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“Bouchonné ! [ ¢ verdict
a chagriné plus d’'un ama
teur de vin. Parce que le gott

de bouchon a souvent adte lu

fete, le liege utilisé depuis

trois siecles cst hattu en breche
par les polvmeres, le liege recons-

titue ou méme. .. la capsule a vis.

Par Stephanie Bellin
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ompletement daube Bon a faire du vinaigre,

le grand cru A peme la boutetlle ouverte, le

verdicttombe  ce vin a un mfect gotit de bou-
chon La faute a pas de chance” ‘Comment peut-on
crotre o la fatalite lorsque chaque annéede 5 % a 10 % des
houteilles de vin sont bouchonnees! s'indigne Michel
Laroche, producteur de chabhs et explotant de vignobles
dans le Sud de la France, au Chil et en Afnque du Sud
Suffisamment de travaux scientifiques [ ont demontre le ve
ntable responsable de ce gachis c est le liege!

Gotit de moisi, de sous bois humide de vieux carton
toutes ces deviations organoleptiques du vin, usuelle
ment rassemblees sous le terme de ‘ gotit de bouchon’, ont
en effet une ongme commune  les trchloroansoles, ou
TCA, des composés chimques aromatiques naturelle-
ment presents dans | ecorce du chéne hiege Ce sont des
micro-orgamistes vivant sur l arbre qui synthetisent les
TCA pour leurs propres besoins, a partir des molecules
constitutnves de Vecoree N'mmporte quel bouchon nisque
donc de renfermer des TCA, qui, une fois au contact du
vin, migrent dans le precieux hquide etle  polluent

Ne peut-on pas ecarter les bouchons porteurs de 1CA?
Non, car la mesure des tnchloroamisoles necessite une ma-
cération alcoolique qui detruit les bouchons de hege Lt
en tester quelques-uns n offre aucune garantie puisque
chaque bouchon estunique ' Enfin, le seuil de perception
de ces ardbmes bouchonnes varie selon le vin s les puis
sants tarmns d un vieux bordeaux camouflent generalement
les mefats de 4 a 6 nanogrammes {ng) de 1CA, les notes
legeres et eristallines d’un blanc leger n v resistent pas

Les TCA ont beau avour eté identifies en laboratoire des
les annees 70 trente ans plustard le gotit de bouchon est
toujours dans les bouteilles T.asoluhon? ‘Lacapsuleaws |
repond sans detour Michel Laroche Alafindel annee, les
deux tiers de sa production (7,5 mulhons de bouteilles au
total) grands crusy compris, en seront dotes! Aprés cing
ans de tests dans ses caves, d echanges as ec ses homologues
australiens (qui bouchent aujourd hui 90 % de feurs vins

avec des capsules) et notamment les scientifiques de
1 AWRI (inshitut austrahien de recherches sur le vin), M-
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chel Laroche est en passe de bannir le sacro-samnt hege de
ses chais  La capsule a vis regle le probleme des TCA Ni
[ alurmmium qui la constitue, ru son jomt polvmere n en ren-
ferment argumente le producteur avantd aller pluslon
Le liege n est plus un mode de houchage adapte aurin Le
pire, ¢ est que son heterogeneite naturelle et sa fameuse per-

»

meabilite ¢ [ oxvgene augmentent les nsques d’oxydation ’

DU SOUFRE POUR FREINER LOXYDATION !

Or 1 oxvdation est] ennenue juree des bonnes bouteilles

Des travaux de | unn ersite de Bordeaux 1 ont demontre a
la fin des annees 70 le vietllissement du vin repose es-
sentiellement sur des reactions chimiques de reduction
(¢ est-a-chre sans apport d ovvgene) et non d oxvdaton -
ficile, dans ces conditions, de continuer a faire valoir la
naturelle ¢t incomparable respiration” du vin a travers
le bouchon “Aujourd hut on ajoute méme du soufre
(SO-) dans desvins bouches a un stade precoce pour frei-
ner les effets de | oxvdation en bouteille! L.a capsule a vis,
de 30 a 50 fois plus etanche fige le processus de vinifica-
tion au moment voulu et favonise un vielissement maitrise
du vin’, assure Michel Laroche La capsule évite donc
plus stirement que le bouchon de faire du vinaigre!

Bref, au pavs de dom Perignon la capsule avis bouscule
unmythe . celui du hizge melleuramiduvin.
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Le bouchon en liége est encore largement prédominant
sur les bouteilles de vin, mais la capsule a vis et le bouchon
synthétique séduisent de plus en plus de producteurs.

:hmimeltam- =i
e, producteur =<
de chablis, est \%«\ Liége naturel
un ardent dé- > Une bouteille de vin g
fenseur de la peut étre bouchée avec
capsule a vis. différentes matiéres.
Le marché mondial du bouchage

technologique

1 milliard
de capsules

15 milliards
de bouchons
en ligge

A la fin de I'année, les deux tiers de la production de Michel
Laroche (5 millions de bouteilles) seront dotés de capsules.

