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Les professionnels poussent

le bouchon encore plus loin

Depuis une quinzaine d’années, I'industrie du liége au Portugal s’est métamorphosée,
donnant la priorité aux controles dans son process. Reportage a Lisbonne et Porto.
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Le bouchen de champagne est différent des autres. Ill est construe dun mmﬁe Elabore 3 partir de granuiés de lisge (en bas de la photo)
et de deux rendelles, oété vin, pour amélicrer Uetanchéité (versicn finale e hayt de la photo). Clalre Hohweyer

L'ESSENTIEL

o+ 142 % paran : fa croissance du
marché mondial des vins effervescents,
qui profite & lindustrie du bouchon en
hége.

» La Champagne représeinte prés de
10 % du volume des bouteilles ce vins
effervescents concernés par les bou-
chons en liege. :

» 5 4 10 millioas d'sures sont inves-
tis chaque année par les professionnels
du liege dans Ia R&D.

» Le goiit de bouchon affecte moins
de 1% des bouteilles de vin.

o Dans le monde, 7 bouteilles sur 10
sont bouchées avec du liége.

» Lz Portugal compts 740 00D hec
tares de foréts de chéne-lidge soit 33 %
de la superficie mondiale. Suivent
I'Espagne (25 %) et le Maroc (16 %). Le
pays produit 100 000 tonnes annuelles
de liége soit 44 % du lidge mondal.

*u oruche, 36degrés Celsius ce
' 19juin. Le bruit des haches
y tythme le chemin qui méne aux
" montados, ces foréts de chénes-
lieges portugaises (subéraies en
France) oit la récolte a démarié la
veille, La filiére a deux semaines de
retard par rapport a 'année derniére,
la faute aux fortes pluies du prin-
temps.
La météo, le temps, des éléments es-
sentiels aux professionnels du liege
que connaissent bien aussi ceux de
Champagne. Un arbre a liege peut
vivre 500 ans et il faut attendre 43 ans
avant de pouvoir lever (récolter) la
premiére écorce. le temps que
F'écorce se régénére, l'arbre peut étre,
« déshabillé » tous les neuf ans, mini-
mum, sefon la loi. Au Portugal, le
chéne-liége est un arbre protégé. Une
fierté pationale, résistante aux incen-
dies, autorégulatrice du cycle de I'eau,
vierge de tout traitement, la matiére
premiére d’une économie renaissante
depuis une quitizaine d’années, celle
du bouchon.
Le Portugal, premier fabricant mon-
dial de bouchons en liége, a vécu une
révolution de son industrie d Ian
2000, Pour se défaire d'une mauvaise
image, travailler sur les champignons
responsables du goiit de bouchon et
contrer la concurience accrue des
capsules d vis et bouchons en plas-
tique.
La révolution a démarré par le chan-
gement d'état d'esprit. Déja en 1999
fut mis en place un Code international

des pratiques bouchonniéres, mis
jour réguliérement. « On g commence
@ regarder le bouchon comme un pro-
duit alimentaire et pas seulement
comme un produit bois», reconnait
sans langue de bois joana Mesquita,
responsable des relations publiques
chez Amorim & Coruche.

Une aubaine pour les effervescents,
« véritable relais de croissance », assure
Nicolas Mensior, président du syndi-
cat des bouchonniers en Champagne
et président de la Fédération frangaise
du ligge. Cest vrai en particulier en
Champagne oll toutes les bouteilles
sont fermées avec un bouchon en
ligge. Objectif : excellence et surtout,
pas de go(t de bouchon. Le principe
est le méme pour toutes les entre-
prises de transformnation: «prévenir,
retirer e TCA (trichloroanisol, respon-
sable du goiit de bouchon, NDLR) et
contriler », assure Miguel Cabral, di-
recteur de la R&D chez Amorm.

ERADSOUER LE GOOT OF BOUCHON

Amorim, justement, peut garantir
trois bouchons sans TCA sachant que
tous passent par Rosa (rate of opti-
mum steam application). Le procéde
d'extraction permet « de faire baisser le
TCA en augmentant la masse volumigue
(densité} de chague granule », explique
Joana Mesquita, grace a un procéde
d'application de vapeur (qui dissout le
TCA) puis de séchage avant une étape
finale au micro-ondes en quelque
sorte, « Cela ne détruit pas Félasticité. »
Efficace a 94 % depuis 2009.

