, il existe de bons vins dans toutes les gammes de prix. En outre, les nouvelles technologies fournissent des moyens d’information sans précédent, et les amoureux du vin n’ont jamais eu autant d’outils pour perfectionner leurs connaissances.


  Vous avez entre les mains l’ouvrage idéal pour commencer à bâtir ce savoir et vous découvrir une passion pour le vin.


  Cheers!


  Annette Alvarez-Peters


  INTRODUCTION


  Gérard Basset
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  L’histoire du vin est longue, riche et passionnante. Ce breuvage extraordinaire étanche la soif, attise les passions et délie les langues depuis qu’en Mésopotamie on a pour la première fois foulé des raisins afin d’en tirer un élixir. Le vin est la boisson de la convivialité, de la célébration, des petites et grandes occasions, et il fait appel à tous les sens. Mais comment le sol du vignoble peut-il influencer le contenu d’un verre ? Quelle alchimie transforme le jus de l’humble fruit de la vigne en une boisson qu’on peut conserver des décennies ? Si le vin suscite beaucoup d’intérêt, son vocabulaire peut paraître mystérieux et la diversité de ses cépages et de ses styles déconcertante.


  Cet ouvrage révèle l’art et la science des crus et des clos, du soutirage et du remuage. Il offre un avant-goût des vins de Bourgogne, de Bordeaux, de Barossa, de Toscane, de Napa et d’ailleurs, car, du Brésil à la Chine, on produit aujourd’hui des bons vins dans le monde entier.


  Très accessible, cet ouvrage aborde des questions passionnantes : Quels facteurs influencent le style des vins ? Comment l’industrie viticole a-t-elle surmonté les événements parfois accablants de sa longue histoire ?


  Rédigé par des spécialistes de l’œnologie, ce livre permet de maîtriser le b.a.-ba du vin en 50 petites gorgées, ou plutôt en 300 mots et une image. Sept chapitres se répartissent ses principaux aspects, en commençant naturellement par Le vignoble. Le chai passe ensuite dans les coulisses pour expliciter la fabrication du vin, du pressage du raisin aux méthodes de bouchage. Les vins & cépages typiques constituent le sujet du chapitre 3. Suivent les hauts et les bas de l’Histoire mouvementée du vin au chapitre 4. Le chapitre 5 survole Les grands vignobles d’Europe, mais également du Nouveau Monde et des pays émergents, qui attirent une attention croissante. Les deux derniers chapitres, Le commerce du vin et Le plaisir du vin, s’intéressent à la manière dont on vend et on consomme le vin. L’avantage de cet ouvrage est que vous pouvez le lire du début à la fin ou choisir les passages qui vous intéressent le plus, sachant que les glossaires, au début de chaque chapitre, définissent avec clarté les termes techniques ou inhabituels. Un mot sur les êtres humains, pour finir. Le monde du vin a donné naissance à des professionnels de grand talent, des personnages souvent hauts en couleur. Nous avons sélectionné sept de ces personnalités pour l’influence qu’elles ont eue sur l’industrie vinicole. C’est grâce à elles, entre autres, que le vin est devenu ce breuvage formidable dont nous tirons tant de plaisir aujourd’hui.
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  Je ne doute pas que cet ouvrage déclenche chez vous une nouvelle passion ou, tout simplement, vous permette de donner votre avis la prochaine fois que vous partagerez une bouteille avec des amis. Dans tous les cas, nous espérons que vous aurez autant de plaisir à le lire que nous en avons eu à l’écrire.


  À votre santé !

  Gérard Basset
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  LE VIGNOBLE


  


  LE VIGNOBLE


  GLOSSAIRE


  AOC (appellation d’origine contrôlée) : voir appellation.


  Appellation : labellisation du vin en fonction d’une zone de production définie. Son origine et sa qualité sont garanties par des caractéristiques telles que ses cépages, son style et sa teneur minimum en alcool.


  C’est en France qu’a été développé le système moderne d’appellation. La notion de terroir est au cœur de l’AOC, l’« appellation d’origine contrôlée ». Une AOC peut englober une région entière, comme l’appellation « bordeaux », ou, au contraire, désigner une commune de cette région, comme l’appellation « pauillac ». En Bourgogne, les AOC existent même pour des vignobles individuels « grand cru », comme le montrachet.


  Certains pays ont leur propre système d’appellations, mais aucun d’eux n’est aussi complexe que le système français. L’équivalent en Italie est la DOC (Denominazione di Origine Controllata). L’Espagne utilise la DO (Denominaciones de Origen), et le Portugal, la Denominação de Origem Controlada (DOC). Dans le monde anglo-saxon, les États-Unis se réfèrent à l’AVA (American Viticultural Area), tandis que l’Australie a adopté la GI (Geographical Indication).


  Botrytis cinerea : champignon responsable de la pourriture noble. Les grappes de raisin contaminées par le Botrytis cinerea perdent de l’eau et réduisent de volume, ce qui concentre leur taux de sucre. Les raisins botrytisés servent à faire les vins doux comme le sauternes ou le beerenauslese.


  Clone : reproduction d’une souche de vigne, traditionnellement par bouturage. Aujourd’hui, les clones sont produits en laboratoire et sélectionnés pour leur rendement et leur résistance aux maladies, aux parasites, au gel et à la sécheresse.


  Calendrier lunaire : en viticulture biodynamique, sert à déterminer le moment idéal pour la plantation, le désherbage, l’application des traitements, les vendanges et, au-delà, la fabrication même du vin et son embouteillage. La racine, la feuille, la fleur et le fruit du cep de vigne sont liés aux quatre éléments (terre, eau, air et feu) et certaines phases du cycle lunaire sont censées favoriser leur développement.


  LAI (lutte antiparasitaire intégrée) : approche respectueuse de l’environnement dans la lutte contre les parasites, les maladies et les mauvaises herbes. Bien qu’elle interdise l’usage des produits agrochimiques, elle n’est pas aussi stricte que la viticulture biologique. Elle a néanmoins des avantages économiques, environnementaux et sanitaires pour les viticulteurs.


  Millésime : année de récolte des raisins et, par extension, du vin qu’on en tire.


  Porte-greffe : racine de la vigne sur laquelle on greffe des rameaux aptes à porter des fruits. De nos jours, la plupart des porte-greffes proviennent d’espèces américaines ou d’hybrides de vignes américaines et européennes résistantes au phylloxera. La Vitis vinifera y est particulièrement sensible, tandis que les espèces américaines Vitis riparia, Vitis rupestris et Vitis berlandieri sont les plus résistantes.


  Pourriture noble : voir Botrytis cinerea.


  Premier cru, grand cru : classifications prévues par le système d’AOC, dont la signification varie d’une région à l’autre. Le terme « cru » vient de « croissance » et peut qualifier un ou plusieurs vignobles. Parmi les bordeaux « rive gauche », 5 vins seulement sont des premiers crus classés. À Saint-Émilion, sur la rive droite, 13 vins sont des premiers grands crus classés, tandis que 64 domaines se partagent la mention « grand cru classé » (voir page 100). En Bourgogne et en Champagne, « grand cru » est la classification la plus élevée, suivie de « premier cru ». L’Alsace, dans son ensemble, ne bénéficie pas d’une appellation « premier cru », mais 13 % environ de ses vignobles sont des grands crus.


  Vendange en vert : pratique consistant à retirer un certain pourcentage de grappes encore vertes pour concentrer la sève de la vigne sur les grappes restantes. Les partisans de cette technique prétendent qu’elle permet d’obtenir une teneur plus élevée en sucre, en tanins et en flaveurs. Les sceptiques, quant à eux, soulignent que les meilleurs millésimes bordelais sont antérieurs à cette pratique et que leur rendement était naturellement élevé.


  Vendanges tardives : récolte des raisins effectuée longtemps après le degré de maturité optimale, dans le but de concentrer la teneur en sucre. Le risque est de voir la récolte gâtée par le mauvais temps automnal. Les vins étiquetés « vendanges tardives » sont en général des vins doux. L’équivalent de ce terme en anglais est « late harvesting », et en allemand, « Spätlese ».


  Vigneron/viticulteur : cultive la vigne et pourvoit à tous les aspects de la gestion du vignoble. L’œnologue étudie ou « fait » le vin. La qualité des raisins jouant un rôle clé dans la fabrication du vin, on attend des œnologues, en particulier des œnologues-consultants, qu’ils possèdent une connaissance approfondie de la gestion du vignoble.


  Vin de cépage : vin fait entièrement (ou presque entièrement) selon les règles locales, d’une seule variété de raisin (d’un seul cépage).


  Vitis vinifera : espèce de vigne à l’origine de la plus grande partie du vin dans le monde. Il existe des milliers de vignes vinifera, toutes originaires d’Europe ou d’Asie centrale.


  


  LE TERROIR


  


  Le vin en 30 secondes


  De plus en plus à la mode dans les nouvelles régions viticoles, la notion de terroir fonde les systèmes d’appellations du Vieux Continent. Le site est le cœur du terroir. Même quand elles proviennent de la même variété, du même clone et du même porte-greffe, les vignes poussent différemment selon les parcelles. Le terroir est donc une manière d’expliquer le caractère unique de chaque vin. La vigne est une plante qui produit du sucre, c’est pourquoi plus il fait chaud, meilleur est le vin. Cette règle a toutefois des limites, car l’excès de soleil peut donner des vins trop mous et manquant d’acidité. Un vignoble bien abrité, situé à une altitude favorable, exposé au sud dans l’hémisphère Nord ou au nord dans l’hémisphère Sud, produit des raisins plus mûrs, au goût plus prononcé, dotés de plus de corps et de substance que ceux d’un vignoble plus froid et moins bien situé. En ajoutant à ces facteurs naturels les variables influencées par l’homme – respect des traditions, choix du cépage et du clone, densité de plantation, techniques de taille et de palissage et, surtout, rendement du vignoble –, on obtient une équation qui met clairement en évidence la raison pour laquelle tous les vins sont différents.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le terroir comprend les caractéristiques physiques du vignoble (apparence, sol, situation, altitude) qui, avec le climat local, permettent de définir le vin qu’on en tire.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les explications de la notion de « terroir » donnent parfois l’impression que le type de sol influence le « nez » du vin, autrement dit que des raisins cultivés sur un sol calcaire donnent un vin au goût calcaire. Ce n’est pas prouvé : il n’existe aucun lien entre le type de sol et la qualité ou le style du vin. Cependant, la composition et la profondeur du sol et sa capacité à drainer ou à retenir l’eau affectent la croissance de la vigne qui, à son tour, influence le rendement de la récolte et la maturité du raisin et, par conséquent, la qualité et le style du vin.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE VIGNERON


  TAILLE & PALISSAGE


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Stephen Skelton
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    L’idée que la nature et la qualité d’un vin dépendent en grande partie du lieu où pousse la vigne est aujourd’hui largement répandue.

  


  


  LE VIGNERON


  


  Le vin en 30 secondes


  Aucun facteur n’a autant d’importance pour la qualité du vin que la qualité du fruit. Conscient de cela, le viticulteur gère tous les aspects de la culture des raisins en fonction du climat et des conditions du sol. Cela comprend la sélection du site, le choix du cépage, du clone et du porte-greffe, l’implantation du vignoble (en pente ou autour des reliefs), la longueur des rangées, la densité de plantation et les techniques de taille et de palissage. Viennent ensuite les tâches annuelles : la taille à la morte saison, la conduite des pousses et les traitements de la récolte en devenir pour éviter les maladies et les parasites. Des tâches supplémentaires, comme l’effeuillage des vignes et l’amincissement des grappes, sont requises à l’occasion. Le sol du vignoble demande aussi des soins : il faut cultiver ou tondre entre les rangées, limiter la pousse des mauvaises herbes et parfois répartir la terre emportée par les pluies.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  C’est la tâche du vigneron de cultiver les raisins ; il consacre ses journées à rechercher une qualité et un rendement qui produiront un style de vin particulier.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  À certaines époques de l’année, un événement isolé peut compromettre toute la récolte. Du gel au printemps, de la grêle en été, des champignons sur les feuilles durant la période de végétation ou une invasion d’étourneaux quand les grappes sont mûres sont tous synonymes de désastre. Le vigneron doit maintenir une vigilance constante en utilisant des chaufferettes contre le gel, en dissipant les nuages de grêle à l’aide de fusées, en pulvérisant des produits adaptés contre les maladies ou en dressant des filets pour éloigner les oiseaux.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  TAILLE & PALISSAGE


  VITICULTURE BIODYNAMIQUE & BIOLOGIQUE


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Stephen Skelton
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    Le succès des vendanges reflète aussi bien les décisions du vigneron que les caprices de la nature subis durant l’année.

  


  


  TAILLE & PALISSAGE


  


  Le vin en 30 secondes


  La vigne est une plante grimpante qui, laissée à elle-même, escalade n’importe quel obstacle et porte d’innombrables grappes de raisin minuscules. Les vignobles sont donc organisés en rangées pour faciliter l’accès et la récolte, et les viticulteurs ont inventé toutes sortes de techniques pour conduire les pieds de vigne sur des treillages. C’est seulement dans les régions extrêmement sèches – l’île de Lanzarote, par exemple – qu’on cultive la vigne au sol. Le but est toujours le même, des raisins sains et mûrs, mais les méthodes de taille et de palissage diffèrent selon le climat, le cépage, le style de vin, les traditions régionales et les exigences légales des appellations. La taille s’effectue un ou deux mois après les vendanges, quand les vignes sont au repos. Les climats froids favorisent des vignobles plus denses, taillés en cordon, tandis que dans les régions chaudes sont cultivés des vignobles de moindre densité, taillés en gobelet. Pour réduire la vigueur de la vigne et limiter son développement, on rabat le bois de fructification. Cette méthode permet de garantir la maturité des raisins. Durant la période de végétation, on conduit les pousses de vigne sur des installations afin que les fruits reçoivent un maximum de soleil et d’air. Dans les climats très chauds toutefois, un peu d’ombre est recommandée pour empêcher les raisins de se dessécher.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les vignes sont taillées et palissées en fonction du rendement voulu. Les vins supérieurs exigent de très petits rendements, tandis que les vins de consommation courante sont produits avec des récoltes plus abondantes.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  De nombreux facteurs déterminent le type de palissage à appliquer aux vignes, parmi lesquels la facilité à travailler la parcelle. Sur les pentes vertigineuses de Moselle, où il est impossible d’accéder en tracteur, les vignes sont conduites sur des piquets individuels. Ailleurs, on crée des terrasses pour fournir une surface plane aux vignes et aux engins. En terrain plat ou vallonné, le volume de production est plus important et les rangées de vignes sont espacées en fonction des équipements utilisés.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  LE VIGNERON


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  JULES GUYOT


  1807–1872


  Médecin et agronome français, inventeur de techniques de gestion de la vigne très utilisées à Bordeaux.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Stephen Skelton
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    On trouve deux principales méthodes de taille dans les vignobles : la taille longue, en cordon, qui laisse une baguette fructifère de 4 à 10 yeux et un courson de rappel, et la taille courte, en gobelet, caractérisée par un tronc court et de longs bras en éventail.

  


  


  HENRI JAYER


  


  L’apparence d’Henri Jayer était celle d’un modeste vigneron bourguignon peinant dans son vignoble. Pourtant, sa renommée était telle qu’à sa mort, en 2006, tous les grands journaux français et américains publièrent sa notice nécrologique. En 2012, une caisse de son vosne-romanée Cros Parantoux 1985 se vendit plus de 216 500 euros aux enchères.


  Ses frères étant partis à la guerre en 1939, Henri Jayer quitta l’école à 17 ans pour aider son père à s’occuper des vignes. En 1945, il signa un contrat avec la famille Noirot-Camuzet pour l’exploitation de leurs vignobles de Vosne-Romanée, en contrepartie de la moitié de la récolte. Les années suivantes, il affina ses compétences tout en vendant son vin à des négociants.


  Après avoir hérité de 34 hectares à Vosne-Romanée, Échézeaux et Nuits-Saint-Georges à la mort de son père, il augmenta graduellement son patrimoine. Son acquisition la plus importante fut une partie du vignoble abandonné de Cros Parantoux, situé au-dessus du grand cru Richebourg. Convaincu de son potentiel, il le nettoya des broussailles et des rochers qui l’encombraient et le replanta avec du pinot noir soigneusement sélectionné. C’est aujourd’hui l’un des vignobles premier cru les plus primés de Bourgogne, et ses vins sont unanimement considérés de qualité « grand cru ».


  Très en avance sur son temps, Henri Jayer était partisan d’interventions minimales dans le vignoble et à la cave. Dans la Bourgogne d’après-guerre, il fut l’un des premiers à s’opposer aux pulvérisations régulières et à défendre le labour pour lutter contre les mauvaises herbes. Il avait aussi compris que les petits rendements font les grands vins, longtemps avant que des vignerons renommés n’en fassent leur profession de foi.


  Persuadé que les manipulations en cave étaient inutiles quand les raisins étaient sans défauts, il jetait jusqu’à 20 % de sa récolte. Pour éviter les tanins amers, il ôtait les rafles (les charpentes des grappes) et il a été le premier à pratiquer une « pré-macération à froid » pour extraire plus de nez, d’arôme et de couleur des grappes. Par souci d’hygiène, il faisait fermenter ses raisins dans des cuves en béton plutôt qu’en bois et, pour ne pas priver ses vins de caractère, se dispensait de les filtrer avant embouteillage.


  Si ses techniques sont aujourd’hui la norme, à l’époque, elles étaient révolutionnaires et elles ont donné des vins plébiscités, dont on disait qu’ils étaient les plus riches, les plus complexes et les plus équilibrés jamais produits en Bourgogne. Henri Jayer a été considéré toute sa vie comme l’un des plus grands vignerons de son époque et a inspiré nombre de ses pairs.


  
    


    1922


    BNaissance à Vosne-Romanée, en Bourgogne.

  


  
    


    1939


    Ses frères étant sur le front, il quitte l’école pour s’occuper du domaine viticole de ses parents.

  


  
    


    1942


    Épouse Marcelle Rouget, la fille d’un vigneron, qui l’encourage à se lancer dans la viticulture.

  


  
    


    1942


    Commence des études d’œnologie à l’université de Dijon.

  


  
    


    1945


    Signe un contrat avec la famille Noirot-Camuzet lui permettant d’exploiter plusieurs parcelles de « premiers crus » et « grands crus » en contrepartie de la moitié de la récolte.

  


  
    


    1945–1950


    Affine ses techniques de vinification et vend ses vins à des négociants.

  


  
    


    1951


    Loue des vignes à Richebourg, Vosne-Romanée et Nuits-Saint-Georges. Commence à produire en nom propre.

  


  
    


    1951


    Achète, nettoie et replante une partie du vignoble de Cros Parantoux.

  


  
    


    1953


    Fait pression sur l’INAO pour que le Cros Parantoux acquière le statut de premier cru.

  


  
    


    1970


    Achète la dernière parcelle de Cros Parantoux à la sœur de Robert Arnoux.

  


  
    


    1978


    Produit son premier vin 100 % Cros Parantoux, qui fait sensation aux États-Unis.

  


  
    


    1995


    Dernière cuvée officielle de Cros Parantoux Henri Jayer.

  


  
    


    1996


    Prend sa retraite et lègue ses vignobles à son neveu, Emmanuel Rouget, mais continue à produire sa propre cuvée réserve jusqu’en 2001.

  


  
    


    2001


    Remet la responsabilité de ses vignobles à Jean-Nicolas Méo et la conduite du domaine à Emmanuel Rouget.

  


  
    


    20 septembre 2006


    Meurt à Dijon, à l’âge de 84 ans.

  


  
    


    2012


    Sa cave privée est vendue aux enchères à Hong Kong. Le lot n° 98, constitué de trois bouteilles de Richebourg 1978, atteint 175 900 euros.

  


  [image: Image]


  


  LE PHYLLOXERA


  


  Le vin en 30 secondes


  Phylloxera vastatrix est le nom latin d’un puceron ravageur qui se nourrit des racines de la vigne européenne, Vitis vinifera. Avec le temps, il l’affaiblit tant et si bien qu’elle en meurt. Originaire du sud-est des États-Unis, il vit à l’état endémique sur les vignes sauvages – américaines – qui y sont devenues résistantes. Au plus fort de la crise du phylloxera, la majorité des vignobles européens furent affectés. Malgré des tentatives désespérées d’extermination du nuisible, la seule solution à long terme vint de l’utilisation de porte-greffes issus de vignes américaines naturellement résistantes au phylloxera, une pratique aujourd’hui universelle en Europe et ailleurs. Seules des régions lointaines et isolées (le Chili, par exemple) possèdent encore des vignes non greffées sur des souches naturelles. Les porte-greffes ont aussi d’autres avantages : ils permettent aux vignes de se développer dans des conditions par ailleurs inhospitalières, comme les sols très secs, salés, riches en calcaire ou infestés de nématodes. Cependant, des expérimentations faites en Californie sur divers porte-greffes ont abouti à une nouvelle recrudescence du phylloxera. Certaines variétés n’étant pas totalement résistantes dans ces conditions climatiques et édaphiques, l’insecte a fait son retour dans les vignobles américains à la fin du XIXe siècle.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Au XIXe siècle, un petit parasite détruisit la presque totalité des vignobles mondiaux. Dans certaines circonstances, cet insecte représente toujours une menace sérieuse pour la vigne.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le phylloxera (Daktulosphaira vitifoliae de son nom actuel) a mis la viticulture européenne à genoux durant la seconde moitié du XIXe siècle, mais il est loin d’être le seul ennemi mortel de la vigne. Les moisissures comme le mildiou et l’oïdium, les araignées, les chenilles, les mites et les vers exigent des viticulteurs qu’ils soumettent leurs vignobles à des traitements divers durant la période de végétation.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  UN SIÈCLE DE CRISES


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  JULES-ÉMILE PLANCHON


  1823–1888


  Botaniste français qui fut le premier à identifier le phylloxera.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Stephen Skelton
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    Le fléau du vignoble : le phylloxera reste l’une des principales menaces contre la santé des vignes.

  


  


  VITICULTURE BIODYNAMIQUE & BIOLOGIQUE


  


  Le vin en 30 secondes


  Les viticulteurs biologiques se fient aux éléments présents dans le sol – cuivre et soufre – pour protéger leurs vignes des nuisibles et des maladies et ils luttent contre les mauvaises herbes par le paillage et la culture mécanique. Les fertilisants synthétiques, les fongicides et les pesticides sont interdits. Plus radicale encore, la viticulture biodynamique suit les préceptes de Rudolf Steiner, qui défendait une approche globale et autosuffisante de l’agriculture. Similaire à l’homéopathie, elle préconise des préparations destinées à stimuler les mécanismes de défense et de croissance de la vigne : cornes de vaches remplies de purin ou de quartz enterrées dans le sol ou composts qui favorisent la prolifération des vers et des micro-organismes. La biodynamique comprend aussi l’usage d’un calendrier lunaire dans lequel les jours sont classés en quatre types – racine, feuille, fleur et fruit – selon le rythme sidéral. Des vignobles très réputés prétendent que la qualité de leurs vins s’est améliorée après qu’ils ont adopté ces principes biologiques et biodynamiques. Mais de nombreux viticulteurs empruntent une voie médiane et pratiquent la lutte antiparasitaire intégrée (LAI), une méthode qui vise à réduire les traitements en surveillant les conditions climatiques favorables aux maladies ou aux parasites.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les viticultures biodynamique et biologique écartent les traitements chimiques en faveur de fertilisants naturels et de solutions manuelles ou mécaniques pour les nuisibles, les maladies et les mauvaises herbes.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  La culture de la vigne sans traitements chimiques est plus difficile et souvent plus chère que la viticulture conventionnelle, mais elle répond à un désir de produire des raisins de manière durable et naturelle, en phase avec les préoccupations sanitaires et environnementales. Parmi les producteurs certifiés en biodynamique, on trouve Huet (Loire), Cayuse (Washington) et Felton Road (Nouvelle-Zélande). Le Château de Puligny-Montrachet en Bourgogne et Frog’s Leap et Qupé, en Californie, adhèrent quant à eux à la philosophie biodynamique.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  LE VIGNERON


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  RUDOLF STEINER


  1861–1925


  Philosophe et scientifique autrichien, fondateur du mouvement biodynamique.


