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Le scénario est connu: vous avez terminé
une bouteille et vous aimeriez vous ser-
vir encore un dernier verre. Que faut-il

faire? Y renoncer ou ouvrir une seconde bou-
teille, au risque de ne pas en venir à bout? Si
ce scrupule est le seul motif qui vous retient,
nous vous recommandons de céder à la ten-
tation. Car la plupart des vins seront encore

bons le lendemain si vous les gardez au frais,
par exemple au réfrigérateur.  

Les vins puissants s’améliorent

Aussi surprenant que cela puisse paraître,
certains crus seront même meilleurs le
lendemain! C’est le cas des vins puissants,
corsés, concentrés et tanniques comme cer-
tains Cabernet Sauvignon, Syrah, Cornalin

ou Merlot. Au premier abord, ces vins don-
nent peu de plaisir. Ils sont si massifs qu’ils
découragent les papilles gustatives les plus
averties. Il convient absolument de les dé-
canter si l’on veut les déguster le jour
même. 

On obtient un résultat similaire si l’on
rebouche la bouteille entamée (avec son
bouchon d’origine) avant de la mettre au
réfrigérateur pour la nuit. Comme une  bou-

Que faire d’une bouteille de
vin entamée?
S’il vous arrive de ne pas terminer une bouteille, ne vous inquiétez pas outre mesure.

Voici en effet quelques trucs qui vous permettront de savourer un vin toujours au som-

met de sa forme le lendemain. 

Idéal pour la cuisine :
les petits glaçons de

vin. Laissé dans 
la bouteille, le vin se

serait oxydé.
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teille entamée contient plus d’oxygène
qu’une bouteille pleine, les échanges entre les
deux éléments sont plus intenses, avec pour
résultat de rendre le vin plus accessible le
lendemain. 

Mais comme nous l’avons déjà dit, ces
principes ne valent que si vous avez affaire à
des vins corsés. Pour un cru arrivé à maturi-
té ou un très vieux millésime, le contact avec
l’air est en effet aussi fatal que le soleil pour
Dracula! Les vieux vins doivent être dégustés
immédiatement. Il serait dommage de les
garder pour le lendemain, où ils ne seront
plus bons qu’à enrichir vos fonds de sauce!

Les rosés et les blancs légers doivent eux aus-
si être savourés le jour même.  

Bouchons en caoutchouc et high-tech

Autre possibilité de prolonger la vie d’une
bouteille entamée, vous pouvez transvaser le
liquide restant dans une bouteille de moindre
contenance, afin que le vin soit moins en
contact avec l’oxygène. Si vous optez pour cet-
te solution, veillez à ce que la nouvelle bou-
teille soit parfaitement propre et puisse être
fermée, par exemple avec une fermeture à
vis. Il est en revanche déconseillé de mélanger

les vins provenant de dif-
férentes bouteilles enta-
mées, même s’ils sont du
même millésime. La pro-
babilité qu’ils n’aient pas le
même goût n’est en effet
pas négligeable.

Il est également pos-
sible d’acheter des bou-
chons en caoutchouc
présentant une petite ou-
verture. Ces bouchons
fonctionnent comme de

petites pompes permettant d’évacuer l’air
hors de la bouteille. Cette méthode fonc-
tionne parfaitement mais il faut faire atten-
tion à ne pas pomper trop fort sous peine
d’ôter également des substances aroma-
tiques. De plus, ce genre de bouchons a ten-
dance à perdre en étanchéité avec le temps.

Enfin il existe un procédé plus «high
tech» consistant à insuffler de l’azote pur  (en
vente dans les commerces spécialisés). L’azo-
te fait office de gaz de protection en formant
une sorte de couvercle de gaz sur le vin l’em-
pêchant d’entrer en contact avec l’oxygène et
prévenant ainsi l’oxydation. La méthode est
peut-être efficace mais elle en effrayera sans
doute plus d’un en raison de son côté tech-
nique. Le fait d’insuffler quelque chose dans
la bouteille peut en effet sembler bizarre.

■ Si l’on ne finit pas une bouteille de vin, on peut congeler le
reste et en faire des glaçons de vin très pratiques en cuisine.
■ Au restaurant, demandez toujours depuis combien de temps
la bouteille est ouverte si vous avez un doute. La bouteille ne
doit en aucun cas être ouverte plus d’un jour à l’avance, une
règle qui s’applique aussi aux mousseux.
■ Une bouteille de vin entamée, de rouge ou de blanc, doit
absolument être placée dans un endroit frais (réfrigérateur,
armoire réfrigérée, cave ou, en hiver, balcon, pour autant que 
la température ne descende pas au-dessous de -5).
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Les bouteilles de vin, blanc ou rouge, entamées,
doivent être entreposées au frais.


