Vins des
profondeurs
~ L.e gout des abysses

Lacs de Savoie, baie de Saint-Jean-de-Luz
ou lacs auvergnats... C’est dans les tréfonds aquatiques
que voyage parfois le vin avant de finir dans nos verres.
En vinification ou en élevage, 'obscurité,
les températures stables et les remous de I'eau
lui apportent des qualités exquises.
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e vin peut trouver refuge dans les profon-
deurs, qu’elles soient marines ou lacustres.
Il y est parfois vinifié, souvent élevé, au
rythme des remous des eaux. Fabriqué
sur la terre ferme, il est ensuite confié au
monde aquatique pour le transformer.
Dans l’eau tempérée ou profonde, sous la
glace, 'agitation permanente, les températures stables, la pres-
sion atmosphérique particuliere et 'obscurité totale lui offrent
des conditions de vinification et de conservation incomparables.
Apres de longues démarches administratives, passage obligatoire
pour obtenir des autorisations d’occupation temporaire (AOT)
du domaine public maritime par un commerce, quelques viti-
culteurs ont tenté Pexpérience. Si la vinification sous-marine
reste un procédé unique, pratiqué depuis 2007 par Emmanuel
Poirmeur a Saint-Jean-de-Luz (lire pages suivantes), une poi-
gnée de vignerons pratiquent I’élevage sous-marin. Ils mettent
des bouteilles dans des caisses métalliques ou dans des fiits,
qu’ils immergent dans la mer pour une durée définie. « On
arrive d faire des fermentations inatteignables sur terre », assure
Emmanuel Poirmeur. Dans le Cantal, prés d’Aurillac, le viticul-
teur Pierre Desprat vend, chaque année, 400 bouteilles de sa
cuvée La Légendaire au complexe hotelier du lac des Graves.
Ces bouteilles vont passer par les sommets du Cantal, avant de
rejoindre le fond du lac et d’immerger a 20 m en profondeur,
stockées dans des casiers. Cette cuvée vieillit d’abord tout
I’hiver en buron - habitat cantalou d’alpage pour les bétes - a
1200 m d’altitude. Puis elle passe a l'eau. « Je n’avais jamais
pensé a mettre du vin dans leau avant cela, je ne savais pas com-
ment faire, mais le résultat est surprenant, concéde Pierre Desprat.
Ca accélére son vieillissement car il n’y a pas d’échange entre lair
et le vin. » Son vin présentant déja de la salinité pour les blancs
et des notes de fumé pour les rouges, 'immersion vient accélérer
et compléter ces propriétés caractéristiques des vignobles vol-
caniques. Sil’objectif de la maison Desprat est de le commercia-
liser un jour, pour I'heure, la cuvée immergée, surnommée La
Confinée, appartient au complexe hotelier du Lac des Graves.
Aurélie Quiers, la directrice, en a eu I'idée pendant le confine-
ment, notamment pour apporter une émulation autour de son
établissement. Finalement, elle a découvert que cette méthode

de conservation a 10 °C était efficace, d’autant que le restaurant
ne disposait pas de cave en sous-sol. Depuis, chaque printemps,
le club de plongée d’Aurillac récupere les 400 bouteilles, créant
Pévénement. Des tentatives ont aussi eu lieu dans la baie de
Morlaix en Bretagne depuis 2007. Fils de négociant en vin et
scaphandrier de métier, Ludovic Le Gall a allié ses deux passions
pour immerger des bouteilles dans les eaux bretonnes.

