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A poet once said, "The whole universe is in a glass of wine." We will probably
never know in what sense he meant that, for poets do not write to be
understood. But it is true that if we look at a glass of wine closely enough we see
the entire universe. There are the things of physics : the twisting liquid which
evaporates depending on the wind and weather, the reflections in the glass, and
our imagination adds the atoms. The glass is a distillation of the Earth's rocks,
and in its composition we see the secrets of the universe's age, and the evolution
of stars. What strange arrays of chemicals are in the wine ? How did they come
to be ? There are the ferments, the enzymes, the substrates, and the products.

There in wine is found the great generalization : all life is fermentation...

Richard Feynman, prix Nobel de physique 1965

The Feynman Lectures on Physics, volume |, chapter 3, page 10 (1964)



A sniffer-camera for imaging ethanol vaporization
Analyst  from wine: the effect of wine glass shape
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Fig. 4 Schematic image of the bright-field CCD image and the original
CCD image. 2-D color profiles and 3-D profiles were analyzed using
image analysis software.
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Aurélie LAGORCE-TACHON

Thomas KARBOWIAK

Jean-Pierre BELLAT




Le liege et I'oxygene
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Diffusion of Oxygen in Cork

Sonia Lequin,%";'ﬁl David Chassagne_,m Thomas Karbowiak,* Jean-Marc Simon,” Christian Paulin,”
and Jean-Pierre Bellat™”




Mesure de permeabilite

-

Technique manometrique

¥ 1. Dégazage

2. Pressioninitialed’ dansC,

3. p=f(t)



Quercus suber L. Hooke, R., 1664. Micrographia. The Royal Society, London
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Porosite du liege ?

Pas d’interconnectivité
entre les lenticelles =
transfert

Contents lists available at Sc

Journal of Food Engineering

~ journal homepage: www.elsevier.com/locate/jfoodeng

The cork viewed from the inside @Crusmm;

Aurélie Lagorce-Tachon *>¢, Thomas Karbowiak **, Camille Loupiac ad Alexandre Gaudry ®, Frédéric ortd,
Christiane Alba-Simionesco “, Régis D. Gougeon *”, Valentin Alcantara ®, David Mannes ®, Anders Kaestner®,
Eberhard Lehmann “, Jean-Pierre Bellat*®

The cork viewed from the inside
Journal of Food Engineering 149
s (2015) 214—221

Tomographie rayons X



The "cork-like propertie"

* Liege naturel

e Deformation: 8o %

Tangentiel Radial
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La compression du liege

Module de Young
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La compression du liege

Module de Young (MPa)

Humidité relative (%) o

Materials and Design

journal homepage: www.elsevier.com/locate/matdes

CrossMark

Mechanical properties of cork: Effect of hydration @

Aurélie Lagorce-Tachon ™, Thomas Karbowiak**, Dominique Champion ? Régis D. Gougeon *®,
Jean-Pierre Bellat®



Stabilite oxydative des vins blancs
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Stabilite oxydative

Typicitél

Qualité@®rganoleptiquel
Oxydationl

Temps

e A:Levinest misen bouteille * D:Levins'estrefermé

* B:Levinfaitsa « maladie de bouteille» ¢ E:Apogée du vin
: Réduction .1 " :
* F:Declin, perte de typicite: Le vin semble

e (C:Levinestsurle fruit se vider de sa substance



Oxydation prematuree

Premiers constats au début des années 1990

Perte rapide des aromes fruités
Descripteurs olfactifs: cire, miel, encaustique

Aromes de type oxydatif

Méthional

/SWO

Phénylacétaldéhyde
-0

Sotolon
@)
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|'elaboration des vins blancs

Source : BIVB



Controler I'oxydation des
composes phenoliques

OH OH OH
OH . OH OH
® '
HO OH ) SO,H

Polymérisation

intramoléculaire (Danilewicz, AJEV 2003, 2007, 2008;

Saucier et al., JAFC, 1999)

Aclldes amlnes Acide ascorbique
Dégradation Strecker (Quinone) oH

OH
Aldehydes RSH
(Rizzi et al., JAFC, 2006)

OH (Cilliers and Singleton, JAFC, 1990)
OH

S-R
Thiol Trapping

(Cilliers and Singlenton, JAFC, 1990; Nikolantonaki et al., JAFC, 2012)




Controler I'oxydation des
composes phenoliques

OH

f OH oxydation Ejo

(Quinone)

