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RAFRAICHISSEUR DE BOUTEILLE, SEAU A GLACE, REFRIGERATEUR R ——

passage au frais afin détre servis a leur juste tempé-
, ° [ ] ) rature, entre 12° C et 14° C. Mais sait-il que tous les
I [ ] moyens pour les rafraichir ne se valent pas ?
a rt de refrOld 1 r e S a C S a l l lu S u Ste Cest au cours d'une conversation que Lalou Bize-
Leroy a attiré notre attention sur cette épineuse
question. La célébre vigneronne bourguignonne a depuis long-

2 0 § P ] «’ } . ] ’ temps remarqué que ses merveilleux blancs naiment pas étre
\ - " » 1" :

! . W, ¥ y . Y . : / ! rafraichis au réfrigérateur alors qu'ils se révélent pleinement aprés

’ v ﬁ\ 14 & g q P p!
y \ ' ’ J o r pltcs 7 un bref passage dans un seau rempli de quelques glagons. Faut-il
& . : 4 * \ ‘); ’ i P4 dés lors bannir le réfrigérateur ? Existe-t-il des alternatives ? Cest
Rafraichir ses vins blancs de la maniere la plus | H ce que nous avons voulu savoir en organisant ce test des modes de

: ) ') e : B
juste pour en tirer toute leur quintessence, tel est A X » rafraichissement du vin.

le défi que doit relever lamateur qui ne dispose
pas toujours d'un tapis de neige a portéede main !
Rafraichisseur de bouteille, seau a glace, 4 v
réfrigérateur. .. quelle est la meilleure solution ? g

De grands vins blancs de toute la France

Nous avons d'abord sélectionné les trois outils les plus popu-
laires pour refroidir les vins : le rafraichisseur de bouteille, sorte
de poche préalablement placée au congélateur avant de lenfiler
sur le flacon, le traditionnel seau & glace et le bon vieux réfrigéra-

}‘" s x teur. Puis, nous avons sollicité cinq domaines de différentes appel-
&

Texte et photos de Roberto Petronio i S lations, tous reconnus pour la qualité de leurs blancs : le domaine
= Le Conte des Floris et son coteaux-du-languedoc Lune Blanche,

}‘ f ‘ 1 o h » le domaine de la Janasse et son chiteauneuf-du-pape Cuvée
\ Ql.h % Tradition, le domaine Albert Boxler et son riesling, le domaine

i W DR Vincent Dauvissat et son chablis 17 cru La Forest et pour finir le

/ domaine Le Pallus et son chinon Cog de Pallus.

» ': Comment avons-nous procédé ? Le blanc du domaine Le Conte
/' = \ “ ¥ des Floris a servi détalon. Grice 4 lui, nous avons constaté que

pour un vin pris & température ambiante (18° C 4 19° C) et placé

au réfrigérateur, deux heures étaient nécessaires pour atteindre les

A ] 12° C. Nous avons ensuite vérifié qu'il fallait A peine dix & quinze

M\ b minutes avec un seau a glace et cinq a dix minutes de plus avec le
\ rafraichisseur de bouteille pour arriver au méme résultat.

& Afin que les vins soient dégustés dans les mémes conditions,
nous avons ouvert pour chaque domaine les trois flacons - 'un
refroidi avec le rafraichisseur de bouteille, Fautre dans le seau &
glace et le dernier au réfrigérateur — au méme moment afin de
mesurer la température au cceur de la bouteille, Puis nous les
avons rebouchés en attendant de les déguster. Enfin, une fois servi
dans le verre, nous avons mesuré la température de chaque vin.

