
STYLESPÉCIALVINETCHAMPAGNE

YA-T-ILUNBONVIN
DANSL'AVION?

En première classe,
à bord d’un vol

de la PanAm, dans

les années 1970.

À bord de ses vols Paris-New York,

La Compagnie revendique d’offrir
désormais à ses passagers

une véritable expérience

gastronomique haut de gamme,

avec une sélection de vins pointue.

Mais déguste-t-on aussi bien à

10000 mètres d’altitude qu’au sol?

Nous avons fait l’expérience.
Par Jean-Michel Brouard

romis: cet été, les passagers qui emprunteront

les avions de La Compagnie pour rallier

New York auront droit à une expérience

gastronomique et œnologique de haute volée.

Mais comment déguste-t-on vraiment dans les

airs? La question se pose pratiquement depuis

les débuts des vols commerciaux, tant les liens

entre restauration et aviation sont anciens.

Dès 1926, la compagnie française Air Union met

en service un Léo H-213 «Rayon d’or» aménagé

en avion-restaurant pour douze convives sur

la ligne Paris-Londres. Avec, pour la première

fois, un barman employé de la Compagnie

des Wagons-Lits assurant le service des mets

et boissons, champagnes et bordeaux en tête.

Au fil des décennies, le repas devient vite

le moment phare du voyage, tandis que les

appareils se perfectionnent. L’arrivée des avions

Constellation en 1946 puis Super Constellation

en 1953 chez Air France va ainsi permettre

d’offrir une toute nouvelle expérience. Place aux

langoustes, aux viandes découpées directement

en cabine et aux grands vins. En 1955,

l’américaine PanAm se dote des premiers
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Boeing 707, beaucoup plus rapides, et offre elle

aussi un service haut de gamme. Menu signé

Maxim’s et crus français, un pouilly-fuissé 1953

ainsi qu’un saint-émilion grand cru classé, le

Château L’Arrosée 1952. Mais la quintessence du

raffinement sera atteinte par le Concorde, mis

en service en 1969. Exemple parmi d’autres, le

menu commémorant, en 1998, le «dîner des

trois empereurs» qui avait réuni à Paris en 1867

Bismarck, Guillaume I
er

et Alexandre II. Pour

accompagner le caviar frais impérial, la salade

de homard aux truffes et le suprême de

pintadeau au champagne, rien de moins qu’un
champagne Roederer Cristal 1985 en magnum.

Également à la carte, un Echezeaux grand cru

1988 ou un très beau château TrotteVieille 1986.

DESPERCEPTIONSALTÉRÉES
Aujourd’hui, le concours «Cellars in the Sky»

voit les grandes compagnies se confronter

autour de leurs sélections de vins. Cette année,

lors de la 37
e
édition, Singapore Airlines a

remporté le titre envié de «meilleure cave »

aérienne. Emirates a, de son côté, constitué un

chai de vieillissement en France pour de très

grands bordeaux et propose actuellement aux

passagers de première classe de déguster un

Château Margaux 2004, un Cos d’Estournel
2005 ou bien encore un Léoville Las Cases 1998.

De très grands vins au sol qui ne se goûtent
toutefois pas de la même manière dans les airs.

«Très peu de personnes boivent du jus de

tomate au quotidien, mais celui-ci est

particulièrement prisé en vol», explique Gabriel

Lepousez, neurobiologiste au laboratoire

Perception et Mémoire à l’Institut Pasteur. Un

exemple révélateur de la modification de nos

sens en avion. «L’élément le plus déterminant est

sans aucun doute le niveau d’hygrométrie. Dans

proposées à tous les passagers. «À bord, le palais

perçoit davantage les parties dures d’un vin. Les

tannins, bien sûr, mais aussi l’acidité et les sels

minéraux. Il est donc indispensable de prendre des

vins qui ne présentent pas de déséquilibre. Parmi

les 2000 vins que nous dégustons à l’aveugle
chaque année, nous ne retenons donc pas ceux

présentant une maturité de fruits trop exubérante

ou un élevage extravagant», témoigne-t-il.

Ce que corrobore Thierry Desseauve,

cofondateur du magazine spécialisé En Magnum ,

en charge de la sélection des vins pour La

Compagnie: «Nous écartons les styles de vins

trop personnalisés, comme des champagnes non

dosés ou ayant connu un élevage en barrique.