Acides aminés
Dégradation Strecker

Aldéhydes
OH

Q/OH

S-R
Thiol Trapping

OH OH
OH OH
+
SO.H

Polymérisation
intramoléculaire
Acide
ascorbique




Controler I'oxydation des
composes phenoliques

Les composeés phéenoliques en présence d’oxygene favorisent la formation

) .
des marqueurs d'oxydation AGRICUITURAL Ao

FOO D C H EMI STRy pubs.acs.org/JAFC

A Method To Quantify Quinone Reaction Rates with Wine Relevant
Nucleophiles: A Key to the Understanding of Oxidative Loss of
Varietal Thiols

SO2, acide ascorbique, glutathion M Niklatonak and Andrew L Watehouse®

— Pas d'effet synergique
— SO, : tendance a la baisse

— Acide ascorbique : effet tampon vis-a-vis de I'oxydation, mais comportement

pro-oxydant potentiel (formation du sotolon)

— Glutathion : présence en début d'élevage = marqueur de potentiel de

vieillissement



Le vin : une diversité metabolique
memoire des conditions a l'ceuvre au cours
de son elaboration ?
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Le vin : une diversite métabolique
memoire des conditions a |I'ceuvre au
cours de son elaboration ?

ST i+ 3
\a : Eau:80a 90 %
g 3 A\¥ AT Alcool: 8316 %

l 3 S ‘ ‘ ‘\ ". ‘.“‘ Glycérol:3a10%

’: ’: Acides organiques : 2 a 10 g/L

Sucres reducteurs : 2 a 150 g/L
Minéraux:1a3g/L

Composés phénoliques: 0,12a 5 g/l
Composés d'aromes : traces a qqs mg/L




Le vin : Approche métabolomique

Lemia BOUTEGRABET
Chloé ROULLIER-GALL

HelmholtzZentrum miinchen

German Research Center for Environmental Health

12 Tesla ICR-FT/MS



Diversite metabolique

OH

= 1500 connues



Precision de mesure de masse

Generate Molecular Formula

| Generate |

Exact mass [Da] Error [pDa] in |

1.00782503214
2.01410177799
3.0160492675

3.01602930970
4.0026032497

13.0033548378
12.0000000000
14.0032419884

14.00307400524
15.00010889844

15.9949146221
16.999131501
17.999160419
19.9924401759
22.989769675
27.9769265327
30.973761512
31.972070690
33.967866831
38.963706861
39.9623831232

0.00035
0.00036
0.0011
0.00086
0.0010
0.0010
0.0010
0.0040
0.00086
0.00092
0.0015
0.22

0.9
0.0020
0.23
0.0020
0.20
0.12
0.11
0.3
0.0030

(from wood EtOH/H.O extract)

EH

|P0-2, 5 01

Mate: for m < 2000 the elementz C, H. M. and O are conzidered implicitly.

teasured mdz |300.9333

Tolerance |1 I}

| ppm ﬂ Charge

Save Results... |
Help |

| Mal. Farmula

'z | e [l a) | [err [pprn] | e [ppm] | mean e [ppm]

#

1 C14HE50EF

2 C1EHIMN404
3 CIOHIMEOE
4 C1eH50351
5 CIFHEWZF151
E
7
8
3

CAHZNEBO03P1
CIEHNMOTP251
C18H7O1P2

10 C20HZ2M2P1

l

CIOHMNZO3P251

300.93333
301.000=3
300.33631
300.33643
300.93342
3009971
300.935=0
301.00113
300.99776
300.93611

0.03
1.52

-2.50
-2.32

0.67

-1.70

0.49
233

-1.04
-2.70

01

[ Automatically locate moncisotopic peak. Magimnum number of formulas

[ Check rings pluzs double bonds

Iv Apply nitrogen e
Iv Filter H/C element ratio

[v Estimate cartbon number

Save for Beporting

kirimum

Electron configuration

kinimum HAC |0

v Generate immediately

0.1

200

b aimim

bath =

b axirmum H/C |2

Showw Pattern




Precision de mesure de masse

Generate Molecular Formula
. . || | Generate |
Only limited number of elemental 5", |
combinations fit into an exact Fo2 5o Heo |
m OIecu Ia r mass Mate: for m < 2000 the elementz C, H. M. and O are conzidered implicit,

