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Chapitre 1

L'Eveil del'Est : Pourquoi oublier Bordeaux pour un instant ?

L'Eveil de'Est : Pourquoi oublier Bordeaux pour un instant ?

Pendant des décennies, la carte du monde vinicole semblait figée entre les chateaux
bordelais et les domaines bourguignons. Pourtant, al'Est de Vienne, une révolution
silencieuse aeu lieu. L'Europe orientale n'est pas une "nouvelle" région productrice,
mais une géante endormie qui se réveille avec une énergie créative débordante.

Point 1 : Une renaissance aprés des décennies de silence

L'histoire du vin en Europe de I'Est est I'une des plus anciennes au monde, maisellea
été freinée par les événements politiques du XXe siécle. Voici pourquoi cette région
revient sur le devant de la scene:

» Leretour alaqualité : Apresl'ere de la production de masse, les vignerons ont
récupéré leurs terres familiales pour privilégier le terroir et les petits rendements.

» Lamodernisation des infrastructures : Des investissements massifs ont permis
d'équiper les caves avec des technol ogies de pointe, égalant les standards des plus
grands crus classeés.

* Laredecouverte de cépages millénaires : L'Europe de I'Est possede des variétes de
raisins uniques que |'on ne trouve nulle part ailleurs, offrant des saveurs inédites aux
palais curieux.

Point 2 : Les nouvelles tendances mondiales qui favorisent I'Est

L e consommateur moderne change ses habitudes, et les vignobles de I'Est (Géorgie,
Hongrie, Moldavie, Roumanie) répondent parfaitement a ces nouvelles attentes :



 Laquéte d'authenticité : Lassés par les vins "standardisés’ au godt de chéne, les
amateurs recherchent des vins qui racontent une histoire culturelle forte.

» L'engouement pour lesvins "nature" : La Geéorgie, avec ses Qvevris (jarres en terre
cuite enterrées), est devenue la Mecque mondiale du vin orange et des méthodes
ancestrales sans additifs.

* Le besoin de diversité : Face au réchauffement climatique, les cépages autochtones
d'Europe orientale saverent souvent plus résilients et adaptés aux nouvelles
conditions météorol ogiques.

Point 3 : Un rapport qualité-prix imbattable

C'est I'argument pragmatique majeur pour tout amateur de vin. Explorer I'Est permet
de boire des vins de classe mondiale pour une fraction du prix d'un cru occidental :

» Un foncier plus accessible : Le colt de laterre étant moins élevé qu'en Toscane ou
dansle Médoc, le prix final de laboutellle reflete davantage le travail du vigneron
gue le prestige de I'adresse.

 Ladécouverte de "pépites’ : Vous pouvez acquérir un vin de garde exceptionnel en
Moldavie ou en Bulgarie pour le prix d'un vin de table d'entrée de gamme en France.

» Un luxe démocratisé : Lesvins liquoreux comme le Tokaji hongrois offrent une
complexité aromatique équivalente aux plus grands Sauternes, a des prix défiant toute
concurrence.

Point 4 : Pourquoi franchir le pas dés maintenant ?

Le monde du vin est en mouvement perpétuel. Voici pourquoi c'est le moment idéal
pour orienter votre cave vers I'Europe orientale :

* Prendre une longueur d'avance : Dans 5 ou 10 ans, ces régions seront devenues des
classiques. Les prix risquent de grimper avec la demande internationale.



* Surprendre vos convives : Rien ne vaut le plaisir de servir un Saperavi géorgien ou
un Feteasc Neagr roumain lors d'un diner a I'aveugle.

* Soutenir des vignerons passionnés : Acheter cesvins, c'est participer directement au
renouveau économigue de régions qui placent I'numain et laterre au coaur de leur
projet.

LE CONSEIL PRO : Ne cherchez pas les "équivalents" de vos vins habituels (ne
cherchez pas un Chardonnay en Moldavie). Demandez plutot des cépages
autochtones. C’est |a que se trouve |la véritable magie et la rentabilité maximale :
cherchez le Furmint pour le blanc ou le Vranec pour le rouge.



Chapitre 2

8000 Ansd'Histoire: Lesracines caucasennesdu vin

Module : 8000 Ansd'Histoire : Les racines caucasiennesdu vin

Pour comprendre le vin moderne, il faut remonter aux pieds des montagnes du
Caucase. C'est ici, entre la Géorgie et I'Arménie, que I'humanité a transformeé pour la
premiére fois le raisin sauvage en un breuvage sacré.

Point Clé 1: La Géorgie, le berceau mondia delavigne

* Desfouilles archéologiques ont révélé des résidus de vin sur des poteries datant de 6
000 ans avant J.-C.

» La Geéorgie possede plus de 500 cépages autochtones, une biodiversité unique au
monde.

» Leviny est indissociable de la culture nationale et du concept de Supra (le banquet
traditionnel géorgien).

* Latradition se transmet de génération en génération, chague famille possédant
souvent Ses propres vignes et sa cave.

Point Clé 2 : Le secret du Qvevri, I'ancétre de la cuve

» Le Qvevri est uneimmense jarre en terre cuite, de forme ovoide, enterrée dans le
sol.

« L'enterrement : Cette technique permet de maintenir une température constante
durant la fermentation, sans besoin de technologie moderne.



» Lamacération : Contrairement aux vins blancs classiques, le jus fermente avec les
peaux, les pépins et parfoisles rafles (la structure ligneuse).

 Lerésultat : On obtient des vins dits "Ambrés* ou "Orange", dotés d'une structure
tannique et d'une pal ette aromatique complexe (fruits secs, épices, miel).

Point Clé 3: L'Arménie et lagrotte d'Areni-1

 En 2007, des archéologues ont découvert en Arménie e plus ancien complexe de
vinification complet, datant de 4 100 av. J.-C.

* Onvy utilisait des Karas, des amphores similaires aux gvevris mais dont laforme et
I'usage varient |égerement.

* Le cépage emblématique est I'Areni Noir, capable de survivre a des atitudes
extrémes et de produire des vins d'une grande finesse.

» L'Armeénie vit aujourd’hui une renaissance viticole, alliant ces traditions millénaires
a des savoir-faire omol ogiques modernes.

Point Clé 4 : Pourquoi ces vins ancestraux dominent-ils les tendances actuelles ?

» Le mouvement Nature : Ces méthodes n'utilisent quasiment aucun additif chimique,
répondant a la demande de vins plus "propres”.

 Larecherche d'authenticité : Les amateurs se lassent des goQts standardisés et
cherchent des vins avec une identité culturelle forte.

