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COMMENT LIRE L’ETIQUETTE

Les vins de table® (anciens vins de consommation courante), qui compren-
nent les vins de pays, proviennent de régions qui doivent étre indiquées avec la
mention vin de table, le degré alcoolique et la contenance.
Les vins de pays, issus de régions viticoles? précises, ne peuvent pas étre
des mélanges de plusieurs origines. La mention vin de pays figure sur
I'étiquette, suivie du nom de la région de provenance.
Les AOVDQS (anciens VDQS) sont garantis d'origine a I'intérieur d'une zone
définie et soumis a des controles. Souvent en attente de passer dans
la catégorie supérielre®, leur étiquette porte la mention vin délimité de qualité
supérieure , assortie du nom du vin ou du Vignoble® , et parfois de millésimé ,
clos ®, chateau , domaine © , etc.
Les AOC sont issus d'une zone plus limitée, avec des cépages® précis, une
production réduite, une élaboration réglementée, etc. La mention appellation
. contrdlée , encadre le nom du vin sur I'étiquette, avec ou sans autres indi-
cations; terroir®, cru®, classement, millésime®... Les mots grand,
supérieur , réserve ou sélection sont réservés aux AOC. La réserve varie: en
Champagne, elle indique une qualité modeste, mise en réserve; en Alsace, elle
signale une qualité différente.

L’appellation générique s'applique aux vins produits dans une région viticole:
alsace, bordeaux, beaujolais, cotes du rhéne, etc. , sans autre précision.

Le village, ou villages, répond a des normes plus précises: anjou villages,
cotes du rhéne villages, beaujolais villages, etc.

Le cru désigne des vins en provenance d'une seule et méme commune.

300 cépages poussent en France (2000 dans le monde), qui sont nobles, fins,

courants ou tolérés.
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Blancs nobles: le chardonnay, le chenin blanc (ou pineau de Loire), le
gewdrztraminer, le mauzac, le muscat, I'ondenc (ou oundenc), le pinot gris
(tokay d'Alsace), le pinot-beurot, le riesling, le savagnin, le sémillon et le
viognier.

Rouges nobles: le cabernet franc, le cabernet sauvignon, le cot (malbec,
auxerrois) , le merlot, le petit-verdot, le pinot noir, la syrah et le tannat.
Blancs fins: I'aligoté, I'altesse ou roussette, le chasselas doré, la clairette,
le colombard, le courbu (arrufiat, gros et petit manseng), I'en-de-I'el (loin de
I'eeil), le jacquere, le gros plant (folle-blanche), le maccabeu (maccabeo), la
marsanne, le menu-pineau, le muscadet (melon), le pinot blanc, la roussanne,
le sauvignon, le sylvaner et le vermentino (malvoisie de Corse).

Rouges fins: le carignan, le chenin noir ou pinot d'Aunis, le cinsaut (ou cin-
sault), la counoise, le duras, le gamay noir a jus blanc, le grenache, le grol-
leau (gros-lot de Cing-Mars), la mondeuse de Savoie, le mourvedre, le nielluc-
cio, le pinot meunier, le poulsard, le sciacarello corse et le trousseau.
Courants et tolérés. jurancon blanc ou noir, meslier, terret blanc ou gris
(bourret) .

Interdits. bacco, clinton, herbemont, isabelle, jacquez, noah, oberlin,
othello.

Les terroirs sont les sols de la vigne: un cépage excellent a un endroit peut
devenir médiocre ailleurs. La vigne aime les pierres: graviers ou schistes pour
des vins 1acés®; calcaires des mm@ argile pour la rondedr®; granit
pour le parfum; craie des blancs effervescents?®; silex de « pierre a fusil ».
Les vins tranquilles perdent leurs bulles apres fermentation. Certains en ont
encore, jusqu'a cing ans.

Les vins nouveaux, primeur®, sur lie et toutes les mises en bouteille préco-
ces ont une fraicheur carbonique qui les soutient.

Les vins perlés ou perlants ont une bulle presque invisible qui en fait des in-
termédiaires entre les vins tranquilles et les effervescents.