La Savoie, riche en altitude et en lacs

En Savoie, c’est le domaine Perceval qui est précurseur en la
matiére. Depuis huit ans, Pascal Perceval exploite de nombreux
lacs de sa région tels que le Bourget, Annecy, le lac Léman et
méme celui de Tignes, pour donner une nouvelle dimension a
quelques hectolitres de sa production de vin: « Ce procédé le
vieillit plus rapidement et lui apporte des propriétés que l'on
n’aurait pas soupgonnées », justifie-t-il. Ce passionné a démarré
par le mythique lac annécien avant celui de Tignes, 2 1790 m
d’altitude. Il place des casiers avec un millier de bouteilles et des
fats de chéne de 500 litres prés d’un an dans une eau a 4 °C, sous
une premiére couche gelée. « En cing ans, le vin gagne en maturité,
devient plus minéral et se transforme complétement, assure Pascal
Perceval. Au départ, les clients goiitent par curiosité, mais ils y
reviennent, ils aiment. » Mais le viticulteur chevronné ne s’arréte
pas la. 1l choisit le plus grand et le second plus haut refuge de
montagne de France, Les Cosmiques, sur le glacier du Col du
Midi 8 Chamonix-Mont-Blanc. Le jus de raisin y reste un mois
a-25°C a3613 m d’altitude dans une cuve de 600 litres, veillée
par les gardiennes du refuge. Pascal Perceval profite de 'appro-
visionnement du refuge en hélicoptére pour monter et redes-
cendre son jus de raisin gelé. Grice aux températures négatives,
le processus de cryoextraction se met en place: 'eau, soit 70 %
dela cuve, géle et les vignerons récupeérent le jus de raisin concen-
tré. Il est ensuite mis en fermentation au domaine, pour obtenir
un taux d’alcool de 9 %. Avec sa robe jaune paille, ce nectar
présente des parfums de fruits confits, de miel et de mangue. En
bouche, c’est un vin trés moelleux, doté des arémes du raisin de
Corinthe, de marmelade d’orange, d’abricot confit sur une touche
acidulée. Il se marie avec du foie gras, une tarte tatin, du nougat
glacé, du fromage bleu ou du beaufort. @
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- Une idée un peu folle, qu’il est
le seul a pratiquer dans le

- monde. Emmanuel Poirmeur a
: = expérimenté la vinification

s : sous-marine, dans}a baie de
- Saint-Jean-de-Luz. Un concept
- breveté qu’il exporte méme

- a Iinternational.

— 66 — — 67 —

-



«Je navais jamais
pensé a mettre du vin
dans l'eau avant cela,

Jje ne savais pas comment
faire, mais le résultat

est surprenant. »

n matin de décembre glacial, a
l’aube, dans le port de Saint-Jean-
de-Luz (Pyrénées-Atlantiques),
c’est le ballet des bateaux. Ceux
qui rentrent déja de leur péche du
jour et ceux qui s’apprétent a se
mettre a ’eau. Pécheurs, plongeurs, marins... Tous
s’activent quand la ville est encore ensommeillée. Sur
le Kalonec, une barge ostréicole, trois hommes
chargent leurs bouteilles de plongée et préparent le
matériel pour descendre en profondeur. Le trio de
scaphandriers s’appréte a récupérer les 75 cuves de
225 litres de vin, a une quinzaine de métres sous la
mer, qui dansent au rythme de la houle depuis plus
de six mois. Emmanuel Poirmeur a déposé le brevet
de ce procédé unique au monde en 2007. Date de
retour dans son Pays basque natal. Depuis une quin-
zaine d’années, il vinifie son vin dans Pocéan et I'éléve
dans son chai, a Socoa —un petit port moyenigeux
servant a abriter les embarcations de la chasse a la
baleine, niché entre la baie de Ciboure et Saint-Jean-
de-Luz. Gréce a une autorisation d’occupation tem-
poraire (AOT) du domaine public maritime par un
commerce, Emmanuel Poirmeur peut loger ses cuves
dans les fonds marins de la baie luzienne, pres de la
digue de I’'Artha. Elles sont indiquées aux usagers du
port par une bouée marque spéciale. « All6 sémaphore,
ici le Kalonec, on arrive au port pour Egiategia, on
transfere des cuves a Socoa, on en a pour la matinée »,
annonce les plongeurs. « Bien recu, bonne opération. »
Les plongeurs doivent indiquer leur position par
mesure de sécurité au sémaphore (installation située
sur la cote, généralement en hauteur, qui sert a sur-
veiller les cotes et les approches maritimes), qui gére
les entrées et sorties du port. Palmes aux pieds, com-
binaison étanche enfilée, chaussons, gants, bouteilles
d’oxygene sur le dos, masque sur la téte, le trio s’ap-
préte a se lancer. Thomas Brevet, Peio Alda et Olivier
Billore travaillent pour la société Romoeuf, basée a