» LeVin Orange : Ce style est devenu un incontournabl e des tables gastronomiques
pour sa capacité incroyable a saccorder avec des plats complexes.

« L'écologie : Lavinification en jarre enterrée est tres économe en énergie, car elle ne
nécessite pas de climatisation artificielle.

Point Clé5 : Comment Sinitier ala dégustation ?



» Ne servez pastrop frais: Un vin blanc de qvevri se déguste entre 14°C et 16°C pour
libérer ses arémes.

* A&rez levin: Cesvins"vivants' ont souvent besoin d'un passage en carafe pour
éliminer les notes de réduction initiales.

» Observez larobe : Admirez les reflets cuivrés et ambrés qui témoignent du long
contact avec la peau du raisin.

 Accords mets-vins : Osez les plats épicés, les viandes blanches en sauce ou les
fromages de caractere qui subliment ces vins structures.

LE CONSEIL PRO : Ne soyez pas dérouté par un léger trouble visuel. Lesvins
vinifiés en Qvevri sont souvent non filtrés pour préserver leur texture et leur

ame. C'est le signe d'un produit artisanal qui a respecté le cycle naturel du raisin
|



Chapitre 3

Géorgie: Lemystéredes Qvevriset desVins Oranges

Le Berceau de laViticulture : L'Art Millénaire du Qvevri

La Géorgie est considérée comme le "berceau du vin" avec plus de 8 000 ans
d'histoire ininterrompue. Sa méthode de vinification unique au monde est classée au
patrimoine immatériel de 'UNESCO.

Etape 1 : Comprendre 'objet "Qvevri"

» Le Qvevri est une jarre géante en terre cuite, de forme ovoide, pouvant contenir
plusieurs milliers de litres.

 Contrairement aux amphores romaines, le Qvevri est entierement enterré dans le sol
d'une cave appelée "Marani".

o L'intérieur est scellé avec de lacire d'abeille pour assurer |'étanchéite tout en
permettant une micro-oxygénation.

» L'enfouissement permet de maintenir une température de fermentation naturelle et
stable, sans intervention technol ogique.

Le Mystere des Vins Oranges (Vins dAmbre)

Si la Géorgie fascine, c'est avant tout pour ses vins oranges, que les locaux préferent
appeler "vins d'ambre" en raison de leur robe dorée et profonde.

Etape 2 : Le secret de |a vinification ambrée

» On dépose le jus de raisins blancs dans le Qvevri avec les peaux, les pépins et



parfois lesrafles (les tiges).
» Ce mélange, appelé "lameére’, macere pendant 3 a 6 mois sous terre.

* Les peaux transmettent au vin des tannins (habituellement réservés aux vins rouges)
et une couleur orangée.

* Lerésultat offre une complexité aromatique inédite : notes de fruits secs, d'écorce
d'orange, de thé noir et de miel.

Les Cépages Rois : Saperavi et Rkatsiteli

La Géorgie possede plus de 500 cépages autochtones, mais deux variétés dominent le
paysage viticole par leur caractére exceptionnel.

Etape 3 : Identifier |es cépages majeurs

» Le Rkatsiteli (Blanc/Ambre) : C'est le cépage le plus planté. Trés résistant, il
apporte de I'acidité et de la structure. En Qvevri, il développe des arémes de noix et
d'épices.

* Le Saperavi (Rouge) : Un cépage dit "teinturier” car sa pulpe est rouge
(contrairement a la plupart des raisins rouges qui ont une pul pe blanche).

* Le Saperavi produit des vins puissants, tres colorés, avec des notes de mire, de
réglisse et un potentiel de garde immense.

La Supra: L'Hospitalité au Coaur du Vin

En Géorgie, le vin n'est pas un simple produit de consommation, c'est le ciment social
de lanation atravers latradition de la Supra.

Etape 4 : Maitriser les codes du banquet géorgien

 La Supraest un festin traditionnel ou latable est littéralement recouverte de plats



(Khachapuri, noisettes, viandes grillées).

» Le Tamada est |e chef d'orchestre de la soirée. C'est lui qui lance lestoasts et dirige
les conversations,

» On ne boit jamais son verre de vin au milieu d'une discussion ; on attend que le
Tamada porte un toast thématique (ala paix, ala patrie, aux ancétres).

* Levin de Qvevri se boit traditionnellement dans des bols en céramique ou des
cornes (Kantsi) lors des grandes occasions.

LE CONSEIL PRO : Pour une premiére dégustation de vin orange, ne le servez
pastrop froid ! Une température de 12°C a 14°C est idéale pour libérer les
aromes complexes et ne pas durcir les tannins. Accompagnez-le de fromages a
pate dure ou de plats épicés, il supporte tres bien les saveurs fortes.



Chapitre4

Moldavie : Exploration descités de vin souterraines

Moldavie : Exploration des cités de vin souterraines

LaMoldavie est une destination secréte qui abrite un patrimoine viticole unique au
monde. Contrairement aux vignobles traditionnels, une grande partie de ses trésors se
cache a des dizaines de métres sous terre, dans d'anciennes carriéres de calcaire
transformeées en cathédrales du vin.

Etape 1 : Milestii Mici, la démesure inscrite au Guinness World Records

Située a seulement 20 kilomeétres de la capitale Chisinau, Milestii Mici est une étape
incontournable pour comprendre |'échelle de la production moldave.

» Le Record : Elle détient le record mondial de la plus grande collection de vins avec
plus de 2 millions de bouteilles entreposées.

* La Structure : Un réseau de galeries sétendant sur 200 kilométres, dont environ 55
kilométres sont activement utilisés pour le stockage.

 L'Expérience : Lavisite seffectue obligatoirement en véhicule (voiture ou minibus)
car les distances sont trop vastes pour étre parcourues a pied.

» La"Golden Collection" : Ne manquez pas les crus datant de I'époque soviétique,
conserves dans des niches a température constante (12-14°C).

Etape 2 : Cricova, |e labyrinthe de prestige et d'histoire

Souvent comparée a une ville souterraine, Cricova est le joyau de la couronne
moldave. C'est ici que l'influence de la culture impériale et diplomatique est la plus



visible.

» Les Rues Thématiques : Les galeries portent des noms de cépages : vous circulerez
ains dansla"Rue du Cabernet" ou la"Rue du Pinot".

» LaCollection Nationale : Elle abrite des vins rares, dont la collection personnelle de
personnalités historiques et des vins de |la Réserve d'Etat.