Les vins frisants sont peu présents en France.
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Les vins mousseux bénéficient d'une AOC, selon la fiolOREIE® du vignoble
(champagne, blanquette de limoux, clairette de die).

Les vins pétillants sont les précurseurs des précédents.

Les crémants sont des effervescents de haute qualité toujours en AOC.

Riici rml
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I8 vl \Foagl PAR LES VICNERONS DE ROUFEIRY Tl wl
LJ‘E]H'!I, 4310 - FRANCE '}Ul_‘ﬂ

PrOUUTE DE FrANCE

é;h'qftwfla d ume bouteille

x B

1 B E AT B S HES i F (BAEE]R) : vins de table < vins de pays <
AOVDQS << AOC. AOVDQS (Appellation d'Origine Vin Délimité de Qualité
Supérieure) BERAF A BRI HLE H9FFE 7 X L BB 5 E (VQPRD Vins de Qualité
Produits dans des Régions Déterminées); jfij AOC ( Appellation d'Origine
Controlée) Wil {3 [ 1936 4F il & 93 5 1= DX ) HE , b K B A 4 2 7 X AR

AR HESE ™4
2 viticole: adj. ol I'on exploite la vigne pour produire du vin H 7= i FH A % 19
(#IX) . RIER X4 viticole 5 vinicole (vinicole: adj. INDUSTRIE qui a trait a

2
J
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la production du vin ERIF ), BRIEL ) . vinicole = Z4E ERIF , viticole 5 F
A .

3 la catégorie supérieure H[} AOC 2 ji].

4 vignoble:n.m. ensemble des vignes propres a produire du vin (d'un pays ou
d'une région) i 7 P A A 9 by s X

5 clos:n.m. parcelle cultivée et fermée de murs ou de haies, prés des maisons.
(Se dit, notamment, en parlant d'une vigne. ) FBIA5 7 hl% ok 43 8 A % 25 e il

6 domaine:n.m. grande propriété vinicole Fif .,

7 cépage:n.m. plant de vigne cultivé, destiné a la production de raisin pour le
vin A& A #i A SR

8 terroir.n.m. ensemble des terres d'une région, considérées du point de vue
de leurs aptitudes agricoles et fournissant un ou plusieurs produits caracté-
ristiques, par exemple un vin B RE AR Ve i bk sl R AR b (= X XL+ 4%
.

9 cru:n.m. vignoble déterminé 7 it A= = A ik KUk M 2 W i i & L sk A 24
7 X P E BN R X

10 millésime: n. m. I'année de récolte (du raisin ayant servi a la fabrication d'un
vin) Hi%REED .

11 racé : adj. vin qui possede avec beaucoup d'élégance et de personnalité les
caractéristiques de son cépage ou de son terroir d’origine H & 7§ 2 i AR
%%Eﬁ‘@vﬁﬁﬂii%ﬁ%ﬁ&ﬂ&?"gﬁﬁo

12 vin frais: vin vif, a I'agréable acidité, et ayant conservé la fraicheur du fruit H
ot R R A A

13 rondeur: n. f. caractére d'un vin ayant de la souplesse, du meelleux, qui remplit
bien la bouche 7% 74 [5 ¥ ) 11 2%

14 effervescent. adj. qui bouillonne par suite du dégagement d'un gaz #z i ) (#
%) , vin effervescent J2 % &4 (champagne) . & i (vin mousseux) . i il
1 (crémant) fIAZ L (vin pétillant) B4 FK .

15 primeur (vin nouveau) : adj. et n. f. issu de fruits récoltés depuis peu et dont
la vinification a été de trés courte durée, et destiné a étre bu rapidement aprés
la mise en bouteilles MR il i Pl #4087 i BT , e L JS IO 7 481 B 1) P9 ERFH , AS
LRI a7 . Fov 35 42 (Rl R 5 3 817 (le beaujolais nouveau) . #4F:
11 9% 3 BB RS23RN i H .

16 notoriété . n. f. fait d'étre connu d'un large public %5 ; HIZ B .
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