Le petit dernier de ces trois bouchons
s'appelle NDTech et a été lancé il y a
deux ans. Un bouchon en liége naturel
garanti sans TCA relargable (inférieur
4 0,5 ngfl) grice a une technologie de
chromatographie. L'analyse encore
plus fine en 20 secondes permet de
trier les bouchons exempts, ou quasi-
ment, de TCA des autres. La deuxiéme
version de NDTech sera opération-
nelle en décembre 2018, = afin de ré-
duire le temps d'analyse, de 20 G 10 se-
condes », Trois nouvelles lignes ont été
installées en mai dernier et une, Spé-
cifique au champagne, en juin.

Corle supply, autre liégeur situé a Por-
to, utilise également un procédé, In-
nocor¥, d la vapeur mais en y ajoutant
de T'éthanol. Id, « 12% des collabora-
teurs sont dédiés au contrble qualité et G
la recherche», signalé Ana Cristina
Lopes Cardoso, directrice de la R&D.
400 a 500 analyses par jour sont me-
nées. Depuis cing ans déja, Cork sup-
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3 QUESTIONS A.

ply propose des bouchons (naturels et
techniques) garantis sans TCA. Si un
client en trouve, le liégeur s'engage a
lui payer la bouteille,

CONTROLER SARS CESSE

Chez Relvas (Prats & Bonany), les bou-
chons destinés au champagne repré-
sentent 60 ¥ de F'activité (I'ltalje étant
le deuxiéme marcié et le troisiéme,
I'Amérique du Nord). Dans la seconde
usine de l'entreprise, 3 Porio, pour
l'assemblage des rondelles et du
manche, le savoir-faire champenois
appartient 3 'ADN de la société: la
machine de moulage des granulés a
été développée par I'entreprise Valen-
tin 4 Reims, Et ici aussi, tout est affaire

de controle et de tragabilité. Mesure
de 'humidité, de la densité des granu-
1és « pour 'homogeénéité des bouchons v,
indique Emanuel Cabega, le respon-
sable qualité, analyse par rayon X des
rondelles pour identifier des défauts,
contidle 4 air comprimé et tous les
jours des analyses aléatoires et &
I'aveugle pour déceler le TCA de fagon
sensorielle dans les granuiés, les ron-
delles et les bouchons. De plus, chaque
lot dispose d'un numéro identifiant le
chéne d'oll est issu le lidge en cas de
réclamation.

Emanuel Cabe¢a tient i relativiser.
« Avant, on ne se posait pas trop lo ques-
tion. On prenait les réclamations et on
disait oui, d’accord, on va vérifier. Au-

Jjourd'hui, on saif que le TCA peut venir
du liege mais aussi d'autres contami-
nants dans- l'atmosphére, dans les
caves. » Le seul coupable n’est donc pas
toujours le bouchon. « Le marché fran-
cais est le plus structuré pour nous per-
mettre de faire des analyses et prendre
au recul. Mais nous n'avons pas de ré-
clamation de la parc du marché frungais.
Les [taliens sont plus émotifs... » ™
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LE BOUCHON, UN PRODUIT A FORTE VALEUR AJOUTEE

Selon sa qualité « basée sur son aspect visuel, ses dimensions
et le 31pe de vin auquel il se destine », précisent les Profession-
nels du liége, un bouchon peut coiiter de 20 centimes &

2 euros. 4 euros, méme, pour un bouchon 100 % naturel.
Largumentaire développe par les liégeurs, aprés des années
de mauvaise image, est relativement efficace, face aux capsules
a vis et aux bouchons en plastique. Grace & des études scienti-
fiques, dont un doctorat a Bordeaux, Miguel Cabral, directeur
de la R&D chez Amorim est ainsi en mesure d'affirmer que,

« des six mois, un bouchon synthétique n'est pas étanche au

gaz atmosphérique ». « Dans une atriosphére contaminée, le

synthétique ne protégera pas fe vin. » De méme, The Australian
wine research institute 2 établi, pour du riesﬁn? et du chardon-
nay, que le bouchon synthétique e évolue vers
la capsule a vis « vers la réduction » du vin. « Avec un bouchon
en liége naturel ou en micro-aggloméré, il y a une entrée
doxygéne mais aprésqualiue mols, le vin reste stable. »

oxydation » et
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Force est de constater que les consommateurs font confiance
au liege. Selon une étude Opinion way pour fes Professionnels
du liége en mai 2017, 93 % des consommateurs de vin fran-
gats associent le bouchon en liége & un vin de qualité supé-
rieyre. Comme 93 % des Américains, 92 % des Espagnols,
A5 % das Haliens et 84 % des Chinois. '

“Un outil enologigue
plus technique”

Comment se perte Pécanninle de i filitre
que vous representez en tant gue « chalr-
man » de lassoclation wnmtdutiége?
2017 était une année record ol
nous avons enregisiré un résultat
d'un milliard d‘euros en
exportation. 2016 était déja une
trés bonne année mais la .
croissance se poursuit. Cela affirme
le Portugal comme le pays de la
transformation du liége. Nous
importons aussi pour 170 millions
d'euros de matiére, Dans le top 10
des pays d'exportation se trouvent
les Etats-Unis et ’Allemagne, en
particulier pour les matériaux de
construction. La Chine représente
également un grand marché, pour
25 millions d'euros d’exportation,
Sur les 100 vins les plus vendus
dans ce pays, 95 % sont bouchés
liége. Nous mettons d'ailleurs en
place une « Cork academy » en
Chine pour former les

professionnels au discours sur le
liege.

