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RÈGLE 1

Le nombre de grammes 

d’alcool dans un verre de vin 

(1/6e de bouteille) est égal  

au taux d’alcool indiqué  

sur la bouteille.

RÈGLE 2

Pour avoir le nombre  

de kilocalories, on multiplie  

le nombre de grammes  

d’alcool par 7.

CALCUL

Soit un vin à 13,5 %. Une 

bouteille fait 6 verres de vin, 

soit 13,5 grammes d’alcool  

par verre. Chacun contient  

13,5 x 7 = 94 kilocalories.

Combien de calories contient un verre 

de vin ? Il faut multiplier les grammes 

d’alcool par 7. Pour un vin à 13,5 %, 

cela donne 94 kilocalories dans un 

verre de vin à 13,5 %. Cela équi-

vaut à 24 grammes de sucre, 

soit six dosettes de 4 grammes 

chacune.

À titre de comparaison, un 

verre de Coca-Cola de 25 cl 

contient 105 kcal, une portion 

de 30 grammes de céréales 

du matin, environ 114 kcal.

Combien de calories contient

UN VERRE DE VIN ?
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 Si le vin n’est pas sec, il faut rajouter les sucres 

résiduels. Souvent, l’information est difficile à trouver. 

Pour un vin liquoreux de type sauternes, comptez 

en moyenne 145 grammes/litre (109 grammes par 

bouteille de 75 cl), soit 18 grammes de sucre par 

verre. Pour un vin moelleux, c’est environ 

3 fois moins.

 Un champagne ? Avec une flûte 

de champagne brut, le plus faible 

taux d’alcool (12,5 %) compense les 

(environ) 8 grammes de sucre 

par litre du dosage. Il y a 91 kcal 

par verre.

Combien de calories contient

UN VERRE DE VIN ?
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La dégustation de vin est affaire  
de conditionnement… tant du 
produit que du dégustateur.  
Un vin semblera meilleur si on 
croit qu’il s’agit d’un grand cru.  
Et inversement.

On voudrait que la renommée du vin 
n’influence pas le jugement. Malheu-
reusement, l’être humain est influen-
çable. Il est facile de piéger des 
dégustateurs, même avertis.
Gil Morrot et Frédéric Brochet ont 
réalisé en 1999 une expérience qui 
est enseignée dans toutes les écoles 
d’œnologie.
Les chercheurs ont demandé à 57 
étudiants de dernière année d’étude 
d’œnologie à Bordeaux de rendre un 

commentaire de dégustation et un jugement hédo-
nique (en donnant une note sur 20) sur deux vins à une 

semaine d’intervalle. En réalité, 
il s’agissait du même vin mais 
présenté dans deux habillages 
différents. Les étudiants n’étaient 
pas au courant de l’astuce.
Au cours de la première séance, 
le vin était conditionné dans 
une bouteille de premier grand 

cru classé bordelais prestigieux et connu de tous 
les étudiants. Au cours de la seconde séance, le vin 
était présenté sous forme d’un vin de table entrée 
de gamme également connu de tous les étudiants.
Dans leur grande majorité, les étudiants ont donné 
une meilleure note au premier grand cru classé. La 
moyenne était de 13,2 pour le grand cru, et 8,0 pour 
le vin de table.

PEUT-ON SE TROMPER
entre un  
grand cru  
et un vin  
de table ?
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On aurait pu espérer que seule 
la qualité du vin importe. Cepen-
dant, le prix est un facteur qui 
conditionne le plaisir. Un vin cher 
sera mieux apprécié qu’un vin 
bon marché.
Pour une expérience, des parti-
cipants ont été placés dans un 
scanner IRM afin de savoir comment réagissait le 
cerveau lors de la dégustation.
Les chercheurs ont proposé un vin à 5 $ en prétendant 
que c’était un vin à 45 $ (augmentation de 900 %) et 
un vin à 90 $ en faisant croire qu’il s’agissait d’un vin à 
10 $ (diminution de 900 %) ainsi qu’un vin distracteur 
à 35 $, présenté à ce prix.
L’IRM fonctionnelle a montré que la réputation et 
le prix du vin influençaient l’acti-
vité du cortex orbitofrontal médian, 
zone traditionnellement associée au 
codage du plaisir. Le vin cher ne nous 
semble pas simplement meilleur, il est 
perçu comme réellement meilleur.
Il ne s’agit donc pas d’autosuggestion, mais d’un plus 
grand plaisir à déguster ce qui nous est présenté 
comme plus cher. Le prix est donc un facteur qui 
influence la dégustation.

Le dégustateur éprouve 
plus de plaisir à boire  

un vin cher que bon marché.

UN VIN CHER
est-il
fforcement
bon ?
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Des débats homériques opposent les tenants du 
traditionnel vin blanc à ceux du thé noir. Lequel des 
deux laisserait le gourmet avec un estomac lourd et 
ballonné ?
Lors d’une de ses traditionnelles livraisons de Noël, 
le très sérieux British Medical Journal s’est penché sur 
la question.

Les chercheurs ont comparé 20 volon-
taires en parfaite santé, de 18 à 58 ans. 
Ils ont bu soit du thé soit du vin blanc en 
mangeant leur fondue. Le repas se termi-
nait par un verre de schnaps ou d’eau. 
Les fondues ont été ingurgitées à deux 
reprises (thé ou vin blanc) séparées par 

au moins une semaine, histoire de laisser les gaillards 
se remettre de leurs émotions.
Les conclusions sont sans appel. L’estomac se trouve 
plus rempli si la fondue est consommée avec de 
l’alcool. Le groupe qui avait terminé le repas à l’eau 
montrait plus d’appétit pour avaler un dessert par 
rapport au groupe qui avait pris du schnaps.

Une conclusion hâtive 
mais plausible pourrait 
être : boire du vin mais 
éviter le dessert.

VIN OU THÉ
avec la ffondue  
au frfromage ?


