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e vieillissement
sous leau
bonifierait le vin

Stocké sous I’eau, le vin vieillirait mieux que dans des caves, du fait
des fortes pressions, des basses températures et de ia modi fication des
échanges gazeux. Une expérience inédite mobilisant @iasz%zzs laboratoires
de recherche vient de débuter a Colmar pour fe vérifier.

niable. Depuis une dizaine d’an-

nées, de plus en plus de vignerons
et de sommeliers immergent des bou-
teilles pour les faire vieillir et les boni-
fier. En mer, dans des lacs ou encore
des rivieres. En France, de telles opé-
rations ont été réalisées, entre autres,
au large de Saini-Malo, en Corse, dans
le bassin d’Arcachon, le lac Léman et
au fond du gouffre de Padirac, dansla
région de Cahors. En mars 2021, 1000
bouteilles de roussanne ont méme été
récupérées des profondeurs glacées
du lac de Tignes — a l'aide d'un héli-
coptere! — ol elles ont séjourné une
année durant. Selon les cas etles témoi-

| ‘engouement estréel, lavogue indé-

CONSERVATION

gnages, les vins immergés seraient plus
soyeusx, plus charnus, rafraichis, tanitt
plus expressifs, tantot assagis... Meil-
leurs, en tout cas, que ceux gardés en
cave de maniére classique.

Entre analyse physico-chimigue
et expérience organoleptique

Comment le temps passé sous 'eau
affecte-t-il ' expérience gustative et lz
physico-chimie des breuvages? Pour e
savoir, la ville de Colmar— capitale des
vins d’Alsace — a lancé un projet ine-
dit impliquant plusieurs laboratoires
de recherche. Elle a fait immerger en
octobre dernier 300 bouteilles de cré-
mant dansla base nautique de Colmas-

Du champagne dégusté aprés 170 ans d’lmmerswn

En 2015, un consortlum de scnen’uﬂques a analysé une centaine de bouteilles de
champagne retrouvées dans Pépave d’un navire qui avait sombré dans la mer
Baltique au début du xie siécle. Elles étaient restées ainsi:170 ans sous la mer, &

50 metres de profondeur et & une température constante de 4 °C. lis ont découvert
que ces flacons avaient parfaitement conservé les caractéres intrinséques — en
matiére d’alcool, de sucres, d’arémes, d’acides organiques ou de glycérol — des
vins de Champagne. Mais faute d’avoir une bouteille témoin, ils n’ont pas pu savoir

si le breuvage s’était bonifié.

x 25 matres de profondeur.
1t Serge Dubs, sommelier d'un
t é10ilé, a dégusté a l'aveugle
S bnuaeﬂles Tousles deuxans,
serontretirées del’eau pour
s. Mais elles seront surtout
pardesphysiciens, chimistes
stes de'Institut national de
che pour l'agriculture (Centre
and Est-Colmar), de I'univer-
Haute-Alsace (UHA) et de'uni

de *%exms Champagne Ardenne

o

o5 pour caractériser les effets du
sement des vins effervescents
1, releve le physicien Gérard
Belair, spécialiste des vins effer-
s 2 V'université de Reims Cham-

duire, de foute évidence, un certain
2 de modifications puisque les
ions de conservation sont trés dif-
s de celles d'une cave. »

“eau, 'obscurité est totale et la
n plus élevée. La température est
ement plus basse, ce qui diminue
‘aque des mecamsmes réaction-
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Mais la différence majeure concerneles
échanges gazeux. Le dioxyde de carbone
desvins effervescents peut certes fuiter
treslégerementdes bouteilles en passant
par les micropores des bouchons. Mais,
contrairement a ce qui se produit dans
une cave, les gaz atmosphériques ne
peuvents'immiscer dans les bouteilles
immergées. Loxygene notamment, qui
suscite des réactions d’oxydation et qui
joue unrole fondamental dansles pro-
cessus de vieillissement.

«Laplupart des témoignages rapportent
que le vin vieilli sous l'eau s'en trouve
bonifié. Mais c'est peut-étre un préjugé
lié au cérémonial et au caractere trés
exceptionnel de telles immersions. Seuls
des résultats objectifs, réalisés en combi-
nantdesoutilsanalytiques et des séances
de dégustation, mettront tout le monde
d'accordet permettront detrancher quant
a U'évolution différente des vins immer-
gés ou vieillis en cave », estime Gérard
Liger-Belair. Son équipe mesurera ainsi
'évolution de la moussabilité desvins a
la fois immergés etvieillis en cave, ainsi

que la quantité de dioxyde de carbone
dissous dans les flacons. Ce paramétre
conditionne en effet la taille, la vitesse
etladynamique d’éclatement desbulles
qui elles-mémeslibérentles ardmes sous
le nez des consommateurs.

Gréce a des instruments de pointe,
notamment la spectroscopie de masse,
les chercheurs de!'Inrae et de'UHA ana-
lyseront pour leur part!’évolution dela
composition moléculaire: lesmolécules
volatiles, susceptibles de participeral’ex-
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Si les caves a vin
sous-marines sont
en vogue (ci-dessus,
au large de Saint-
Mandrier, dans
le Var), lexpérience

Colmar, dans
le Haut-Rhin
(ci-contre, en octobre
2021), est quant a elle
une premiére.
«
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_périence organoleptique, maisaussides

centaines de constituants solubles qui
définissent la complexité et le paysage
moléculaire des vins. Ces évolutions
seront corrélées aux appréciations de
Serge Dubs et d’autres cenologues. « Si
un lot est préféré a un autre, nous pour-
rons l'objectiver et tenter decomprendre
ce qu'il s'est passé a U'échelle molécu-
laire », augure Gérard Liger-Belair. Le pre-
mierverdict estdoncattenduen2023.m
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