 Le Vin Effervescent : Cricova est célébre pour sa production de vins mousseux
selon la méthode traditionnelle (champenoise), un savoir-faire hérité de I'influence
francaise au XIXesiecle.

o Les Sdlles de Dégustation : Des salons somptueux ont accueilli des figures
historiques, de Y ouri Gagarine aux chefs d'Etat actuels.

Etape 3 : Comprendre |e profil des vins moldaves

L e vignoble moldave se distingue par des vins rouges puissants et une identité forgée
entre traditions local es et influences des grands empires (Russe et Austro-Hongrois).

* Les Cépages Autochtones : Découvrez le Feteasca Neagra (noir) pour sa structure
épicée et e Rara Neagra pour son é égance.

* L'Influence Georgienne : Présence fréquente du Saperavi, un cépage robuste qui
produit des vins d'une couleur pourpre intense.

» Le Style Impérial : Lesrouges de garde, comme le célebre Negru de Purcari, étaient
autrefois les favoris de la cour de Russie et de lafamille royale britannique.

» Le Terroir : Un sol de "terre noire” (Tchernozion) extrémement fertile alié aun
climat continental modéré par la proximité de laMer Noire.

Etape 4 : Préparer votre logistique de visite

Pour profiter pleinement de ces labyrinthes de cal caire, quelques précautions



pratiques sont nécessaires.

» Réservation Anticipée : Les visites des grandes caves (Cricova et Milestii Mici) sont
obligatoirement guidées et souvent compl étes plusieurs semaines a l'avance.

« Equipement Vestimentaire : Méme en plein éé (35°C al'extérieur), latempérature
souterraine stagne autour de 12°C a 14°C. Prévoyez une veste chaude.

* Trangport : Louer une voiture avec chauffeur est recommandé pour passer d'un
domaine a l'autre et profiter des dégustations sans risque.

 Durée : Comptez environ 2 a 3 heures par visite de complexe souterrain, incluant la
dégustation et les planches de spécialités locales (comme |,

LE CONSEIL PRO : Ne vous contentez pas des deux géants. Pour une
expérience plus intimiste et qualitative, complétez votre itinéraire par le Chéateau
Purcari (plustraditionnel et historique) ou le Chateau Vartely, qui allient

moder nité technique et respect desterroirs ancestraux.



Chapitre5

Hongrie: Au-dela du mythique Tokaj

Hongrie : Au-dela du mythique Tokaj

LaHongrie est bien plus que le berceau du célebre Tokaji Aszu. C'est une terre de
contrastes géologiques et de traditions millénaires qui vit actuellement une véritable
renaissance qualitative.

Etape 1 : Découvrir Somlo, I'fle volcanique oubliée

Soml6 est 1a plus petite région viticole du pays, située sur un ancien volcan éteint qui
surgit de la plaine comme uneile solitaire.

o Leterroir : Un sol compose de basalte noir, de débris volcaniques et de laves riches
en minéraux.

* Leprofil desvins: Des blancs puissants, profonds, avec une minéralité saline
intense et une acidité tranchante.

* Le cépage emblématique : Le Juhfark (Queue de brebis). On I'appelait autrefoisle
"vin des nuits de noces" car lalégende prétendait qu'il favorisait la naissance
d'héritiers males.

 Conseil de dégustation : Ce sont des vins de garde qui ont besoin de plusieurs
années en bouteille pour révéler leur complexité fumée.

Etape 2 : Apprivoiser le Furmint dans sa version séche

L ongtemps cantonné aux vins liquoreux, le Furmint simpose désormais comme |'un
des plus grands cépages blancs secs au monde, capable d'exprimer son terroir avec la



précision d'un Chardonnay ou d'un Riesling.

 Lastructure : Une acidité naturellement haute qui apporte de la fraicheur et une
grande capacité de vieillissement.

 Les ardmes : Un méange complexe de pomme verte, de poire mdre, d'écorce
d'orange et de notes pierreuses.

* Lerenouveau : Les vignerons modernes privilégient une vinification en fits de
chéne hongrois pour apporter du corps sans masquer le fruit.

 Pourquoi le golter : Pour découvrir une alternative é égante et gastronomique aux
vins blancs classiques.

Etape 3 : Explorer I'élégance du Sang de Taureau (Egri Bikavér)

Direction larégion d'Eger, au nord du pays, pour redécouvrir le Bikavér. Loin de
I'image des vins de masse d'autrefois, le " Sang de Taureau” moderne est un
assemblage rouge sophistiqué.

 Lalégende : Durant le siege d'Eger en 1552, les soldats hongrois auraient bu ce vin
rouge sombre. Les Ottomans, voyant leurs barbes rougies, crurent qu'ils buvaient du
sang de taureau et prirent lafuite.

 Lacomposition : Un assemblage basé obligatoirement sur le cépage K ékfrankos
(Blaufrankisch), compl été par d'autres cépages comme le Kadarka, le Merlot ou le
Cabernet.

» Le style actuel : Des vins équilibrés, portés sur les fruits rouges, les épices douces et
une belle finesse de tanins.

* Les niveaux de qualité : Recherchez les mentions Superior ou Grand Superior pour
garantir une sélection rigoureuse des parcelles.



Etape 4 : Carnet pratique pour votre itinéraire

Pour profiter pleinement de ces vignobles, voici quelques points de repere pour
organiser votre visite

» Meilleure période : De mai a septembre pour |es paysages, ou en octobre pour vivre
les vendanges.

» Acces : Eger se situe a seulement 1h30 de Budapest en voiture, facilitant une
excursion sur lajournée.

 Accords mets et vins : Mariez un Somlé avec un poisson de riviere ou un Bikaver
avec un ragodt de gibier au paprika (Porkalt).

LE CONSEIL PRO : Ne vous fiez pas a |'étiquette parfois austere des bouteilles

hongroises. Recherchez systématiquement les noms de vignerons indépendants

et privilégiez les petites productions artisanales (souvent
qui offrent une expression bien plus authentique du basalte et du climat

continental.



Chapitre 6

Roumanie: Lestrésorscachésau pied des Carpates

Roumanie : Les trésors cachés au pied des Carpates

Souvent méconnue du grand public, la Roumanie possede pourtant I'un des vignobles
les plus anciens et les plus vastes d'Europe. Située ala méme latitude que le Piémont
ou Bordeaux, larégion de Dealu Mare est le joyau de cette renaissance viticole.

La Région de Dealu Mare : Le "Toscane Roumain”

Sétirant sur environ 65 kilometres au pied des collines des Carpates méridionales, le
terroir de Dealu Mare bénéficie d'une exposition exceptionnelle.

e Localisation : A seulement 1h30 de Bucarest, entre les

* Ensoleillement : Laregion profite de 14 jours de soleil supplémentaires par an par
rapport aux autres régions roumaines.