Angouléme. « En gros, on fait du BTP sous leau »,
résume Peio Alda. Ils sont habitués a ceuvrer ensemble
et heureusement. Le travail de scaphandrier ne pou-
vant pas s’exercer seul, une grande confiance et une
bonne communication s’avérent nécessaires entre les
collaborateurs. Peio Alda va plonger en profondeur,
Thomas va jouer « Phomme-grenouille » et rester en
surface pour récupérer les cuves. Olivier, lui, va assurer
le role de superviseur a bord du bateau. 1l gere le
monito du plongeur, distribue les bouts, et coordonne
Popération. Ils se répartissent les tiches selon les
jours. Les vérifications sont effectuées, Peio se jette
aleau. Il va récupérer les 75 cuves a 15 m de profon-
deur, devant la digue de 'Artha. Au surlendemain de
la tempéte Darragh qui a frappé l'ouest de la France,
la mer retrouve enfin son calme, mais les profondeurs
sont troubles. « On n’y voit pas a 50 cm, réle Peio. Je
ne trouve pas les cuves. » Le trio peut communiquer
facilement grace a une radio sous-marine reliée au
bateau par un céble appelé narguilé, qui permet aussi

Le plongeur Peio
Alda déroule son
narguilé avant de
plonger, le «cordon
ombilical » qui lui
permet de respirer
sous leau et de
communiquer avec
ses coéquipiers.

Emmanuel
Poirmeur
contréle
régulierement
'évolution

de ses vins.



« La marée tombe mal aujourd’hui, il fallait
quon rentre avant que la mer soit basse. »

= .

de respirer. D’un coup, des bulles se distinguent a la
surface. Signe qu’une premiere cuve émerge. Chargées
de gaz carbonique, les cuves remontent une par une,
au fur et a mesure que Peio les décroche avec sa clé
a molette et sa pince. Thomas les récupére pour les
accrocher en « grappe ». Pour trouver le prototype
parfait de ses cuves, Emmanuel Poirmeur a dii réaliser
plusieurs essais. Il a imité le design d’une bouée de
balisage avec un mélange de polymeres alimentaires,
dont il garde précieusement le secret.

75 bouées au chai

Une fois les 40 premiéres cuves récupérées, pres de
3hplus tard, le Kalonec fait ses premiers allers-retours
au port de Socoa. « La marée tombe mal aujourd’hui,
il fallait qu’on rentre avant que la mer soit basse »,
souligne Olivier. Rebelote le lendemain pour aller
chercher les 35 restées sous 'eau. Sur place, Emmanuel
Poirmeur les réceptionne, a I’'aide d’un chariot
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élévateur. Recouvertes d’algues et de petits coquillages
-vrai indicateur de la biodiversité sous-marine - elles
doivent d’abord passer par la case nettoyage. C’est
donc dans I'ancienne réserve de poudre du fort de
Socoa que les bouées vont reposer avant la mise en
bouteilles.

Emmanuel Poirmeur ne peut pas attendre. « Comme
on choisit un vin a Uétiquette, ici, on choisit le vin a la
bouée, celui qui nous inspire le plus. » Il S’empresse de
les ouvrir délicatement, pour permettre au gaz car-
bonique de s’échapper progressivement. L’'une d’entre
elles explose comme du champagne a 'ouverture,
offrant une petite douche de vin blanc. La légere pétil-
lance naturelle du vin provoque parfois un point de
bulle (zone dans la cuve ou le gaz dissous commence
a se libérer sous forme de bulles) visible dans les cuves.
1l insere directement la pipette dans la bouée pour
gotter le vin, encore frais des températures hivernales
de locéan. Il en teste une deuxieme. Les deux cuves
sont pourtant jumelles, mais le vin n’a pas du tout le

Océan et vin: la double vocation
d’Emmanuel Poirmeur

La passion viticole d’Emmanuel Poirmeur nait dés

son enfance. Il suit un parcours d’'ingénieur agronome
spécialisé en viticulture et cenologie et passe alors
par de nombreux chateaux, en France et a ;
linternational. C'est d’ailleurs en Argentine que  «
prendra naissance le projet. « On me demandait de
reproduire des conditions physiques que je connaissais
a locéan, raconte-t-il. Aujourd’hui, je travaille
davantage avec le domaine maritime que le domaine
viticole, ce qui m'offre des rencontres enrichissantes

et un quotidien complétement différent. »

Le Luzien, ayant grandi a Paris, a ga[‘dé un lien trés
fort avec locéan, devenu son terrain de jeu. F
Emmanuel Poirmeur était détegminé:ﬁi—l voulait faife ¢ _:',-
du vin et vivre au Pays basque.impo ;ible? |
Saréponse: Egiategia en basque quisignifie