  MARIA THUN


  1922–2012


  Figure clé de la biodynamique allemande qui élabora un calendrier de semis et de plantations selon les phases de la lune.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Stephen Skelton
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    L’idée que la lune influence la vie sur terre remonte à Pline l’Ancien. Un nombre croissant de cultivateurs choisissent de travailler dans le sens de la nature plutôt que contre elle.

  


  [image: Image]


  LE CHAI


  


  LE CHAI


  GLOSSAIRE


  Assemblage : mélange homogène de plusieurs cuves ou barriques de vin. Ce terme désigne aussi le vin fait à partir de plusieurs cépages. De nombreux vins sont des assemblages. Le médoc clairet, par exemple, comprend jusqu’à quatre cépages. Les champagnes non millésimés sont assemblés à partir de plusieurs millésimes. Le terme « cuvée » est synonyme d’assemblage.


  Eiswein/vin de glace : vin doux fait à partir de raisins gelés et vendangés tardivement. L’Allemagne, l’Autriche et le Canada sont les principaux producteurs de vins de glace. Au moment du pressage, les cristaux de glace sont retenus dans le pressoir, et le vin qui en résulte est plus concentré en sucre, en acidité et en arôme. Dans le Nouveau Monde, le vin de glace est parfois fait à partir de grappes gelées artificiellement.


  Extraction : procédé qui consiste à faire passer les composés phénoliques des peaux de raisin (tanins et couleur) dans le vin par le remontage, le délestage ou le pigeage.


  Extrait : terme utilisé pour décrire le corps ou l’épaisseur d’un vin. Techniquement parlant, il s’agit des éléments restant après évaporation, c’est-à-dire les sucres, les acides, les minéraux, les phénols, les oligo-éléments, les protéines et les pectines. Les vins non filtrés avant embouteillage contiennent plus d’extraits.


  Fermentation en barrique : processus de fermentation alcoolique à température ambiante dans de petits fûts en chêne. Les vins fermentés dans des barriques neuves (d’une capacité de 225 litres) absorbent mieux les arômes que ceux qu’on y met seulement à vieillir.


  Fermentation en cuve : fermentation alcoolique dans un grand récipient en bois, en béton doublé de résine ou de verre, ou en inox. Le foudre, une cuve traditionnelle d’une contenance de 20 à 120 hectolitres, ne donne pas de saveur boisée au vin, même lorsque celui-ci est jeune, car sa surface est relativement petite par rapport au volume du liquide.


  Lie : sédiment constitué de levures mortes et d’autres résidus de fermentation. Après une période de décantation, le soutirage du vin permet de laisser les levures au fond du fût. La saveur perlée de certains vins (le muscadet sur lie, par exemple) est due à un contact prolongé avec la lie.


  Macération : trempage de la peau et de la pulpe dans le jus de raisin ou le vin pour en extraire la couleur, la saveur et les tanins. Elle s’effectue avant, pendant ou après la fermentation, et peut être amplifiée par la chauffe ou l’agitation du liquide.


  Macération carbonique : technique de vinification du vin rouge à partir de grappes de raisin intactes. La fermentation débute à l’intérieur des grains de raisin. La saturation en dioxyde de carbone fait ensuite éclater ceux-ci, et la fermentation se poursuit normalement. À l’origine du beaujolais, ce principe donne un vin très souple et fruité.


  Méthode champenoise : terme désignant le processus complexe de la vinification du champagne. Elle suppose que le vin soit élevé, vinifié et embouteillé en Champagne. Une jurisprudence européenne datant de 1994 a en effet établi qu’aucune autre région ne pouvait utiliser cette mention. Les vins mousseux faits ailleurs en France ou en Europe reçoivent donc la mention « méthode traditionnelle ».


  Moût : mixture sucrée qui résulte du pressage des raisins avant la fermentation. Elle contient la peau, les pépins, la pulpe et le jus du raisin.


  Œnologie : étude du vin et de la vinification. La qualité des raisins garantissant la qualité du vin, les œnologues sont également compétents en viticulture.


  Remuage : étape du processus de vinification du champagne. Les bouteilles sont périodiquement agitées, à la main ou à l’aide de machines appelées « gyropalettes », afin de concentrer le dépôt des levures issues de la seconde fermentation dans le goulot de la bouteille. On procède ensuite au « dégorgement », avant de compléter la bouteille avec du vin frais, de la boucher et de lui apposer une cage métallique, le muselet.


  Tanin : substance astringente et parfois amère qui concourt à la texture du vin rouge. Elle provient des peaux, des pépins et des rafles des raisins, de même que du chêne dans lequel le vin est élevé. Les tanins pigmentés se combinent à d’autres éléments comme le potassium, le calcium et l’acide tartrique pour former un dépôt au fil du temps.


  Tonnellerie : activité et lieu de travail de ceux qui fabriquent et réparent les barriques, tonneaux et cuves avec des douelles en chêne. Les petits fûts sont souvent chauffés sur une flamme nue. Plus le fût est « brûlé », plus l’arôme et le nez du vin sont prononcés.


  Vinification : processus de transformation des raisins en vin.


  Vin oxydé : vin qui a perdu ses arômes en raison d’une surexposition à l’air. Depuis le Moyen Âge, l’adjonction de soufre durant la vinification permet d’empêcher l’oxydation. Certains vins doux, comme le xérès oloroso, doivent leur caractère à une oxydation maîtrisée.


  


  LA FERMENTATION


  


  Le vin en 30 secondes


  C’est Louis Pasteur qui a découvert le rôle des levures dans les processus biologiques. Avant cela, pour faire du vin, on mettait des raisins dans un récipient ouvert et on attendait que leur jus se transforme en une liqueur enivrante qui avait – parfois – bon goût. Aujourd’hui, on sait que les levures convertissent le sucre du jus de raisin en alcool et produisent simultanément la saveur caractéristique du vin. La fermentation alcoolique repose en général sur la levure Saccharomyces elipsoideus dont se servent les boulangers et les brasseurs de bière. Bien qu’elle soit très courante, il existe d’autres levures indigènes dans l’atmosphère, qui ne favorisent pas toujours la production d’un vin agréable. C’est pourquoi la majorité des vignerons ajoutent aujourd’hui des cultures spécifiques dans leurs cuves. L’éventail des souches est immense et correspond à divers styles de vins. Certaines permettent d’obtenir des bulles très fines, d’autres mettent les arômes en valeur, favorisent ou réduisent la teneur en alcool. Des levures très spéciales sont nécessaires aux xérès finos. Les levures sont des créatures capricieuses, qui aiment la chaleur et l’abondance de nutriments. Si le vigneron ne les leur fournit pas, elles boudent et dépérissent, le laissant avec une cuve de vin à moitié vinifié.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  La transformation miraculeuse du jus de raisin en vin passe par les levures, les alchimistes de la nature.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Il existe des milliers de types de fermentation : certains font appel aux levures tandis que d’autres reposent sur l’action des bactéries. Les substances qui en résultent servent aussi bien dans les détergents que dans des produits pharmaceutiques. De la transformation des déchets végétaux en compost au caillage du lait pour le fromage, la fermentation est omniprésente.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  VINS FORTIFIÉS


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  LOUIS PASTEUR


  1822–1895


  Chimiste et microbiologiste français.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    Au fil des siècles, les accidents, les essais et les avancées scientifiques ont permis aux hommes d’améliorer l’action métabolique des levures pour produire un extraordinaire éventail de vins à partir d’une source unique : des raisins fermentés.

  


  


  LE DIOXYDE DE SOUFRE


  


  Le vin en 30 secondes


  Le dioxyde de soufre est sans doute le meilleur allié du vigneron, car ses nombreuses propriétés favorisent la production d’un vin sain. Mais il est aussi à l’origine d’une importante controverse, dans la mesure où, mal employé, il peut se révéler très désagréable. Parmi ses qualités, la plus précieuse est sans conteste son pouvoir antioxydant et sa capacité à consommer très rapidement l’oxygène. Le vin est un liquide assez instable, à mi-chemin entre le jus de raisin et le vinaigre. Les levures convertissent le sucre du jus de raisin en alcool, mais les bactéries convertissent ensuite ce dernier en acide acétique, principal constituant du vinaigre. Cette réaction dépend de la quantité d’oxygène atmosphérique dissoute dans le vin. Un vin oxydé perd rapidement sa saveur, sa couleur et son arôme. C’est là que le dioxyde de soufre intervient : il s’attaque à l’oxygène avant que celui-ci n’ait le temps de nuire au vin et lui permet ainsi de conserver fraîcheur et santé. La deuxième propriété du dioxyde de soufre, sa capacité à résorber les levures et les bactéries, a moins d’importance aujourd’hui qu’autrefois grâce aux techniques modernes d’embouteillage. Durant la fermentation, l’action des levures sur les composants soufrés du jus de raisin produit aussi du SO2, en quantité réduite mais significative.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Parmi le nombre réduit de substances autorisées dans le vin, le dioxyde de soufre (SO2) est le plus largement utilisé.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le dioxyde de soufre est un conservateur utilisé dans de nombreux produits alimentaires, comme les saucisses ou les fruits secs. Les tenants, de plus en plus nombreux, du vin naturel proscrivent son usage, qu’ils considèrent comme inutile. Mais faire du bon vin sans dioxyde de soufre exige beaucoup de doigté, car il faut éviter d’incorporer l’oxygène de l’atmosphère. Par ailleurs, les règles européennes imposent de mentionner sa présence sur l’étiquette parce que c’est une substance allergène.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  BOUCHONS & FERMETURES


  LE VIN & LA SANTÉ


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    La présence d’un gaz âcre et incolore dans les aliments et les boissons semble improbable, mais le dioxyde de soufre sert à préserver la qualité et la fraîcheur du vin depuis l’Antiquité romaine.

  


  


  VINIFIER LE VIN BLANC


  


  Le vin en 30 secondes


  Si le vin blanc est la plupart du temps issu de raisins blancs, il comprend parfois des raisins noirs, car leur jus est incolore. Récoltez des raisins blancs parvenus à un degré de maturité idéal, pressez-les et récupérez-en le jus pour le mettre à fermenter, vous aurez du vin blanc. Vous pouvez cependant en améliorer grandement la qualité. La saveur des raisins réside avant tout dans les peaux et elle disparaît quand on s’en débarrasse. Heureusement, les cellules de ces peaux sont aisément rompues quand elles macèrent avec le jus, un processus baptisé « macération pelliculaire ». La fabrication de vin blanc à partir de raisins noirs demande un autre procédé, car leurs cellules pelliculaires contiennent des anthocyanines qui teintent le jus en rose ou même en rouge. Pour faire du vin tranquille ou effervescent avec du pinot noir, par exemple, on sépare les peaux du jus immédiatement après le pressage. La plupart des vins blancs sont filtrés avant embouteillage pour les rendre plus limpides, bien que leur saveur s’en trouve en partie diminuée.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le vin blanc peut être sec, doux ou particulièrement moelleux. Commencer par boire des vins très doux est le meilleur moyen d’acquérir un goût durable pour le vin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les meilleurs vins blancs proviennent en général de régions froides, car les raisins blancs ont moins besoin de chaleur que les noirs pour parvenir à une maturité optimale. Afin d’être rafraîchissants, les vins blancs doivent être un peu acides, et l’acidité des grappes chute quand la température augmente. La botrytisation et l’effet du soleil ou du gel font partie des techniques spéciales employées pour les vins blancs doux. Elles permettent de concentrer le sucre du jus de raisin et d’obtenir des vins de dessert d’une onctuosité absolue.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  VINS DOUX


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    La vinification du vin blanc débute toujours de la même manière : on presse les raisins pour en libérer le jus et on érafle les grappes. On pompe ensuite le jus dans une cuve, on ajoute des levures, et la fermentation commence. Par la suite, les opérations diffèrent selon le style : brut, liquoreux, pétillant ou fortifié.

  


  


  VINIFIER LE VIN ROUGE


  


  Le vin en 30 secondes


  Le vin rouge est fait avec des raisins noirs. Il n’y a pas d’alternative, car ce sont les peaux qui lui donnent cette couleur, le jus étant par lui-même incolore. La vinification du vin rouge diffère de celle du blanc en ceci qu’on n’ôte pas les peaux après le pressage. On les laisse au contraire fermenter avec le jus jusqu’à ce que leurs cellules se ramollissent suffisamment pour libérer les substances colorantes et les tanins. La compétence du maître de chai, responsable de l’élevage du vin, est déterminante à ce stade : une macération trop longue donne un vin âcre et amer et une température trop haute cause la perte des arômes de fruit frais. La température de fermentation est, en général, plus haute que pour le vin blanc, car l’extraction de la couleur est plus efficace avec quelques degrés de plus. La fermentation se poursuit ensuite jusqu’à la conversion complète du sucre en alcool. C’est la raison pour laquelle la majorité des vins rouges sont secs.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les vins rouges existent aussi dans tous les styles : légers ou généreux, boisés ou fruités, épais ou complexes. Ils se boivent dès la mise en bouteille ou se gardent au contraire pendant des décennies.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les raisins noirs nécessitent en général plus de chaleur que les raisins blancs pour parvenir à maturité. C’est pourquoi la production de vins rouges prévaut dans les régions chaudes. Vinifiés avec les peaux, les vins rouges développent une charpente, un corps et des arômes puissants. Les tanins ont besoin de temps pour s’adoucir et contribuer à l’évolution du vin, ce qui explique pourquoi la plupart des vins rouges se bonifient avec les années et les décennies, contrairement à de nombreux blancs.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  LES VINS DE GARDE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    La vinification du vin rouge est identique à celle du vin blanc, à une différence près : les peaux des raisins sont conservées durant la fermentation pour en extraire les substances colorantes et les tanins. La plupart des vins rouges sont secs ou fortifiés, et c’est la durée de contact avec les peaux qui détermine le style : rosé, rouge léger ou rouge épais et tannique.

  


  


  VINIFIER LE CHAMPAGNE


  


  Le vin en 30 secondes


  La méthode champenoise repose sur la fermentation en bouteille. Le processus débute avec la production d’un vin sec et tranquille, dont tout le sucre a été converti en alcool. On met ensuite ce vin en bouteille, en lui ajoutant une liqueur de tirage composée de sucre et de levures actives. Puis les bouteilles sont couchées dans des caves calcaires et y demeurent quinze mois pour le champagne non millésimé et trente-six mois pour le champagne millésimé. Durant ce temps, les levures transforment le sucre en alcool et donnent naissance à 10 grammes de dioxyde de carbone dissous. Une fois la fermentation achevée, il faut ôter les levures mortes pour redonner sa limpidité au vin. Un processus complexe de remuage s’ensuit donc, au cours duquel les bouteilles sont tournées d’un quart de tour tous les jours pour conduire graduellement la lie dans le goulot de la bouteille. On immerge ensuite celui-ci dans un bain glacé, et les sédiments pris dans les glaçons sont expulsés. Les quelques millilitres perdus sont remplacés par du vin additionné d’une goutte de sucre selon le style : brut, sec ou demi-sec. Enfin les bouteilles sont bouchées, étiquetées et vendues.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le célèbre vin de Champagne requiert des procédés et des cépages spécifiques (chardonnay, pinot noir et pinot meunier), mais il n’est pas le seul à faire des bulles.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Partout dans le monde, on met en œuvre la méthode champenoise sous l’appellation « méthode traditionnelle », car les Champenois protègent jalousement leur produit vedette. Les Anglais l’ont adoptée avec succès : dans le sud de l’Angleterre, les ceps de vigne sont cultivés sur de l’argile de Kimmeridge, le même type de sol qu’en Champagne.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  POURQUOI LE CHAMPAGNE PÉTILLE-T-IL ?


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  ANTOINE MÜLLER


  1788–1859


  Maître de chai allemand qui, avec Mme Barbe-Nicole Ponsardin, veuve Clicquot, inventa la technique du remuage manuel.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    Contrairement au vin de table, le champagne est mis en bouteille avant la fin de la fermentation et y subit une seconde fermentation. Le remuage journalier des bouteilles permet de détacher la lie engendrée par cette seconde fermentation.

  


  


  VINS DOUX


  


  Le vin en 30 secondes


  On qualifie un vin de doux quand il conserve une certaine teneur en sucre après l’arrêt, naturel ou artificiel, de la fermentation. Cette douceur résiduelle est difficile à obtenir car, tant qu’elles peuvent le convertir en alcool, les levures continuent d’absorber le sucre. La plupart des vins doux sont donc issus d’un moût dont la teneur en sucre est supérieure à la capacité d’absorption des levures. Plusieurs facteurs favorisent la richesse en sucre des fruits, le meilleur étant le Botrytis cinerea, un champignon qui se développe dans certaines conditions climatiques. Selon ce scénario, les raisins succombent à ce qu’on appelle la « pourriture noble » et se réduisent lentement à l’état de baies surmûries. Le vin qui en résulte possède des arômes incroyablement complexes et d’une douceur incomparable. Le légendaire sauternes du Château d’Yquem et le trockenbeerenauslese du Domaine Egon Müller en sont de merveilleux exemples. Une autre façon de concentrer le sucre est de laisser les raisins geler sur la vigne pendant l’hiver. C’est ainsi qu’on fait le vin de glace. Récoltées tôt le matin, les grappes gelées sont immédiatement pressées. La rétention des cristaux de glace permet de réduire la quantité d’eau dans le jus. Sous les climats chauds, on obtient le même résultat en laissant les raisins sécher au soleil.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  D’une élégance délicate ou d’une onctuosité sublime, les vins doux adoptent toutes sortes de styles.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  En dehors du sucre, les composants les plus importants du vin doux sont les acides naturels, qui équilibrent sa douceur avec une vivacité rafraîchissante au palais. Certains cépages possèdent cette caractéristique : le chenin blanc des vignobles de la Loire et le furmint des remarquables tokaji aszu de Hongrie. Les vins doux de Sauternes, quant à eux, sont issus du sémillon et du sauvignon blanc, tous deux reconnus pour leur acidité élevée.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  RIESLING & SCHARZHOFBERGER


  BORDEAUX


  TOSCANE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    À les voir, on croirait les raisins vendangés tardivement trop mûrs, mais leur concentration en sucre permet de produire des vins de dessert sublimes. Laisser geler les raisins est l’un des nombreux moyens d’y parvenir.

  


  


  VINS FORTIFIÉS


  


  Le vin en 30 secondes


  Les vins fortifiés, dont la teneur en alcool est comprise entre 15 et 20°, peuvent être doux, demi-secs ou secs, selon qu’on ajoute l’eau-de-vie au moût fermenté ou au vin en fin de fermentation. Le xérès, originaire de Jerez, dans le sud de l’Espagne, est le plus complexe, car il vieillit sous un voile de levure appelé « flor », qui modifie ses caractéristiques tout en le protégeant de l’oxygène. La plupart des xérès sont issus du cépage palomino (mais parfois du muscat et du pedro ximénez) et assemblés dans des styles qui vont du très doux au très sec (fino). En revanche, le porto, originaire de la ville éponyme, est toujours doux, car l’eau-devie, ajoutée beaucoup plus tôt dans le processus de fermentation, préserve une certaine quantité de sucre. Le style du porto dépend du type d’élevage. Le porto ruby passe brièvement dans une grande cuve en bois avant d’être transféré en fût pour l’assemblage. Le porto tawny vieillit pendant dix, vingt ou quarante ans, selon le style, dans de petits fûts de chêne. Le porto vintage est embouteillé au bout de deux ans, mais demande une longue maturation en bouteille. Parmi les vins fortifiés, on trouve le madère, originaire de l’île du même nom (et dont les meilleurs millésimes peuvent vieillir des décennies), le marsala, originaire de Sicile, et le muscat de France (où on le qualifie de vin doux naturel), d’Australie et de Californie.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Qualifiés aussi de « mutés » ou « vinés », les vins fortifiés sont confectionnés en ajoutant une dose d’eau-de-vie ou d’alcool pur au moût ou au vin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le madère est le seul vin à subir un étuvage naturel ou artificiel de longue durée. Issu du cépage malmsey et fortifié à l’eau-de-vie de canne à sucre, il était à l’origine embarqué comme simple lest pendant les longues traversées océaniques. Mais on a vite découvert que le contenu des barriques s’améliorait après avoir franchi deux fois l’équateur sous une chaleur suffocante !


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  LES VINS DE GARDE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    Certains des vins les plus primés au monde, le xérès, le madère, le porto et le muscat, sont des vins fortifiés. L’avantage de la fortification est qu’elle permet de garder un vin stable pendant des semaines après l’ouverture.

  


  


  L’ÉLEVAGE


  


  Le vin en 30 secondes


  Dans les chais modernes, les vins sont en général fermentés dans des cuves en inox dotées du contrôle automatique des températures, où ils restent parfois « sur la lie » pour acquérir un supplément de complexité. Mais tout n’est pas high-tech dans l’élevage. Les cuves en bois et en béton sont souvent préférées, car leurs parois épaisses procurent une bonne stabilité thermique. La forme d’œuf de certaines cuves en béton favorise aussi des courants de convection naturelle qui rendent inutile le remuage mécanique. Durant cette étape, l’interaction des résidus de levure et des composants du vin requiert des manipulations prudentes, pour éviter l’apparition d’arômes déplaisants. Ces réactions se déroulent dans des conditions anaérobiques, c’est-à-dire en l’absence d’oxygène, mais ce n’est pas forcément la situation idéale. Le vin peut être transféré dans un contenant en bois pour bénéficier d’une oxydation légère : plus le contenant est petit, plus l’effet est important. Le chêne est le bois préféré des vignerons, qui ont fait un art de son usage. Le type et l’âge du bois – le chêne neuf donne plus de saveur que le vieux chêne –, le tonnelier, le choix d’une cuve, d’une barrique ou d’un tonneau et la durée de l’élevage font l’objet de décisions mûrement réfléchies. Le rôle du maître de chai relève aussi bien de l’art que de la science.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Également appelé « maturation », l’élevage est le processus que subit le vin après la fermentation et avant la mise en bouteille.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les vins mis en bouteille sont souvent des assemblages, y compris les vins des domaines et des grands châteaux. Ils sont issus de plusieurs cépages ou de raisins cultivés sur différentes parcelles. Certains sont vinifiés dans des cuves pour leur donner de la fraîcheur, d’autres dans des barriques pour leur conférer de la complexité. L’habileté de l’assembleur est aussi importante que celle du vigneron.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  HENRI JAYER


  LA FERMENTATION


  MICHEL ROLLAND


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    Les opinions sont partagées quant au choix du récipient dans lequel fermenter et élever le vin, car la matière utilisée (chêne américain ou européen, inox, verre ou béton) influence la saveur.