Measured mdz | 300.3333 Tolerance |1EI ||:||:|rr| ﬂ Charge -1 El:

b ol. Formula 'z | er [mba] | lerr] [ppm] | e [ppm] | mean en [ppm]
C14HEOB 30099239 0.03
C1BHIM404 3M.00033 1.52
CIOHIMEOE 30033631 -2.80
C18HE0351 30099649 -2.32
CIFHEMZ2P151 30099348 0.E7
CIOHMMWZO03IP251 30095711 -1.70
CIHZMNB0O3IP1 30093330 0.439
CIEHTIOTP251 3M.00113 2.33
C18HYO1P2 30099776 -1.04
0 C20HZMZP1 30093611 -2.70

| |

[ Automaticaly locate monoizotopic peak. Masimurn number of formulas

[ Check rings plus double bonds kdinimum b i

v &pply nitrogen e Electron configuration both =

(fro m wood EtO H/H .0 extra Ct) ¥ Filter H/C element ratio Minimum H/C |0 Maximum HAC |3

[+ Estirate carbon number [V Gererate immediately

Save for Beporting Show Pattern




Spectrometrie de masse a ultra
haute resolution

R > 1 000 000 m/z 150
> 300 000 m/z 600

X109
2.0 )

685.12254

1.5

1.0 b

0.5

0.0 -

-u 400 600 8oo 1000 1200 1400 1600 1800 m/z



Du raisin au vin

[C.H.O,]' [C,H O, (resveratrol)

\4

1377 74 EVARSE g
[CH, 0,1 [<::1°H1106]- E[C11H1505]- [C,H, O, [C;H ;0.1
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Diagramme de van Krevelen
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L'elevage en fut

Ethanol

pergxyde

Polyphénols du vin

Evolution et stabilisation

de la couleur Assouplissement

des tanins

Oxydation



L'elevage en fut

Cis- and trans-
Furfural Eugénol Gaiacol Vanilline  whisky lactone

0,015 0,02 0,065 Cis: 0,025
Trans: 0,11

Seuil de perception (mg.L?)

-~~~ | Dry vs soaked wood: Modulating the volatile extractible fraction of oak wood
cimistiy | by heat treatments

Charlie J. Duval **, Nicolas Sok°, Jérémy Laroche ?, Karine Gourrat ©!, Andréi Prida¢, Sonia Lequin?,
David Chassagne?, Régis D. Gougeon **



L'elevage en fut
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Chateau Chalon 1945

CHO CHOS CHON CHONS



Tonnellerie 2000

—— Bitche (57) =

Citeaux (21)

e 4t IIINIH!!!":.W’-‘_@ SRS

TG = Bertranges (38) =

Monlezun (32)

I it
i

Il Chéne pédonculs iy |
—— Chéne rowmre 1‘2-
B Chéne pédonculé et Chéne rouvre i




Tonnellerie 2000

1 forét
, 24 arbres
[ (mémeespice
mETaSSSTROE 24 douelles

- g foréts

- 2 especes de bois : Sessile et Pedonculeé

- 12 couples espece/forét

- 4 vins (Beaune, Mercurey, Gigondas, Cote Rotie)
- 12 fOts pour un méme vin

- 6 et 10 ans en bouteille




Diversité metabolique du chéne

Citeaux, pedunculate (P

225.04054

33500424 ﬁ\m
33611337
i o M

33]\4016 Citeaux, sessile (S)

33500435

/(P\ 23511347
T o e

225.04050 D a rn eyl P

AR5 1706
335ﬁ42? A
. JIT\\ 335;2343
=25 Darpey, m/z 335.1708

lsomers of:

225.004495

fh 235.11359
Ty i J‘T\'.

Troncgais, P

235.04051

225.00413

33511326
sl = = o _/IT\; = o

335.048086

Trongais, S

235.004492

335.11362
_IJN .A'T"-\-I\._-—r-\_ : ,IA_ ,—u—\_ﬂ\;«_ ./JTI\. ' T = i

T T T T
225.000 35025 235,050 25075 235,100 235125 2251450 335 175 225200 235225




Terroir du chéene

CHEMISTRY

A EUROPEAN JOURNAL

DOI: 10.1002/chem.200801181

Expressing Forest Origins in the Chemical Composition of Cooperage Oak
Woods and Corresponding Wines by Using FTICR-MS