« transformer le réve en réalité ». :




méme golit. Le premier posséde des notes de fruits
rouges, de griottes sucrées. « Il va partir directement
en cuvée Artha, car il est bien équilibré, comme un
lambrusco artisanal et sans sucre, affirme Emmanuel
Poirmeur. Le second est plus austére, il partira sur une
cuvée Dena Dela. »

Deux cuvées uniques

Emmanuel Poirmeur propose deux cuvées alavente:
Artha dont le nom est emprunté a celui de la digue
au large du port. Elle est 100 % immergée. Impossible
de retrouver une bouteille identique a une autre, la
fermentation sous-marine rend chaque cuve immergée
unique. « Le vin a passé six mois a danser au rythme
des marées, il a une histoire extraordinaire. » Quant au

Dena Dela, il résulte d’'un assemblage terre et mer
avec 70 % de la cuvée terrestre et 30 % de la cuvée
immergée. Aprés une premiére fermentation alcoo-
lique a froid, une seconde fermentation sous-marine
d’au moins quatre mois lui confére ses caractéristiques
distinctives. Ses vins sont consommés a 80 % en
Nouvelle-Aquitaine, dont 64 % entre Hendaye et
Bayonne. Le reste est exporté. Emmanuel Poirmeur
achete ses raisins en Espagne. Si son but était pourtant
d’étre autosuffisant sur la corniche basque - seul lieu
dépourvu de vignes entre la Bretagne et le sud du
Portugal -, il s’est rendu compte que le cépage local
n’était pas compatible avec la vinification sous-marine.
« Notre ADN, c’est la particularité océanique, assume
Emmanuel Poirmeur. Avec ces volumes, on serait de
mauvais viticulteurs et de mauvais vinificateurs. » @

A peine sorties
de 'Océan par
les plongeurs,
les cuves sont
nettoyées, puis
stockées dans
le chai. On goGte
le vin sans
attendre.
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Egiategia
s’exporte

Egiategia va faire des petits.

Le concept s’exporte a
'international depuis quelques
années avec sa société Winereef,
qui avu le jour en 2023. Associé a
'architecte Luis-Miguel Montouro,
Emmanuel Poirmeur profite de son
expertise pour lancer des projets
fous dans le monde sur le modele
luzien. En Australie, la Subsea
Estate a vu le jour a Margaret
River, dans ['Australie occidentale,
au sud de Perth. Il dispose
également de cuves immergées a
Getaria, en Espagne. Winereef a
également obtenu un appel
d'offres prestigieux dans le

16¢° arrondissement de Paris, dans
le cadre du concours « Réinventer
Paris Il » pour redonner vie aux
Réservoirs de Passy. Trois bassins
a ciel ouvert et trois autres
souterrains vont accueillir un chai
subaquatique, un espace de
restauration et une halle ou la
production sera commercialisée.
Sur son site, une carte du monde
avec pres de 30 points indiquant
les trois projets existants, ceux
qu’Emmanuel Poirmeur pourra
bientot dévoiler comme a
Lisbonne, Edimbourg en Afrique
du Sud ou en Nouvelle-Zélande.

Il a également précisé chaque
endroit sur le globe ou des projets
comme le sien seraient
réalisables. Les Etats-Unis,

le Canada, le Chili, le Japon...



Cuvée
Egiategia
Artha

100 % grenache

L'Artha rouge est réalisé a partir
de vignes en Navarre, en Espagne,
situées a 900 m d'altitude, ce qui
lui donne déja du caractere.

Légeérement pétillant

La vinification sous-marine offre

des propriétés incomparables, comme
une légere effervescence naturelle.
Emmanuel Poirmeur aime le comparer

a un lambrusco sans sucre. « Aux notes
de griottes et de cerises tres mares,
complete Céline Pallaro, responsable de.
la.commercialisation Egiategia, la
vinification sous-marine fait ressortir les
arémes de fruits. »

Accord mets et vins

Selon Céline Pallaro, la cuvée Artha
s’associe parfaitement en‘accord mets et
vins. « Avec une bonne piéce de boeuf
sauce au poivre vert, associée a.la cerise
kirschée de l‘Artha, c’est magnifique. »
Présent sur des grandes tables, il a tout
juste rejoint la carte du Mirazur de

Mauro Colagreco, a Menton.

Une expérience

« Il faut un sommelier pour expliquer ce
vin car il’est déroutant, il ne ressemble &
aucun autre,-assure Céline Pallaro.
Parfois, je dis aux gens que s’ils n'ont pas
aimé la premiére gorgée, il faut regodater,
chacun ressent des choses différentes. »