Les études scientifiques menées par les chercheurs de
I'’AWRI depuis le milieu des années 90 ne sont pas les seu-
les a plaider en faveur de la capsule : nos voisins suisses
I'ont adoptée avec succes depuis trente ans déja sur leurs
blancs de courte garde, ct elle rencontre un franc succes
dans les caves du Nouveau Monde. Reste une question :
son comportement sur le long terme. Le lizge, utilisé de-
puis pres de trois siecles, a fait la preuve de sa pérennité,
“Faux probleme”, rétorque Michel Laroche, devenu de-
puis janvier dernier le délégué européen de I'Internatio-

2 milliards
de bouchons
synthétiques

Bouchon
synthétique

Capsule
avis

|SOURCE : ENED BOUCHAGE

nal Screweap Initiative, association de promotion de la
capsule a vis réunissant des producteurs de vin du monde
entier. “Dans des essais menés en 2004 par 'AWRI, des
bouteilles dotées de capsules depuis 1996 ont révélé des vins
d'aussi bonne qualité que celles bouchées au liege. Les tests
a plus long terme sont aussi encourageants.”

Alors quoi, le traditionnel “pop” serait appelé a disparai-
tre ? Pour les partisans du ligge, ce serait pousser le bou-
chon un peuloin... Carle ligge n’est pas le seul coupable
dans I'affaire. I atmosphere du chai, les palettes de bois
ignifugées ou traitées aux insccticides, le raisin lui-méme,
peuvent aussi étre, bien que plus rarement, contaminés par
des molécules aromatiques cousines des TCA. Résultat :
des capsules entreposées dans un chai pollué risquent de
donnerauvin le gotitde... bouchon! “Le joint polymére
a lintérieur des capsules est particuliérement absorbant vis-
a-vis des molécules aromatiques de type TCA™, confirme
Stéphane Vidal. directeur du laboratoire technique Inter-
Rhéne, basé a Orange (Vaucluse), qui meéne depuis deux
ans des études comparatives sur les différents modes de
bouchage. Sile liege peche par une oxydation parfois ex-
cessive du vin, la capsule présente aussi les défauts de ses
qualités: “ Des déviations organoleptiques de tvpe goiit de
‘réduit’ peuvent intervenir avec des capsules a vis, en raison
de la forte étanchéité du joint, poursuit Stéphane Vidal. Ce
qui se traduit par des notes de chou-fleur, d'ceuf pourri... —
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ERET/DOLCE VITA

QUARANTE ANS POUR FAIRE UN BOUCHON

Il faut encore plus de pa-
tience pour faire un bon
bouchon de liege qu‘un bon
vin : pas moins de quarante
ans sont nécessaires avant
de pouvoir lever 'écorce
d’un chéne-liege pour la
“tuber” en bouchons. Apres

I'écorgage, qui a lieu entre
juin et ao0t, le liege séche a
\"air hbre durant plusieurs
mois, avant d'étre bouilli et
découpé en bouchons. Ce
n'est que neuf ou dix ans
plus tard que I'on peut pro-
céder a un nouvel écorgage

—» En outre. lu capsule est un produit industriel homogene :
lorsqu’un probleme survient avec une ou deux piéces, gé-
néralement, toutes sont touchées.” De 1a 2 penser que
I'hétérogéndité du lizge peut parfois avoir du bon, ily aun
pas que les bouchonniers se gardent bien de franchir. Ces
derniéres années, au contraire, ils ont tout essayé pour
mieux maitriser la qualité de leurs produits et les débar-
rasser de ces fichus trichloroanisoles : bouillis, portés a
haute pression, nettoyés avec des produits chimiques,
chauffés au micro-ondes, voire soumis 3 des ravonne-
ments ionisants, les bouchons en ont vu de toutes les cou-
leurs dans les laboratoires de recherches.

LE CEA GARANTIT DES BOUCHONS SANSTCA

Finalement, ¢’est le dioxyde de carbone (CO-) qui semble
avoir eu raison de 'encombrante molécule : en novembre
dernier, F'industriel frangais (Eneo Bouchage mettait
ainsi sur le marché les premiers bouchons de liege garan-
tis sans T'CA. Le procédé de décontamination, mis au point
avec le Commissariat a I'énergic atomique (CEA) apres dix
ans de recherches, utilise les propriétés trés particulieres du
CO; lorsqu'il est dans un état dit “supercritique”, ¢’est-a-
dire au-dessus de 31 °C et de 74 bars de pression. “ Dans ces
conditions, le CO, posséde a lu fois le pouvoir solvant d’un
liquide et celui de pénétration d’'un guz, explique Guy
Lumia, ingénieur au laboratoire des fluides supercritiques
du CEA dc Picrrclatte. 1 va ‘lessiver’ le lidge, réduit au préa-
lable en farine, et lui arracher ses molécules de TCA : apreés
quatre heures de traitement en autoclave, il ne reste plus qu'a
reconstituer des bouchons ‘propres’ avec des colles alimen-
taires.” Résultat : les bouchons traités au CO, affichent des
taux de trichloroanisoles inférieurs 0,5 ng/l, limite actuelle
de détection des appareils de mesure les plus performants.
Mieux encore : le procédé se révele écologique, son déchet
£ sc résumant un “jus concentré de gotitde bouchon”, qui

s . ‘
Z pourrait intéresser... les parfumeurs!!