Rprés avolr révoletionnd 1 fillére de produc-
tion, 1l s'agit povr vous de communinler sur
ta guatité da buuchon. En Champagne, on est
¢&i plus que cenvaincy non ?

Le bouchon en liége est le produit
qui présente ia plus forte valeur
ajoutée. 1l représente 72 % des
exports du liége en valeur. En
volume, C'est le contraire, Et dans
ces 72 %, 60 % sont des bouchons
naturels, 20 % des bouchons de
champagne, les 20 ¥ concernant
d’autres types de bouchons.

Duet travail de lobbying menez-vous 7

La filiére est une fierté dans le pays.
Elle est I'exemple méme de
F'économie circulaire, Nous
travaillons sur la sécurité
alimentaire, les normes
européennes. Mais nous avons
aussi un grand sujet avec le
recyclage, sur lequel nous voulons
appuyer. Le probléme n’est pas de
recycler le liége mais de le
récupérer. Méme en Champagne ol
on le trouve partout. Nous avons un
accord avec Nicolas par exemple,
ol on peut déposer ses bouchons
mais ce n'est pas encore assez.
Ensuite, nous aimerions beaucoup
pouvoir faire comprendre un
maximum que le bouchon est aussi
un outil cenologique plus que
technique, comme J2 tonneau.
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Phatas - Claire HOHWEYER

Pour garantir

des bouchons

de qualité,

les transformateurs

de liége ont renforcé
depuis plusieurs années
leurs controles. Visuels
et sensoriels.

Chez fetvas, spbeialist dans (a fabsigue de bouctons pour le champagne et les vins effervascents,
tes contriles sont tout aussi quotidiens, humains el méganiques. Lentreprise est certifie Systepode
depuls 2007, la seule recornalssanca officielle prowvant les efforts des professionnels du Uage.

LIEGE

Les bouchons
aussi sont triés

CA. Un acronyme pour un norm
T barbare : trichloroanisole, au-

trement dit le nom de la molé-
cule responsable du fameux « gofit
de bouchon» Ce défaut affecte
moins d'1 % des bouteilles de vin.
Pour autant, les professionnels du
liége cherchent a atteindre le « zéro
défauts, «Avant, le bouchon était
Jabriqué comme une table, sans
trop se poser de questions », recon-
nait Joana Mesquita, responsable
des relations publiques chez Amo-
rim. « Aujourd hui, c'est un investis-
sement alimentaire avec toutes les
normes que cela demande. Et c'est
tant mieux. » De la prévention plu-
tot que de la curation. Des contriles
quotidiens sont effectués en perma-
nence. Dés la sélection des arbres,
grace- a un repérage par point GPS
avant de décider de lever (récolter)
I'écorce de liége. Le pied n'est pas
prétevé, le chlore nest plus utilisé
dans le lavage de I'écorce en faveur
de leau propre. les qualités
d'écorce, de bouchons une fois tu-
bés sont triées, de facon numérique,
mécanique et visuelle, Enfin; des
analyses sensorielles viennent com-
pléter le processus. » CLARE RINWEY

Nl

Le laboratolie dianayses de Relvas &t composé

2 differents techalciens sk t2ches bien prégisss,
Bans G som (2 neutvaling b responesble ol
Emarue] Cabeca 02 convlt pos les moms des cilonts
s st dhstings bes boockans i sdpen

Chez Cork Supply, 4 Porto, Uanalyse sensoriedle représente [tape mise en avam dés fentrés,
Ghaquie jour, des milliers de bouchons sont « sentls » pour déceler un défaut, Ig gollt de houchon.

- -

mmaammmmmmmmlw%mm»
(gott de bouchon). [5 digustateurs ou nez, tous wnologues, sewient rapldement les boachsns,
plongés dans un pey deann « parca que ko nez n'est pas performant @ see ». ls tourent par équipe
de trols et glrent leur temps do dégustation. Tous les kouchans sont toujours degustés trols fois.