  


  


  BOUCHONS & FERMETURES


  


  Le vin en 30 secondes


  Un bouchon de liège de bonne qualité est considéré comme le fin du fin, car il scelle hermétiquement la bouteille tout en étant facile à retirer. Il permet aussi au vin de vieillir dans de bonnes conditions, grâce à la porosité du liège qui laisse passer juste assez d’oxygène. Le principal problème du bouchon de liège est l’odeur de moisi (« goût de bouchon ») qu’il occasionne parfois. Cet arôme peut provenir des micro-organismes abrités par l’écorce du chêne-liège, mais aussi d’autres sources. On a brièvement essayé la production de bouchons en plastique qui garantissaient l’absence de goût bouchonné, mais ils se sont révélés inefficaces pour empêcher l’oxygène d’entrer dans la bouteille. Puis la capsule métallique – un obstacle parfait contre l’oxygène – s’est imposée, mais les consommateurs en avaient une mauvaise image. De plus, le métal étant d’une trop grande étanchéité, il a fallu inventer des capsules qui laissent passer un peu d’air. On est donc revenu au point de départ. Le message est clair : ce n’est pas tout d’empêcher le vin de couler !


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le bouchon de liège est depuis des siècles le sceau de qualité du vin, mais il occasionne parfois une mauvaise surprise : un vin bouchonné.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Pour les chercheurs préoccupés par le goût de bouchon et le taux de transfert de l’oxygène (OTR), le bouchon parfait est le Saint-Graal. Les vignerons actuels disposent d’un large éventail de formes et de matières : liège naturel de toutes qualités, liège traité selon plusieurs procédés – dont l’un était destiné à l’origine au café décaféiné –, plastique, verre, métal. Dans ce domaine, la compétition est vive et profite en dernier lieu aux consommateurs.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  L’ÉLEVAGE


  LA DÉGUSTATION


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    David Bird
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    Une bonne bouteille de vin peut devenir imbuvable si elle n’est pas bouchée de manière adéquate.

  


  


  MICHEL ROLLAND


  


  Globe-trotter aux racines bordelaises, Michel Rolland est sans doute l’œnologue le plus connu et le plus influent du monde. En les entraînant vers un style à dominante de chêne, plus mûr et plus opulent, il a joué un rôle clé dans l’évolution des grands vins de sa région et de leurs équivalents internationaux.


  Malgré les critiques, c’est un œnologue très demandé, qui conseille plus de 100 domaines vinicoles dans 15 pays, parmi lesquels l’illustre Château Ausone de Saint-Émilion, le Château Pape Clément à Pessac-Léognan, le Château Pontet-Canet à Pauillac et l’un des super-toscans, Tenuta Dell’Ornellaia. Il travaille régulièrement en Californie pour des domaines très réputés, comme Harlan et Sloan à Rutherford, de même qu’en Bulgarie, en Grèce, en Inde et au Brésil. Il possède également tout ou partie d’une dizaine de chais situés un peu partout dans le monde.


  Michel Rolland a grandi au domaine familial, Le Bon Pasteur, dans le Pomerol. Après son diplôme à l’Institut d’œnologie de Bordeaux en 1971, il a travaillé pour le Laboratoire d’œnologie Chevrier à Libourne, qu’il a acheté par la suite avec sa femme, Dany, œnologue elle aussi. Dans les années 1970, de médiocres millésimes le poussèrent à faire valoir sa conviction que des soins méticuleux apportés au vignoble et à la cave pouvaient transformer la qualité du vin, y compris lors de mauvaises années. Ainsi, à une époque où la plupart des œnologues restaient dans leurs laboratoires, il rendait régulièrement visite à ses clients pour les persuader d’améliorer leurs critères de production.


  La fin des années 1980 le vit innover avec nombre de pratiques aujourd’hui largement répandues, comme l’éclaircissement, l’effeuillage et les vendanges tardives. À la cave, il imposa des critères d’hygiène rigoureux et soutint les avantages du chêne neuf. Sa capacité à assembler des cuvées complexes et harmonieuses est devenue légendaire.


  Certains critiques arguent que ses vins pèchent par « uniformité », mais Robert Parker, le plus connu d’entre eux, qualifie cela d’« absurde ». Bien que son amour précoce pour le Château Cheval Blanc 1947 et le Château Latour 1961 ait influencé ses préférences, comme il le reconnaît lui-même, Michel Rolland affirme catégoriquement que son but « n’est pas de produire partout des premiers crus, ni de faire des vins identiques dans le monde entier, mais seulement de permettre à chaque vin d’exprimer le potentiel de son terroir ».


  
    


    24 décembre 1947


    Naissance à Libourne, France.

  


  
    


    1965


    S’inscrit à La Tour Blanche, l’école de viticulture et d’œnologie de Bordeaux.

  


  
    


    1969–1971


    Suit les cours du professeur Émile Peynaud, le parrain de l’œnologie moderne, à l’Institut d’œnologie de Bordeaux.

  


  
    


    1973


    Achète des parts du Laboratoire d’œnologie Chevrier à Libourne. En devient par la suite le seul propriétaire.

  


  
    


    1979


    Reprend le Château Le Bon Pasteur à la mort de son père, Serge.

  


  
    


    1986


    Devient consultant international à la California’s Simi Winery, où il est introduit par Robert Parker.

  


  
    


    1988


    Accepte son premier client argentin : la famille Etchart, de San Pedro de Yacochuya, dans le département de Cafayate.

  


  
    


    1992


    Lance le premier saint-émilion blanc d’époque moderne, au Château La Grande Clotte.

  


  
    


    1997


    Le laboratoire déménage dans de plus grands locaux, à Catusseau, dans le Pomerol.

  


  
    


    1998


    S’engage avec des vignerons bordelais dans un projet en Argentine, « El Grupo de los Siete ».

  


  
    


    2001


    En partenariat avec Jacques et François Lurton, lance le « Campo Eliseo » à Toro, en Espagne.

  


  
    


    2004


    Le documentaire Mondovino de Jonathan Nossiter, présenté au festival de Cannes, dénonce son influence sur l’uniformisation des vins.

  


  
    


    2007


    Crée The Rolland Collection, une collection de vins français et étrangers.

  


  
    


    2013


    Le magazine Decanter le nomme « septième personnalité la plus influente du monde du vin ».

  


  
    


    2013


    Vend le Château Le Bon Pasteur à un homme d’affaires chinois, pour un montant non divulgué.
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  VINS & CÉPAGES TYPIQUES


  


  VINS & CÉPAGES TYPIQUES


  GLOSSAIRE


  Bodega : terme espagnol désignant un chai, une cave ou un caviste.


  Botrytis cinerea : champignon responsable de la pourriture noble. Les grappes contaminées rétrécissent en perdant de l’eau, ce qui concentre leur taux de sucre. Les raisins botrytisés servent à faire les vins doux comme le sauternes ou le beerenauslese. Dans les conditions climatiques adéquates, le botrytis se développe naturellement à l’automne. Dans le Nouveau Monde, on l’inocule délibérément aux vignobles pour produire des vins de dessert.


  Cépages nobles : voir variétés internationales.


  Charpente : terme utilisé par les professionnels du vin pour décrire la structure tannique d’un vin rouge. Sa consistance est parfois désignée par le terme « chair ».


  Classification de 1855 : hiérarchisation des plus grands domaines de vins de Bordeaux réalisée lors de l’Exposition universelle de Paris en 1855. Cette classification était basée sur les prix moyens du marché sur plusieurs décennies et couvrait les vins rouges du Médoc et les vins doux de Sauternes et de Barsac. La seule exception géographique fut le célèbre Château Haut-Brion, un premier grand cru classé des Graves. Ce classement est resté le même depuis plus de cent cinquante ans, bien qu’en 1973 le baron Philippe de Rothschild, propriétaire du Château Mouton Rothschild, ait obtenu de Jacques Chirac, alors ministre de l’Agriculture, un décret faisant passer son pauillac de deuxième à premier grand cru classé.


  Côte-d’Or : département situé au cœur de la région de Bourgogne, comprenant le vignoble de Côte de Beaune et celui de Côte de Nuits. Son chef-lieu est Beaune.


  Équilibre : harmonie globale de la saveur et des sensations que procure un vin. Pour qu’on les considère équilibrés, un vin doux exige une certaine acidité, et un vin rouge tannique une dose de fruit mûr. Quand un élément prédomine, un excès d’alcool ou d’acidité par exemple, le vin peut être qualifié de déséquilibré.


  Fermentation en barrique : processus de fermentation alcoolique à température ambiante dans de petits fûts en chêne. Les vins fermentés dans des barriques neuves (d’une capacité de 225 litres) absorbent mieux les arômes que ceux qu’on y met seulement à vieillir.


  Fermentation malolactique : fermentation secondaire venant après la fermentation alcoolique. Les bactéries lactiques transforment l’acide malique en acide lactique et en dioxyde de carbone. Cette fermentation est recommandée pour les vins rouges et pour certains blancs, mais on la supprime dans les régions où les vins souffrent d’un manque d’acidité naturelle.


  Lie : sédiment constitué de levures mortes et d’autres résidus de fermentation. Après une période de décantation, le soutirage du vin permet de laisser les levures au fond du fût. La saveur perlée de certains vins (le muscadet sur lie, par exemple) est due à un contact prolongé avec la lie.


  Médoc : la région la plus connue de Bordeaux, qui s’étend du nord de la ville à l’ouest de l’estuaire de la Gironde. Souvent appelée la « rive gauche », elle comprend 8 appellations célèbres, dont les communes de Margaux, Saint-Julien, Pauillac et Saint-Estèphe, dans le Haut-Médoc. C’est la première région à avoir été soumise à un classement officiel des domaines, la Classification de 1855, toujours en vigueur aujourd’hui.


  Variétés internationales : variétés de vignes originaires des grandes régions viticoles d’Europe et qu’on cultive aujourd’hui dans le monde entier. Les meilleures sont parfois appelées les « cépages nobles ». Parmi les rouges, on trouve le cabernet-sauvignon, le merlot, le pinot noir et la syrah (shiraz). Parmi les blancs, le riesling, le chardonnay, le sémillon, le sauvignon blanc et le chenin blanc.


  Vert : décrit le caractère déplaisant d’un vin issu de raisins insuffisamment mûris. Pour le vin blanc, il peut s’agir d’une âcreté excessive, et pour le rouge d’un manque de fruit et/ou d’un déséquilibre tannique.


  Vin aromatique : vin fait d’un ou plusieurs cépages connus pour leurs qualités aromatiques prononcées. On trouve parmi eux le muscat, le riesling, le gewurztraminer, le sauvignon blanc et le viognier. À ne pas confondre avec le vin aromatisé, qu’on confectionne avec des herbes, des épices et d’autres ingrédients. (Le résiné grec est aromatisé avec de la résine de pin.)


  


  CHARDONNAY & MONTRACHET


  


  Le vin en 30 secondes


  Le chardonnay est un politicien consommé. À l’aise dans toutes les circonscriptions, il change de programme sans hésiter, et ses flaveurs peuvent évoquer aussi bien la pomme verte que l’ananas. Royaliste en Bourgogne, où il porte des noms aussi connus que le montrachet ou le plus populaire meursault, il devient conservateur à Chablis, au nord de la région. Là, ses vins sont frais, vigoureux et d’une austérité sans compromis. Le chardonnay est aussi un élément clé des meilleurs vins effervescents, notamment en Champagne, où des pétillants renommés comme le Dom Pérignon comptent sur lui pour acquérir élégance et finesse. Baptisé le « cépage du maître de chai », le chardonnay réagit avec vivacité à la fermentation en barrique, la vinification sur lie, la fermentation malolactique et l’élevage en fût de chêne. Dans la joyeuse euphorie révolutionnaire des années 1980 et 1990, les vignerons du Nouveau Monde ont pioché avec libéralité dans toutes ces techniques pour rivaliser avec des candidats plus pomponnés les uns que les autres. Mais, comme dans tout bon système politique, l’opposition ne manque pas et les réactionnaires gagnent du terrain, surtout dans l’ouest de l’Australie, où le chardonnay non boisé est devenu le favori.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le chardonnay produit certains des vins les plus élégants et les plus appréciés au monde, mais il souffre de sa trop grande popularité.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le cépage chardonnay, qu’on appelle le « grand blanc », connaît son apothéose dans les 6 000 à 7 000 caisses annuelles de vins de Montrachet, une petite parcelle bourguignonne. Cette célèbre côte possède un terroir idéal : un sous-sol riche en minéraux, un drainage parfait et une exposition abritée. Il en résulte un des vins blancs secs les plus complexes – et les plus chers – du monde.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  VINIFIER LE CHAMPAGNE


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  LE JUGEMENT DE PARIS


  BOURGOGNE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    Presque tous les pays producteurs de vin possèdent leur chardonnay, un cépage blanc omniprésent.

  


  


  RIESLING & SCHARZHOFBERGER


  


  Le vin en 30 secondes


  Aucun cépage n’arrive à la cheville du riesling en ce qui concerne l’éclat, la limpidité et la capacité à refléter le terroir. C’est l’un des cépages blancs les plus aromatiques : toujours équilibré par une acidité exquise, on y distingue la pêche, l’abricot, les agrumes, le miel, les herbes et, parfois, une surprenante note de pétrole. Le riesling est le principal cépage allemand, et son vignoble le plus connu, le Scharzhofberger de Moselle, produit certains des vins les plus recherchés au monde. Les ancêtres du propriétaire actuel, Egon Müller IV, ont acheté ce vertigineux coteau schisteux en 1797. Ces vins ont une tenue sans pareille : élégants et pourtant concentrés, dotés d’une superbe charpente minérale, ils se bonifient pendant des décennies. Le scharzhofberger auslesen peut se révéler d’une douceur incroyable, riche en flaveurs de fruit mûr. L’eiswein issu de rieslings gelés, le beerenauslese botrytisé et le trockenbeerenauslese possèdent les mêmes qualités miraculeuses, d’une intensité et d’une complexité telles qu’ils sont réputés avoir fait pleurer des hommes faits. Si le riesling de Müller est considéré comme un sine qua non, d’autres domaines allemands, parmi lesquels J. J. Prüm, produisent également d’excellents vins. En Alsace et en Autriche, ainsi qu’en Australie et aux États-Unis, le riesling est souvent vinifié en vin blanc sec.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Au panthéon des cépages, si le cabernet-sauvignon est roi, le riesling est incontestablement prince.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les vins d’Egon Müller IV atteignent des prix astronomiques : en 2011, 18 bouteilles de trockenbeerenauslese 1999 se sont vendues 5 300 euros l’unité aux enchères. Les demi-bouteilles, quant à elles, ont rapporté chacune pas moins de 2 400 euros. Une fois goûté, on ne peut oublier ce vin doté d’une rondeur d’huile d’olive et d’une longueur en bouche qui persiste littéralement plusieurs minutes. Parmi les nombreux synonymes du riesling, on trouve le rhine riesling, le johannisberg riesling et le weisser riesling. Mais il ne faut pas le confondre avec le welschriesling, un cépage d’Europe centrale qui n’a de riesling que le nom.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  VINIFIER LE VIN BLANC


  VINS DOUX


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  NAPOLÉON BONAPARTE


  1769–1821


  L’empereur des Français a laïcisé un grand nombre des meilleurs vignobles allemands.


  KATHARINA THANISCH


  1865–1924


  Veuve allemande qui, en 1921, a vinifié le premier trockenbeerenauslese de Moselle.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion
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    C’est le degré de maturité des raisins qui permet de classer les rieslings allemands : le kabinett est récolté avant tous les autres, tandis que le trocken-beerenauslese, un vin de dessert liquoreux, est vendangé tardivement.

  


  


  SAUVIGNON BLANC & POUILLY-FUMÉ


  


  Le vin en 30 secondes


  Le berceau historique de ce cépage vert est la vallée de la Loire, où le fleuve serpente paresseusement dans des paysages verdoyants peuplés de châteaux du XVIe siècle. Les meilleurs sauvignons blancs sont le sancerre et le pouilly-fumé, et ces appellations géographiques s’affichent fièrement sur les étiquettes. On trouve aussi du sauvignon dans le vignoble bordelais, mais peu de producteurs le prenaient au sérieux jusqu’à présent. Néanmoins, le sauvignon blanc de Pessac-Léognan, fermenté et vieilli en fût de chêne, a sa place parmi les vins les plus prisés. Si le sancerre et le pouilly-fumé se sont longtemps imposés aux Européens, c’est la Nouvelle-Zélande qui a élevé ce cépage au rang mondial. En ouvrant un sauvignon blanc néo-zélandais, attendez-vous à des flaveurs exubérantes de goyave, fruit de la passion, kiwi et groseille, relevées de notes herbacées d’une grande fraîcheur. D’autres pays ont également accueilli ce cépage irascible (« sauvignon » vient de « sauvage ») : l’Afrique du Sud s’est fait un nom en lui ôtant les accents verts des versions néo-zélandaises et chiliennes. Baignant dans le soleil du Cap, ces raisins produisent un vin rond aux nuances de fruits tropicaux, dont la teneur en alcool n’est égalée que par les vins californiens.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  « Vibrant », « vigoureux », « tonique », les qualificatifs du sauvignon blanc n’ont rien de timoré.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Au milieu des années 1980, des domaines néo-zélandais sortirent des vins époustouflants qui battaient à plate couture ceux de la Loire. Didier Dagueneau, un vigneron non conformiste, releva pourtant le défi en lançant un sauvignon blanc exemplaire, cultivé sur les sols schisteux de Sancerre et de Pouilly-sur-Loire et fermenté en barrique avec peu de lie. Les opinions sont partagées en termes de style : il y a ceux qui aiment le sauvignon fermenté en barrique et ceux qui le préfèrent avec une note vibrante de fruit et d’herbe.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  BORDEAUX


  MARLBOROUGH


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  DIDIER DAGUENEAU


  1956–2008


  Vigneron français, producteur de remarquables sauvignons blancs dans la vallée de la Loire.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    Aromatique et rapidement mûri, le sauvignon est le cépage blanc de la vallée de la Loire. Depuis trente ans, il est aussi devenu synonyme de la production néo-zélandaise.

  


  


  CABERNET-SAUVIGNON & CHÂTEAU LATOUR


  


  Le vin en 30 secondes


  Il n’est pas facile d’être roi. Le cabernet-sauvignon porte la pesante couronne de l’adulation générale mais bénéficie aussi, en monarque accompli, du soutien de membres influents de la noblesse : le merlot et le cabernet franc. Sombre et épais de peau, il donne un vin corsé, aux somptueuses flaveurs de cassis et de fruits rouges et aux accents d’épices, de terre, de tabac et de cuir. La plupart des régions viticoles assez chaudes pour le faire mûrir en cultivent au moins un peu, mais son véritable trône a toujours été la rive gauche de Bordeaux, où il produit des vins denses, dotés d’une acidité séduisante et de tanins linéaires et compacts. Dans les climats plus froids qui freinent sa maturité, il peut prendre des arômes verts et herbacés et des tanins très astringents. Mais en Australie, en Californie, au Chili et en Afrique du Sud, la mûre et la prune jaillissent littéralement du verre. Le cabernet-sauvignon est aussi un partenaire d’assemblage populaire, qui donne de la charpente à des cépages comme le sangiovese, le shiraz ou le tempranillo. Il règne en souverain sur la table du dîner, où ses tanins s’allient à la perfection avec les viandes grasses telles que le canard rôti, le bifteck ou le carré d’agneau.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Renommé pour son élégance et sa longévité, le cabernet-sauvignon est un vin tannique et exigeant, si bien que le merlot et le cabernet franc s’invitent en général dans l’assemblage pour adoucir ses accents et lui donner rondeur et touche de prune.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les amateurs de vins collectionnent avec avidité le cabernet-sauvignon, qui, à Bordeaux, donne des vins d’une longévité sans égale. Dans la Classification de 1855 des vins de Bordeaux, le Château Latour était considéré comme le meilleur vin du Médoc. Il l’est toujours. Austère et solennel dans sa jeunesse, ce vin emblématique inspire une passion féroce aux amoureux du vin.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  L’ASCENSION FULGURANTE DU BORDEAUX


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  BORDEAUX


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  FRANCOIS PINAULT


  Né en 1936


  Homme d’affaires français, collectionneur d’art et propriétaire actuel du Château Latour.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg

  


  
    [image: Image]


    Le cabernet-sauvignon, le célèbre cépage bordelais, est chez lui dans le monde entier, de Barossa à Pékin et du Chili au Canada.

  


  


  PINOT NOIR & ROMANÉE-CONTI


  


  Le vin en 30 secondes


  Vinifié en rouge, le pinot noir est aussi délicat qu’un déshabillé et toujours d’une teinte rubis pâle. Si vous voyez votre chère moitié à travers votre verre, c’est que vous sirotez un pinot. Une couleur claire est synonyme de légèreté de corps, et c’est ce qui fait du pinot noir le complément parfait de toutes sortes de mets. Délicatement parfumé d’arômes de fraise, de cerise et de framboise, il est vieilli en fût de chêne juste assez longtemps pour que le boisé ne nuise pas au fruit. Princesse au petit pois des cépages noirs, le pinot noir est très influencé par le sol et le climat, et sa couleur, ses arômes et sa texture varient grandement d’un vignoble à l’autre. La Bourgogne est le berceau royal de ce cépage capricieux, qui s’épanouit avec des printemps frais et des étés chauds. S’il règne depuis des siècles sur la Côte-d’Or bourguignonne, il sert aussi de charpente en Champagne. Après les vendanges, on y presse les grappes de pinot noir en ôtant immédiatement les peaux pour garantir un vin de couleur claire. D’où le blanc de noirs, un vin blanc fait avec des raisins noirs.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Un doux fruit rouge, une texture soyeuse, parfumée de délicates nuances de violette, de feuilles mortes et de cuir, aucun vin n’est aussi séduisant que le pinot noir.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Sous tous les cieux, les producteurs de pinot noir vouent une quête passionnée à ce Graal des vins. En Nouvelle-Zélande, en Australie et aux États-Unis, quelques bastions de fraîcheur en produisent de sublimes exemples, mais le plus révéré de tous provient des quelques hectares du Domaine de la Romanée-Conti, nichés au cœur de la Bourgogne. Les raisins de ce précieux vignoble donnent un pinot à la texture et au nez exquis. C’est sans doute aussi le plus cher de la planète.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  BOURGOGNE


  PRODUCTEURS


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  AUBERT DE VILLAINE


  Né en 1939


  Copropriétaire et codirecteur du Domaine de la Romanée-Conti.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    Fantasque et épais de peau, le pinot noir séduit les producteurs de vin rouge du monde entier, subjugués qu’ils sont par la nature incomparable de ce très grand bourgogne.