Regis D. Gougeon,**! Marianna Lucio,*"”’ Arnaud De Boel,”™ Moritz Frommberger,™
Norbert Hertkorn,'” Dominique Peyron,'! David Chassagne,”® Francois Feuillat,'®!
Philippe Cayot,"”! Andrée Voilley,“' Istvan Gebefiigi,”! and Philippe Schmitt-Kopplin*™
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The chemodiversity of wines can reveal
a metabologeography expression
of cooperage oak wood

Régis O, Gougeon®', Marianna Lucio®, Moritz Frommberger®, Dominigue Peyron®, David Chassagne®, Hervé Alexandre!,
Frangols Feuillat®, Andrée Voilley', Philippe Cayot', Istvan Gebefligi®, Norber and Philippe Schmitt-Kopplin®?




Oenolomics

Signoret J, Diederich P (2003) Inventaire des champignons lichénisés et lichénicoles
de la Réserve Naturelle des rochers et tourbieres du Pays de Bitche
Ann Sci Rés Bios Trans Vosges du Nord 11:193—222.

- Bourgeois G, Suire C, Vivas N, Benoist F, Vitry C (1999) Atraric ac
epiphytic lichens in the wood used in cooperage: Identification and.q
GC/MS/(MS). Analusis 27:281—283 ‘

atranarin




‘elaboration des vins rouges

Vinification
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L e terroir en bouteille

A grape and wine chemodiversity comparison of different appellations @ CroeMtark
in Burgundy: Vintage vs terroir effects

b,C,%

Chloé Roullier-Gall *?, Lemia Boutegrabet *®, Régis D. Gougeon **, Philippe Schmitt-Kopplin



Champagne

Philippe
JEANDET

UNIVERSITE DE REIMS
CHAMPAGNE-ARDENNE

Clara Geérard
CILINDRE V LIGER-BELAIR

GSMA UMR 7331

cas  Groupe de Spectrométrie Moléculaire

UNIVERSITE

DE REIMS i et AtmOSPhE‘”que

CHAMPAGNE-ARD)



Champagne
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Champagne

-1‘4

o000 O O 0 O

G. Liger-Belair; Univ. Reims




Champagne

Facteur de concentration

35
30 -

25

¥

Aerosols C 20 -
f
Bulk 15 -

Unraveling different chemical fingerprints between
a champagne wine and its aerosols

Gérard Liger-Belair™', Clara Cllindre®, Régis D. Gougeon®, Marianna Lucio®, Istvan Gebeflugi®, Philippe leandet®,

and Philippe Schmitt-Kepglin®!

Slaborainire d"Cenologie ef Chimie Appliguwée, Unidé de Rechenche Wigne e Wins de Champagne-Unbé Propre de Recherche o1 de I'Enscignement Supéricur
EA 2053, Uniwersité de Reims Champagre-Ardenne, BF 1039, 51687 Reims, Franog; Mratitut Universitaire de la Vigne et du Vin-Jules Guyot, £4 381 EMMA,
Unwvemnsite de Bourgogne, 21078 Dijon, France; and “Institute for Ecological Chemistry, BioGeoChemistry, and Snalytics, Heimoltz Zertrum Monchen,
Ingoldstidier Landsiralle | O-85764 Meuherberg, Germany

Edited by lerrold Melmwald, Cornell University, Ithaca, NY, and apperoved August 13, 2009 {recesed for review June 12, 2009)




ESI{-) rmass (m/z)