* Sols: Un mélange complexe d'argiles, de calcaires et de sables, idéal pour la
structure des vins rouges.

» Altitude : Les vignes sétagent entre 150 et 400 métres, offrant un drainage naturel
parfait.

L'Alchimie du Climat Continental

L e caractéere unique des vins de Dealu Mare provient de larudesse et de la générosité
de son climat continental tempéré.

* Saisons marquées : Des étés chauds qui assurent une maturité optimale des raisins.



» Automnes longs : Permettent une vendange tardive et une concentration naturelle
des arOmes et des sucres.

» Amplitude thermique : Des nuits fraiches qui préservent I'acidité, garantissant
I'équilibre et |e potentiel de garde du vin.

* Intensité : Ce climat crée des vins puissants, profonds, avec une couleur rubistres
sombre.

L es Cépages Autochtones : L'Ame du Vignoble

Si les cépages internationaux (Merlot, Cabernet) réussissent trés bien, ce sont les
variétés locales qui font lafierté de la Roumanie.

Etape 1 : Découvrir la Feteasc Neagr
e Surnom : La"LaDemoiselle Noire".
e Profil : Un vin rouge structuré, aux tanins soyeux.

» Arémes : Notes de prune séchée, de mdre, d'épices noires et parfois une touche de
chocolat ou de tabac apres élevage.

» Accords : Parfaite avec des viandes rouges grillées ou les plats traditionnels
roumains épices.

Etape 2 : Explorer les cépages blancs locaux
 Feteasc Alb : Fine et élégante, elle offre des notes d

 Feteasc Regal : Plus corsée et aromatique, idéale pot
et lesfromages frais.

« T madaioas Romaneasc : Un cépage ancien produisant d
exceptionnels, souvent vinifiés en moelleux.



Comment organiser votre itinéraire de dégustation

Pour découvrir cestrésors, il est conseillé de suivre une approche structurée afin de
maximiser votre expérience sensorielle.

Etape 3 : Planifier les visites de domaines

* Cibler les "Boutique Wineries' : Privilégiez les petits domaines familiaux qui
travaillent en agriculture raisonnée.

* Vérifier lesdisponibilités : Contrairement alaFrance, il est impératif de réserver a
I'avance car les propriétaires sont souvent eux-meémes alavigne.

o Logistique : Utilisez les villes de Ceptura ou Tohani comme points d'ancrage pour
VOS excursions,

LE CONSEIL PRO : Ne vous fiez pas uniqguement aux étiquettes moder nes.

Demandez systématiquement a godter les vins de Feteasc
de chéne roumain. Le bois local apporte des notes boisées et vanillées beaucoup

plus subtiles que le chéne francais ou américain, laissant le fruit sexprimer

plelnement.



Chapitre 7

Bulgarie: Sur lestracesdesanciens Thraces

Bulgarie : Sur lestraces des anciens Thraces

LaBulgarie est I'une des plus anciennes régions viticoles au monde. Héritiers des
Thraces, les vignerons bulgares opérent aujourd'hui une révolution qualitative
impressionnante, délaissant la production de masse pour des vins de terroir d'une
grande finesse.

L'Incontournable : Le Cépage Mavrud

Le Mavrud est leroi des cépages autochtones bulgares. Originaire de la plaine de
Thrace, il incarne I'identité profonde du vignoble national.

* Profil : Un vin rouge puissant, tannigue, avec une robe sombre et profonde.

» Arémes : Des notes marquées de fruits noirs mars (mdre, prune), d'épices douces et
parfois de réglisse.

* Modernité : Aujourd'hui, il est souvent éleveé en flts de chéne pour assouplir ses
tanins et lui offrir un potentiel de garde exceptionnel.

Etape 1 : LaVallée des Roses (Rose Valley)

Nichée entre la chaine du Balkan et la Sredna Gora, cette région est célébre pour sa
production d'huile de rose, mais elle offre également des conditions idéales pour des
vins blancs et rosés d'une grande fraicheur.

* Leterroir : Un climat tempéré protége des vents froids, favorisant une maturation
lente desraisins.



* Le cépage phare : Le Misket Rouge (Karlovski Misket). Contrairement a son nom, il
produit un vin blanc trés aromatique, sec et léger.

» Expérience : Visitez les domaines situés autour de Kazanlak pour combiner
dégustations de vins et découverte des distilleries de roses historiques.

Etape 2 : LaVallée delariviére Struma

En direction du sud, vers lafrontiere grecque, la vallée de la Struma offre un paysage
spectaculaire et un climat nettement plus méditerranéen.

» Microclimat : Des étés longs et chauds qui permettent aux cépages rouges
d'attei ndre une concentration maximale.

 Specialité locale : Le Shiroka Melnishka Loza (Vigne large de Melnik). Un cépage
unigue au monde qui donne des vins aux notes de tabac, de cuir et de cerise.

« A voir : Laville de Melnik, laplus petite ville de Bulgarie, connue pour ses caves
creusees a méme le gres des pyramides naturelles environnantes.

LaModernisation : L'essor des Domaines Familiaux

L e paysage viticole bulgare a radicalement changé ces quinze dernieres années grace
aune nouvelle génération de vignerons passionnés.

 Boutique-Wineries : Multiplication de petites structures familiales qui privilégient
les petits rendements et les vendanges manuelles.

 Technologie : Investissements massifs dans des cuves inox thermorégul ées et des
chais de vieillissement ultra-modernes.

» Oenotourisme : Développement de structures d'accueil haut de gamme, incluant
hétels de charme, restaurants gastronomiques et parcours pédagogiques au coaur des
vignes.



LE CONSEIL PRO : Lors de vos dégustations, n'hésitez pas a demander les
assemblages mélant Mavrud et Cabernet Sauvignon. Ces mélanges
"tradition-modernité" sont souvent la meilleure porte d'entrée pour comprendre
I'équilibre entre la puissance des cépages locaux et |'élégance des standards

inter nationaux.
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Chapitre 8

Slovénieet Croatie: L'élégance entre Alpes et Adriatique

Module : Slovénie et Croatie, I'é égance entre Alpes et Adriatique

Ce module vous emmeéne ala découverte d'un carrefour géographique unique. Ici,
I'influence des sommets enneigés des Alpes rencontre la douceur des brises
meéditerranéennes, créant des vins d'une complexité rare et encore trop meéconnus.

Point Clé 1 : LaSlovénie et larévolution des vins de macération

La Slovénie est devenue I'épicentre mondia des vins orange (ou vins de macération).
Contrairement a un vin blanc classique, le jus reste en contact avec les peaux du
raisin, offrant une structure et une couleur ambrée unique.

