Meéthode de décantation
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|l est d'usage, dans le service des grands vins de Bordeaux, de décanter le vin avant
dele servir.

Cette opération est bénéfique, quel que soit I'age de la bouteille, car elle permet, d'une
part, de séparer le vin clair du dépdt, mais également d'aérer le vin, autrement dit
d'opérer une |égere oxydation.

Mais auparavant, il est important de maintenir la bouteille en position
verticale durant une journée pour les vins jeunes, et 8 jours pour les vins vieux
de 15 ans et plus.

Pour lesvinstrés vieux (plus de 40 années), il est impératif de ne pas décanter juste apres un déplacement
de labouteille. Pour ces vins agés, le dépdt, généralement trés fin, met plus longtemps a se déposer. Il est

donc conseillé de laisser |a bouteille couchée durant au moins un mois, puis de larelever 8 jours avant la

décantation, en la manipulant toujours avec beaucoup de précautions.

Pour décanter, il faut se munir d'une carafe et d'un entonnoir et, si possible,
d'un filtre en étamine qui retiendrales éventuels débris de bouchon. Mais pas
defiltre a café, par exemple, qui pourrait laisser un godt de papier. 1l faut
également une source lumineuse, de préférence une bougie, bien qu'il ne
sagisse pas de réchauffer le vin.

Il faut également une source lumineuse, de préférence une bougie, bien qu'il
ne sagisse pas de réchauffer levin
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En ladébouchant, il faudra veiller a ne pas remuer labouteille ou lafaire
pivoter sur elle-méme, ce qui contribuerait a remettre en suspension une partie
du dépét.

Aprés avoir coupé la capsule et bien dégagé le haut du cal, il convient
d'essuyer I'extrémité du goulot avec un linge humide et propre, puisde la
sécher avec un essuie-tout, par exemple.

L e tire-bouchon doit avoir une longue vrille, comme les tire-bouchons de type
screw-pull. On retire latotalité du bouchon. A lalumiére, on vé&rifie quele
dépdt est bien séparé du vin clair.

Pour décanter, |'opérateur doit se positionner de telle sorte que ses yeux soient
alaverticale de labouteille et de la source lumineuse, placée sous la bouteille,
aune guinzaine de centimeétres de la carafe.

Pour commencer |'opération, il suffit d'incliner progressivement la bouteille.
Le vin coule lentement dans la carafe : pour une bouteillede 75 cl, la
décantation doit prendre environ une minute.

Au fur et amesure que |'épaisseur du vin diminue, on peut, grace alalumiére
de labougie, contréler la progression du dépét le long de la bouteille, et
stopper e transvasement au moment ot ce dépét parvient au ras du goulot.

Il nefaut jamaisredresser la bouteille en coursde décantation : le dép6t serait immédiatement et
irrémédiablement mélangé au vin clair.

La décantation, pour étre tout afait réussie, doit étre réalisée deux heures
avant le service, ou, pour des vins de plus de cinquante ans, immédiatement
avant de le servir.

L a décantation de vins vieux trop longtemps a l'avance présente des risgues
gue seuls les amateurs ou professionnels tres expérimentés peuvent maitriser.
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Conservation et service du vin
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Frequently asked questions regarding the storage and service of fine wine
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Lacaveidéde doit étre fraiche (50°-60°F, 10-15°C). Les
variations de température doivent étre faibles et lentes.

Différentes conditions peuvent avoir des effets sur le vin, le bouchon et la
bouteille. Un des effets les plus importants du vieillissement sur le vin est son
oxydation. L'oxygéne pénétre dans la bouteille par le bouchon, plus exactement
dans l'interface verre/liége. Plus le volume de la bouteille est grand, moins grande
est I'influence de I'oxydation. Donc, les grands formats vieillissent moins vite que
les bouteilles et en général mieux.

L 'importance du choix du moment de la dégustation desvins pour étre sir qu'ilsont atteint leur

apogeée:

Chaque vin asa propre évolution et il est tres difficile de prévoir al'avance son apogée. En moyenne, les
petites années sont aleur pic aprés 10-15 ans, alors qu'il faut 20, 30 ou 40 ans pour les grands millésimes.

L'importance de la provenance sur |'achat desvins:

L'incidence du lieu de stockage du vin est essentielle pour en garantir la qualité.
Des variations brusgues et réguliéres de température vont accél érer I'oxydation et
dégrader levin. Il est donc essentiel de savoir ou le vin a été conservé et dans
quelles conditions.
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