Des résultats plutét surprenants

A Tissue de nos dégustations, voici le verdict : la maniére dont
nous rafraichissons les vins blancs a bel et bien un impact réel
sur leur profil gustatif. In fine, le seau a glace, avec des vins plus
aimables et accessibles, donne de meilleurs résultats que le rafrai-
chisseur de bouteille et le réfrigérateur. action du rafraichisseur
est en effet plus brutale, livrant souvent des blancs plus rigides,

Bernard Sourdais, au domaine austéres, ce qui peut, dans certains cas, savérer intéressant. Le
Le Pallus & Chinon, est fun froid du réfrigérateur, lui, semble agir différemment selon lori-
des cing vignerons qui se sont % 3 5 T
prétés A notre test de gine des vins. Nous avons par exemple constaté qu'il bloquait lex-
refroidissement des blancs. pression aromatique et gustative du coteaux-du-languedoc et du

chiteauneuf-du-pape dégustés ici, tandis qu'il étirait le profil du
riesling alsacien. Et au final, cest le mode de refroidissement qui
sest révélé le moins convaincant. Bonnes dégustations |
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Le vin refroidi :

Le domaine :

as, voila presque dix-
¢ Daniel Le Conte des

ie 2 donner au blanc
fil plus élégant et
iodynamie, il valo-
en pratiquant des
s, une vendange en
dobtenir de la frai-
té dans ses raisins et
parfaitement mai-
carignan blanc, outre
ose comme lune des

NOTRE TEST DE REFROIDISSEMENT GRA

Avec le rafraichisseur
de bouteille

Ce grand blanc se montre
compact et dissocié

Le nez présente une note presque métal-

i Dans le seau a glace ) P —

i )

Plongé dans la glace,
il gagne en complexité

Leclipse
2= Lune Blanche

Le nez est plus ouvert avec des mot== © & w» = meem= fermé A louverture,

JANASSE
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Le vin refroidi :

Le domaine :

asé a Courthézon, Christophe
B Sabon élabore dans son domaine

de la Janasse deux délicieuses
cuvées confidentielles de cha f.
du-pape blanc (8 % de sa production).
Pour ce test, nous avons opté pour sa
Cuvée Tradition (un assemblage de clai-
rette, grenache et roussanne), une entrée
de gamme déja de haut vol, élevée en bar-
riques, majoritairement usagées. Grace a
de petits rendements de raisins récoltés
mirs, il obtient un blanc qui conjugue
puissance et richesse. Quant & sa minéra-
lité, elle provient d’une vigne exposée au
nord et plantée sur sable.

NOTRE TEST DE REFROIDISSEMENT

Avec le rafraichisseur
de bouteille

Une solution intéressante si
I'on recherche la puissance

Au nez, c'est joli, mais un peu dissocié. La
palette aromatique explore plus les épices
et le minéral, voire I'éclat de pierre. En
bouche, on découvre un vin ferme, mus-
clé et compact. Nous ressentons surtout sa
puissance par I'énergie qu'il procure, mais
aussi par une perception de I'alcool ou de
la maturité plus prononcée.

Dans le seau a glace Au réfrigérateur

Plus souple et suave,

F Le froid du réfrigérateur
le vin s'épanouit avec grace

le fige totalement

Le nez se montre fort peu expressif. Le
méme vin a du mal 2 libérer ses parfums.
En bouche, il laisse ressortir une pointe
d'amertume, mais surtout il apparait com-
pact, avec une sensation presque crayeuse.
Cela manque d'expressivité. Le vin ne
semble pas au mieux de ce qu'il devrait
donner.

le citron avec un léger boisé d'ou cette
touche beurrée et d'amande fraiche. Le vin
parait bien plus souple et suave en bouche.
Sa qualité de texture se montre bien plus
harmonieuse et épanouie. Le seau 2 glace
nous offre une trés belle expression de ce
chéteauneuf-du-pape.

] 1
i 1
i i
i |
I I
| I
: Le nez de ce chiteauneuf-du-pape évoque :
i i
I I
| i
i I
| |

lique ; la bouche se montre compacte et | d'épices qui lui donnent une jolie harmerie. | s Sg= 2=c e bouche acidulée,
solide, mais |égérement plus dissociée. Ici, | En bouche, sa matiére parait plus riche == e membioue. Cette troisiéme Lune
c’est sa fermeté qui nous surprend comme grasse. Puis arrivent des touches de zese Sce swar s linéaire, voire plus
si on avait dans le verre un vin saisi par un ¥ decitron vert. ll ofre davantage de volume e “ious ouvrons une seconde
froid polaire. I etson fruit est bien plus expressif. C= sz Ssumsie sour werfer. Nous retrouvons

| parait plus complexe avec un milieu &t e & Teme peusgton avec une sensation

; fin de bouche plus aimables. g Smwegue sur un vin étroit.