Une anaiyse par rayen )( des rondelles est effectuta chez Hdm afin d'identifier les défauts

4 lintéreur du matériel « Cela penmet d'écarter les randeiles qui présentent un risque déclate-
ment », expllgue Emanusl Cabega, responszble qualité de Retvas. Les rondelles servent & ae-
civiine Iﬂannhem‘. des bouchons de champagne. ‘
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7 choses a savoir
sur e bouchon

Victime de clichés, le petit cylindre
en liége présente plus d’atouts
qu’il n’y parait. Florilége.

Voila de quoi faire rire Jean-Marie

Aracil, ambassadeur de la Fédéra-
tion francaise des syndicats du liege
et directeur scientifique de la confé-
dération européenne. « Cet argument
vient tout droit de la concurrence {les
producteurs de capsules a vis et de
bouchons en plastigue).
Clest totalement faux. A ce jour, les fo-
réts de chéne-liege sont @ I'équilibre.

3.4 milliards

Ce que représente le marché frangais
du bouchan pour 78 % des bou-
teilles de vin.

l "ON VA MANQUER Dt LiEGe”

Nous pouvons fournir totite la produc-
tion mondiale en termes de bou-
teilles. » Soit quelque 18 milliards de
flacons.

LE BOUCHON UNIVERSEL
2 IEXISTE PAS

a ]l existe un produit pour chaque
utilisation, réagit Joana Mesquita,
responsable des relations publiques
chez Amorim. L'avantage du bouchon

en lige, c'est qu'il peut répondre 4
tous les besoins, » Le champagne dis-
pose de son propre modéle de bou-
chon mais dans cette catégorie, il
existe diverses qualités de bouchons
(avec deux ou treis rondelles, natu-
rel ou aggloméré),

DARS UN CE

S A 1 W

DE CELLULES COMPRIMEES
Le bouchon est gonflé et c’est toute
sa force: une souplesse a toute
épreuve. Ou presque. le liége est
plein d'air. C'est pourquei, outre sa
transformation en bouchon, il ap-
porte une excellente isolation ther-
mique. Etanche, souple et Iéger, il
sert aussi, par exemple, a fabriquer
les talons comipensés de chaussures.

LA FRANCE ETAIT LE PREMIER

41!!P!IE[M£I.!H OE BOUCHONS

Jusqu'en 2017, fa France était le
premier marché de bouchons. De-
puis, les Etats-Unis ont dépassé
YHexagone, en valeur. Un peu
comme le champagne ot ils ont pris
la place de numéro 1 aux Anglais, les
Américains montent en gamme,
Pour l'anecdote, ils préférent les
bouchons aux tons plus clairs voire
blancs, contrairement aux Euro-

Le lidge sert 2 fabriquer dzs hauchons mais aussi des mamts thiguigies et Isatants. Claire HUHWEYEH

péens, plus habitués a {a couleur na-
turelle du lidge, ambré.

AE TYPE E BOUCHON
5 IRFLUENTE LA BEEUSTATION

Grace 3 une discipline mélant
I'eenologie et la neurobiciogie, l2
sommelier Philippe Faure-Brac et le
professeur Gabriel Lespousez ex-
pliquent que le cerveau « goiite » le
vin, Et le bouchon tient une place a
part entiére, Le son lorsqu’il saute,
son allure, son odeur : tout joue un
rdle dans l'appréciation du vin. « On
le montre aux gens, c'est une garantie
de dégustation », assure le meiileur

sommelier du monde 1992.

IL EXISTE DES BOUCHORS
GARMITIS SAXS TCA
Diverses  entreprises  garan-

tissent des produits sans trichioroa-
nisole(TCA), la molécule incriminée
dans le golit de bouchon. En 'occur-
rence, la société Cork supply a lancé
un procédé, il y a cing ans, pour
avancer sur le sujet.

Les TCA sont synthétisés i partir des
chlorophénols sous l'action de moi-
sissures et se forment 4 partir du
chlore qui peut provenir des écorces
d'arbres polluées par des insecti-

cides, de l'air ou de produits chlorés
utilisés dans les chais.

UK FRODUAT 100 % VALDRISE

Un bouchon utillsé pour une

bouteille de vin ne peut pas ser-
vir a boucher un autre flacon. En re-
vanche, il peut étre recyclé de nom-
breuses maniéres différentes. En-
core faut-if le récupérer. Les Profes-
sionnels du liége ont notamment un
accord avec la chaine Nicolas pour
récupérer les petits cylindres, Objets
de décoration, isclant, tampon er-
creur, tableau... Tout est possible. ®
CLAIRE HOHWEVERGClalreHOHWEYER