*ES|{+) Formula Possible assignements
Decancic acid (capric acid)
171.13%07 CoH, O, 1-Octene-1,7-diol, 3,7-dimettyl-, (22)-
T-Octene-2,6-diol, 2,5-dimethyl-
19917035 CiaH, 04 Dodecanaic acid (lauric acid)
Dihydrovomafiliol
Blumenal B
225.14%62 C;H, Oy -
Annuionone G
Dihydromethy! [asmanate
27518600 Myristoleic acid [(9Z)-Terradecenoic acid)
C,H,, 0, Butanoic acid, 3,7-dimethyl-6-octenyl esar
12720035 * Dodecanal ¢ acid, e thenyl es ter
22720165 CH: O, Terradecanoic acid [myristc acid)
24121731 Pentadecanoic acid
Iscamy| decancate (Decanoic acid, 3-methylbutyl ester)
lsopropyl dodecancare
243.23185¢ CisH10, Methyl tecradecancate
Ethyl tridecancate
2-methylbutyl decancare
25321737 Palmitoleic acid ((3Z)-Hexadecensolc acid)
25523188 * CieH10, 2-prapenoic acid, 2-methyl,dodecyl ester
25523295 Hexadecanoic acid (Palmitc acid)
2872475 * CiH O Terradecanoic acid, ethyl escer (ethyl myrismoe)
Methyl pentadecanoare
15721112 C,:H,,0, Tridecanaic acid, 3-hydroxy-, echyl ester
26924860 Hepradecanoic acid (Margaric acid)
271.26317* CirH10; Pentadecanaic acld, ethyl ester
27923195 CyeH;; 04 Linoleic acid
28124850 CH,, 0, Oleic acid, cis-Oleic acid {(97)-Ocrmdecensic acid)
28326474 CigH; 04 Ocradecancic acid (Svearic acid)
285.27869 * Hexadecanoic acid, ethy| ester (ethyl palmicane)
397.24352 CsH.. 05 Ricinoleic acid ((9Z)-(1 25)-Hydrosyocradecensic acid)
335.20240 C,:H300: L6-Dodecadienalc acid, 10-{acerylaxy)-1 | -hydroeey-3.7,1 1-

trimethyl-, me escer, [1E,6E)-

Principales molécules
identifiees

Acides gras

Esters d’acides gras
Alcool monoterpénique

C13 Norisoprénoides
Glucoside

Glycosides terpéniques




Archeo cenolomics
&

Champagnes de la Baltique : Heidsieck était du voyage

Une troisieme marque de champagne vient d’étre décelée parmi les vieux flacons retrouvés au
fond de la mer Baltique, dans une épave datant des années 1840. Il s’agit de I'illustre maison
Heidsieck !

Les vieilles bouteilles de champagne,

découvertes il y a quelques mois dans une épave de
I'archipel de Aland, au large de la Finlande, n'en
finissent pas de livrer leurs secrets.

Alors que les 162 flacons repéchés avaient été
identifiés comme provenant des marques Veuve-
Clicquot et Juglar (aujourd'hui Jacquesson), une
récente opération de rebouchage a mis a jour une
signature supplémentaire, figurant sur les bouchons
de quatre bouteilles : Heidsieck.

Mot-clé : la Champagne




Champagne o[BF Balthue

VCP> 1841
Juglar <1832

Veuve Clicquot



Degustation de VCP de la Baltique

"Nez choquant, fermier, ecurie, croUte de fromage......Ouverture vers

le cuir......Puis pétrole, et enfin violette...."

"Machine a remonter le temps......Melange d'une grande violence au

nez... vieux parmesan... vieux rhum"
"Une bouche moelleuse... liqueur... pas de notes fermieres..."

"Pas de salinite.... Pas d'aromes de champignon..."



Champagne de la Baltique

51. Current analyses of modern champagnes vs.
pagnes from the Baltic Sea

Champagnes from the

Baltic Sea
Modern

Measured parameter champagnes Al11 B17

Alcohol, % ViV 1233 9.34

Density at 20 *C 0.990 1.032 1.022
pH 3.03 3.16 3.16
Total acidity, g H250a/L 4.7 2 4.1
Acetic acid, g/l 0.23 0.41 0.54
Malic acid, g/L 0.1 1.6 1.3
Tartaric acid, g/L 3.5 1.8 1.3
Sugars, g/L 1.6 118
Gluconic acid, mg/L 60 110
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Le dosage au temps de Mme Clicquot

B Evolution du dosage au cours du XIXe siécle

M 1800-1810 : Le vin n'est pas systematiquement « liquoréfié », mais la plus grande
partie des vins subissent une opération de dosage : au sucre ou au sirop de raisin.

M Au début du XIXe siecle : La bouteille de 1 litre recevait un apport de sucre compris
entre 16,6 et 66,6 g. La moyenne correspond a un dosage de 25 a 50 g. Le dosage au
sirop de raisin correspond a un dosage legerement inférieur. Ces vins sont donc
nettement moins dosés que dans la seconde moitié du XIXe siecle.

En 1830 En 1882
- pour le marché anglais 22 a66g 10a30g
- pour le marché ameéricain 110a 165 g 60 a80g
- pour le marché francais et allemand 165a200¢g 80a100¢g
- pour le marché russe 275ga330¢g 150 a 160 g

M Vers 1830 : le dosage augmente fortement
® A la fin du XIXe siécle : le dosage redescend sous I'impulsion du marché britannique.