  


  


  SYRAH/SHIRAZ & HERMITAGE


  


  Le vin en 30 secondes


  Le nord de la vallée du Rhône fait figure de référence pour la syrah, mais les Australiens l’ont adoptée il y a un siècle et baptisée « shiraz » avec un grand sens tactique. Leur vin est cependant très différent du style rhodanien classique : le shiraz australien est un petit vin amical et fruité, tandis que le même cépage cultivé en France donne un breuvage d’une sainte retenue. Le nord du Rhône est le berceau spirituel de la syrah, et les 120 hectares d’hermitage sa meilleure appellation. Maigres et fermes, avec des arômes rappelant la viande fumée, le cuir, les fruits rouges et les truffes, ces vins ont un parfum d’éternité. En Australie, le shiraz est le cépage phare, avec des vins riches et épicés, aux arômes de violette et de fruits noirs. À Barossa Valley, Eden Valley, McLaren Vale et Clare Valley, les vins corsés et charnus sont la norme. Dans les régions plus fraîches, le cépage prend une douceur de fruit rouge évoquant les aromates poivrés. Sous l’un ou l’autre nom, cette variété d’un beau violet est très appréciée dans des pays comme le Chili, l’Argentine, l’Afrique du Sud, la Nouvelle-Zélande et les États-Unis. De plus en plus de producteurs étiquettent leur vin « syrah » mais, de temps en temps, un vigneron se coiffe d’un chapeau australien et baptise « shiraz » un vin somptueux et fruité.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Il n’est pas à la portée de tout le monde d’avoir deux casquettes – et encore moins deux noms –, mais la puissante syrah n’est pas un cépage ordinaire.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Chose curieuse, les vignerons ajoutent souvent des grappes de viognier blanc à la noire syrah dans les cuves de fermentation. Ils disent que le viognier adoucit la syrah et lui donne plus de complexité. Pourtant, en Australie, Penfolds Grange compte sur le cabernet-sauvignon pour lui conférer de l’envergure. Considéré comme l’un des meilleurs vins du pays, au point qu’on le qualifie de premier cru, le Penfolds Grange est issu d’une série de petits vignobles sud-australiens et se garde des décennies.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  BAROSSA VALLEY


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  MAX SCHUBERT


  1915–1994


  Vigneron australien, créateur de l’Hermitage Penfolds Grange.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    Baptisé « syrah » ou « shiraz » selon la latitude, ce cépage donne l’un des vins les plus sombres et les plus corsés du monde.

  


  


  CAROLE P. MEREDITH


  


  Carole Meredith est une chercheuse américaine spécialisée en génétique de la vigne, professeure émérite au département de viticulture et d’œnologie de l’université de Davis. Sa carrière a été, entre autres, consacrée à l’ingénierie génétique et à la carte du génome de la vigne. On lui attribue la découverte des origines de plusieurs cépages importants comme le cabernet-sauvignon, le chardonnay, la syrah et le zinfandel, sur lesquelles on spéculait depuis plus d’un siècle.


  Par tradition, l’identification et la classification des cépages appartient à une discipline appelée « ampélographie », qui étudie la forme, la couleur et les composants des feuilles et des fruits de la vigne. Mais, dans les années 1990, elle fut révolutionnée par l’identification génétique des cépages, un domaine dont Carole Meredith et son équipe étaient les spécialistes mondiaux. En extrayant et en manipulant l’ADN de feuilles et de sarments, ils purent en effet établir des caractéristiques propres à chaque variété.


  Peu après cette percée initiale, Carole Meredith fonda une coopérative de génétique internationale (International Vitis Microsatellite Consortium), grâce à laquelle les chercheurs du monde entier purent mettre en commun leurs découvertes sur les marqueurs ADN des cépages. La somme des connaissances sur les cépages, leurs origines et leurs parentés s’accrut ainsi de manière exponentielle.


  Dans l’une de ses premières communications, Carole Meredith confirma que le zinfandel californien et le primitivo du sud de l’Italie ne formaient qu’une seule et même variété. En 2000, en collaboration avec des chercheurs de l’université de Zagreb, elle établit qu’ils étaient aussi identiques à un cépage croate quasi éteint, le crljenak kaštelanski.


  En 1997, avec son collègue le professeur J. E. Bowers, elle apporta la preuve que le cabernet-sauvignon était un croisement du cabernet franc et du sauvignon blanc. Elle révéla ensuite que le pinot noir avait engendré pas moins de 16 cépages bien connus, parmi lesquels le chardonnay, le gamay du Beaujolais et le melon de Bourgogne. La publication de ces découvertes, en 1999, dans la prestigieuse revue Science, donne la mesure de leur importance pour l’ensemble de la communauté scientifique.


  Outre leur intérêt historique, qui passionna les amoureux du vin, les recherches de Carole Meredith eurent des applications concrètes : elles permirent de préserver les variétés et d’éviter la consanguinité des pieds de vigne. Elles élargirent également l’horizon des pépiniéristes qui souhaitaient créer des variétés résistantes aux nuisibles, aux maladies et aux mauvaises conditions climatiques.


  En 2003, Carole Meredith mit fin à ses travaux universitaires pour se consacrer au domaine viticole qu’elle possède avec son mari, Stephen Lagier, au Mont Veeder, dans la Napa Valley (Californie).


  
    


    Janvier 1948


    Naissance au pays de Galles.

  


  
    


    1953


    Émigre avec ses parents au Canada.

  


  
    


    1959


    La famille s’installe en Californie.

  


  
    


    1977


    Obtient un doctorat en génétique à l’université de Davis, en Californie.

  


  
    


    1977–1978


    Effectue un post-doctorat au département des sciences de l’agriculture et des sols de l’université d’État du Michigan.

  


  
    


    1978–1980


    Devient chercheuse en biologie à la Stauffer Chemical Company de Richmond, en Californie.

  


  
    


    1980


    Travaille comme chercheuse et professeure au département de viticulture et d’œnologie de l’université de Davis, en Californie.

  


  
    


    1986


    Achète une propriété au Mont Veeder, à Napa (en Californie), et s’y installe avec son mari, Stephen Lagier, tout en continuant à enseigner à Davis.

  


  
    


    1990


    Devient membre de l’Association américaine pour l’avancement de la science.

  


  
    


    1994


    Plante ses premières vignes au vignoble Lagier-Meredith de Napa.

  


  
    


    1998


    Le vignoble Lagier-Meredith produit son premier vin commercialisable.

  


  
    


    2000


    Reçoit le titre de chevalière de l’ordre du Mérite agricole français.

  


  
    


    2003


    Prend sa retraite de l’université.

  


  
    


    2009


    Est intronisée au California Vintners Hall of Fame, le temple de la renommée des vignerons californiens.
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  TEMPRANILLO & RIBERA DEL DUERO


  


  Le vin en 30 secondes


  Les raisins du tempranillo mûrissent si vite que leur nom même est une variante du mot espagnol temprano, qui signifie « tôt ». Les fruits rouges chantent dans ce vin, qui possède des tanins soyeux, similaires à ceux du pinot noir, mais aussi une légère acidité. Inséparable de l’Espagne, le tempranillo est si présent dans le pays qu’on serait bien en peine de trouver un paysage dépourvu de ces aimables vignes. Dans le fief septentrional du cépage, deux vignobles se distinguent : Rioja et Ribera del Duero, qui produisent tous deux un tempranillo d’une grande qualité et d’une grande longévité. Le cépage domine dans les vins de Rioja, complétés en général par du grenache et du carignan et moins corsés que les vins de Ribera del Duero, qui sont plus denses, plus tanniques et plus puissants. Le vin le plus apprécié de Ribera – et d’Espagne – est l’unico de Vega Sicilia, un tempranillo doublé de cabernet-sauvignon. Mais les assoiffés se doivent d’être patients : le vin élégant, épicé et somptueux de cette bodega vieille de cent cinquante ans mûrit au moins une décennie en fût et en bouteille avant d’être vendu. Le penchant de l’Espagne pour le tempranillo vieilli en chêne américain tient sans doute à ses arômes de vanille et de noix de coco, qui rappellent les esquimaux fraise-vanille. Mais la vénération vient avec l’âge : au fil du temps, le tempranillo développe un bouquet complexe de cuir et de senteurs automnales.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Facile à boire et compatible avec une grande variété d’aliments, le tempranillo est peut-être le joyau de la viticulture espagnole. Mais c’est aussi l’un des cépages les plus en vogue en Australie.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le tempranillo possède plus d’identités que les agents des services secrets. En Espagne seule, il endosse une quinzaine de pseudonymes, de tinto fino dans la Ribera del Duero à ull de liebre (œil de lièvre) en Catalogne. Dans les vins de Porto, il prend le nom de tinta roriz. Cette longue liste d’alias est peut-être motivée par la difficulté de le définir. Les évocations de fraise, de prune et de feuille de tabac sont utiles, mais un peu limitées.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  RIOJA


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  PABLO ALVAREZ


  fl. 1982


  Directeur sans prétention de Vega Sicilia et producteur de l’unico, un assemblage de tempranillos plébiscité comme le meilleur vin espagnol.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg

  


  
    [image: Image]


    Le vibrant et savoureux tempranillo, jadis héros local du nord de l’Espagne, tient aujourd’hui toute sa place sur la scène viticole internationale.

  


  


  NEBBIOLO & BAROLO


  


  Le vin en 30 secondes


  Trois ans avant que Kubilaï Khan ne fonde la dynastie Yuan en Chine, des écrivains faisaient déjà l’éloge de ce cépage originaire du Piémont. De « nibiol » en 1268, il est devenu « nebbiolo », dérivé du latin nebula, qui signifie « brume » ou « brouillard ». Les spécialistes pensent qu’il tire son nom de son mûrissement tardif, à la fin septembre ou au début octobre, quand les brumes automnales montent à l’assaut des collines du Piémont (au nord-ouest de l’Italie) et que débute la saison de la truffe blanche. Le clair nebbiolo est souvent comparé au pinot noir, car ils ont en commun une sensibilité à fleur de peau s’agissant de leur implantation. Mais quand les dieux sont favorables, leurs arômes envoûtants et leur élégance éthérée n’ont pas d’égal dans le monde du vin. Contrairement au pinot noir, le nebbiolo n’a que peu de succès hors de son berceau ancestral. Des viticulteurs de Californie, d’Australie, du Chili et d’Argentine ont tenté des expériences avec ce cépage, mais il n’a jamais atteint la complexité glorieuse et la tenue royale qu’il possède dans les meilleurs sites du Piémont, Barolo et Barbaresco. Le nebbiolo jeune est d’une acidité tannique et obstinée, mais il acquiert une agréable pulvérulence après une ou deux décennies. Souverain incontesté des domaines piémontais, Giacomo Conterno produit un barolo exquis, originaire d’un petit groupe de villages dont on dit qu’ils donnent « le vin des rois et le roi des vins ».


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le nebbiolo titille les sens avec un exotique déploiement de cerise, prune de Damas, anis et réglisse, et un nez terreux évoquant la truffe, le cuir et le goudron.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Cet ancien cépage était tellement prisé dans le Piémont qu’on institua une série de pénalités pour empêcher les voisins jaloux d’en dérober des marcottes. Au XVe siècle, les statuts du village de la Mora imposaient une amende de 5 lires aux maraudeurs qui s’emparaient d’une bouture de nebbiolo. Quelques pages plus loin, ces mêmes statuts prescrivaient de couper les mains des récidivistes et de pendre les pillards qui avaient endommagé plus de 15 ceps.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  TOSCANE


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  GIACOMO CONTERNO


  1895–1971


  Vigneron et producteur italien qui fut l’un des premiers à embouteiller son propre barolo.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    Italien jusqu’au bout des ongles, le nebbiolo se rencontre rarement en dehors du Piémont où, entre de bonnes mains, il produit des vins rouges très aromatiques et lents à mûrir.

  


  


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  


  Le vin en 30 secondes


  Au-delà des grands cépages « internationaux », il existe des variétés régionales enracinées dans une histoire et un terroir. Pour préserver l’identité des vins, les règles d’appellation spécifient les cépages à planter. Ainsi le tokaji hongrois doit être fait de furmint, tandis que les stellenbosch du Cap comprennent toujours du pinot sud-africain. C’est le cépage qui détermine avant tout le style ou le corps d’un vin, mais son lieu d’implantation est également important. Les climats chauds produisent des vins très alcoolisés, corsés, épais, sombres et très fruités : considérez le malbec (Argentine), le zinfandel (Californie), l’aglianico (Italie), le carménère (Chili), le mourvèdre et le tannat (sud de la France). Les climats plus froids donnent en général des raisins moins pigmentés et des vins plus légers et plus délicats, comme le bardolino italien, issu des cépages corvina et rondinella cultivés sur les contreforts alpins. Les vins blancs légers, aussi pâles que l’eau, sont facilement reconnaissables. Ils comprennent le pinot grigio (Italie), le chenin blanc (France, Afrique du Sud), l’albariño, le verdehlo (Espagne) et le torrontés (Argentine). Les blancs moyens englobent le délicat et floral arneis (Italie), l’assyrtiko (Grèce), et le savoureux grüner veltliner (Autriche). Le viognier à senteur d’abricot (France, Nouvelle-Zélande, États-Unis) est un cépage blanc corsé. Mais le champion des blancs corsés est un globe-trotter aromatique : le gewurztraminer.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les styles de vin sont surtout déterminés par le cépage, le terroir et la teneur en alcool, mais on peut aussi les répartir en 3 catégories : légers, moyens et corsés.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Gros, ronds ou minces, nous sommes tous obsédés par l’image corporelle. Comme les hommes, les vins ont des styles différents, et leur poids se doit d’être équilibré par leur fruité, leur acidité, leur douceur ou leur teneur en alcool. Dépourvu de flaveurs suffisantes pour enrober sa délicatesse, un vin peut être qualifié de « maigre ».


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  LA DÉGUSTATION


  METS & VINS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Debra Meiburg
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    De l’assyrtiko au zinfandel, la gamme des cépages est aussi excitante qu’intimidante. On identifie pourtant plus facilement les vins par leur style.
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  HISTOIRE


  


  HISTOIRE


  GLOSSAIRE


  Clairet : terme datant du Moyen Âge, qui désignait les vins rouges de Bordeaux. À l’époque, les raisins blancs et noirs étaient cultivés côte à côte dans les vignobles et vinifiés ensemble, ce qui donnait un vin plus clair que la norme actuelle.


  Classification de 1855 : hiérarchisation des plus grands domaines de vins de Bordeaux réalisée lors de l’Exposition universelle de Paris en 1855. Cette classification était basée sur les prix moyens du marché sur plusieurs décennies et couvrait les vins rouges du Médoc et les vins doux de Sauternes et de Barsac. La seule exception géographique fut le célèbre Château Haut-Brion, un premier grand cru classé des Graves. Ce classement est resté le même depuis plus de cent cinquante ans, bien qu’en 1973, le baron Philippe de Rothschild, propriétaire du Château Mouton Rothschild, ait obtenu de Jacques Chirac, alors ministre de l’Agriculture, un décret faisant passer son pauillac de deuxième à premier grand cru classé.


  Dégorgement : étape du processus de vinification traditionnelle du vin effervescent qui expulse les sédiments (les résidus de la seconde fermentation) du col de la bouteille. Inventé en 1816 par la veuve Clicquot, le dégorgement manuel gaspillait inévitablement une petite dose de champagne. La longue coiffe en aluminium dissimulait le fait que la bouteille n’était pas pleine. La méthode de dégorgement moderne repose sur le glaçage des sédiments dans le col de la bouteille.


  Dégustation à l’aveugle : forme de dégustation objective, dans laquelle les participants évaluent la qualité d’un vin et essaient de déterminer son origine sans connaître son identité. Le premier avantage de cette dégustation est d’éliminer les préjugés relevant du prix, du nom et de la région.


  Porte-greffe : racine de la vigne sur laquelle on greffe des rameaux aptes à porter des fruits. De nos jours, la plupart des porte-greffes proviennent d’espèces américaines ou d’hybrides de vignes américaines et européennes résistant au phylloxera. La Vitis vinifera y est particulièrement sensible, tandis que les espèces américaines Vitis riparia, Vitis rupestris et Vitis berlandieri sont les plus résistantes.


  Premier cru, grand cru : classifications prévues par le système d’AOC, dont la signification varie d’une région à l’autre. Le terme « cru » vient de « croissance » et peut qualifier un ou plusieurs vignobles. Parmi les bordeaux « rive gauche », 5 vins seulement sont des premiers crus classés. À Saint-Émilion, sur la rive droite, 13 vins sont des premiers grands crus classés, tandis que 64 domaines se partagent la mention « grands crus classés » (voir page 100). En Bourgogne et en Champagne, « grand cru » est la classification la plus élevée, suivie de « premier cru ». L’Alsace, dans son ensemble, ne bénéficie pas d’une appellation « premier cru », mais 13 % environ de ses vignobles sont des grands crus.


  Remuage : étape du processus de vinification du champagne. Les bouteilles sont périodiquement agitées, à la main ou à l’aide de machines appelées « gyropalettes », afin de concentrer le dépôt des levures issues de la seconde fermentation dans le goulot de la bouteille. On procède ensuite au « dégorgement », avant de compléter la bouteille avec du vin frais, de la boucher et de lui apposer une cage métallique, le muselet.


  Vin de cépage : vin issu d’une ou de deux variétés de raisin – selon les règles vinicoles locales. Inventé en Californie dans les années 1950 et 1960, ce concept n’a pris véritablement son essor que dans les années 1970, quand les viticulteurs de la Napa Valley comme Robert Mondavi ont commencé à faire la promotion du cabernet-sauvignon et du chardonnay. Les vins de cépage sont rapidement devenus la norme dans le Nouveau Monde, surtout en Australie, en Nouvelle-Zélande et en Afrique du Sud. À différencier des vins qui portent le nom (ou s’inspirent) d’une région, comme le chablis, le bourgogne et le champagne.


  


  LES ORIGINES SPIRITUELLES DU VIN


  


  Le vin en 30 secondes


  Durant un bonne part de ses huit mille ans d’histoire, le vin a été considéré comme un moyen de communier avec les dieux plutôt que comme une source de plaisir ou de sustentation. La fermentation étant un processus naturel, la transformation du jus de raisin en vin pouvait se passer de la main de l’homme. Pour les anciens, la nature magique du vin relevait donc de l’intervention divine et les sensations agréables qu’il procurait permettaient d’accéder à un univers surnaturel et transcendant. De la Transcaucasie néolithique – où l’on en buvait régulièrement – à l’Anatolie, au Levant, à l’Égypte, à la Grèce et à Rome, le vin était considéré comme un don des dieux. C’était une boisson d’essence spirituelle, et s’enivrer permettait de saisir la nature divine de la création. Dans la Grèce antique, puis à Rome, où sa consommation est devenue courante, ce breuvage grisant promettait le plaisir – et parfois la débauche – aux riches et la subsistance aux pauvres. Il a fallu qu’une religion opère une nette distinction entre profane et sacré pour qu’il perde son essence spirituelle. Pour les premiers chrétiens, le vin de communion – le sang du Christ – n’avait rien à voir avec la boisson qui étanchait la soif ou attisait les passions. Mais pour les cultures précédentes, le vin était merveilleux parce que divin.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Denrée spirituelle plutôt que profane, le vin a longtemps été consommé dans le but de communier avec le divin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Si les anciens voyaient dans le vin une alchimie céleste, son goût n’avait rien de divin. Exposé trop longtemps à l’air, n’importe quel vin devient aigre. Pour déguiser ces relents vinaigrés, les vignerons d’alors ajoutaient toutes sortes d’assaisonnements : herbes aromatiques, épices, miel, poudre de marbre, myrrhe et, surtout, résine de pin. Les vins les plus appréciés étaient les plus aromatisés. D’une consistance épaisse et huileuse, ils étaient plus sirupeux que sublimes.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  DIONYSOS


  Dieu grec du vin, que l’on appelait Bacchus dans la Rome antique.


  EURIPIDE


  480-406 av. J.-C. environ


  Tragédien grec dont la pièce Les Bacchantes décrit Dionysos comme habitant littéralement le vin.


  PLINE L’ANCIEN


  23-79 ap. J.-C.


  Auteur romain dont l’Histoire naturelle fournit une description détaillée de la culture de la vigne.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    De tout temps, le vin a été vénéré, béni et aimé des souverains, des papes et des gens ordinaires.

  


  


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  


  Le vin en 30 secondes


  Au Moyen Âge, une petite confrérie de moines cisterciens fabriquait les vins les plus célèbres d’Europe. Ils découvrirent ce que, des siècles plus tard, on en vint à appeler le « terroir », à savoir la capacité d’un lieu à conférer un caractère particulier aux vins issus des raisins qu’on y cultive. D’une dévotion exceptionnelle, les moines de l’ordre cistercien rejetaient l’oisiveté mondaine au profit du travail manuel. En Bourgogne, ils notèrent minutieusement les parcelles de vignoble qui produisaient les meilleures récoltes. Quelques pas pouvant séparer un lieu exceptionnel d’un site ordinaire, ils construisirent des murs autour des meilleurs et les baptisèrent « clos ». Les vins de ces clos étaient spéciaux parce que différents. Des rois, des ducs, des évêques et même des papes en firent leurs boissons favorites. Bientôt, les fermiers adoptèrent des pratiques similaires dans leurs vignobles, et l’attention qu’on portait au lieu s’étendit à l’Alsace, aux vallées de la Loire et du Rhône et aux coteaux de la Moselle et du Rhin. En enracinant littéralement leurs vins dans la singularité d’un terroir, les cisterciens leur donnèrent un caractère et une individualité qu’ils n’avaient jamais eus jusqu’alors.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Aux XIIe et XIIIe siècles, les moines cisterciens de Bourgogne furent les premiers à saisir l’importance du lieu dans l’identité d’un vin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le plus célèbre des vins cisterciens provenait du clos Vougeot, un vignoble bourguignon que les moines cultivèrent pendant six cents ans. Il appartient aujourd’hui à plus de 80 viticulteurs. À la fin du XVIIIe siècle, peu de temps avant sa confiscation par l’État, un visiteur anglais fit remarquer avec émerveillement que « les endroits que [les moines] s’approprient montrent l’attention vertueuse qu’ils portent aux choses de l’esprit ».


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  BOURGOGNE


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  BERNARD DE CLAIRVAUX


  1090–1153


  Abbé français, maître spirituel de l’ordre des cisterciens.


  PAPE URBAIN V


  1310–1370


  Exaspéré par le refus des cardinaux de retourner à Rome parce qu’ils ne pourraient y boire de Clos Vougeot, Urbain V menaça d’excommunier l’abbé de Cîteaux s’il continuait à approvisionner Avignon en vin.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    En perpétuant et en développant les anciennes traditions vinicoles, les moines élaborèrent des techniques d’une importance vitale et identifièrent les meilleurs vignobles d’Europe.