Nous privilégions de manière générale des vins

plutôt jeunes, qui conservent un fruité expressif.

Des sauvignons, certains chardonnays, voire des

viogniers, seront par exemple mis en avant pour

les blancs.» De manière générale, Gabriel

Lepousez suggère de privilégier des

effervescents, le gaz carbonique démultipliant

les arômes, ainsi que des vins plus marqués

par l’umami – la cinquième saveur, celle du

«goût savoureux» (que l’on retrouve dans le jus

de tomate). À savoir des crus ayant connu

des élevages prolongés sur lies comme les

muscadets, des vins blancs nés sur des terroirs

granitiques, des vins jaunes ou encore des xérès.

UNECUVÉEPOURLESVOLSSPATIAUX
Dans un contexte concurrentiel exacerbé, les

compagnies rivalisent pour se démarquer côté

vins. Quoi qu’il en soit, les millions de passagers

transportés chaque année leur imposent

d’anticiper largement leurs besoins. Paolo Basso

définit ainsi cinq à six ans en avance la liste

des vins de Bordeaux qui seront consommés

à bord. Impossible dans ces conditions de

travailler en amont des accords mets et vins.

D’où un choix de vins «à large spectre» pouvant

s’accorder avec de nombreux plats.

C’est là que La Compagnie se singularise.

Cette entreprise française, qui a la particularité

de ne proposer que des vols en classe business

à destination de New York, souhaite offrir une

expérience gastronomique pointue à des tarifs

attractifs. «Nous disposons d’un budget par col

plus élevé que dans des grandes compagnies,

explique Thierry Desseauve. Cela nous permet

de présenter chaque mois de très jolies bouteilles,

comme un Château La Tour de Mons 2015

(margaux) ou un Château Margüi 2020 (coteaux-

varois-en-Provence), parfaitement en accord avec

les mets concoctés par le chef maison ou les chefs

de renom associés.»

À l’avenir, le plaisir de la dégustation dans

les airs devrait gagner en intensité, grâce aux

nouveaux appareils commercialisés améliorant

l’hygrométrie en cabine. En attendant de pouvoir

goûter des vins lors de vols spatiaux. Certaines

maisons y travaillent déjà, comme Mumm avec

la création récente de la cuvée Cordon Rouge

Stellar, spécialement pensée à cet effet.

Plus d’infos sur lesechos.fr/weekend

la plupart des avions, il est généralement de 20% ,

bien en deçà des niveaux d’une pièce classique,

supérieurs à 50%. Cela abîme les muqueuses du

nez, qui se contractent, et de ce fait on ne ressent

pas bien les arômes des vins, qui paraissent moins

marqués qu’à l’accoutumée. Un effet similaire est

observé au niveau de la bouche. Le dessèchement

du mucus augmente la sensation d’astringence et

de dureté des tannins», précise-t-il. Et comme si

cela n’était pas suffisant, des études récentes ont

montré que l’environnement bruyant de la

cabine diminuait l’intensité des saveurs.

En y ajoutant la fatigue due au décalage

horaire et le stress, la dégustation à10000 mètres

serévèle donc épineuse. La sélection des vins

doit donc intégrer en amont ces difficultés. Paolo

Basso, meilleur sommelier du monde 2013,

choisit depuis neuf ans l’ensemble des vins servis

sur Air France. Un enjeu de taille: 800000

bouteilles sont débouchées chaque année dans

les seules classes business et première, sans

compter le 1million de bouteilles de champagne

Le 19 novembre 1953, avec le Super-Constellation F-BGNI, Air France inaugurait un service de

grand luxe, le «Parisien Spécial», sur sa liaison Paris-New York. Avec champagne, bien sûr.

Unedégustationorganiséelorsd’unvol de
La Compagnies’estrévéléetrès instructive.

Nousavonspu goûter ChâteauBeauregard2016
(pomerol)ainsique lesecondvin, Benjamin
de Beauregard2017.C’estcedernier quia
remportéla palmedu plaisirdans les airsavec

sonfruité immédiatet sa souplessede tanins.
Ausol, lahiérarchiea été rétablieavecun Château
Beauregardimposantlaprofondeur desa matière
et le veloutéde sontoucherde bouche..

LAPREUVEPARBEAUREGARD
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