» Région phare : Lavallée de Vipavaet larégion de Brda (alafrontiere italienne).

» Cépageroi : LaRebula (Ribolla Giala), qui donne des vins aux ardmes de fruits
secs, de thé et d'épices,

» Méthode ancestrale : Utilisation fréquente de qvevris (jarres en terre cuite) ou de
grands foudres en bois.

* Profil gustatif : Des vins avec de la méache, des tanins |égers et une fraicheur apine
persistante.

Point Clé 2 : L'lstrie (Croatie), le paradis de la Malvazija

Cette péninsule en forme de coaur, située au nord de la Croatie, est le domaine de vins
élégants et minéraux qui rappellent la proximité immeédiate de lamer.



* Le cépage dominant : La Malvazijalstarska. Elle produit des vins blancsfrais,
floraux, avec une note caractéristique d'amande ameére en fin de bouche.

e L'influence des sols:

» TerraRossa : Le sol rougeriche en fer, idéal pour des vins rouges structurés
(cépage Teran).

* TerraAlba: Le sol blanc calcaire, parfait pour I'élégance des blancs.

» Le cépagerouge local : Le Teran, connu pour son acidité vive et ses notes de baies
sauvages, idéal pour accompagner la charcuterie locale.

Point Clé 3 : LaDamatie et |a puissance du Plavac Mali

En descendant vers le sud, |e paysage devient sauvage et escarpé. C'est ici que bat le
caaur des vins rouges puissants de Croatie, sur des pentes qui plongent littéralement
dans|'Adriatique.

* Focus sur le Plavac Madli : C'est le cépage emblématique de larégion. Son nom
signifie "petit bleu”, en référence ala couleur de ses baies.

* Lelien génétique : Destests ADN ont prouvé gue le Plavac Mali est e descendant
du Crljenak Kastelanski, qui n'est autre que le cousin originel du Zinfandel
californien et du Primitivo italien.

e Terroirs d'exception : Recherchez les appellations Din
de PeljeSac. Lesvignesy poussent sur des pentes a 45 degreés.

 Caractéristiques : Des vinsriches, hauts en acool (souvent 14-15%), aux arébmes de
mre, de figue seche et de poivre noir.

Point Clé 4 : Guide pratique de dégustation et d'achat



Pour bien choisir vos flacons lors de votre voyage ou chez un caviste spécialisé, voici
les é éments arepérer sur les étiquettes.

 Suho : Signifie "Sec" en croate et slovene.
* VVrhunsko Vino : Mention indiquant un vin de qualité supérieure en Croatie.
» Kakovostno Vino : Mention pour un vin de qualité en Sloveénie.

» Température de service : Servez les vins orange entre 12°C et 14°C (ne les glacez
pas!) pour laisser sexprimer leur complexité aromatique.

LE CONSEIL PRO : S vous débutez avec les vins orange slovenes, commencez
par une maceération courte (3 a 5 jours). Cela vous permettra d'apprivoiser la
texture tannique sans étre dérouté par I'intensité des maceérations longues de
plusieurs mois qui sont plus exigeantes pour le palais.



Chapitre 9

Le Manud del'Explorateur : Planifier son itinéraire

Le Manuel deI'Explorateur : Planifier son itinéraire

Partir ala découverte des vignobles d'Europe de I'Est est une aventure gratifiante,
mais qui demande une préparation spécifique. Contrairement aux routes des vins
classiques, les infrastructures peuvent étre plus authentiques et rurales.

Etape 1 : Choisir lapériode idéale

Le climat en Europe de I'Est est continental, ce qui impligque des contrastes marqués.
Voici comment choisir votre créneau :

* Mai aJuin: Lapériode idéale pour éviter lesfoules. Les vignes sont en pleine
croissance et les températures sont douces.

» Septembre a Octobre : C'est la saison des vendanges. L'ambiance est effervescente,
mais attention : les vignerons sont trés occupeés. Pensez aréserver vos visites
longtemps a |'avance.

« L'hiver (Novembre aMars) : A éviter pour les zones rurales reculées, car de
nombreux domaines ferment leurs portes au public et les routes peuvent étre difficiles
d'acces a cause de laneige.

Ftape 2 : Organiser ses déplacements

Laliberté est le maitre-mot pour explorer les vallées cachées de Géorgie, de Moldavie
ou de Hongrie.

 Lalocation de voiture : C'est I'option la plus recommandée. Optez pour un véhicule



tout-terrain (4x4) si vous vous rendez dans des régions comme la Kakhétie ou les
montagnes roumaines,

 Letrain : Pratique pour relier les grandes villes (Budapest, Bucarest), maislimité
pour atteindre les domaines viticoles isolés.

» Les chauffeurs privés : Tres courants et abordables en Géorgie et en Arménie, c'est
I'option la plus sécurisée pour déguster sans se soucier de la conduite.

Etape 3 : Surmonter la barriére de lalangue

Dansles zones rurales, I'anglais ou le francais sont rarement parlés. Voici comment
communiquer avec les vignerons locaux :

» Apprendre les bases : Connaitre les mots "Bonjour”, "Merci" et "Santé" dans la
langue locale ouvre instantanément les portes et les coaurs.

* Lelangage universel du vin : Levin est un connecteur. Montrer un intérét pour le
processus de vinification ou laterre suffit souvent ainstaurer un échange passionné,
méme sans mots.

* Lesoutils de traduction : Téléchargez |es dictionnaires en mode hors-ligne pour
pouvoir traduire des menus ou des explications techniques sans connexion internet.

Etape 4 : Laboite & outils numérique de I'explorateur

Quelques applications indispensabl es pour ne jamais se perdre entre deux rangees de
vignes:

» Google Maps & Waze : Indispensables, mais pensez atélécharger les cartes
hors-connexion car e réseau peut étre capricieux en zone montagneuse.

* Vivino : Pour scanner les étiquettes locales (souvent en alphabet cyrillique ou
géorgien) et comprendre ce que vous dégustez.



» Google Lens : Un outil magique pour traduire instantanément |es menus ou les
panneaux d'information en pointant simplement votre appareil photo.

» Booking.com & Airbnb : Pour trouver des " Guesthouses' directement chez les
vignerons, une expérience souvent plus riche que I'hétel classique.