  


  


  L’ASCENSION FULGURANTE DU BORDEAUX


  


  Le vin en 30 secondes


  « Un bon goût très particulier », nota dans son Journal le diariste anglais Samuel Pepys pour qualifier sa première expérience des nouveaux vins de Bordeaux au XVIIe siècle. Depuis l’occupation romaine, on cultivait la vigne dans les plaines marécageuses situées entre la Garonne et la Dordogne. Au Moyen Âge, le clairet, un breuvage rosâtre devenu populaire dans le nord de l’Europe, avait engendré des fortunes. Comme la plupart des vins de l’époque, il avait une saveur plus générique que singulière, à cent lieues du sombre vin admiré par Pepys. Emmenée par les vignerons de Haut-Brion, la nouvelle race des vins de Bordeaux acquit des flaveurs et des arômes distincts. Toujours appelés « clairets », ils avaient un goût spécial, dû en partie à des raisins issus de terrains rocailleux et bien drainés qui favorisaient une maturité égale et relativement rapide. Bientôt, le Haut-Brion fut rejoint par des domaines toujours célèbres de nos jours. Au tournant du XIXe siècle, les Lafite, Latour et Margaux étaient les vins les plus prisés au monde. Non seulement ils avaient bon goût, mais leur consommation était aussi une marque de bon goût.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le milieu du XVIIe siècle vit naître un vin de Bordeaux au goût tout neuf, dont le prestige s’étendit au monde entier dès le début du XVIIIe siècle.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Dès la première moitié du XIXe siècle, plusieurs personnes tentèrent d’organiser et de hiérarchiser l’éventail des vins de Bordeaux lancés chaque année sur le marché. En 1855, un comité officiel publia un rapport listant les meilleurs vins de la région, en fonction notamment de leur prix. Connu sous le nom de « Classification officielle des vins de Bordeaux de 1855 », il est toujours en vigueur aujourd’hui.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CABERNET SAUVIGNON & CHÂTEAU LATOUR


  POURQUOI LE CHAMPAGNE PÉTILLE-T-IL ?


  BORDEAUX


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  ARNAUD III DE PONTAC


  1599–1681


  Propriétaire de Haut-Brion, qui ouvrit la voie en créant un nouveau style de vin de Bordeaux.


  SAMUEL PEPYS


  1633–1703


  Diariste anglais, auteur de la première note de dégustation des nouveaux vins de Bordeaux.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    Les vins de Bordeaux étaient renommés au Moyen Âge, mais ce fut la Classification de 1855, sous le règne de Napoléon III, qui confirma leur statut.

  


  


  POURQUOI LE CHAMPAGNE PÉTILLE-T-IL ?


  


  Le vin en 30 secondes


  On cultive la vigne depuis très longtemps en Champagne, mais le vin pétillant résulte d’expérimentations successives au cours des XVIIe et XVIIIe siècles. La fermentation, qui convertit le sucre en alcool et en dioxyde de carbone, fait pétiller a priori tous les vins. Le champagne naquit quand les vignerons découvrirent le moyen de piéger ces bulles dans la bouteille. La première étape fut de fabriquer du verre robuste et des bouchons sûrs. On découvrit ensuite que l’adjonction de sucre enrichissait les vins acides de la région. La difficulté, cependant, était d’en fixer la quantité : trop peu, et le champagne n’avait pas assez de bulles, trop, et la pression du gaz carbonique faisait exploser la bouteille. Le problème fut résolu en 1838, quand un professeur inventa un instrument pour mesurer la teneur en sucre et prédire avec exactitude la pression résultante. Vingt ans auparavant, le maître de cave de la maison Clicquot Ponsardin avait conçu un pupitre pour faciliter le remuage des bouteilles de champagne et évacuer les dépôts de levure. Enfin, un inventeur belge développa la technique du dégorgement à froid, qui permettait d’expulser les résidus de levure tout en conservant le pétillement. Toutes ces innovations débouchèrent sur un vin dont la popularité explosa littéralement. En 1800, la Champagne produisait environ 300 000 bouteilles de vin effervescent par an. Un siècle plus tard, elle en fournissait 3 millions. Aujourd’hui, ce chiffre est passé à 300 millions.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Une série de découvertes, parmi lesquelles la fabrication d’un verre assez épais pour que le vin puisse continuer à fermenter dans la bouteille, ont permis au champagne de pétiller.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Contrairement à la légende, le pétillement du champagne n’a pas été « inventé » par le moine bénédictin dom Pérignon, ni par aucun vigneron en particulier. Mais dom Pérignon était un maître assembleur. Son choix de cépages spécifiques en proportions particulières pour la fabrication de vins tranquilles fut copié, beaucoup plus tard, par des vignerons religieux et laïcs, et le champagne se mit enfin à pétiller !


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA FERMENTATION


  VINIFIER LE CHAMPAGNE


  BOUCHONS & FERMETURES


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  DOM PIERRE PÉRIGNON


  1638–1715


  Cellérier-intendant de l’abbaye de Hautvillers, en Champagne, qui popularisa les vins pétillants.


  JEAN-BAPTISTE FRANÇOIS


  1792-1838


  Inventa un instrument pour mesurer le taux de sucre et la pression du vin pétillant, le « gleucoœnomètre ».


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    Le champagne n’est pas le seul vin mousseux, mais il a la réputation d’être le meilleur en raison du climat, de la géologie et de la méthode de vinification.

  


  


  UN SIÈCLE DE CRISES


  


  Le vin en 30 secondes


  Le vin connut une brève gloire au XXe siècle. En Europe, l’aisance croissante de la classe moyenne avait mis à sa portée une boisson jusque-là réservée aux riches. Pourtant, dès le milieu du siècle, le vin subit une série de revers agricoles et culturels qui, combinés, provoquèrent l’effondrement de son prestige. Vinrent d’abord le mildiou, le black rot et le phylloxera, apportés par les vignes américaines. On les combattit avec des pulvérisations, mais plus de 99 % des vignobles continentaux durent être replantés avec des souches résistantes au phylloxera. Il fallut deux générations aux viticulteurs pour se remettre de ce coup. Entre-temps, le marché fut inondé de vins de mauvaise qualité, principalement importés d’Afrique du Nord. La réputation du bon vin s’en trouva diminuée et, pour continuer à festoyer, les buveurs se tournèrent vers l’absinthe et les spiritueux, puis vers les cocktails. Les vignerons se sentirent de plus en plus en état de siège : la guerre de 1914-1918 (comme le ferait plus tard celle de 1939-1945) appauvrit le marché et détruisit les vignobles à coups de bombes. Les grandes fortunes du vin opérèrent cependant un redressement spectaculaire durant la seconde moitié du XXe siècle.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Durant un siècle, les calamités se succédèrent, nuisant à l’image du vin dans l’esprit des consommateurs.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Au tournant du XXe siècle, certains cocktails en vogue comprenaient du vin : le kir (bourgogne-aligoté et crème de cassis), le bellini (prosecco et purée de pêche blanche), le cocktail champagne (champagne, sirop de sucre et angostura bitters). Dus davantage à l’habileté du barman qu’à celle du vigneron, ils ont paradoxalement contribué au déclin de l’estime portée au vin.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  LE PHYLLOXERA


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  JOSÉPHINE BAKER


  1906–1975


  Danseuse et chanteuse d’origine américaine dont les spectacles érotiques choquèrent le beau monde. Un cocktail porte son nom.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    Dans l’Amérique des années 1920, la prohibition favorisa l’apparition de concoctions telles que le martini, le side-car et le gin-fizz, mélanges de spiritueux d’origine douteuse et de boissons gazeuses fortement aromatisées.

  


  


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  


  Le vin en 30 secondes


  Après un siècle de crises, le regain de prestige et de popularité du vin débuta littéralement par un retour aux racines et un intérêt renouvelé pour le terroir et les particularités du « lieu ». La création des appellations dans les années 1920 fut la première étape et la plus importante. On délimita d’abord des zones géographiques afin de garantir l’authenticité des vins qui y étaient produits. Les règles d’appellation établirent non seulement l’origine des vins, mais aussi les techniques de vinification et les cépages autorisés. Si certaines pratiques furent conservées, d’autres furent proscrites ou devinrent obligatoires. Les vignerons qui souhaitaient bénéficier d’une appellation durent améliorer la qualité de leur vin. Le bourgogne ne pouvait plus, par exemple, être mélangé à du vin bon marché du sud de la France, ni le bordeaux être assemblé avec des barriques de vin espagnol. Tout était réglementé, du volume de la récolte à la durée de maturation du vin. Selon les décrets du label AOC, les viticulteurs devaient respecter des pratiques « loyales et constantes ». Au cours de la seconde moitié du XXe siècle, d’autres pays producteurs de vin adoptèrent des législations similaires. Moins restrictives que le système français, elles permirent néanmoins d’améliorer la qualité du vin dans le monde et de rétablir la confiance des consommateurs envers les étiquettes.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  L’AOC certifie la qualité et la provenance d’un vin. Ce système sert également à labelliser des produits aussi divers que les fromages, les poulets, les lentilles ou la lavande.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les premières règles d’AOC furent définies en 1923 par Pierre Le Roy de Boiseaumarié à Châteauneuf-du-Pape. Il délimita la zone d’appellation, détermina une teneur en alcool minimum et fixa le volume de la production et les cépages autorisés. Le vignoble de Châteauneuf-du-Pape, qui produisait autrefois du vin bon marché, est aujourd’hui l’une des appellations les plus prestigieuses de France.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  UN SIÈCLE DE CRISES


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  JOSEPH CAPUS


  1867–1947


  Législateur français qui fut le fer de lance de la création des appellations d’origine contrôlée.


  PIERRE LE ROY DE BOISEAUMARIÉ


  1890–1967


  Propriétaire-récoltant de Châteauneuf-du-Pape qui définit la première appellation officielle.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    En France, le système d’appellations distingue aussi bien des vignobles individuels (Bourgogne) que des régions entières (vallée de la Loire).

  


  


  LE JUGEMENT DE PARIS


  


  Le vin en 30 secondes


  En mai 1976, Steven Spurrier, un marchand de vin installé à Paris, organisa une dégustation à l’aveugle à l’Hôtel Continental. Neuf éminents professionnels furent conviés à goûter et évaluer une vingtaine de vins : des bordeaux, des bourgognes blancs, des cabernets-sauvignons et des chardonnays de Californie. Personne ne s’attendait à ce que les vins américains se comportent honorablement, et les résultats firent l’effet d’un choc. Une fois tous les vins tournés, dégustés et recrachés, on s’aperçut en effet que les mieux notés étaient originaires de la Napa Valley : un chardonnay Château Montelena 1973 dans la catégorie des blancs, et un cabernet-sauvignon Stag’s Leap Wine Cellar 1973 dans la catégorie des rouges. Soudain, la Californie et, par extension, l’ensemble des régions viticoles du Nouveau Monde devaient être pris au sérieux. Au cours des décennies suivantes, d’autres dégustations présentèrent des vins d’Argentine, d’Australie, du Chili, de Nouvelle-Zélande et d’Afrique du Sud. S’ils ne gagnèrent pas toujours, ils démontrèrent avec constance leur droit à figurer en auguste compagnie. Les investissements couplés aux techniques modernes de culture et de vinification ont débouché sur un nombre croissant de très bons vins originaires d’un nombre croissant de pays. À l’orée du XXIe siècle, la carte des bons vins, jadis confinée à l’ouest de l’Europe, s’est étendue au monde entier.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  La dégustation de 1976 fut le signe avant-coureur de l’émergence des vins étrangers capables de rivaliser avec les meilleurs vins européens.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les juges de la dégustation de 1976 attribuèrent à des vins californiens une délicatesse et une finesse qu’ils supposaient françaises. À l’époque, une telle confusion était le plus grand compliment qu’on pouvait faire à un vin du Nouveau Monde. Mais les vignerons américains n’essaient plus aujourd’hui d’imiter leurs homologues français ; ils préfèrent laisser leurs vins affirmer leur propre terroir.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE TERROIR


  NAPA VALLEY


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  WARREN WINIARSKI


  Né en 1928


  Vigneron californien, propriétaire de Stag’s Leap Wine Cellar, dont le cabernet-sauvignon triompha à Paris en 1976.


  STEVEN SPURRIER


  Né en 1941


  Marchand de vins britannique installé à Paris, organisateur de la dégustation historique de 1976.


  PIERRE BRÉJOUX


  Inspecteur général de l’Institut national des appellations d’origine, juge expert au jugement de Paris.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Paul Lukacs
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    En 1976, le triomphe des vins californiens sur les vins français déjoua toutes les attentes et lança des carrières.

  


  


  ROBERT MONDAVI


  


  Vigneron et philanthrope, Robert Mondavi fait partie des figures marquantes du vin californien post-prohibition. Grâce à lui, une industrie stagnante a pu rivaliser sur la scène mondiale. Durant cinquante ans, il a inspiré une génération de vignerons et fait découvrir le vin californien à des millions de consommateurs.


  La révélation de Robert Mondavi survint en 1943, quand ses parents achetèrent le chai Charles Krug à Saint Helena. En y travaillant avec son frère Peter, il affina sa connaissance des techniques de vinification tout en expérimentant sous la férule du célèbre œnologue André Tchelistcheff.


  L’intérêt croissant de Robert Mondavi pour le cabernet-sauvignon le conduisit à Bordeaux en 1962. Ce séjour suscita chez lui un amour du bon vin, de la bonne chère et de la culture, qui ne fit que croître par la suite.


  En 1965, à la suite d’une âpre dispute avec son frère, il quitta l’affaire familiale et fonda avec ses deux fils le principal chai moderne de la Napa Valley. L’entreprise devint rapidement un succès national. Bâti dans un imposant style « mission », le Chai Robert Mondavi était à l’avant-garde du marketing et de l’innovation technique avec un contrôle des températures de fermentation et un vieillissement en fûts de chêne français. C’est à cette époque que Robert Mondavi popularisa la description des vins par leurs cépages, une pratique aujourd’hui courante.


  Sa foi inébranlable dans le potentiel international de la Napa Valley fut couronnée en 1976, quand des vins californiens surpassèrent les meilleurs bordeaux et bourgognes au cours d’une dégustation à l’aveugle baptisée le « jugement de Paris » (voir page 92). Les deux vins gagnants appartenaient en effet à des vignerons qui avaient jadis travaillé pour lui : Mike Grgich du Château Montelena et Warren Winiarski, propriétaire de Stag’s Leap Wine Cellar.


  Après des années de pourparlers avec le baron Philippe de Rothschild, son ambition de créer un vin supérieur trouva enfin sa récompense en 1979. Le partenariat entre les deux familles, « Opus One », fut annoncé officiellement en 1980. Son succès inspira à Robert Mondavi d’autres collaborations, notamment au Chili, avec la famille Chadwick, et en Toscane, avec le marquis de Frescobaldi.


  À partir des années 1970, le Chai Mondavi anima aussi la scène culturelle naissante de la Napa Valley, en accueillant notamment des séminaires de cuisine et un festival de musique.


  Toujours actif à 80 ans passés, Robert Mondavi s’illustra aussi dans la lutte contre le lobby américain anti-alcool. L’héritage de ce patriarche emblématique continue de vivre : en 2007, il fut intronisé au California Vintners Hall of Fame – le temple de la renommée des vignerons californiens –, par le gouverneur de Californie Arnold Schwarzenegger.


  
    


    18 juin 1913


    Naissance à Virginia, dans le Minnesota.

  


  
    


    1937


    Décroche un diplôme d’économie à l’université Stanford. Commence à travailler à la Sunnyhill Winery à Saint Helena.

  


  
    


    1943


    Cesare Mondavi, son père, acquiert la Charles Krug Winery à Saint Helena.

  


  
    


    1966


    Avec ses deux fils, il fonde la Robert Mondavi Winery dans la Napa Valley, sur la route d’Oakville.

  


  
    


    1968


    Lance le premier fumé blanc, un sauvignon sec vieilli en fût de chêne. Le style et le nom de ce vin rencontrent un succès si vif qu’on le copie dans des contrées aussi lointaines que l’Australie.

  


  
    


    1968


    Lance son premier cabernet-sauvignon, un événement qui marque la renaissance de la Napa Valley.

  


  
    


    1979


    Fonde la Mondavi Woodbridge Winery à Lodi, en Californie, pour y produire des vins meilleur marché et en plus grande quantité.

  


  
    


    1985


    Plante des vignes de cabernet-sauvignon en haute densité pour réduire le rendement et accroître la concentration des fruits.

  


  
    


    1989


    Est désigné « homme de l’année » par le magazine Decanter.

  


  
    


    1995


    S’associe au marquis de Frescobaldi, en Toscane, pour produire plusieurs labels, dont Luce et Lucente.

  


  
    


    2002


    Reçoit l’ordre du Mérite italien.

  


  
    


    2005


    Reçoit la Légion d’honneur française.

  


  
    


    2007


    Est intronisé au California Vintners Hall of Fame, le temple de la renommée des vignerons californiens.

  


  
    


    16 mai 2008


    Meurt peu avant son 95e anniversaire.

  


  
    


    2008


    L’université de Davis, en Californie, ouvre l’Institut Robert Mondavi pour les sciences du vin et de la nourriture, qu’il a contribué à financer à hauteur de 25 millions de dollars.
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  LES GRANDS VIGNOBLES


  


  LES GRANDS VIGNOBLES


  GLOSSAIRE


  Clairet : terme datant du Moyen Âge, qui désignait les vins rouges de Bordeaux. À l’époque, les raisins blancs et noirs étaient cultivés côte à côte dans les vignobles et vinifiés ensemble, ce qui donnait un vin plus clair que la norme actuelle.


  Classification de 1855 : hiérarchisation des plus grands domaines de vins de Bordeaux réalisée lors de l’Exposition universelle de Paris en 1855. Cette classification était basée sur les prix moyens du marché sur plusieurs décennies et couvrait les vins rouges du Médoc et les vins doux de Sauternes et de Barsac. La seule exception géographique fut le célèbre Château Haut-Brion, un premier grand cru classé des Graves. Ce classement est resté le même depuis plus de cent cinquante ans, bien qu’en 1973 le baron Philippe de Rothschild, propriétaire du Château Mouton Rothschild, ait obtenu de Jacques Chirac, alors ministre de l’Agriculture, un décret faisant passer son pauillac de deuxième à premier grand cru classé.


  Climat : désigne une parcelle de vignoble, souvent très petite, dotée d’un terroir distinctif. Le climat porte un nom historique ou de lieu-dit. En Bourgogne, « climat » est synonyme de vignoble. S’il possède sa propre appellation et appartient à un seul propriétaire, il s’agit d’un monopole.


  Côte-d’Or : département situé au cœur de la région Bourgogne, comprenant le vignoble de Côte de Beaune et celui de Côte de Nuits. Son chef-lieu est Beaune.


  Domaine : synonyme de propriété viticole, surtout en Bourgogne, mais aussi dans d’autres régions. Dans le Bordelais, le terme le plus courant est château, même si la propriété ne comporte pas de belle demeure.


  Échelle des crus : système élaboré en Champagne au début du XXe siècle pour distinguer la qualité des raisins cultivés dans différents villages et en fixer les prix. Les villages évalués entre 90 et 99 % sont des premiers crus, tandis que les villages classés à 100 % sont des grands crus. À l’origine, les viticulteurs percevaient un pourcentage du prix de référence des raisins, mais ce système s’est assoupli depuis.


  Macération carbonique : technique de vinification du vin rouge à partir de grappes de raisin intactes. La fermentation débute à l’intérieur des grains de raisin. La saturation en dioxyde de carbone fait ensuite éclater ceux-ci, et la fermentation se poursuit normalement. À l’origine du beaujolais, ce principe donne un vin très souple et fruité.


  Médoc : vignoble le plus célèbre du Bordelais, qui s’étend du nord de l’agglomération bordelaise jusqu’à l’ouest de l’estuaire de la Gironde. On le désigne souvent par l’expression « bordeaux rive gauche » et il comprend 8 AOC, dont les communes de Margaux, Saint-Julien, Pauillac et Saint-Estèphe, dans le Haut-Médoc. Il a fait l’objet de la Classification de 1855, toujours en vigueur aujourd’hui.


  Monopole : voir climat.


  Premier cru, grand cru : classifications prévues par le système d’AOC, dont la signification varie d’une région à l’autre. Le terme « cru » vient de « croissance » et peut qualifier un ou plusieurs vignobles. Parmi les bordeaux « rive gauche », 5 vins seulement sont des premiers crus classés. À Saint-Émilion, sur la rive droite, 13 vins sont des premiers grands crus classés, tandis que 64 domaines se partagent la mention « grand cru classé » (voir page 100). En Bourgogne et en Champagne, « grand cru » est la classification la plus élevée, suivie de « premier cru ». L’Alsace, dans son ensemble, ne bénéficie pas d’une appellation « premier cru », mais 13 % environ de ses vignobles sont des grands crus.


  Premiers grands crus classés : les 5 médocs et graves que la Classification de 1855 a distingués comme premiers crus. Ce sont les Châteaux Latour, Lafite Rothschild, Mouton Rothschild, Margaux et Haut-Brion.


  Variétés internationales : variétés de vignes originaires des grandes régions viticoles d’Europe et qu’on cultive aujourd’hui dans le monde entier. Les meilleures sont parfois appelées les « cépages nobles ». Parmi les rouges, on trouve le cabernet-sauvignon, le merlot, le pinot noir et la syrah (shiraz). Parmi les blancs, le riesling, le chardonnay, le sémillon, le sauvignon blanc et le chenin blanc.


  Vin de cépage : vin issu d’une ou de deux variétés de raisin (selon les règles vinicoles locales). Inventé en Californie dans les années 1950 et 1960, ce concept n’a pris véritablement son essor que dans les années 1970, quand les viticulteurs de la Napa Valley comme Robert Mondavi ont commencé à faire la promotion du cabernet-sauvignon et du chardonnay. Les vins de cépage sont rapidement devenus la norme dans le Nouveau Monde, surtout en Australie, en Nouvelle-Zélande et en Afrique du Sud. À différencier des vins qui portent le nom (ou s’inspirent) d’une région, comme le chablis, le bourgogne et le champagne.


  


  BORDEAUX


  


  Le vin en 30 secondes


  Le bordeaux est sans doute le vignoble le plus célèbre du monde. Ses vins rouges sont surnommés les « clairets », et il existe une grande quantité de clairets ordinaires. Mais ce sont les vins supérieurs qui focalisent l’attention générale et suscitent de minutieuses analyses de leur potentiel de rentabilité à long terme, des conditions météorologiques annuelles ou de l’influence du critique américain Robert Parker sur les prix. On distingue fréquemment entre clairets de la rive gauche et de la rive droite. Même s’il n’est pas le seul cépage utilisé, le cabernet-sauvignon prospère sur le sol caillouteux du Médoc et des Graves, sur la rive gauche. Les sols plus argileux de la rive droite conviennent mieux au merlot, souvent vinifié avec du cabernet franc. Moins populaires, le malbec et le petit verdot participent néanmoins à l’assemblage de quelques bordeaux rouges. Les bordeaux blancs secs sont en général issus d’un mélange de sauvignon blanc et de sémillon. Avec la muscadelle, ces derniers servent aussi à faire les fameux vins doux de Sauternes et de Barsac.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le vignoble de Bordeaux a depuis longtemps la réputation d’être le berceau des vins les plus chers du monde.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  La Classification de 1855 des médocs est la hiérarchie qualitative la plus célèbre. Elle distingue les châteaux plutôt que les vignobles et comprend cinq niveaux, appelés « crus ». Au sommet de la liste, les châteaux premiers crus commandent en général les prix les plus élevés. Ils sont au nombre de cinq : Mouton Rothschild, Latour, Lafite Rothschild, Margaux et Haut-Brion. En 1973, ce dernier est passé de deuxième à premier grand cru classé, un événement rarissime.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  VINS DOUX


  CABERNET SAUVIGNON & CHÂTEAU LATOUR


  L’ASCENSION FULGURANTE DU BORDEAUX


  UN SIÈCLE DE CRISES


  LA NAISSANCE DES APPELLATIONS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Les châteaux bordelais se consacrent à la production de vins supérieurs. Les rouges à dominante de cabernet l’emportent en termes de production, mais les blancs ne leur cèdent rien en ce qui concerne la qualité.