sur le méme arbre, lequel
fournira son écorce al'in-
dustrie pendant de cent

a cent cinquante ans. On
doit donc encore trouver

en cave de belles bouteilies
bouchées au liege d'un ché-
ne planté au... xix® siécle.

A Guy Lumia, du
CEA de Pierrelatte,
a participé a la
mise au point de
bouchons “sans
gout de bouchon”.

- Le CO, “super-
critique”, au-des-
sus de 31 °C et de
74 bars de pres-
sion, arrache les
molécules des
COMpOosés aro-
matiques du liege.
Ensc plagant désormais sur le terrain industriel de la cap-
sule 4 vis, le lige technologique compte gagner une nou-
velle légitimité, “scientifiquement prouvée”. Conhiées a des
laboratoires anglais, américains et australiens, les analyses
des premiers vins bouchés “liege sans TCA” ont donné des
résultats encourageants au bout de dix-huit mois : outre 'ab-
sence totale de gotit de bouchon, les scientifiiques partici-
pant aux travaux ont apprécié les notes fruitées et florales des
300 boutcilles testées, aussi nettes que celles enregistrées sur

les mémes vins dans des bouteilles 2 capsules
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ment consacrées au liege (cultivé dans le bassin médi-
terranéen), confortent plutdt la 1égitimité d'un matériau
naturel auquel sont attachés les vignerons de la Vieille Eu-
rope, érigés en garants de la tradition et du terroir.

Laréalité, elle, est évidemment plus complexe. Certes,
un fover australien sur cing seulement posséde un tire-
bouchon, mais le numéro un de la capsule 2 vis est fran-
cais et s'appelle... Péchiney. Kt si toucher au rituel du
“pop” apparait encore comme un crime de lese-majesté
en France, oti 'on n'imagine pas ouvrir une bouteille de
vin comme une bouteille d’eau, Chiteau-Margaux a
pourtant posé des capsules, en 2003, a titre expérimental,
sur 24 de ses bouteilles de Pavillon Rouge. Alors? “A
chaque vin son bouchage, résume sagement Stéphane
Vidal. Les différents modes de vinification et de consom-
mation justifient par exemple d’associer un bordeaux rouge
de garde avec du liége naturel haut de gamme, un rosé jeune
avec un bouchon synthétique et un blanc fruité de la vallée
du Rhéne avec une capsule a vis.”

Reste une ultime recette pour éviter le vinaigrier au
grand cru bouchonné : le laboratoire frangais Vect'oeur a
mis au point un polymere plastique qui, une fois trempé
dans e vin, agit comme un aimantsur les TCA, histoire de
rendre au précieux nectar toute sa noblesse. Le hic, ¢’est
que ce matériau a parfois tendance A nettover un peu trop
le vin de ses ardmes. Mais perdu pour perdu... 1

Dans les chais, le débat est loin d'étre tranché. I /alterna-
tive du bouchon synthétique renverra-t-elle dos a dos les pro-
capsules etles pro-lizge ? Comme les capsules, les bouchons
synthétiques, a base de polymeres plastiques, sont sans
'T'CA. Comme le liege, ils appellent le tire-bouchon, bien-
aimé des consommateurs européens. Leur coiit attractif, sur
un marché ot la grande distribution impose une forte
pression des prix, leur donne un avantage supplémentaire.
Mais les risques d’oxydation et de déviations organolep-
tiques, type goiit de pétrole ou de plastique, sont trés fré-
quents au-dela de six a dix-huit mois d'embouteillage. .. Du
coup, la capsule reste le plus crédible concurrent du lizge.

Le choix s'avere d'antant plus délicat que les études scien-
tifiques sont souvent financées par les acteurs du marché.
D’un cété, les travaux australiens, néo-zélandais et amé-
ricains sont particulierement convaincants sur la capsule
a vis, les wineries du Nouveau Monde adoptant majon-
tairement ce nouveau mode de bouchage a I'image mar-
keting modeme, collant celle de leurs vins. Fn face, les
études frangaises, espagnoles ou portugaises, essentielle-

Apres traitement des farines de liége au CO, supercritique,
5 bouchons sont reconstitués avec des colles alimentaires.
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