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PRÉFACE

Les vins effervescents occupent une place privilégiée parmi tous les produits obtenus
par la fermentation alcoolique du jus de raisin. Vins de fête, ils ont beaucoup
contribué, par leur finesse et leur distinction, à la notoriété et la célébrité du vin en
général. Le champagne est manifestement le leader incontesté des vins de ce type,
mais il est accompagné des différents crémants produits en France, du cava espagnol,
des spumanti italiens et bien d’autres. On comprend parfaitement tous les problèmes
auxquels les générations successives de vignerons ont dû apporter des solutions,
afin d’arriver à produire régulièrement des vins effervescents dans des régions qui
n’étaient pas toujours parfaitement adaptées à la culture de la vigne.

Dans tous les cas, la qualité de la vendange est essentielle. Ce rôle primordial du raisin
fut un apport majeur de dom Pérignon dans la création du champagne, mais il
conditionne aussi les autres productions. Chaque région a cherché par la suite à
développer des conditions techniques adaptées à ses possibilités et à ses objectifs.

On peut féliciter Gérard Liger-Belair et Joël Rochard de nous proposer un ouvrage
qui rassemble, à propos de ces vins, toutes les connaissances acquises aussi bien
historiques et réglementaires que techniques et scientifiques. Bien entendu, le
champagne occupe une situation importante dans cette présentation, mais les auteurs
ont le mérite de décrire, avec la même rigueur, les différents vins effervescents produits
dans le monde.

Cet ouvrage occupera, dans les bibliothèques spécialisées, une place privilégiée,
d’autant plus qu’il n’existe pas, à ce jour, un livre aussi complet, sans doute parce
que le sujet est complexe; il nécessitait de très larges connaissances pour être traité
avec toute la rigueur voulue et peu de spécialistes s’y sont attachés.

La première partie de l’ouvrage permet au lecteur d’avoir une vision précise et complète
sur les vins effervescents. Il traite de l’historique de ce type de production et des
nombreuses techniques qui ont été développées pour pouvoir, dans des circonstances
différentes liées au milieu naturel et aux conditions économiques, créer des produits
de qualité avec, pour typicité dominante, la production d’un dégagement gazeux
harmonieux et apportant des critères organoleptiques de qualité.

Un apport essentiel de cet ouvrage est la présentation des travaux remarquables,
réalisés par plusieurs chercheurs rémois, en particulier ceux de Gérard Liger-Belair
sur les mécanismes de formation d’un dégagement gazeux et la qualité de la mousse.
La production de bulles est la caractéristique majeure des vins effervescents et
pourtant les premières études scientifiques pour expliquer la nature et la qualité de ce
dégagement gazeux sont récentes. En effet, les travaux correspondants comprennent
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de nombreuses approches scientifiques, qui vont de la biologie à la physique, en
passant par la chimie; elles sont toutes difficiles à maîtriser. C’est pourquoi, dans
cette seconde partie de l’ouvrage, l’auteur commence par rappeler les lois de la physico-
chimie des gaz, dans un chapitre parfaitement documenté et d’un haut niveau
scientifique. Dans sa description de l’effervescence, l’auteur décrit d’abord le
mécanisme de la naissance des bulles, qui intervient à l’ouverture de la bouteille dans
laquelle le gaz est dissous dans le vin sous haute pression. Il explique ensuite l’ascension
à l’origine de trains de bulles qui forment l’effervescence; enfin il termine par la fin
de vie des bulles qui correspond à leur éclatement et à la disparition de la mousse.
On retiendra particulièrement le montage expérimental comportant une caméra
munie d’un objectif de microscopie permettant l’observation de la formation et du
dégagement des bulles (différent au contact d’un verre en verre ou en plastique).
Également, un autre dispositif original a été mis au point pour suivre les conditions
de l’ascension des bulles et du grossissement qui l’accompagne; enfin, un dernier
montage permet d’observer l’éclatement des bulles à la surface du verre. Les clichés
obtenus sont d’une remarquable qualité et tout à fait exceptionnels.
Bien entendu, l’ouvrage se termine par un chapitre sur la dégustation. Il reprend
les aspects généraux de la dégustation des vins tranquilles; mais les auteurs ajoutent,
avec beaucoup d’à-propos, tous les éléments liés à l’appréciation du dégagement
gazeux des vins effervescents: l’observation des sites de nucléation permettant l’appa-
rition des bulles, la formation et la persistance de la mousse et enfin, la qualité et
l’élégance de celle-ci. Ils insistent aussi sur le fait que, par le mouvement qu’il
induit au liquide, le dégagement gazeux est un révélateur d’arômes dont l’importance
varie en fonction de la nature du verre et de son remplissage. Enfin la rédaction
signale l’existence d’une dimension sonore, à laquelle les dégustateurs de vins
effervescents doivent être attentifs.
La qualité et l’originalité de l’œuvre de Gérard Liger-Belair et Joël Rochard sont
incontestables. Leur ouvrage, remarquable par sa conception, sa précision et sa
rédaction, intéressera les étudiants, mais aussi les enseignants. Il sera un outil de
travail indispensable pour tous les professionnels de la filière des vins effervescents.
Je ne doute pas qu’il intéressera aussi les amateurs avertis puisqu’on observe régu-
lièrement le désir de plus en plus grand de connaissances objectives qui aident à
apprécier la qualité des vins.
La publication de ce livre a le mérite d’attester la vitalité des activités scientifiques
et techniques concernant la production des vins en Champagne, que ce soit à la
faculté des sciences de Reims, à l’Institut Français de la Vigne et du Vin et au
Conseil interprofessionnel du vin de Champagne.