  


  


  BOURGOGNE


  


  Le vin en 30 secondes


  Située sur un plateau calcaire orienté nord-sud, la Bourgogne se distingue par sa production de pinot noir et de chardonnay. Le département de la Côte-d’Or, berceau de ses vins les plus prisés, comprend la côte de Nuits, où prédomine le pinot noir, et la côte de Beaune, où l’on cultive surtout – mais pas seulement – du chardonnay. La plupart des producteurs bourguignons possèdent des « domaines », parmi lesquels le célèbre Domaine de la Romanée-Conti, qui produit le pinot noir le plus rare et le plus cher du monde. Incidemment, les sous-régions nord et sud de la Côte-d’Or portent plutôt des noms d’appellations communales que l’appellation régionale. Le chablis, par exemple, originaire du Nord, porte le nom de sa ville et de sa région. Son vin blanc sec et racé est entièrement fait de chardonnay. Au sud, la côte chalonnaise et le Mâconnais produisent des vins rouges et blancs distinctement bourguignons, dont une version légèrement pétillante appelée « crémant de Bourgogne ». Plus au sud encore, le beaujolais est officiellement exclu de l’appellation. Son style est en effet très différent : issu du cépage gamay, il subit un processus de macération carbonique qui lui donne un caractère très fruité.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les bourgognes rouges et blancs de la Côte-d’Or sont considérés respectivement comme le nec plus ultra du pinot noir et du chardonnay.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  En instituant l’héritage à parts égales, le Code civil napoléonien a grandement influencé le paysage bourguignon, constitué aujourd’hui d’un patchwork de minuscules vignobles. Cela explique pourquoi plusieurs producteurs bénéficient d’appellations comme le montrachet ou le chambertin.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  PINOT NOIR & ROMANÉE-CONTI


  MOINES DU MOYEN ÂGE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    La Bourgogne est constituée de petites parcelles de vigne qui offrent d’extraordinaires expressions de pinot noir et de chardonnay.

  


  


  TOSCANE


  


  Le vin en 30 secondes


  Cette illustre région du centre de l’Italie est le héraut du sangiovese, principal cépage du chianti. Ce vin célèbre est issu de deux zones clés : la région du chianti classico, considérée comme la meilleure, et celle du chianti, divisée en sept sous-régions, dont la Rufina. Originaire des collines de Montalcino, où les températures sont plus élevées qu’en Chianti, le brunello est l’un des vins les plus caractéristiques de Toscane. Puissant, intense et tannique, il doit mûrir une bonne décennie pour acquérir une douceur optimale. Son parent le rosso di montalcino, qui nécessite une maturation moins longue, a fait ces dernières années l’objet d’une controverse – heureusement résolue – concernant les cépages de son assemblage. La Toscane produit aussi des vins blancs secs et doux. Richement parfumé, le vino santo est composé en général de raisins trebbionos et malvasías (malvoisie) séchés sur de la paille ou à l’air. Les meilleurs vins blancs secs de Toscane viennent de la côte. Le cépage vermentino y produit notamment des vins blancs rafraîchissants et acides, à même d’étancher toutes les soifs.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Savoureux, tannique et teinté d’un arôme de cerise, le sangiovese de Toscane est l’un des meilleurs cépages rouges italiens.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les vins toscans les plus célèbres sont ceux qui transgressèrent les lois viticoles italiennes dans les années 1970. À l’époque, ils étaient vendus sous l’étiquette « déclassifié », car la présence dans l’assemblage de cépages étrangers comme le cabernet-sauvignon et le merlot leur interdisait l’accès à la classification italienne. En 1992, cependant, on créa une nouvelle désignation pour cette classe de vins exceptionnels : l’IGT (Indicazione Geografica Tipica). Les « super-toscans » tels qu’ornellaia, masseto, sassicaia et tignaello figurent maintenant parmi les vins les plus recherchés au monde.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  VINS DOUX


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    L’Italie bénéficie de conditions idéales pour la culture de la vigne. La réputation de la Toscane reposait jadis sur les cépages locaux, mais l’assemblage de variétés internationales et de cépages indigènes produit aujourd’hui des vins remarquables.

  


  


  NAPA VALLEY


  


  Le vin en 30 secondes


  Si les régions viticoles étaient des monarques, la Napa Valley serait sans conteste le souverain de la Californie et même des États-Unis. À 112 kilomètres au nord de San Francisco, la vallée a vu naître sa première exploitation vinicole dans la seconde moitié du XIXe siècle. Beaucoup d’autres ont suivi, mais le phylloxera et la prohibition ont freiné leurs ambitions. En 1966, Robert Mondavi, considéré comme le père fondateur de la région, y ouvrit un chai, rapidement imité par d’autres vignerons. Dix ans plus tard, la Napa Valley prit place dans l’histoire quand deux de ses vins, un blanc et un rouge, triomphèrent de célèbres vins français lors d’une dégustation à l’aveugle baptisée le « jugement de Paris ». Depuis lors, la région est devenue une célèbre destination de tourisme œnologique. Le cabernet-sauvignon y est le cépage le plus apprécié et admiré, surtout dans les AVA (American Viticultural Area) d’Oakville et de Rutherford, dont les vins robustes et puissants se gardent des décennies, mais on y cultive aussi du merlot et du zinfandel. Le pinot noir est privilégié dans le Sud, tandis que le chardonnay prédomine dans les cépages blancs. La vallée de la Napa est également le berceau de plusieurs vins « cultes », comme le screaming eagle, le harlan, l’araujo, le colgin cellars, le dalla valle et le grace family.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  La Napa Valley est la région viticole la plus renommée des États-Unis, notamment pour l’intensité de ses cabernets-sauvignons.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Située entre les chaînes des monts Mayacamas et Vaca, en Californie, la Napa Valley est sujette à de grandes variations de température. Cela explique les différences de cépages et de styles de vins le long de ses 50 kilomètres. Calistoga, le point le plus septentrional de la vallée, produit un cabernet-sauvignon riche et charnu. La température estivale moyenne y est bien plus élevée qu’à Los Carneros, au sud. C’est pourquoi les vins tranquilles ou effervescents de Los Carneros sont avant tout composés de pinot noir.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CABERNET SAUVIGNON & CHÂTEAU LATOUR


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  LE JUGEMENT DE PARIS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson

  


  
    [image: Image]


    Jadis considérée comme une région fruiticole reculée, la Napa Valley est aujourd’hui au cœur de la production des meilleurs vins californiens.

  


  


  RIOJA


  


  Le vin en 30 secondes


  Située au sud de Bilbao, la région de la Rioja était considérée il y a peu comme la source exclusive des meilleurs vins espagnols. Aujourd’hui, elle partage cette réputation avec la Ribera del Duero et le Priorat, en Catalogne. Son vignoble enjambe l’Èbre sur une trajectoire sud-est à partir de Haro, englobant un secteur si vaste qu’il a été divisé en trois zones : Rioja Alta, Rioja Alavesa et Rioja Baja. Les vins obéissent à une hiérarchie qui stipule des périodes minimum de maturation en barrique et en bouteille. Plus ils sont âgés, plus ils sont bons. Par ordre décroissant, on trouve le gran reserva, le reserva, le crianza et le rioja. La nouvelle vague de producteurs tend cependant à ignorer cette classification. Le tempranillo est le principal cépage utilisé dans le rioja rouge, mais le grenache fait aussi partie de l’assemblage. Le graciano et le mazuelo (carignan) sont fréquents, bien qu’en moindre part, et le cabernet-sauvignon a également pris racine dans la région. Le producteur le plus célèbre de rioja rouge est le marquis de Murrieta avec le Castillo Ygay. Souvent et injustement décrié, le rioja blanc est en général assemblé avec des cépages locaux : viura, malvasía riojana et/ou grenache blanc.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Connue et appréciée du monde entier, la Rioja bénéficie d’une réputation considérable. Cette région d’Espagne produit aussi bien des vins de table ordinaires que des vins très onéreux.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Le style du rioja rouge est depuis longtemps source de débats. Historiquement, il était vinifié dans des fûts en chêne américain qui lui conféraient une saveur vanillée caractéristique. Au cours des vingt dernières années, les vignerons ont adopté le chêne français, qui a donné un vin moins fruité et plus sombre que le rioja traditionnel. Les producteurs essaient aujourd’hui de redonner un caractère authentique au rioja, et les fûts américains sont de retour.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  VINIFIER LE VIN ROUGE


  L’ÉLEVAGE


  TEMPRANILLO & RIBERA DEL DUERO


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Pour les étrangers, le rioja rouge était autrefois le vin espagnol par excellence : clair, corsé et très boisé, avec une saveur marquée de vanille. Aujourd’hui, l’assemblage est plus doux, plus fruité et d’un boisé plus délicat.

  


  


  STELLENBOSCH


  


  Le vin en 30 secondes


  Centre névralgique des meilleurs vins sud-africains, le vignoble de Stellenbosch est situé à 45 kilomètres à l’est du Cap. Imprégné d’histoire, ce district est renommé pour son architecture : des bâtiments coloniaux de style hollandais parsèment le paysage des vignes. Les meilleurs vins de Stellenbosch sont censés venir des environs de la jolie ville universitaire du même nom, où les brises côtières de False Bay retardent le mûrissement des raisins. Le vignoble de Stellenbosch privilégie la production de vins rouges, mais il donne aussi d’excellents vins blancs. Les sols varient grandement dans la région, et le chenin blanc, le sauvignon blanc et le chardonnay prospèrent sur les terrains plus légers et plus sablonneux. Les vins rouges, quant à eux, sont des vins de cépages ou des assemblages souvent baptisés « Cape blends ». Parmi les cépages qui les composent, on trouve le cabernet-sauvignon, le shiraz, le merlot et le pinotage – un cépage créé à l’université de Stellenbosch pour répondre à une crise du phylloxera au tournant du XXe siècle. Plusieurs des domaines viticoles sud-africains les plus renommés sont situés à Stellenbosch : Vergelegen, Meerlust, Jordan, Warwick, Simonsberg et Neil Ellis.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Le vignoble de Stellenbosch, l’un des plus anciens d’Afrique du Sud, regroupe de grands producteurs qui produisent certains des meilleurs vins du pays.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les vignobles sud-africains sont divisés en districts, eux-mêmes divisés en wards. Les wards de la région de Stellenbosch ont pour noms Banghoek, Bottelary, Devon Valley, Jonkershoek Valley, Papegaaiberg, Polkadraai Hills, ainsi que Simonsberg-Stellenbosch, qui fut le premier à bénéficier d’une reconnaissance officielle.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE PHYLLOXERA


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Les variétés internationales comme le cabernet-sauvignon, le merlot, le chenin blanc et le chardonnay prédominent dans les assemblages de stellenbosch. La région est également célèbre pour le pinotage (croisement de pinot noir et de cinsault), un cépage sud-africain qui donne un vin sombre aux arômes prononcés de fruits rouges et de réglisse.

  


  


  MARLBOROUGH


  


  Le vin en 30 secondes


  Située à l’extrémité nord-est de l’île du Sud, Marlborough est la plus grande région viticole de Nouvelle-Zélande. Son nom en maori signifie « l’endroit avec un trou dans le nuage », en référence à son ensoleillement intense. Le sauvignon blanc y règne en maître : bien que Montana ait été la première exploitation à en planter, le succès de ce cépage est largement attribué au domaine Cloudy Bay qui, dans les années 1980, a lancé un sauvignon au goût exotique et à l’étiquette évocatrice. Ce style n’étant pas difficile à reproduire, on a très vite vinifié des flots de sauvignon blanc à l’arôme de fruit de la passion, toujours très recherché aujourd’hui. Mais si l’économie de Marlborough s’est épanouie grâce à ce style de vin, c’est à la fois un motif de fierté et de frustration pour les producteurs locaux, qui veulent prouver qu’ils ont plus d’une corde à leur arc. Ils ont ainsi entrepris de vinifier le sauvignon blanc en fûts de chêne pour en faire un vin de garde plus compatible avec la gastronomie et créer un très bon chardonnay. Aujourd’hui, la capacité du vignoble a presque atteint ses limites en raison du manque de place et des contrôles renforcés sur l’eau. La fabrication de vins durables constitue donc une initiative clé dans l’industrie vitivinicole.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  C’est la région de Marlborough qui a propulsé les vins néo-zélandais sur la carte mondiale.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Des millésimes très abondants ont récemment fait du prix du sauvignon blanc Marlborough un sujet brûlant. Les récoltes ont en effet été d’un tel volume que le début des vendanges a été surnommé la « savalanche ». Il s’en est suivi une baisse des prix, et bien qu’on ait depuis corrigé le tir, les producteurs de vins très cotés ont trouvé la pilule amère.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  VINIFIER LE VIN BLANC


  L’ÉLEVAGE


  SAUVIGNON BLANC & POUILLY-FUMÉ


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  KEVIN JUDD


  Vigneron fondateur du domaine Cloudy Bay, il a produit 25 millésimes d’un remarquable sauvignon blanc.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    À Marlborough, la différence de température entre le jour et la nuit fournit des conditions idéales pour la culture du sauvignon et de cépages blancs aromatiques comme le riesling, le pinot gris, le gewurztraminer et le grüner veltliner. Pour le vin rouge, le pinot noir est le cépage de référence.

  


  


  BAROSSA VALLEY


  


  Le vin en 30 secondes


  À moins de 60 kilomètres au nord-est d’Adélaïde, la Barossa Valley est la fabrique des meilleurs vins rouges australiens. La rivière North Para y sépare des vignobles plantés jadis par des colons allemands de Silésie. Dans ce climat chaud et aride, le cabernet-sauvignon et le shiraz prospèrent. Les vieux ceps de shiraz, dont certains ont plus d’un siècle, apportent une complexité inimitable au shiraz barossa, justifiant sa réputation et son statut emblématique. Mais ce vin est rarement à son apogée dans sa jeunesse : ses flaveurs de cassis et de chocolat et ses puissants tanins demandent une maturation d’au moins cinq ans, voire souvent davantage, avant de s’épanouir à la perfection. La Barossa Valley produit aussi de très bons rouges avec du grenache et du mourvèdre (mataro, en Australie) qui, assemblés avec du shiraz, forment les très populaires GSM (grenache, shiraz, mataro). Le sémillon et le chardonnay sont les cépages les plus courants pour la vinification des blancs, dont certains sont aussi complexes que les rouges. Penfolds, Wolf Blass et Jacob’s Creek sont parmi les producteurs les plus connus de cette région du sud de l’Australie, mais le nombre de petits producteurs obsédés par la qualité ne cesse de croître.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Barossa Valley est le laboratoire des meilleurs vins rouges d’Australie, surtout les shiraz.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  On emploie souvent les noms de « Barossa » et « Barossa Valley » de manière interchangeable, mais c’est une erreur. Les vins de la Barossa Valley sont faits exclusivement avec des raisins de la vallée, tandis que les vins étiquetés « Barossa » sont des assemblages de la Barossa Valley et de régions voisines, comme l’Eden Valley, célèbre pour son shiraz et son riesling.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  RIESLING & SCHARZHOFBERGER


  SYRAH/SHIRAZ & HERMITAGE


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    La capitale australienne du vin est l’une des plus vieilles régions viticoles du Nouveau Monde, et peut-être la plus connue en dehors de la Napa Valley californienne. Barossa Valley est synonyme de vins rouges vigoureux, généralement issus de grenache, de shiraz et de mourvèdre.

  


  


  MENDOZA


  


  Le vin en 30 secondes


  La principale région viticole d’Argentine est protégée de la pluie par les sommets enneigés des Andes. Comptant pour plus de deux tiers de la production viticole argentine, la province de Mendoza a adopté le cépage français malbec avec un tel succès que son nom est presque devenu synonyme du pays, malgré l’importance d’autres variétés comme le cabernet-sauvignon et le bonarda pour les rouges, et le chardonnay et le sauvignon blanc pour les blancs. Le torrontés, caractéristique de l’Argentine, est davantage chez lui dans la province de Salta que de Mendoza. Le succès de cette dernière repose avant tout sur son altitude – vitale pour tempérer la chaleur torride de la région et réguler les variations climatiques d’une année sur l’autre – et sur ses vents secs, qui réduisent les risques de maladies et de pourriture. Grâce à l’immigrant français qui l’a importé dans la région, ce cépage sensible au gel et aux maladies a pris racine avec bonheur au pied des Andes. La vallée de l’Uco est actuellement la sous-région la plus appréciée, avec d’exquis malbecs corsés aux arômes de fruits noirs et d’épices. De manière étonnante, cette vallée ne porte pas le nom d’une rivière, mais de celui qui y a introduit l’irrigation. À l’extrémité septentrionale, la sous-région Tupungato est celle où l’on produit les meilleurs chardonnays.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  La région de Mendoza, en Argentine, abrite les trois quarts de la production mondiale de malbec et en a fait l’un des meilleurs cépages pour le vin rouge corsé.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  L’industrie vinicole de Mendoza doit son succès aussi bien au savoir-faire des émigrants européens face au phylloxera qu’au talent de la population indigène Huarpe, qui a bâti un réseau de canaux pour transporter l’eau des glaciers des Andes jusqu’au désert où sont plantés les vignobles.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE PHYLLOXERA


  L’ASCENSION FULGURANTE DU BORDEAUX


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  DOMINGO F. SARMIENTO


  1811–1888


  Gouverneur de San Juan puis président de la République argentine qui invita un agronome français à planter du malbec dans la province de Mendoza.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Dans la province de Mendoza, l’influence des montagnes et l’ensoleillement abondant fournissent une longue période de végétation qui favorise la complexité des flaveurs. Les raisins parviennent à un degré de maturité idéal tout en retenant une acidité rafraîchissante.

  


  


  MIGUEL A. TORRES


  


  Torres est une entreprise familiale fondée en 1870 par Jaime Torres, à Pacs del Penedès, en Catalogne. Membre de la quatrième génération, Miguel Torres introduisit des méthodes de vinification et des cépages qui transformèrent l’image des vins espagnols à l’étranger et firent du nom de l’entreprise un synonyme de qualité.


  Après des études d’œnologie et de viticulture à Dijon, Miguel Torres rejoignit l’entreprise familiale en 1962, débutant une carrière marquée par l’innovation, l’expérimentation et le succès.


  Dès 1966, il planta du cabernet-sauvignon et du chardonnay, tout en restant fidèle aux cépages catalans peu connus. En 1970, il utilisa des cuves en acier inoxydable dotées du contrôle des températures pour vinifier des vins frais, vibrants, fruités, une véritable révolution en Espagne. En 1975, en avance sur son temps, il entama des expériences en viticulture biologique.


  Le nom de Torres fit les gros titres en 1979, quand, aux Olympiades du vin de Gault & Millau, le Gran Coronas étiquette noire 1970 (aujourd’hui dénommé « Mas La Plana ») l’emporta sur les meilleurs cabernets, dont un Château Latour et un Haut-Brion.


  Cette année-là, Miguel Torres fut le premier vigneron étranger à s’installer au Chili. Des équipements modernes et des fûts de chêne neuf donnèrent des résultats frappants, qui mirent en valeur le potentiel du pays et marquèrent le début d’une nouvelle ère pour les vins chiliens. Dans un geste typique de sa mentalité progressiste, Miguel Torres choisit de payer ses ouvriers chiliens quatre fois plus cher que le tarif en vigueur, car c’était selon lui le salaire minimum pour vivre décemment. Son exploitation chilienne possède aujourd’hui une certification bio et équitable.


  À la mort de son père, en 1991, Miguel devint le PDG de l’entreprise familiale. Outre la maison mère à Pacs del Penedès, celle-ci comprend aujourd’hui des chais dans plusieurs appellations d’origine – priorat, ribera del duero, toro, jumilla et la rioja – ainsi que des sociétés en Californie et en Chine. Elle dépense 4 millions d’euros par an pour la recherche en viticulture et en vinification et a investi dans des vignobles situés dans les contreforts des Pyrénées pour parer aux effets du réchauffement climatique.


  En termes de marketing, Miguel Torres est convaincu que la promotion d’une marque est le moyen le plus efficace de rivaliser avec les producteurs du Nouveau Monde. C’est ainsi qu’en 2014, suite à une enquête exhaustive auprès des consommateurs, Torres a été désignée par le journal Drinks International comme la « marque de vin la plus admirée au monde ».


  
    


    Septembre 1941


    Naissance à Barcelone, en Espagne.

  


  
    


    1962


    Obtient un diplôme d’œnologie et de viticulture à l’université de Dijon et reprend l’exploitation familiale.

  


  
    


    1966


    Plante pour la première fois des variétés internationales en Espagne.

  


  
    


    1975


    Entame des expérimentations en viticulture biologique.

  


  
    


    1977


    Publie son premier livre, Vines and Wines.

  


  
    


    1979


    Aux Olympiades du vin Gault & Millau de Paris, le Gran Coronas Reserva 1970 de Torres bat un Château Latour 1970 et une pléiade de vins basés sur le cabernet.

  


  
    


    1979


    Fonde la société Torres au Chili. C’est aujourd’hui le premier producteur de vins étranger du pays, avec 4 millions de bouteilles par an.

  


  
    


    1982


    Sa sœur Marimar plante son premier vignoble aux États-Unis.

  


  
    


    1993


    Marimar Estate Winery ouvre en Californie.

  


  
    


    1996


    Le gouvernement chilien lui décerne l’ordre de Bernardo O’Higgins (grade de grand officier) en reconnaissance de sa contribution au développement de la viticulture chilienne.

  


  
    


    1997


    Fonde Zhangjiakou Great Wall Torres Winery Co. Ltd en Chine, ainsi que Torres China, un commerce de vins en gros et au détail.

  


  
    


    1999


    Selon le magazine Wine Spectator, Torres est l’exploitation la plus importante d’Espagne.

  


  
    


    2001


    Torres est la seule exploitation espagnole mentionnée dans Wine Spectator lors du 25e anniversaire du Hall Of Fame, le temple de la renommée des vignerons.

  


  
    


    2002


    Nommé « homme de l’année » par le magazine Decanter.

  


  
    


    2005


    Nommé « personnalité de l’année » par le magazine Wine International.

  


  
    


    2006


    Le magazine Wein Gourmet lui remet un « Lifetime Achievement Award » (prix honorifique pour l’ensemble de sa carrière).

  


  
    


    2006


    Le magazine Wine Enthusiast désigne Torres comme la meilleure exploitation viticole européenne.