M Sources : bibliographie diverses / Fabienne MOREAU



Des composes marqueurs
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Salinite ?

Table 52. Elemental analyses of modern champagnes vs. champagnes from the Baltic Sea

Modern champagnes Champagnes from the Baltic 5ea

Element Bl 1980 1950 A1 B17 AZ3*

Al 726 1,220 1,120 2,870 2,550 3,710
B 2,630 2,820 3,310 2,250 2,530 3,380
Ba 36 45 b5 71 170 145
Br nd nd nd 4,020 2,080 2,390
Ca 83,000 58,200 57,200 58,400 63,700 85,700
Cl 6,030 7,200 12,500 966,000 925,000 1,540,000
Cu 27 40 78 100 303 1,430
Fe 1,100 3,630 4,630 118,000 84,200 13,300
K 297,000 390,000 505,000 359,000 280,000 489,000
Mg 64,600 70,300 58,400 79,900 84,300 129,000
in 743 1,070 847 uz2 1,100 1,370
8,020 18,700 9,480 510,000 443,000 1,050,000

1,550 2,160 10,400 7,200 10,600 513,000

118,000 110,000 73,000 92,200 82,600 113,000

263,000 237,000 168,000 150,000 142,000 210,000

104,000 120,000 168,000 88,800 77,600 165,000

130,000 166,000 315,000 131,000 228,000 189,000

217 292 261 537 545 845

25 101 i) 16 271 256

19 54 19 22 438 94

574 989 721 422 1,020 944




Champagne de la Baltique
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Fig. 4. Representation of the putative champagne elaboration process in
place at the beginning of the 19th century.

Chemical messages in 170-year-old champagne bottles
from the Baltic Sea: Revealing tastes from the past

Philippe Jeandet®’, Silke S. Heinzmann®, Chloé Roullier-Gall®®, Clara Cilindre?, Alissa Aron®, Marie Alice Deville®,
Franco Moritz®, Thomas Karbowiak®, Deminique Demarville’, Cyril Brun®, Fabienne Moreau®, Bernhard Michalke®,
Gérard Liger-Belaird, Michael Witting®, Marianna Lucio®, Damien Steyer?, Régis D. Gougeon®,

and Philippe Schmitt-Kopplin®"1

Fig. 5. Representation of the modern champagne-making process.




Archeo cenolomics

. ' PARAMETRES ANALYTIQUES
HOSplceS de StraSbourg Analyses de janvier 2011
Oxygéne dissous en mg/L
: - " Z . I Acidité totale en HiS0: en g/L
Une émotion "précolombienne™ ! e
DO 420 (densité optique)
DO 520 wow
Doe2z0 ¢ “
Fer en mg/L
Cuivre
Calcium en mg/L
Potassium en mg/L
Acide lactique en g/L
Acide maligue en g/L
Acide tartrique en g/L
Acide acétigue en g/L
Acide suceinique en g/l
Acide citrigue en g/L

Acide gluconique
Glyeérol en g/L
80z libre

S0: total en mg/L
Glucose/fructose en gL
Plomb en mg/L )
Analyses du 5 octobre 1994
réalisées par le laboratoire d’Illkirch

Mercure | 1]
Masse volumique a 20 °C en g/em® 11,0085
Titre nlcm_métriqu_e'l‘:u ] “_riof 3 ' ' _ ?l.:i
Source : Les grands vins sans sulfites, A Immelé Esiruit oo denstanitz que o= 6 L

Acidité volatile (en acide sulfurique) en gL 1,12
Acétaldéhyde en mg/L B | e85
Acétate d’éthyle en mg/L | 235
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Scottish man launches meteorite-aged wine

Scottish expat Ian Hutcheon who has made his home in Chile the last 14 years has
revealed his 2010 Meteorito, a robust Cabernet infused with nothing less than a 4.5
billion-year-old meteorite.

Telegraph co.x/vides



Un Vin... a la Météorite (chardonnay d'Arbois) '\ 4 672 €
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....If our small minds, for some convenience, divide this glass of
wine, this universe, into parts — physics, biology, geology,
astronomy, psychology, and so on — remember that Nature does
not know it ! So let us put it all back together, not forgetting

ultimately what it is for. Let it give us one more final pleasure :

drink it and forget it all !

Merci pour votre attention '