LE CONSEIL PRO : Ne surchargez jamais votre programme. En Europe de
I'Est, le sens de I'hospitalité est tel qu'une simple dégustation de 30 minutes peut
se transformer en un déeuner complet de 3 heures avec la famille du vigneron.
Prévoyez deux domaines maximum par jour pour profiter pleinement de
I'imprévu.
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L e Petit Lexique des Cépages Indigénes

Sortez des sentiers battus ! L'Europe de I'Est regorge de trésors viticoles gque vous ne
trouverez nulle part ailleurs. Pour naviguer avec aisance dans ces vignobles
millénaires, voici votre guide de référence sur les variétés locaes les plus
emblématiques.

1. Les Cépages Blancs : Eclat et Fraicheur

 Furmint (Hongrie)

* Prononciation : "Four-meent".

* Profil aromatique : Un cépage noble offrant des notes de pomme verte, de miel et
une acidité tranchante.

» Le saviez-vous ? C'est leroi du célebre vin liquoreux Tokaji, maisil produit aussi
des vins secs exceptionnels.

* Rkatsiteli (Géorgie)

e Prononciation : "R'ka-tsee-tal-ee".

* Profil aromatique : Des ardmes de fleurs blanches, d'agrumes et parfois de noix
lorsqu'il est vinifié en amphore.

» Usage : L'un des plus anciens cépages au monde, idéal pour lesvins "oranges'.



 Feteasc Regal (Roumanie & Moldavie)

 Prononciation : "Fe-té-as-ka Ré-ga-la’.

* Profil aromatique : Trés élégant avec des touches de péche blanche, de fleurs de
sureau et une finale |égerement épicee.

 Style: Unvin vif, parfait pour I'apéritif.

» Malvazija I starska (Croatie)

* Prononciation : "Mal-va-zee-ya Is-tar-ska'.

* Profil aromatique : Un profil minéral marqué par des notes de sel marin, damande
amere et de citron mar.

* Origine: Lastar de lapéninsule d'lstrie.
2. Les Cépages Rouges : Structure et Profondeur

 Saperavi (Géorgie)

 Prononciation : "Sa-pe-ra-vee".

* Profil aromatique : Explosif, avec des notes de milre sauvage, de réglisse et de
tabac.

* Particularité : C'est un cépage "teinturier" : sa pulpe est rouge, ce qui donne desvins
alacouleur encre ultra-profonde.

 Feteasc Neagr (Roumanie & Moldavie)

 Prononciation : "Fe-té-as-ka Nya-gra'.



* Profil aromatique : Un profil complexe de prune séchée, de poivre noir et de
cannelle.

 Surnom : On |'appelle souvent "La Demoiselle Noire" pour safinesse veloutée.

» Mavrud (Bulgarie)

e Prononciation ; "Ma-vroud".

* Profil aromatique : Puissant et tannique, révélant des arébmes de fruits des bois,
d'herbes séchées et de chocolat noir.

 Caractére : Un vin de garde qui gagne énormément en complexité avec les années.

» Plavac Madli (Croatie)

* Prononciation : "Pla-vats Ma-lee".

* Profil aromatique : Trés ensoleillé avec des notes de cerise noire, de figue et de
maguis méditerranéen.

 Lien de parenté : C'est e "cousin” génétique du Zinfandel californien.
3. Guide Rapide de Prononciation et Lecture

Pour ne plus hésiter devant une carte des vins locale, gardez ces quelques regles
simples en téte :

« Le"C" seprononce souvent "Ts' : Comme dans Rkatsiteli ou Grasevina.
 Le"S" seprononce"Ch" : Comme dans |e cépage slovéne Sipon.
» Le"J" se prononce souvent "Y" : Comme dans Malvazija (Mal-va-zi-ya).

e Les accents en roumain : Le

Seé prononce comme un



muet.

LE CONSEIL PRO : Ne cherchez pas d'équivalents parfaits avec les cépages
francais. Au lieu de demander "un vin qui ressemble au Chardonnay", demandez
une dégustation compar ative de cépages autochtones. C'est |e meilleur moyen de
former votre palais aux saveurs uniques du terroir d'Europe de I'Est sans

préjugés.
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AccordsMetset Vins: Lagastronomie slave et balkanique

Accords Mets et Vins : La gastronomie slave et balkanique

Explorer les vignobles d'Europe de I'Est, c'est souvrir a une palette de saveurs
intenses et souvent méconnues. La cuisine slave et balkanique, riche et réconfortante,
appelle des vins de caractére capables de répondre a des épices marquées et des
textures génereuses.

Point Clé 1 : Accords traditionnels avec les emblémes |ocaux

Pour réussir votre voyage gustatif, il est essentiel de respecter I'équilibre entre la
puissance des plats et la structure des cépages autochtones.

 Le Goulash hongrois : Ce rago(t de boauf généreux en paprika demande un vin rouge
vif. Privilégiez un Keékfrankos (Blaufrankisch) pour son acidite rafraichissante et ses
notes de cerise noire qui percent le gras du plat.

» Le Plov (Ouzbékistan / Caucase) : Ceriz sauté alaviande et aux épices nécessite un
vin robuste. Le Saperavi georgien, avec ses tanins puissants et ses aromes de fruits
noirs, soutient parfaitement les épices et le coté huileux du plat.

* Les Sarmale (Roumanie / Balkans) : Ces choux farcis, souvent fumés et acidul és,
s'accordent magnifiguement avec une Feteasc Neagr . Ce c
prune et de cannelle qui complétent la douceur du chou braisé.

* Les mezzés balkaniques : Pour les entrées variées (fromages salés, poivrons grillés),
optez pour un blanc sec et minéral comme le GraSevina croate ou un Rkatsiteli
géorgien élevé en Qvevri.



Point Clé 2 : Intégrer lesvins de I'Est & une table occidentale

Nul besoin de cuisiner slave pour déboucher une bouteille venue de I'Est. Cesvins
possedent une polyvalence gastronomique surprenante pour vos menus classiques.

* Le Furmint sec (Hongrie) : Remplacez votre Chardonnay habituel par un Furmint
sur un poisson blanc en sauce ou des sushis. Sa minéralité tranchante et sa haute
acidité agissent comme un purificateur de palais.

 Le Vranac (Monténégro / Macédoine) : Ce rouge profond est I'alié idéal des
viandes rouges grillées au barbecue ou d'une cote de boauf. Sa structure rivalise sans
complexe avec les grands vins du Rhone.

» LesVinsde Macération (Vins Orange) : Tres présents en Slovénie et en Georgie, ils
sont parfaits pour accompagner des fromages a pate dure (Comté affin€) ou des plats
a base de champignons et de truffes.

» Le Tamjanika (Serbie) : Ce cépage aromatique proche du Muscat fait des merveilles
sur une cuisine asiatique légerement pimentée ou des desserts aux fruits exotiques.