  


  
    


    2012


    Miguel Torres Maczassek prend la suite de son père à la tête des Bodegas Torres SA.

  


  
    


    2014


    Drinks International désigne Torres comme la « marque de vin la plus admirée au monde ».
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  LE VIN DANS LES PAYS ÉMERGENTS


  


  Le vin en 30 secondes


  Les investissements étrangers et les avancées technologiques ont placé les vins des pays émergents sur les tables du monde entier. Tout en haut de la liste, on trouve le Brésil, dont l’humidité proverbiale exigeait jadis la culture d’obscurs hybrides capables de résister aux conditions locales. Des progrès significatifs ont toutefois été faits dans le Rio Grande do Sul, notamment pour le style le plus prometteur à ce jour, le vin effervescent. Plus au nord et plus près de l’équateur, Vale do São Francisco est un sujet de fascination pour les producteurs des pays viticoles classiques, car les conditions tropicales semi-arides permettent de vendanger deux fois par an. De l’autre côté du Pacifique, les pays d’Asie améliorent aussi la qualité de leurs vins, en travaillant sur les styles et les cépages les plus appropriés. Des investissements considérables et l’arrivée de vignerons étrangers ont boosté le potentiel de la Chine, qui jusque-là se distinguait davantage par sa consommation que par sa production. Les provinces de Shandong, à l’est, et de Ningxia, à l’ouest, ont ainsi pris leur essor. En Inde, la région la plus en pointe est actuellement le Maharashtra, mais la production se développe un peu partout grâce aux incitations gouvernementales, aux investissements étrangers et à une classe moyenne en plein boom, avide de boissons alcoolisées.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Très loin de la patrie naturelle de la vigne, une ribambelle de pays ont fait de grands progrès dans la fabrication de vins de qualité.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  La culture de la vigne sur le continent américain a débuté au Mexique avant de s’étendre au Chili, à l’Argentine et à la Californie. Ce sont les conquistadors espagnols qui importèrent leur amour du vin au Mexique, ce dont se targue la plus vieille cave des Amériques, la Casa Madero, fondée en 1597. Jusqu’à l’indépendance du Mexique, la demande locale était satisfaite par des importations. Le roi Carlos II avait en effet interdit la fabrication du vin dans les colonies pour protéger l’industrie viticole espagnole. La vallée de Guadalupe est considérée comme le haut lieu du vin mexicain, même si un melting-pot de cépages le décline en styles très variés.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    La fabrication du vin est aujourd’hui une industrie mondiale. Les consommateurs habitués aux vins chiliens ou californiens peuvent maintenant goûter à des vins originaires de pays jusque-là dépourvus de traditions viticoles.
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  LE COMMERCE DU VIN


  


  LE COMMERCE DU VIN


  GLOSSAIRE


  Caviste : détaillant en vins.


  Courtier : intermédiaire entre les viticulteurs et les marchands ou les consommateurs. Muni d’échantillons recueillis directement auprès des producteurs, le courtier vend des vins en prélevant un petit pourcentage au passage. Les courtiers en vins fins se spécialisent en millésimes rares et supérieurs, qu’ils proposent à des marchands ou à des particuliers. Soit ils facilitent les transactions entre vendeurs et acheteurs en échange d’une petite commission, soit ils vendent leurs propres stocks dans leur emballage d’origine scellé. Ils sont souvent spécialisés dans les vins d’une seule région.


  En douane : vin stocké dans un entrepôt gardé et dont on n’a pas encore payé les droits de douane. Les vins en douane changent souvent de mains, au gré des investissements.


  En primeur : terme du commerce du vin qui désigne la vente d’un vin en cours de vinification. Pour les marchands de vin, c’était une façon de s’assurer une part des millésimes de bordeaux, de bourgognes ou de côtes-du-rhône. À la fin du XXe siècle, cette opportunité a été ouverte aux particuliers. L’acheteur paie d’abord le « prix de sortie » puis, au bout de dix-huit mois, le transport, les droits de douane et la TVA, avant de recevoir sa livraison. De nos jours, des marchés en primeur existent partout où la demande risque d’excéder l’offre.


  Évolution du vin : le vin évolue constamment. À la cave, ce processus peut être ralenti en stockant le vin nouveau dans des cuves hermétiques en inox dotées d’un contrôle des températures. Les vins vieillis en fûts évoluent plus rapidement en raison d’une plus grande exposition à l’air. Une fois embouteillé, le vin est très peu en contact avec l’air, en dehors de la quantité minuscule qui passe à travers le bouchon au fil des ans. L’évolution en bouteille est donc anaérobique, surtout si la bouteille est scellée avec une capsule à vis. En général, cette évolution bénéficie aux vins de bonne qualité. Les vins blancs prennent une couleur plus profonde et les rouges s’éclaircissent, tandis que leurs tanins s’adoucissent. Les caractéristiques primaires comme le fruité cèdent progressivement la place à des flaveurs plus complexes et nuancées.


  Les conditions idéales de conservation (de 1 à 50 ans) comprennent une température fraîche et constante (de 12 à 14 °C) et un milieu légèrement humide, obscur et à l’abri des vibrations. Les bouteilles doivent être couchées à l’horizontale pour empêcher le bouchon en liège de se dessécher.


  Master of Wine (MW) : qui a réussi les examens pratiques et écrits proposés chaque année par l’Institute of Masters of Wine de Londres. Le Master of Wine est l’une des qualifications professionnelles les plus exigeantes. Les premiers Masters of Wine, au nombre de 6, ont été distingués en 1953. En 2014, il n’existait encore que 319 Masters of Wine dans le monde. Les associations de sommeliers de nombreux pays ont leurs propres titres et se livrent aussi à des examens et des concours, dont celui, prestigieux, de « Meilleur Sommelier du monde ».


  Négociant : marchand de vins en gros, qui achète des raisins, du moût ou du vin nouveau à des producteurs et procède à l’assemblage ou à la mise en bouteille. Ces vins sont ensuite vendus sous son propre label. On connaît par exemple Calvet à Bordeaux et Bouchard et Fils en Bourgogne. Certains négociants font aussi du vin dans leurs propres vignobles.


  Cave coopérative : cave détenue à part égales par des viticulteurs locaux. Les caves coopératives produisent en général leur propre marque, mais aussi de petites cuvées pour certains viticulteurs. Elles permettent de réaliser des économies d’échelle et favorisent les petits producteurs qui n’ont pas les moyens de financer des infrastructures commerciales.


  Premiers grands crus classés : les cinq médocs et graves que la Classification de 1855 a distingués comme premiers crus. Ce sont les Châteaux Latour, Lafite Rothschild, Mouton Rothschild, Margaux et Haut-Brion.


  Vigneron volant : qui fait du vin dans plusieurs pays, un millésime dans l’hémisphère Sud de janvier à mars, et un autre dans l’hémisphère Nord, d’août à octobre par exemple. Cette expression a été inventée par le marchand de vins Tony Laithwaite. Dans les années 1980, de vieilles exploitations d’Europe de l’Est ont bénéficié grâce à lui des compétences de vignerons australiens et néo-zélandais, qui les ont aidées à améliorer leurs critères de production et à vinifier des vins plus agréables aux palais britanniques. Repris par des marchands et des supermarchés, ce concept est devenu très courant. Aujourd’hui, on trouve aussi des vignerons européens qui travaillent dans des chais du Nouveau Monde.


  


  PRODUCTEURS


  


  Le vin en 30 secondes


  Bien que le mot « château » soit synonyme de bon vin, seule une petite part des vins actuels provient de ce type d’exploitation. Les châteaux bordelais distribuent leurs vins par le biais de courtiers de confiance, qui prélèvent en général un pourcentage de 2 %. À leur tour, ceux-ci revendent les vins à des négociants, qui y gagnent de 10 à 15 %. C’est un réseau complexe, mais il assure une distribution juste. Personne n’aurait l’idée de blâmer les châteaux de Bordeaux d’en tirer une part trop modeste. La plupart des vins, néanmoins, surtout les vins de Bourgogne, sont faits par de petits viticulteurs ou de petits domaines qui produisent quelques milliers de caisses – juste assez pour en tirer un revenu suffisant. En France, en Italie, en Espagne et ailleurs, nombre de viticulteurs vendent leurs raisins plutôt que leurs vins. Dans ce cas, ils sont sous contrat avec un vigneron qui leur spécifie des techniques d’élevage, des volumes de production et des périodes de vendange. Une grande partie de la production australienne repose sur ce système. Les coopératives, qui regroupent parfois plusieurs centaines de viticulteurs, obéissent autant à des critères de cépages et de maturité des raisins que de quantité. Elles ont les moyens de financer l’équipement, les œnologues et la force de vente inaccessibles aux petits viticulteurs, et nombre d’entre elles produisent des vins de toute première qualité à des prix très modestes.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Des entreprises en nom propre aux grandes sociétés, les producteurs de vin – comme les bouteilles – adoptent toutes les tailles et toutes les formes.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  L’expression « mis en bouteille à la propriété » (ou « au château ») indique que le vin a été fabriqué et embouteillé par le vigneron, ce qui en fait normalement un produit supérieur. Les marques de supermarché, quant à elles, se fournissent souvent auprès de coopératives réputées, et nombre d’entre elles constituent des repères de qualité dans leur région.


  
    


    SUJET SIMILAIRE

  


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  BARON JAMES DE ROTHSCHILD


  1792–1868


  Banquier franco-allemand à l’origine de la branche française de la famille Rothschild.


  LOUIS GAMBERT DE LOCHE


  1884–1967


  Viticulteur français qui fonda en 1933 la cave-coopérative de Tain, dans le Rhône, et contribua à établir le système d’appellations.


  PETER LEHMANN


  1930–2013


  Producteur australien qui sauva un groupe de viticulteurs de la ruine en leur achetant des raisins refusés par son employeur. Il créa par la suite la société Peter Lehmann Wines, à Barossa.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion
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    Le Bordelais, la Loire, la Rheingau et la Toscane sont peuplés de châteaux de contes de fées, mais les petits producteurs sont le plus souvent logés dans des bâtiments ordinaires, au sein d’exploitations viticoles indépendantes.

  


  


  AGENTS, COURTIERS & MARCHANDS DE VIN


  


  Le vin en 30 secondes


  On estime que la production de vin atteindra 25 millions d’hectolitres en 2016, pour une valeur de 280 milliards d’euros. La compétition est féroce, et rares sont les producteurs qui ont les moyens de vendre à l’échelle internationale. Un agent à même de représenter une exploitation vinicole sur le plan national vaut son pesant de vin : en phase avec les besoins de la clientèle et les tendances du marché, il fournit un grand nombre de cavistes et de restaurants. Depuis l’augmentation du prix des vins fins dans les années 1990 et l’apparition de nouveaux riches en Russie et en Chine, le courtage du vin est en plein essor. Tout en faisant à l’occasion office d’importateurs pour de petits producteurs, les courtiers achètent et vendent des bons vins aux amateurs. Ils sont nombreux à se presser aux campagnes « en primeur » de bordeaux et de bourgognes, et en entrant en relation avec l’un d’eux, on peut acquérir quelques bouteilles d’un vin rare. Le marchand ou le grossiste, quant à lui, combine parfois tous ces rôles : l’approvisionnement auprès de domaines choisis, l’achat auprès d’agents ou de courtiers et la vente des vins de certains clients à d’autres clients ou courtiers. Sur un marché aussi compétitif, les noms « Bourgogne », « Californie » ou « Champagne » sont des arguments de vente essentiels.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Il y a vingt ans, les marchands de vin se reconnaissaient à leurs costumes luxueux et à leurs déjeuners prolongés. Aujourd’hui, c’est plutôt leur perspicacité professionnelle qui les distingue.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  En 1698, Berry Brothers & Rudd, le parangon des marchands de vin traditionnels, s’installa dans le très sélect quartier Saint-James à Londres. On s’attendrait presque à entendre le grattement des plumes d’oies plutôt que le cliquetis des claviers dans cette entreprise armée de deux mandats royaux, de livres de vente reliés en cuir et d’une lettre de la White Star Line confirmant la perte de 69 caisses à bord du Titanic. Mais son site Web, salué en 1994 comme un modèle du genre, est à l’avant-garde du commerce des vins.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CAVISTES


  INVESTIR DANS LE VIN


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  SIMON BERRY


  Né en 1957


  Administrateur britannique de Berry Brothers & Rudd, fournisseur des Royal Cellars (Caves royales).


  STEPHEN BROWETT


  Né en 1959


  Propriétaire de Farr Vintners, une société de courtage de renommée mondiale fondée en 1978.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion

  


  
    [image: Image]


    Comme toutes les marchandises, le vin peut être vendu au niveau local ou exiger au contraire une longue chaîne de professionnels pour atteindre le marché international.

  


  


  CAVISTES


  


  Le vin en 30 secondes


  Le bon vin n’est plus la chasse gardée des grands de ce monde. Il est désormais à portée de toutes les bourses, à tel point qu’en France la grande distribution représente 88 % des ventes de vin. De grandes enseignes emploient des sommeliers diplômés et des vignerons volants, dont l’expérience sur le terrain a contribué à améliorer la qualité et à augmenter les ventes. Ces grands cavistes sont souvent à l’avant-garde des tendances de la consommation. Tesco, l’un des plus importants du monde, vend 10 % de tout le sauvignon blanc Marlborough, et des grandes surfaces comme Costco, aux États-Unis, offrent quantité de grands crus de bordeaux à des prix abordables. Il reste néanmoins de la place pour les petits cavistes indépendants, dont la raison d’être n’est pas de rivaliser sur les prix mais de proposer des petits joyaux qui n’intéressent pas les supermarchés, avides de gros volumes. Quoiqu’un peu extrême, le caviste Hedonism de Londres en est un excellent exemple. Avec une équipe parlant 15 langues et une gamme de plus de 7 000 produits, cette société vend aussi bien des vins modestes à 11 euros que des bouteilles d’un prix astronomique : Krug 1966, Yquem 1811 ou « ampoule » de Penfolds 2004 Block 42 à 168 000 euros l’unité.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  En le positionnant parmi les provisions de bouche hebdomadaires, les grandes surfaces ont transformé à jamais la vente et la consommation du vin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Les prix en supermarché sont souvent gonflés afin de promouvoir des offres du type « 1 + 1 gratuite ». Certains clients y trouvent leur compte, mais ce n’est pas le cas des humbles producteurs de vin. Rares sont ceux qui vivent dans les fastueux châteaux des élites bordelaises, et plus rares encore ceux qui peuvent se permettre de repousser un supermarché en quête d’une bonne affaire. Le résultat ? Des vins buvables mais fades, davantage destinés à contenter le porte-monnaie que le palais.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  AGENTS, COURTIERS & MARCHANDS DE VIN


  METS & VINS


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  JAMES SINEGAL


  Né en 1936


  JEFFREY H. BROTMAN


  Né en 1943


  Fondateurs américains de Costco, l’un des plus grands cavistes du monde, en 1983.


  TONY LAITHWAITE


  Né en 1941


  Avec sa femme Barbara, cofondateur du commerce de vins Laithwaite’s et du Sunday Times Wine Club.


  YEVGENY CHICHVARKIN


  Né en 1974


  Magnat russe de la téléphonie mobile, fondateur en 2012 de la boutique Hedonism Wines à Londres.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion
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    Dans la plus grande partie du monde occidental, le vin fait désormais partie de la vie quotidienne.

  


  


  SOMMELIERS


  


  Le vin en 30 secondes


  Le sommelier a longtemps gardé la réputation d’un personnage magistral, trempant depuis la naissance dans le vin. C’était l’employé le moins abordable du restaurant. Vêtu d’un long tablier noir et d’une veste noire piquée d’une grappe de raisin en or ou en argent, il mettait souvent les dîneurs mal à l’aise ou, pire, les humiliait. Heureusement, le métier a considérablement évolué, et les clients s’adressent aujourd’hui avec davantage de liberté à un sommelier plus ouvert et à la tenue plus sobre. Le sommelier se doit d’être très polyvalent, car sa fonction ne se limite pas à l’ouverture de la bouteille et au service. Pour pouvoir recommander des vins, il doit être un excellent goûteur et avoir une connaissance approfondie de la complémentarité des vins et des mets. Mais il doit aussi posséder le sens du commerce pour acheter intelligemment et payer le prix juste. Un sommelier qualifié est aussi habile avec les formules comptables qu’avec les bouchons. Le métier requiert en outre une bonne dose de psychologie pour saisir l’humeur de la clientèle et le type de repas qu’elle attend. Enfin, le sens de l’hospitalité est nécessaire pour inciter les convives à revenir souvent renouveler l’expérience.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Dans un restaurant, le sommelier est chargé d’acheter, de recommander et de servir le vin.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Un grand nombre de sommeliers se disputent avidement le titre de « Meilleur Sommelier » au niveau national, continental et même international, avec l’incontournable concours du « Meilleur Sommelier du monde ». La sommellerie est longtemps restée un métier exclusivement masculin, exigeant la manipulation de lourdes caisses et des horaires peu compatibles avec la vie de famille. Mais de plus en plus de jeunes femmes assument désormais ce rôle avec aplomb. Le documentaire américain Somm (2012), dont le sujet est l’examen de Maître sommelier, est devenu un film-culte chez la jeune génération.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LA DÉGUSTATION


  METS & VINS


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  PAUL BRUNET


  Né en 1935


  Deux fois élu Meilleur Sommelier de France.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Gérard Basset
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    Une connaissance intime de la complémentarité des vins et des mets et un grand sens du service sont les principales qualités du sommelier.

  


  


  ÉCRIVAINS, JOURNALISTES & CRITIQUES DU VIN


  


  Le vin en 30 secondes


  « In vino veritas » : selon la célèbre formule de Pline l’Ancien, « la vérité est dans le vin ». Les Latins Pline et Virgile ont beaucoup écrit sur le vin, tandis que l’historien grec Thucydide s’est intéressé à l’effet civilisateur de la culture de la vigne. Des siècles plus tard, c’est Edmund Penning-Rowsell, Pamela Vandyke-Price et Harry Waugh qui ont posé les fondations de l’écriture œnologique moderne. Hugh Johnson, auteur d’Une histoire mondiale du vin et de L’Atlas mondial du vin, est tenu pour le plus grand écrivain vivant du vin, suivi de très près par sa compatriote Jancis Robinson, dont le site Internet bénéficie d’une audience mondiale. Les articles traitant du vin foisonnent dans les suppléments du week-end, et une critique favorable suffit parfois à vider les rayons d’un supermarché. Wine Magazine, en Afrique du Sud, a donné naissance à l’« International Wine Challenge », et Decanter organise des « World Wine Awards » dont le jury est formé de vignerons, d’écrivains, de sommeliers, d’acheteurs et de vendeurs. Wine Spectator, qui tient chaque année les « Fine Wine Encounters » avec les meilleurs producteurs du monde, jouit d’une influence considérable aux États-Unis. Personne cependant n’est aussi influent que le critique Robert M. Parker. Les points qu’il attribue sont l’équivalent du Saint-Graal. Qu’il en donne 100, et le millésimé s’épuise !


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  La soif de savoir du public est désormais étanchée par une avalanche d’opinions et de publications sur les vins.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Au Ier siècle de notre ère, Pline l’Ancien (23-79) rédigea Naturalis Historia, une encyclopédie en 37 volumes. Entièrement consacré au vin, le volume XIV comporte une liste des premiers crus de Rome. Le volume XVII, quant à lui, traite des techniques de viticulture et du concept de terroir. En classant les meilleurs vins romains, Pline l’Ancien conclut que le vignoble avait plus d’influence que le cépage sur le produit fini, une opinion partagée par les spécialistes modernes.


  


  SUJETS SIMILAIRES


  LE TERROIR


  LES ORIGINES SPIRITUELLES DU VIN


  CAVISTES


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  HUGH JOHNSON


  Né en 1939


  Auteur de best-sellers internationaux sur le vin.


  MARVIN SHANKEN


  Né en 1943


  Éditeur américain de la revue Wine Spectator.


  JANCIS ROBINSON


  Née en 1950


  Auteure de best-sellers sur le vin, blogueuse influente et première Master of Wine non professionnelle.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion
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    Les livres, les articles et les blogs consacrés au vin ont grandement contribué à mettre ce noble breuvage à la portée des gens ordinaires.

  


  


  INVESTIR DANS LE VIN


  


  Le vin en 30 secondes


  Quelques règles simples peuvent faire de l’achat de vin un investissement extrêmement rentable. Acheter en primeur garantit la provenance et permet de choisir la taille des bouteilles, même si les vins rares restent inaccessibles sans une première mise de fonds ou une acquisition substantielle d’autres vins. Si une caisse de Château Lafite 1990 pouvait s’acheter 565 euros en primeur, elle a atteint récemment 14 000 euros aux enchères. Une caisse de 1982, d’un coût originel de 280 euros, va chercher aujourd’hui dans les 35 000 euros – après être montée à 59 000 euros. Stocker en douane permet de faire des économies et de bénéficier de la surveillance des douaniers, ce qui réduit les risques de faux – un problème croissant dans les enchères. La suprématie des bordeaux retombe légèrement avec l’essor des bourgognes – le prix d’une bouteille de romanée-conti 2005 a doublé ces dernières années, atteignant 14 000 euros – et le retour du champagne et des vins du Piémont italien. Les investisseurs avertis achètent au mieux de leurs possibilités chez un marchand réputé et stockent leurs vins chez un spécialiste de renommée mondiale comme Octavian Cellars. Quand le vin est stocké chez un marchand, l’inscription du nom de l’investisseur sur les caisses permet d’éviter leur saisie en cas de faillite dudit marchand.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Comme la peinture, le bon vin peut constituer un investissement rentable à long terme.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  L’intérêt des Chinois pour le bordeaux était tel qu’ils en ont acheté les châteaux. On estime que la Chine a investi dans plus de 60 domaines viticoles en 2014, et pas seulement dans le Bordelais. En juillet 2014, une société chinoise, 1847 Winery, a acquis le Château Yaldara de la Barossa Valley, en Australie. Les investissements affluent aussi dans l’autre sens : en partenariat avec CITIC, une société chinoise, les Rothschild de Lafite ont planté plus de 25 hectares de vigne dans la péninsule du Shandong.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  AGENTS, COURTIERS & MARCHANDS DE VINS


  ÉCRIVAINS, JOURNALISTES & CRITIQUES DU VIN


  ROBERT M. PARKER


  
    


    BIOGRAPHIES EN 3 SECONDES

  


  MICHAEL BROADBENT


  Né en 1927


  Écrivain et expert en vins britannique, directeur du département des vins de Christie’s jusqu’en 2009.


  SERENA SUTCLIFFE


  Née en 1945


  Spécialiste des vins de Champagne et de Bordeaux, auteure et directrice des vins chez Sotheby’s, ancienne rivale de Michael Broadbent sur la scène des enchères londoniennes.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Martin Campion
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    Il est sage d’investir dans ce qu’on aime : les avoirs liquides constituent une savoureuse alternative aux valeurs mobilières.

