


	 Pasteur	l’affirmait	:	«	le	vin	reste	pour	l’être	humain,	la	meilleure	et	
la	plus	saine	des	boissons	»	et	des	aliments,	aurait-il	pu	ajouter	à	l’époque.	
Aujourd’hui	il	en	conviendrait	:	«	à	condition	qu’il	soit	bio	»	!
	 En	effet	230	éléments	riches	en	vertus	composent	le	vin	:	sucres,	ta-
nins,	phénols,	acides	aminés,	 sels	minéraux,	vitamines	 (notamment	B),	en-
zymes,	oligo-éléments.
	 Issu	 (selon	 la	 terminologie	officielle	de	 l’INAO)	de	 la	 fermentation	
naturelle	du	sucre	du	raisin,	son	alcool	est	lui-même	générateur	ou	conserva-
teur	de	ces	substances.
	 De	plus,	cet	allié	des	artères	 (le	 fameux	 french	paradox	 !)	est	aussi	
apéritif,	digestif,	antiseptique	;	il	aide	au	sommeil	(pour	le	vin	rouge)	et	à	la	
convalescence.
	 Un	verre	de	bon	vin	(garanti	bio,	c’est	entendu)	c’est	un	véritable	cok-
tail	d’énergie,	facteur	d’équilibre,	participant	d’une	alimentation	quotidienne	
bien	comprise	qui	sait	aussi	être	un	plaisir.
	 Quelques	recettes	de	vins	médicinaux,	des	conseils	pour	les	fêtes	et	la	
constitution	d’une	cave	complètent	le	panorama	de	cet	aliment	de	santé.
	 N’oubliez	 pas	 cependant	 que	 l’abus	 d’alcool	 est	 dangereux,	 aussi	
consommez	responsable	!
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* On parle de malt à propos de céréales qu’on a fait germer avant de les sécher.  
** La cervoise est un type de bière ancien du Nord de l’Europe qui fût très populaire du temps 
des Gaulois, en tous cas avant que l’empereur Jules César n’ouvre une route au vin grâce à 
ses légionnaires. Elle était traditionnellement épicée avec des herbes aromatiques, l’usage du 
houblon ne s’étant pas encore imposé. Les cervoisiers utilisaient souvent du miel dans leurs 
recettes pour la parfurmer et lui donner de la force.
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*  La floculation est le processus physico-chimique au cours duquel des matières en suspen-
sion dans un liquide (des levures dans le cas qui nous intéresse) s’agglomèrent pour former des 
particules plus grosses, nommées flocs. Les flocs sédimentent généralement beaucoup plus 
rapidement que les particules primaires dont ils sont formés. Certaines souches de levures sont 
très floculantes alors qu’à l’inverse d’autres sont dites poussiéreuses. C’est même une de leurs 
caractéristiques principales, avec la plage de température dans laquelle elles s’expriment, leur 
tolérance à l’alcool, leur capacité d’atténuation des sucres du moût, et bien sût leur signature 
aromatique.
** “Va, je ne te hais point.”
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*  Les cuves de brasserie sont dans leur immense majorité cylindriques. Leur fond peut être 
plat, bombé, ou conique.
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* De l’ordre de 1 à 10 grammes par litre de bière. C’est en général du sucre de betteraves ou de 
cannes et c’est dommage. Une bière refermentée sans ajout, grâce aux sucres fermentescibles 
résiduels au moment de la mise en bouteilles, serait plus nette. Mais même si les Allemands 
ont horreur qu’on rajoute quoique ce soit à leurs bières, ce serait honnêtement beaucoup (trop) 
demander aux brasseurs en termes de disponibilité et de charge mentale. Espérons que ça 
devienne possible par le développement de la technologie, on n’en est plus très loin, il existe 
maintenant des capteurs immergés qui permettent de suivre l’atténuation du sucre d’une bière 
en fermentation sur un ordinateur auquel ils sont reliés par bluetooth. On pourrait imaginer 
qu’ils commandent le refroidissement de leur cuve pour arrêter sa fermentation au moment 
juste où ça l’acidifie.
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* Jusqu’où peut-on aller ? En 1997, les Enfants de Gayant de Douai dans le Nord de la France 
lançaient la Belzébuth qui, sans pour autant se prétendre quintuple, se flattait avec ses 15 % 
d’être la bière la plus forte du monde. Est-ce parce qu’elle libérait nos vieux démons, en tous 
cas ceux qui en ont bu à l’époque s’accordaient à trouver qu’elle portait bien son nom, en raison 
de la forme d’ivresse très particulière à laquelle elle permettait d’accéder. Et pourtant le verre 
spécialement lancé par la brasserie pour la boire ne faisait que 12,5 cl et il était bien recom-
mandé de la déguster comme une liqueur. 
Atteindre un pareil titrage n’allait pas sans difficultés, il fallait pour terminer sa fermentation 
recourir à des levures œnologiques.  
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