Professeur Pascal RIBEREAU-GAYON

Doyen honoraire de la faculté d’œnologie
de l’université de Bordeaux 2

Correspondant de l’Académie des sciences
Membre de l’Académie d’agriculture de France
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AVANT-PROPOS

Les vins effervescents, plus encore que les autres vins dits «tranquilles», s’inscrivent
dans une œnologie à la fois ancestrale et à la pointe de la modernité. Cette effer-
vescence qui les caractérise était autrefois indésirable, subie et très aléatoire. C’était
très souvent le signe d’une mauvaise vinification. Au XVIIe siècle, en Champagne,
on appelait ce vin effervescent le vin du diable, pour sa capacité à faire sauter les
bouchons et parfois exploser les bouteilles. Puis, les mœurs et la technologie évoluant,
cette effervescence fut progressivement recherchée et peu à peu domestiquée au fil des
siècles, grâce à la curiosité et à l’esprit créatif des hommes du vin. Comme souvent,
l’empirisme a précédé la science grâce à des observateurs rigoureux et avisés.

Paradoxalement, les mécanismes subtils et complexes responsables de la formation
des bulles dans un verre sont demeurés jusqu’à peu presque totalement inexplorés.
Si les processus biochimiques qui transforment un vin tranquille en un vin
effervescent sont aujourd’hui connus et pour l’ensemble bien maîtrisés, il reste
encore du chemin à parcourir avant de comprendre et de maîtriser l’ensemble des
processus liés à l’effervescence dans une flûte. Cette connaissance impose une
approche multidisciplinaire qui relève tout à la fois de la biologie, de la chimie et
de la physique. C’est la désorption progressive du dioxyde de carbone dissous dans
un vin effervescent qui est responsable de la formation des bulles et de la mousse.
Ainsi, le dioxyde de carbone dissous, au-delà de son statut de simple sous-produit
de la fermentation alcoolique, acquiert ses lettres de noblesse en devenant le gaz
vecteur de la formation des bulles dans un vin effervescent (quels que soient son origine
géographique et son mode d’élaboration). Si les bulles conservent encore une partie
de leurs mystères, des travaux scientifiques récents et pointus décryptent progres-
sivement leur origine et les facteurs de finesse et de persistance de la mousse.
L’élaboration subtile et complexe des vins effervescents, qui associe en premier
lieu la qualité des raisins, exige une maîtrise qualitative pour chacun des stades de
l’élaboration. La cueillette de raisins entiers, le pressurage progressif et fractionné,
l’optimisation de la prise de mousse et du vieillissement intègrent une stratégie
d’élaboration rigoureuse de l’effervescence. Mais, au-delà du savoir-faire œnologique,
le chef de cave, à l’image d’un artiste, doit également maîtriser la partition sympho-
nique de la cuvée et l’art créatif du dosage. S’il est vrai que la méthode d’élaboration
participe à l’expression et à l’épanouissement du vin de base, l’adéquation terroir/
cépage est la clé de la typicité et de la qualité finale du vin effervescent.

Cet ouvrage didactique vise un large public, d’étudiants, d’enseignants, de profession-
nels de la filière vitivinicole et de chercheurs désireux d’approfondir leurs connais-
sances, leur compréhension et leur savoir-faire en matière de vins effervescents.
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