  


  


  ROBERT M. PARKER


  


  Depuis la fin des années 1980, le critique américain Robert Parker tient une place prépondérante dans les commentaires professionnels sur les vins les plus cotés. Fondateur de la revue bimestrielle The Wine Advocate, il est aussi l’auteur de plusieurs livres célèbres. Son goût pour les vins opulents issus de raisins très mûrs est bien connu, et ses opinions ont une énorme influence, en particulier chez les collectionneurs de vins.


  Robert Parker a grandi dans la campagne du Maryland. Bien qu’il n’ait pas étudié l’œnologie, son intérêt pour le vin s’est éveillé en 1967, alors qu’il visitait l’Alsace. Il a commencé à déguster et noter des vins avec enthousiasme, tout en suivant des études de droit à l’université du Maryland.


  Dans les années 1970, les opinions impartiales sur le vin n’étaient pas courantes. En 1978, inspiré par l’exemple de l’activiste Ralph Nader, Parker commença à publier les siennes. Refusant toute publicité, il fit le serment de ne se laisser influencer ni par les intérêts particuliers, ni par l’histoire et la tradition. Son éloge inconditionnel du bordeaux millésime 1982, là où d’autres se montraient plus prudents, s’avéra un tournant décisif dans sa carrière, et sa réputation s’étendit progressivement, aux États-Unis puis à l’étranger. En 1984, il abandonna le droit pour se consacrer à l’évaluation de milliers de vins, plus de 10 000 par an au pic de sa carrière.


  C’est sans doute pour son système de notation, dont il soutient qu’il permet « la communication rapide d’informations aussi bien aux experts qu’aux novices », que Robert Parker est le plus connu. Une bonne note de sa part peut augmenter instantanément la demande et le prix de certains vins, et les points Parker® sont régulièrement utilisés par les professionnels du vin.


  Certains critiques, parmi lesquels l’écrivain britannique Hugh Johnson, soutiennent que le vin ne se prête pas bien à une évaluation numérique aussi rigide. D’autres prétendent que certains producteurs modifient délibérément leurs vins pour les faire correspondre aux goûts de Parker, un phénomène baptisé la « parkérisation » du vin.


  Si Robert Parker divise l’opinion, on reconnaît néanmoins qu’il a mis les bons vins à la portée de toute une génération de consommateurs. En reconnaissance de ses services, il a reçu les plus hautes distinctions françaises, italiennes et espagnoles.


  À partir de 2006, Robert Parker a commencé à déléguer la couverture de certaines régions viticoles à des membres de son équipe. Il est cependant resté actif, car il a assuré son nez pour la somme de 1 million de dollars en 2008 et n’a transféré le contrôle éditorial de sa revue qu’en 2012.


  
    


    23 juillet 1947


    Naissance à Baltimore, dans le Maryland (États-Unis).

  


  
    


    1967


    Visite l’Alsace ; c’est son premier contact avec les vins français.

  


  
    


    1970


    Fait un premier séjour dans la vallée du Rhône.

  


  
    


    1973


    Décroche un diplôme en droit à l’université du Maryland.

  


  
    


    1978


    Diffuse gracieusement sa lettre d’information sur ses dégustations de vin : The Baltimore-Washington Wine Advocate.

  


  
    


    1983


    Attire l’attention avec son éloge retentissant du millésime bordeaux 1982, reconnu aujourd’hui comme l’un des meilleurs du siècle.

  


  
    


    1984


    Démissionne de la Farm Credit Bank of Baltimore pour se consacrer entièrement à la rédaction de sa revue bimestrielle, The Wine Advocate.

  


  
    


    1985


    Publie Les Vins de Bordeaux.

  


  
    


    1986


    Avec son beau-frère Michael Etzel, fonde un vignoble-chai dans l’Oregon, baptisé « Les Beaux Frères ».

  


  
    


    1987


    Publie The Wines of the Rhone Valley and Provence (« Les Vins de la vallée du Rhône et de Provence »), suivi, en 1990, de Burgundy (« Bourgogne »).

  


  
    


    1993


    Le président François Mitterrand le fait chevalier de l’ordre national du Mérite, pour les services rendus au vin français à l’étranger.

  


  
    


    1999


    Le président Jacques Chirac le décore du titre de chevalier de l’ordre de la Légion d’honneur.

  


  
    


    1997


    Publie Les Vins de la vallée du Rhône (2e édition, en français).

  


  
    


    1998


    Les abonnements à The Wine Advocate se montent à 45 000 dans 35 pays, et l’édition française est lancée, La revue du vin de France.

  


  
    


    2002


    Une version Internet du journal voit le jour, sous le nom erobertparker.com. C’est aujourd’hui le site Web consacré au vin le plus consulté au monde.

  


  
    


    2002


    Fait commandeur de l’ordre national du Mérite italien par le premier ministre Silvio Berlusconi pour les services rendus au vin italien.

  


  
    


    2006


    Elin McCoy écrit sa biographie, The Emperor of Wine: the Rise of Robert M. Parker Jr and the Reign of American Taste (« L’Empereur du vin : l’ascension de Robert M. Parker Jr et le règne du goût américain »).

  


  
    


    2011


    Reçoit la grand-croix de l’ordre du Mérite civil espagnol des mains du roi Juan Carlos.

  


  
    


    2012


    Nomme Lisa Perrotti-Brown au poste de rédacteur en chef de The Wine Advocate et vend ses parts majoritaires à des investisseurs de Singapour pour la somme de 14 millions d’euros.
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  LE PLAISIR DU VIN


  


  LE PLAISIR DU VIN


  GLOSSAIRE


  Dégustation à l’aveugle : forme de dégustation objective, dans laquelle les participants évaluent la qualité d’un vin et essaient de déterminer son origine sans connaître son identité. Le premier avantage de cette dégustation est d’éliminer les préjugés relevant du prix, du nom et de la région.


  Dégustation horizontale : dégustation de vins d’un même millésime à des fins de comparaison. La dégustation verticale, quant à elle, concerne plusieurs millésimes d’un même vin.


  Équilibre : harmonie globale apportée par la saveur et les sensations que procure un vin. Pour qu’on le considère équilibré, un vin doux exige une certaine acidité, et un vin rouge tannique une certaine dose de fruit mûr. Quand un élément prédomine, un excès d’alcool ou d’acidité par exemple, le vin peut être qualifié de déséquilibré.


  Goût de bouchon : défaut du vin causé par un bouchon contaminé par du trichloroanisole (TCA), qui lui donne un goût de poussière et de moisi. Le goût de bouchon provient notamment de la réaction du chlore utilisé pour traiter le liège avec les acides phéniques de ce dernier. De nouveaux procédés ont été mis au point ces dernières années pour réduire l’incidence de ce problème qui, à son apogée, touchait environ une bouteille sur vingt.


  Paradoxe français : expression inventée aux États-Unis en 1991, pour souligner l’apparente contradiction, en France, entre le taux relativement bas de maladies cardiaques (en comparaison d’autres pays) et la consommation de grandes quantités de graisses saturées et d’alcool. Le vin rouge fait partie des facteurs cités pour expliquer ce paradoxe.


  Sec : terme technique qui décrit un vin avec peu ou pas de sucre résiduel. Ce type de vin possède néanmoins des flaveurs de fruit mûr qui suggèrent une certaine douceur.


  Sucre résiduel : quantité de sucre présente dans le vin après la fermentation. Un taux de moins de 3 grammes par litre donne un vin tout à fait sec.


  Vin de table : terme d’acception internationale qui désigne les vins tranquilles dont le degré d’alcool est compris entre 9° et 15°, par opposition aux vins fortifiés. Les vins de table tirent naturellement leur alcool de la fermentation, tandis que les vins vinés sont « fortifiés » par l’adjonction d’une eau-de-vie au goût neutre. Au sein de l’Union européenne, l’expression « vin de table » a d’autres connotations : sans indication géographique, ce sont des « gros rouges » et des blancs « génériques ». Vin de table se traduit par vino da tavola en Italie, vino de mesa en Espagne, vinho de mesa au Portugal, Tafelwein en Allemagne et wine table en Angleterre.


  VOCABULAIRE DE DÉGUSTATION

  Lexique du dégustateur, qui décrit la couleur, l’arôme et le goût du vin. Si de nombreux termes sont immédiatement compréhensibles, d’autres appartiennent en propre au vocabulaire de la dégustation et ne peuvent donc être pris au sens littéral. En voici quelques-uns qui demandent à être explicités.


  APPARENCE

  Robe : couleur du vin qu’on apprécie en plaçant le verre contre une source de lumière.


  Frange : nuance claire, parfois transparente, à l’endroit où le vin rencontre le verre le long du disque (la surface du vin), qu’on agrandit en inclinant le verre.


  Larmes ou jambes : traces transparentes qui restent accrochées à la paroi du verre après qu’on a fait tourner le vin. Plus le vin est alcoolisé, plus les larmes sont perceptibles.


  Mousse : effervescence du vin pétillant qu’on vient de verser.


  ODEUR

  Arôme : parfum individuel, de fruit rouge ou de vanille par exemple, qui fait partie du bouquet global du vin.


  Bouquet : somme des arômes du vin.


  Droit : arôme franc d’un vin sans défaut notable.


  GOÛT

  Attaque en bouche : toute première impression du vin ressentie en bouche.


  Longueur : temps (mesuré en secondes) pendant lequel les arômes persistent en bouche après qu’on a avalé ou recraché le vin.


  Fin de bouche : impression finale laissée par le vin après qu’on l’a avalé ou recraché. On la qualifie souvent de « régulière », « longue », « persistante », « aromatique » ou « sèche ».


  


  LES VINS DE GARDE


  


  Le vin en 30 secondes


  On laisse le vin vieillir pour deux raisons essentielles : afin d’attendre le moment parfait pour le boire et/ou dans le but qu’il prenne de la valeur. Les vins achetés à des fins d’investissement acquerront d’autant plus de valeur qu’ils seront conservés dans des installations de stockage professionnel, car un environnement correct est vital pour le contrôle de la maturation. Les critères essentiels sont l’obscurité, pour protéger le vin des rayons ultraviolets, une température stable comprise entre 10 et 14 °C, 50 à 70 % d’humidité et un rangement horizontal des bouteilles, afin que les bouchons ne se dessèchent pas. En raison de leur structure légère, les vins blancs de table se boivent plutôt jeunes, mais les chardonnays, les chenins blancs, les rieslings et les sémillons sont aptes à un long vieillissement. Les meilleurs vins de dessert, comme les tokajis et les sauternes, peuvent vieillir pendant des décennies. Les vins fortifiés sont aussi de très bons vins de garde, surtout le porto, et plus encore le madère, qu’on peut conserver pendant un siècle ou plus. Les vins de table rouges secs, acides et tanniques, possèdent une charpente propice au vieillissement, bien que la maturation en fût de chêne contribue aussi à l’abondance des tanins. Certains des vins les plus prisés requièrent de la patience : les bordeaux, les bourgognes, les riojas, les cabernets-sauvignons de Napa, les super-toscans et les barolos.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les bons vins valent la peine d’être gardés et les grands vins sont faits pour durer. On gagne à les stocker dans de bonnes conditions et à les boire uniquement quand ils ont atteint leur apogée.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Au cours des vingt-cinq dernières années, Sotheby’s a tenu quatre enchères de vins provenant d’une célèbre collection jadis détenue par Nicolas II, le dernier tsar de Russie. Ces vins venaient de la Cave de Massandra, en Crimée, au bord de la mer Noire. Conservées dans de profonds tunnels sur ordre de Staline, des centaines de bouteilles de madère, de porto et de muscat local ont survécu – pour certaines plus de cent cinquante ans.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  VINS DOUX


  VINS FORTIFIÉS


  L’ÉLEVAGE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Contrairement à des biens plus périssables, de nombreux vins sont faits pour durer. Dans de bonnes conditions de conservation, les années ou les décennies ne font qu’ajouter à leurs qualités.

  


  


  LA DÉGUSTATION


  


  Le vin en 30 secondes


  Pour la plupart des gens, le vin se boit sans arrière-pensée, mais les vignerons, les sommeliers, les commerçants, les journalistes et les amateurs en font une analyse détaillée. Ils commencent par apprécier son aspect limpide ou trouble – qui n’est pas forcément un défaut car le vin non filtré est tout aussi bon –, sa couleur, qui dépend de son âge et de ses cépages, et la présence de « jambes », qui signale une teneur élevée en sucre et/ou en alcool. En ce qui concerne le bouquet, le défaut le plus courant est le goût de bouchon, causé par les moisissures contenues dans le liège. Les arômes et les flaveurs reconnaissables au nez et au palais sont liés aux cépages, au type de fût et à l’origine géographique du vin. La dureté d’un vin très acide peut suggérer un climat frais et des raisins moins mûrs et/ou des cépages à l’acidité naturelle. Le moelleux (la douceur) varie d’une absence totale de sucre à une onctuosité sublime. Quant aux tanins, qui donnent parfois une sensation de consistance, ils résultent du contact avec les peaux de raisin durant la fermentation, ou avec le chêne durant l’élevage. Avant de procéder à une dégustation, les professionnels évitent tout ce qui pourrait altérer leur palais (café, chocolat, dentifrice) ou couvrir les délicats arômes du vin (parfum, after-shave).


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Les dégustateurs professionnels évaluent le vin en se fondant sur son aspect visuel, ses arômes, ses flaveurs, son corps, sa complexité, sa fin de bouche et sa qualité globale.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  On qualifie de « verticale » une dégustation qui porte sur plusieurs millésimes d’un même vin et d’« horizontale » la dégustation de plusieurs vins d’un même millésime. La dégustation « à l’aveugle » est la plus difficile, car elle suppose d’évaluer le vin en l’absence de toute information sur son origine.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  BOUCHONS & FERMETURES


  LES VINS DE GARDE


  
    


    BIOGRAPHIE EN 3 SECONDES

  


  MAXIMILIAN RIEDEL


  Né en 1977


  Membre de la onzième génération d’une famille autrichienne qui fabrique des verres à vin en cristal depuis 1756.


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Loin d’être un simple test gustatif, la dégustation analyse toutes les facettes du caractère des vins.

  


  


  METS & VINS


  


  Le vin en 30 secondes


  L’accord des plats et des vins repose en partie sur la subjectivité, mais quelques règles pratiques permettent d’éviter les erreurs. Associer un plat riche et un vin riche est par exemple une bonne idée. D’autre part, le contraste d’un vin blanc fruité et rafraîchissant avec un poisson gras peut donner d’excellents résultats. Un autre principe facile à retenir est le mariage de spécialités et de vins d’une même région, qui ont développé des affinités naturelles au fil des générations. Sinon, il suffit parfois d’un peu de sens commun : de riches plats de viande trouvent toujours de bons partenaires chez les rouges corsés comme le barolo ou le shiraz, et les fruits de mer s’accordent bien avec le blanc sec. Incidemment, le pinot noir est l’un des cépages les plus polyvalents en matière de gastronomie. Quant au fromage, c’est un champ de mines, tant il en existe de types. On a longtemps favorisé le vin rouge pour l’accompagner, mais certains fromages sont servis de plus en plus souvent avec des vins blancs, dont la fraîcheur intrinsèque contrebalance le taux de matières grasses des premiers. Là encore, il existe des précédents régionaux, comme le chèvre sec et le sauvignon blanc, tous deux originaires de Sancerre, ou le comté des collines calcaires du Jura et le vin jaune issu du cépage local, le savagnin.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Équilibrer les flaveurs et assortir les styles sont les meilleurs moyens de marier harmonieusement les plats et les vins.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Généralement originaires de pays dépourvus de culture du vin, les plats épicés ne sont pas aisés à accorder avec les vins. On sait néanmoins que les vins aromatiques, fruités et peu alcoolisés fonctionnent à merveille avec les épices, tandis que les vins riches en tanins et en alcool sont à proscrire.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  CÉPAGES RÉGIONAUX & STYLES DE VINS


  SOMMELIERS


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson
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    Si l’accord entre un plat et un vin dépend de chaque personne, certaines flaveurs ou certains styles mettront en valeur le meilleur de chacun.

  


  


  BARON PHILIPPE DE ROTHSCHILD


  


  Coureur automobile, combattant de la liberté, producteur cinématographique, collectionneur d’art, poète, dramaturge et play-boy, le baron Philippe de Rothschild fut l’homme de tous les talents. Mais par-dessus tout, il a été le protagoniste de l’histoire du vin de Bordeaux au XXe siècle.


  En 1922, le jeune baron fut chargé de gérer la propriété viticole de ses parents, le Château Mouton Rothschild, où il avait passé une adolescence heureuse durant la Première Guerre mondiale. Le fait que le Mouton Rothschild n’ait pas été jugé digne d’un premier cru lors de la Classification de 1855 lui étant toujours resté sur le cœur, il se jura de réparer un jour cette « injustice ».


  Dans les années 1920, il était courant de transporter les vins par bateau pour les faire embouteiller à l’étranger. Des marchands peu scrupuleux en profitaient pour « rallonger » de grands vins avec du vin ordinaire. Le baron Philippe jugea que les millésimes devaient être mis en bouteille au château afin de garantir leur qualité et leur authenticité. D’autres domaines suivirent rapidement cet exemple.


  Cette décision présentait également des avantages sur le plan du marketing. Pour le millésime 1924, il commanda une étiquette Art déco à l’artiste Jean Carlu, provoquant une onde de choc dans le très conservateur Bordelais. Ce concept audacieux fut repris en 1945, et les étiquettes originales sont depuis la signature des Mouton Rothschild. Parmi les personnages illustres qui les signèrent, on trouve Dali en 1958, Miró en 1969, Chagall en 1970, Picasso en 1973, Warhol en 1975, le prince Charles en 2004 et Xu Lei en 2008.


  Pour conserver une qualité irréprochable au Mouton Rothschild, le baron Philippe choisit de vendre le décevant millésime 1930 sous une marque créée pour l’occasion. Avec le temps, le Mouton Cadet, issu des raisins de plusieurs vignobles de Bordeaux, devint le vin le plus vendu de la région.


  En 1962, le baron Rothschild ouvrit le musée du Vin dans l’art, dans l’ancien chai du domaine. Mais le couronnement de ses efforts vint en 1973 quand, après quarante ans de campagne infatigable, le Mouton Rothschild fut enfin élevé au rang de « premier grand cru classé ». Cet événement provoqua la consternation dans l’establishment bordelais, mais la sacro-sainte Classification de 1855 n’a subi aucune modification depuis et n’en verra sans doute plus.


  En 1979, conscient du potentiel des vins du Nouveau Monde, le baron s’associa à Robert Mondavi pour lancer le premier vin fin de la Napa Valley, Opus One. Jusqu’à sa mort, en 1988, il resta un pionnier et un franc-tireur, l’une des figures les plus influentes du vin, de Bordeaux et d’ailleurs.


  
    


    13 avril 1902


    Naissance à Paris.

  


  
    


    1922


    Reprend la gestion du Château Mouton Rothschild.

  


  
    


    1924


    Décrète que tous les vins doivent être embouteillés au château. Commande une étiquette à l’artiste Jean Carlu, avec la mention « Mis en bouteille au Château ».

  


  
    


    1926


    Fait construire le Grand Chai, un bâtiment spectaculaire dessiné par Charles Siclis.

  


  
    


    1929


    Court le Grand Prix de Monaco dans sa Bugatti T35C et finit quatrième.

  


  
    


    1930


    Lance le label Mouton Cadet pour vendre des vins dont la qualité est jugée inférieure au millésime officiel du Mouton Rothschild.

  


  
    


    1932


    Produit le film Lac aux dames, le premier film français à recueillir un succès international.

  


  
    


    1933


    Fonde la société de négoce de vins Baron Philippe de Rothschild SA, à Pauillac.

  


  
    


    1933


    Acquiert le Château Mouton d’Armailhacq, classé 5e grand cru (renommé Château d’Armailhacq en 1989).

  


  
    


    1934


    Épouse Élisabeth Pelletier de Chambure.

  


  
    


    1941


    Rejoint les Forces françaises libres du général de Gaulle. Est décoré plus tard de la croix de guerre.

  


  
    


    1945


    Commande une étiquette originale à Philippe Jullian pour commémorer la victoire des Alliés. Depuis, une œuvre d’art originale illustre chaque année l’étiquette du Mouton Rothschild.

  


  
    


    1954


    Épouse sa maîtresse Pauline Fairfax Potter.

  


  
    


    1962


    Ouvre le musée du Vin dans l’art.

  


  
    


    1970


    Acquiert le Château Clerc Milon, classé 5e grand cru, qui jouxte sa propriété.

  


  
    


    1973


    Le Mouton Rothschild est élevé au rang de premier grand cru classé, suite à un décret signé par Jacques Chirac, alors ministre de l’Agriculture.

  


  
    


    1979


    Lance Opus One avec Robert Mondavi, le premier vin fin franco-californien « planté, vinifié, assemblé et élevé dans la tradition de Bordeaux ».

  


  
    


    20 janvier 1988


    Meurt à Bordeaux à l’âge de 85 ans.
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  LE VIN & LA SANTÉ


  


  Le vin en 30 secondes


  Les interrogations concernant le vin et la santé n’ont rien de moderne. Dans la Grèce antique déjà, le médecin Hippocrate était d’avis qu’un régime sain se devait d’inclure du vin. De nos jours, les rapports sur les bienfaits ou les dangers de la consommation de vin suscitent des débats sans fin. Si certaines études tombent rapidement dans l’oubli, une recherche américaine des années 1990 jouit d’une notoriété durable. Baptisée le « paradoxe français », elle souligne le faible taux de maladies coronariennes de la population du Sud-Ouest de la France par rapport à la richesse notoire de l’alimentation régionale. Les chercheurs en tirent la conclusion que la consommation de vin rouge est la cause principale de cet étonnant résultat. En raison de sa teneur en antioxydants comme le resvératrol, le vin rouge est considéré comme le meilleur style de vin du point de vue de la santé. Ce sont les peaux et les feuilles du raisin qui ont le plus de resvératrol, et parce que le vin rouge implique un contact prolongé avec les peaux, il en possède davantage que le vin blanc. On dit souvent que plus le vin est sombre, plus il contient d’antioxydants, mais certains spécialistes pensent que c’est le climat qui détermine le niveau de resvératrol. Selon eux, les raisins originaires des régions froides et humides en recèlent davantage que ceux des climats chauds et arides.


  
    


    GORGÉE EN 3 SECONDES

  


  Bu avec modération, le vin rouge est considéré comme bon pour la santé, en raison de sa teneur élevée en antioxydants.


  
    


    VERRE EN 3 MINUTES

  


  Tout autour du globe, on presse les gouvernements de dénoncer les effets de l’alcool sur la santé. De nombreuses campagnes de communication prônent ainsi la modération et définissent des quantités et des fréquences de consommation acceptables. Malgré sa culture du vin séculaire, la France a voté une loi restreignant sévèrement la publicité pour l’alcool, la loi Évin.


  
    


    SUJETS SIMILAIRES

  


  LE DIOXYDE DE SOUFRE


  VINIFIER LE VIN ROUGE


  
    


    TEXTE EN 30 SECONDES


    Jane Parkinson

  


  
    [image: Image]


    Les avantages ou les dangers du vin rouge et du vin blanc suscitent toujours des débats. La peau des raisins contient du resvératrol, un puissant antioxydant dont on continue à étudier les bienfaits.
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