Point Clé 3 : Conseils de service pour une expérience optimale

Pour que ces vins révelent tout leur potentiel lors de vos diners, suivez ces quelques
recommandations pratiques :

* L'aération est cruciale : Beaucoup de vins rouges de I'Est (comme le Saperavi ou le
Plavac Mali) sont tres concentrés. Carafez-les au moins 1 heure avant le service pour
assouplir lestanins.

 Latempérature de service : Ne servez pas les blancs de macération trop froids (viser
12-14°C) pour ne pas masquer la complexité de leurs arébmes tanniques.

 Lechoix du verre : Utilisez des verres larges pour les rouges puissants afin de
favoriser I'oxygénation et de laisser sexprimer les notes d'épices douces.



LE CONSEIL PRO : S vous servez un vin géorgien élevé en Quevri (jarre de
terre cuite), présentez-le comme un "vin de conversation”. Son profil aromatique
atypique, entre fruits secs et thé noir, suscite toujours la curiosité de vos invités

et constitue une excellente introduction a I'histoire millénaire de la viticulture.
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Vins Naturels et Biodynamie: L'avant-garde orientale

Vins Naturels et Biodynamie : L'avant-garde orientale

L'Europe de I'Est n'est plus seulement le "berceau historique” du vin ; elle est devenue
son laboratoire futuriste. Loin des standards industriels, de nombreux vignerons de
Géorgie, de Slovénie ou de Hongrie ont choisi de revenir a des méthodes radicales
pour produire des vins vivants, sans artifice.

Point 1 : Pourguoi I'Est a pris une longueur d'avance

Plusieurs facteurs historiques et géographiques expliquent pourguoi cette région mene
aujourd'hui larévolution des vins propres :

* L'isolement salvateur : Pendant |'ére soviétique, de nombreuses petites parcelles ont
échappé a la mécanisation intensive et aux pesticides chimiques occidentaux.

* Larésilience des traditions : Des techniques millénaires, comme |'usage des qvevris
(jarres en terre cuite), n‘ont jamais totalement disparu en Géorgie.

» Un foncier accessible : De jeunes vignerons audacieux ont pu acquérir des terres
pour expérimenter sans la pression financiére des grandes appel lations francai ses ou
italiennes.

Point 2 : La Biodynamie ou |'écoute du cosmos

La biodynamie va plusloin que le simple label bio. C'est une méthode de culture
holistique qui considere la vigne comme un organisme vivant au sein d'un écosysteme
global.



* Le calendrier lunaire : Lesinterventions (taille, |abour, vendanges) sont rythmeées
par les cycles de lalune et des planétes pour optimiser lavitalité de la plante.

» Les préparations naturelles : Utilisation de bouse de corne (préparation 500) ou de
silice pour renforcer I'immunité naturelle des sols.

 Lerefusdelachimie: Aucun herbicide ou engrais de synthése n'est toléré,
favorisant une biodiversité riche entre les rangs de vigne.

Point 3 : Le défi du "Zéro Soufre” (Vin Nature)

Levin naturel est le résultat d'une vinification sans aucun additif. L'Europe de I'Est
excelle dans cet exercice d'équilibriste tres technique.

o Zero sulfite gouté : Le soufre, utilisé comme conservateur, est banni ou réduit a des
doses homeéopathiques pour laisser le terroir sexprimer.

 Levuresindigenes : Lafermentation démarre spontanément grace aux levures
naturellement présentes sur la peau du raisin, contrairement aux levures chimiques de
laboratoire.

« L'absence defiltration : Les vins conservent souvent un aspect trouble, gage de
matiere vivante et de complexité aromatique.

Point 4 : Les pays champions de |'écologie radicale
Si vous cherchez I'élite des vins de demain, voici les destinations a privilégier :

» LaGéorgie: Le bastion mondial du vin en amphore et de la macération pelliculaire
(vins oranges).

» La Slovénie : Pionniére européenne avec des figures emblématiques qui travaillent
en harmonie totale avec la nature dans la région de Brda.

« LaHongrie : Notamment autour du lac Balaton, ou les sols vol caniques rencontrent



des pratiques biodynamiques rigoureuses.

 La République Tchéque : Larégion de Moravie voit fleurir une nouvelle garde de
vignerons "nature" ultra-creatifs.

Point 5 : Comment déguster ces vins atypiques ?

Aborder un vin naturel d'Europe de I'Est demande d'oublier ses repéres classiques
pour se concentrer sur I'émotion :

» Observez larobe : Ne soyez pas effrayé par un vin orangé ou une |égere turbidité.

o Laissez respirer : Cesvins "vivants' ont souvent besoin d'une aération prolongée
pour évacuer les premieres notes de réduction.

» Température de service : Servez-les |égerement moins frais que des vins
conventionnels pour libérer toute leur pal ette aromatique.

LE CONSEIL PRO : Lors de vos achats, cherchez la mention "Unfiltered” ou
des labels comme Demeter ou Biodyvin. Pour une premiére approche réussie,
commencez par un vin orange slovéne : c'est la porte d'entrée idéale pour
comprendre la structure et |'énergie des vins de |'avant-garde orientale.
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Décrypter les Etiquettes : Le Code des Vignobles de I’ Est

Face a une bouteille géorgienne, hongroise ou moldave, I'étiquette peut paraitre
intimidante. Pourtant, quel ques mots-clés suffisent pour identifier le style du vin et
éviter |es mauvai ses surprises.

Etape 1 : Repérer les mentions de sucrosité
o Szaraz (Hongrie) / Sec (Roumanie) / Mshrali (Géorgie) : Indique un vin sec.
» Félszaraz (Hongrie) / Demisec (Roumanie) : Indigue un vin demi-sec.

« Edes (Hongrie) / Dulce (Roumanie) / Tkbili (Géorgie) : Indique un vin moelleux ou
doux.

Etape 2 : Comprendre |es méthodes de vinification spécifiques

» Qvevri (Géorgie) : Levin aété élevé dans desjarres en terre cuite enterrées.
Attendez-vous a des vins de caractére, souvent oranges (macération pelliculaire).

* Barrique : Indigue un passage en flts de chéne, apportant des notes boisées et
vanillées.

» Cru/ Single Vineyard : Cherchez des noms de lieux spécifiques pour identifier les
terroirs premium (ex: les dqlQ en Hongrie).

Ou Dénicher ces Pépites : Guide d’ Achat

Inutile de parcourir 3000 kilomeétres pour remplir sa cave. Plusieurs options soffrent a



vous pour trouver des vins d'Europe de I'Est de qualité a prix propriété.
Etape 1 : Cibler les boutiques spécialisées en ligne

» Sites spécialises : Privilégiez |es plateformes comme 8wines, Vin d'Europe Centrale
ou Danubia Wines qui sourcent directement aupres des vignerons.