Le seau a glace crée la surprise car nous aoorssessions s ¢ = Foid rapide. Pourtant, il a

CE QU’IL FAUT
RETENIR :
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conféré au vin une plénitude trés aboute L=

e e soussde i, raffermit le vin. Clest
surprenant, mais pas inintéressant. Quant 2 == g | w & sruscore car il anéantit ce grand

blanc languedocien avec un froid qui semiie 2is e

CE QU’IL FAUT
RETENIR :

Le seau & glace I'emporte & nouveau. Le vin est radieux, au meilleur de sa forme. A condition quesa
température ne descende pas en dessous de 12° C, sinon il se bloque. Avec le rafraichisseur de bou-
teille, il semble plus énergique, cela séduira les amateurs de puissance. Enfin, comme pour le langue-
doc, ce blanc méridional ne fait pas bon ménage avec le réfrigérateur qui muselle sa personnalité.
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Le vin refroidi :

«zn Boxler ne laisse rien
re choyer au quotidien
it pied par pied, plu-
le monde pour par-
onné, méticuleux et
~ aime en épicurien exi-
< bon. Si bien que son
2015 est composé en
raisins issus de jeunes
us pour garantir une
ng raffiné, intense et
re unique fil conduc-

NOTRE TEST DE REFROIDISSEMENT

RCE

Avec le rafraichisseur
de bouteille

Ici, le riesling apparait
dur et vgegeptgl

Le nez exhale des notes de chlorophylle,
avec une sensation végétale prononcée.
En bouche, la matiére s'impose d'un bloc,
comme si ce type de froid faisait ressortir
une structure sous-jacente, dissociée. Plus
on déguste ce riesling emmailloté dans son
rafraichisseur, plus il accuse une forme de
dureté.
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I
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ans le seau a glace

Gréce au seau,
le riesling brise la glace

L= nez est comme muet 3 ['ouverture,
mas rapidement il évolue sur les épices. La
Souche développe un surcroit d'énergie.
S2 texture se montre plus suave, presque
us ronde, malgré une perception saline
&= finale. Nous avons ici une jolie expres-
son du riesling avec une sensation de plaisi
mmeciat dés que ['on le savoure.

q"‘:;(m

L= s=Sigérateur
% w += pas si mal

Le vin refroidi :

Le domaine :

n ne présente plus le Chablisien
o Vincent Dauvissat qui depuis

quelques années déja tra-
vaille avec ses deux enfants, Etiennette et
Ghislain (lire La RVF n° 619, mars 2018).
Ce grand vigneron produit de magni-
fiques chablis épurés et intenses qui res-
pirent leur terroir & plein nez grice a
un travail de la vigne exigeant, des vini-
fications trés précises et des élevages
ultra soignés et justes. Pour ce test, nous
avons choisi de déguster son Premier cru
La Forest 2015. Un vin issu d'un terroir
de grande personnalité, fort, assez dense
et souvent trés long a se révéler.

NOTRE TEST DE REFROIDISSEMENT ¢

0w e eeeamcue aux notes de fruit
5 S S C= nesling se montre ici
P e e w=s epuré, |l libére une
S % seemercosse jaune. Tiré du
S st olus nerveux et plus
W9 e e e 22! impact en bouche.
% s wssmercr Une sensation saline
T

Avec le rafraichisseur
de bouteille

L'austérité minérale de
Chablis est mise en avant

La poussiére de caillou s'impose tout de
suite au nez. C'est ferme, presque violent.
Le froid est plus perceptible et les amers
plus prononcés. Comme si I'on avait un
mur de craie en finale. Vincent trouve que
le nez sent le pétard. C'est la version la plus
austeére, mais avec la sensation de s'enfon-
cer dans le sol de Chablis.
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Dans le seau a glace

Charnu, salin, immédiat...
tiennette adore !

