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 Je dois avouer que je suis un peu vieux 
jeu. Ou plutôt que je me méfie des 
changements. Ainsi, j’ai de la peine à 

imaginer le vin dans un autre récipient que 
la traditionnelle bouteille en verre. Je me 
vois mal boire du vin sortant d’une boîte 
en alu, d’un jerrycan voire d’une brique 
Tetrapack! Pourtant, je viens de déguster 
30 crus vendus en bag-in-boxes (voir enca-
dré) et j’ai trouvé que leur qualité était 
honnête, parfois même très bonne. 

Malgré cela, quelque chose me chica-
ne. Pour moi, contenant et contenu sont 
presque indissociables. J’associe le lait au 
berlingot, la bière à la canette et le vin à la 
bouteille en verre. Qu’adviendra-t-il si 
l’on bafoue ces règles et si l’on commence 
à proposer du vin dans des boîtes ou  
dans des cartons? Et je m’accroche à cette 
théorie même si je suis parfaitement 
consciente que le contenant n’est pas un 
indice de qualité.

Grands crus en boîte?

La brique Tetrapack est la forme d’embal-
lage qui progresse le plus dans le domai-
ne du vin. En 2004, il s’est vendu en 
France plus de 200 millions de litres de 
vin en briques Tetrapack, soit 10 % de 
plus qu’en 2001. En Suède, cet emballage 
représente 40 % du marché et en Austra-
lie 53 %. Mais il en faut plus pour me 
convaincre. Cela fait des siècles que le vin 
se vend en bouteilles en verre et c’est avec 
cet emballage que nous avons le plus 
d’expérience. Sur la plupart des tableaux 
de maître et des représentations du passé, 
le vin est dans une bouteille ou dans un  

Le vin en boîte ou  
en brique Tetrapack
On associe toujours le vin à une bouteille en verre. Pourtant, de nouvelles formes d’emballage – 

boîtes en alu, bouteille en PET ou cartons bag-in-box – gagnent du terrain. Chandra Kurt reste 

sceptique même si le vin proposé dans ces emballages n’est pas forcément plus mauvais.

De la brique Tetrapack à la carafe.
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verre. Les plus grands crus du monde, les 
plus chers aussi, sont toujours vendus 
dans des bouteilles en verre. Difficile 
d’imaginer un Château Mouton Roth
schild vendu en canette! 

Je ne trouve en revanche rien à redire 
sue le fait que des vins de tous les jours, de 
pique-nique ou de barbecue, soient pro-
posés dans d’autres emballages que le 

verre. Car il s’agit de 
vins de plaisir, gou-
leyants, à boire tout 
de suite, pour lesquels 
les notions de garde, 
de cépage ou de millé-
sime jouent un rôle 
très secondaire. Je dé-
conseille en revanche 
de faire vieillir ces vins 
car l’expérience mon-
tre qu’après six mois, 
la qualité du vin a ten-
dance à se déprécier. 

Question de feeling

Déguster du vin est 
aussi un acte chargé d’émotion. La dispa-
rition des bouchons de liège au profit de 
fermetures à vis me pose déjà un problè-
me, quelle que soit l’efficacité de ces sys-
tèmes. Imaginer le sommelier d’un bon 
restaurant ouvrir un carton avant de ver-
ser son contenu dans mon verre me gâche 
totalement le plaisir. On est là dans le do-
maine non pas du rationnel mais de 

l’émotionnel. Le vin et sa bouteille sont 
indissociables comme le sont les taglia-
telle et le parmesan.

Tous les articles de Chandra Kurt peuvent 
être téléchargés sous www.lemenu.ch/vin

Vins en bag-in-boxes
Dans les bag-in-boxes, le vin repose 
dans un coussin étanche en alu, lui-
même emballé dans un carton. Une 
fois le box entamé, le vin reste bon 
pendant au moins six semaines, un 
bouchon étanche empêchant le dé-
clenchement du processus d’oxyda-
tion. Ce type d’emballage prend peu 
de place mais il est très critiqué par les 
vrais amateurs qui lui reprochent de 
tuer le rituel entourant la dégustation. 
Autre inconvénient, il faut posséder  
un grand frigo pour réfrigérer les 
boxes. Enfin, il est difficile de contrôler 
ce que l’on boit. En revanche, le  
problème du goût de bouchon est  
réglé… 

Les emballages «alternatifs» se prêtent mal à la garde du vin.