» Filtres de recherche : Utilisez lesfiltres par cépages autochtones (Furmint, Saperavi,
Feteasc Neagr ) plutdt que par pays pour découvrir des per

* VVentes privées : Inscrivez-vous aux newsl etters des sites généralistes qui proposent
parfois des "spéciales Europe de I'Est" avec des remises alant jusgu'a 30%.

Etape 2 : Explorer les réseaux physiques

« Epiceries fines slaves ou balkaniques : On y trouve souvent des vins authentiques &
des tarifs imbattables (souvent moins de 10€).

* Cavistes indépendants "Niche" : De plus en plus de cavistes parisiens, lyonnais ou
bordelais se passionnent pour les vins nature georgiens ou les blancs de Slovénie.

Transporter ses Trésors en Toute Sécurité

Si vous avez la chance de voyager directement dans le vignoble, ramener quelques
flacons demande une organisation logistique rigoureuse pour eviter la casse et les
chocs thermiques.

Etape 1 : Le matériel indispensable pour le voyageur

» Wine Skins : Ces pochettes a bulles hermétiques et auto-adhésives protegent contre
les chocs et les fuites dans la valise.

* Valisesrigides : Privilégiez toujours une coque dure pour résister aux manipulations
brutales dans les aéroports.



» Manchons en néopréne : Pratiques pour isoler les bouteilles des variations de
température en soute.

Etape 2 : Astuces pour un transport en voiture (Road Trip)

« Position horizontale : Gardez les bouteilles couchées pour gque le bouchon reste
humide, mais surtout pour une meilleure stabilité durant les virages.

« Eviter le coffre brilant : En été, placez vos cartons sur le siége arriére avec la
climatisation plutét que dans un coffre surchauffé qui "cuirait” le vin,

» Temps de repos : Une fois rentré, laissez vos bouteilles reposer au moins deux
semaines dans |'obscurité avant de les ouvrir pour stabiliser le vin aprés les vibrations
du voyage.

LE CONSEIL PRO : Ne vous fiez pas uniquement au prix. En Europe de I'Est,

le rapport qualité-prix est decalé par rapport a la France : une bouteille & 15€ ou
20€ correspond souvent a un vin de prestige exceptionnel (équivalent d'un cru
classé a 50€+). Osez monter d'un petit palier tarifaire pour vivre une expérience
mémorable.



Chapitre 14

Constituer sa Cave Alternative: Investir dans|'avenir

Constituer sa Cave Alternative : Investir dans I'avenir

Investir dans les vins d'Europe de I'Est ne releve plus de la simple curiosité, mais
d'une véritable stratégie patrimoniale. Ces terroirs offrent un rapport
qualité-prix-garde exceptionnel, souvent bien supérieur aux régions classiques
saturées par la spéculation.

1. Sélection des domaines afort potentiel de garde

Pour une cave qui traverse le temps, privilégiez les cépages autochtones structureés et
les méthodes de vinification traditionnelles. Voici les pépites a acquérir des
maintenant :

» Hongrie (Région de Toka) : Lesvins de Domaine Szepsy. Leurs Tokag Asz( sont
capables de vieillir plus d'un siécle grace a un équilibre sucre/acidité parfait.

» Moldavie (Région de Purcari) : Le "Negru de Purcari” du Chéteau Purcari. Un
assemblage historique surnommeé "le vin desreines’, dont les vieux millésimes
rivalisent avec les grands Bordeaux.

» Géorgie (Kakhétie) : Lesvins en Qvevri de Pheasant's Tears ou lago’'sWine. Les
vins orange (macération pelliculaire) possédent des tanins protecteurs qui assurent
une longévité surprenante.

* Roumanie (Dealu Mare) : Le cépage Feteasc Neagr
rouge profond, épicé, qui gagne en complexité apres 10 a 15 ans de bouteille.

 Slovénie (Brda) : Les blancs de macération de Movia. Desvins "vivants' d'une
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structure phénolique incroyable, taillés pour la garde.
2. Lesrégles d'or pour un stockage optimal

Le potentiel d'un vin n'est rien sans des conditions de conservation rigoureuses. Voici
les paramétres a respecter pour protéger votre investissement :

» Température constante : Maintenez votre cave entre 12°C et 14°C. Les variations
brusques sont les ennemies du bouchon de liege.

« Hygrométrie contrdlée : Un taux d'humidité situé entre 70% et 80% est idéal pour
éviter que le bouchon ne seche et ne laisse passer |'oxygene.

 Obscuritétotale : Lesrayons UV dégradent les ardmes. Privilégiez des ampoules
LED defaible intensité et laissez les bouteilles dans leurs caisses d'origine.

» Absence de vibrations : Evitez |a proximité d'une machine alaver ou d'une route &
fort trafic pour ne pas fatiguer le vin.

» Position allongée : Gardez toujours |les bouteilles couchées pour que le vin reste en
contact avec le bouchon.

3. Organiser une dégustation "aveugle" pour surprendre les experts

Rien n'est plus gratifiant que de voir un amateur de crus classeés sémerveiller devant
une bouteille méconnue. Voici comment orchestrer ce moment ;

* Le camouflage : Enveloppez vos bouteilles dans du papier aluminium ou des
chaussettes a vin opagues. Numeérotez-lesde 1 a 6.

» Lathématique "Intrus" : Glissez un grand classique francais (ex: un Saint-Emilion)
au milieu de 5 vins d'Europe de I'Est (ex: des vins de Moldavie ou de Bulgarie).

» Lematériel : Fournissez des fiches de dégustation simplifiées (Vue, Nez, Bouche) et
demandez avosinvités d'estimer le prix et larégion d'origine.



« L'ordre de service : Commencez par les blancs secs, passez aux oranges, puis aux
rouges légers avant de terminer par les rouges puissants et les liquoreux.

» Le"Revead" : Ne dévoilez les étiquettes qu'alatoute fin. L'effet de surprise est
garanti lorsgue vous annoncerez le prix d'achat des flacons de I'Est.

LE CONSEIL PRO : Ne cherchez pas a boire ces vinstrop tot. Les cépages
comme le Saperavi (Géorgie) ou le Bull’s Blood (Hongrie) ont besoinde5 a 7
ans pour assouplir leurstanins et révéler leurs notes de sous-bois et de fruits
noirs confits. Soyez patient, le rendement émotionnel n'en sera que plus fort.
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