Le nez parait plus tendre, avec de belles
notes de badiane. La bouche se montre
douce, mais avec une sensation de charnu
plus prononcée. On a comme une forme
ovale en bouche. Le fruit affiche une plé-
nitude plus immédiate et une jolie salinité.
Clest I'expression préférée d'Etiennette
Dauvissat.

Au réfrigérateur

Si I'on aime le chablis
épuré, presque introverti

Nez crayeux, iodé. C'est le plus tendu des
trois a l'attaque, mais avec de la densité.
Puis il évolue sur une note vive et citron-
née. Lempreinte du caillou et du minéral
est plus présente. Plus nous dégustons ce
chablis, plus il s'étire. Trés floral, il a des airs
de puligny-montrachet. C'est la version
préférée de Vincent et Ghislain Dauvissat.

Chablis échappe-t-il aux lois générales ? C'est le seul cas ol nous avons apprécié les trois modes de
rafraichissement. Le seau a glace a livré un vin qui paraissait préta boire, mais est-ce [ la vraie signa-
ture chablisienne ? Le réfrigérateur nous a dévoilé un blanc épuré et longiligne. Le rafraichisseur, lui,
nous a rappelé que I'austérité d'un Premier cru, en vin jeune, n'est pas forcément un défaut.

Une nouvelie fois, le seau a glace rafraichit aves sl s sy o 152r= alors toute I'énergie
des Grancs crus en bouche. Le réfrigérateur b s s s = 2ius minérale de ce blanc
aisacen L= rafraichisseur, en raison de sa petiz= sl s s & soutzille aux mensurations
aisacermes. Enfin frais, le vin se montre dur, ssm S

CE QU’IL FAUT

CE QU'IL FAUT . RETENIR :

RETENIR:
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ermard Sourdais se partage entre
era del Duero, en Espagne,
oduit plusieurs vins dans
ponyme, et Chinon, sa terre
son domaine Le Pallus
beaux coteaux de Cravant,
quiéme génération. Si sa
majoritairement compo-
frang, il exploite 33 ares
es en chenin depuis 1990.
tion qui représente entre
souteilles par an. Ce pur che-
¢ Le Coq de Pallus est élevé
d'un vin. Précis et élégant, il
rouvé sa voie en termes de
it et délevage dans les der-
imes.

NOTRE TEST DE REFROIDISSEMENT

Avec le rafraichisseur

de bouteille

Quel joli bouquet, mais
la bouche est plus massive

Joli nez complexe entre fruit, fleur et un
boisé en filigrane. Mais la bouche se montre
ferme, voire carrée. Si cela fait saliver, le
fruit apparait un brin austére, avec un fort
ressenti crayeux. On a une sensation de
tanins de bois. Ce chinon blanc prend une
forme plus massive et puissante, mais sa
rigidité peut aussi séduire.

I
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Dans le seau a glace

Un Pallus plus vivant
et plus long !

Si le nez accuse une touche boisée, =
bouche n'est pas marquée. Clest net
tendu avec une belle énergie e, ici, une
amertume mesurée et juste. La salines
s'affirme davantage. Il se dégage une bele
harmonie, avec un fruit plus vivant et mine-
ral. Une belle fusion du fruit et du minera!
dans ce vin qui gagne en longueur.

i
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Lacidité et 'amertume
sont plus marquées

_= mex == F avec une sensation de caillou,
moes s e fruit. Avec ce type de froid,
== amers de ce chinon blanc s'affirment,
awec e egere dissociation entre le fruit
= sor s=age. Lacidité semble plus forte
2wec ume note prononcée de citron, S'il fait
saiwer (emsemble reste plus ramassé.

Clest avec le seau a glace que ce chenin délivre sz pius seiie =xpression, avec un surcroit d'énergie,
de minéralité et de longueur en bouche. Si vous @mex == wns plus ramassés, plus puissants, la
solution du rafraichisseur de bouteille comblera vos smemses S vous cherchez plus d'amertume et
d'acidité dans le chenin, le séjour au réfrigérateur fwre = v ius amer et acide.

CE QU’IL FAUT
RETENIR :
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