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Une petite révolution ! 

La consommation mondiale de vin a encore recule  

en 2025, avec une baisse de 2,7 % sur un an, un 

niveau jamais atteint depuis 1957. Selon 

l’Organisation internationale de la vigne et du vin 

(OIV), ce recul s’explique par les crises 

e conomiques, les e volutions ge ne rationnelles et 

de nouveaux modes de consommation. Depuis 

2018, la consommation a ainsi diminue  de 14 %. 

La France, premier pays consommateur de l’Union 

europe enne, poursuit une descente engage e  

depuis plusieurs de cennies. En 2025, la 

consommation y a recule  de 3,2 % par rapport a  

l’anne e pre ce dente. 

Pour faire face a  cette baisse, l’E tat finance l’arrachage de vignes afin de re duire la production. L’objectif affiche  est de 

supprimer jusqu’a  100 000 hectares, soit environ 13 % du vignoble français, avec un impact particulie rement fort.  

Pre s de Fronsac (Gironde), des parcelles sont en  cours d’arrachage. Les ceps sont entie rement de racine s pour e viter 

leur repousse et limiter les maladies, avant d’e tre bru le s. Dans le Bordelais, certains viticulteurs se tournent de ja  vers 

d’autres cultures, comme le kiwi. Me me dans cette re gion emble matique, il ne semble plus possible de compter 

uniquement sur le vin. 

Cette baisse de  la consommation ne peut e tre conside re e comme une bonne nouvelle sans nuance : les de ce s lie s a  

l’alcoolisme restent une re alite  grave et encore trop importante. 

C’est dans ce contexte que nous avons choisi de consacrer ce dossier aux « boissons sans alcool », un sujet qui demeure 

sensible au sein de la Croix Bleue. Pour nourrir cette re flexion, nous avons croise  plusieurs te moignages et sources : 

me decins addictologues , des membres actifs  de notre association, un « sobrelier  » et d’anciens te moignages rappelant 

que le sans alcool remonte a  plus loin dans le temps qu’on ne le pense. 

Ce travail de recherche nous a permis de mieux comprendre ces nouvelles boissons et d’en pre senter les principaux 

enjeux de manie re plus claire. À  vous maintenant de faire votre propre ide e. 

Bonne lecture ! 

 

Marie CONSTÀNCIÀS 

Pre sidente de la Croix Bleue 



 

 

 

 

               

Le vin sans alcool ou de salcoolise  est 

obtenu a  partir de vin dont l’alcool a 

e te  re duit ou e limine , en re ponse a  des 

facteurs comme le re chauffement 

climatique et les pre fe rences des 

consommateurs pour des boissons 

plus saines. La re glementation 

europe enne de finit pre cise ment les 

seuils d’alcool selon les cate gories : 

vin a  faible teneur (<8,5% vol), sans 

alcool (<0,5% vol), avec des 

diffe rences selon les pays. Les vins 

de salcoolise s doivent respecter des 

normes strictes de production, 

d’e tiquetage et de fiscalite . 

La demande croissante pour ces 

produits s’explique par des raisons de 

sante , le gales ou personnelles. Les 

e tudes re centes montrent qu’il 

n’existe pas de quantite  d’alcool 

consommable sans risque, ce qui 

renforce l’inte re t pour le vin sans 

alcool. Le marche  mondial est en forte 

croissance, porte  par l’innovation des 

producteurs et l’e largissement de la 

gamme, notamment en vins 

mousseux. En 2026, ce secteur devrait 

repre senter plusieurs milliards 

d’euros a  l’e chelle mondiale. 

Le vin sans alcool : définitions, 
réglementation et dynamique du 
marché 

Le vin sans alcool ou de salcoolise  est 

e labore  a  partir de vin dont la teneur 

en alcool a e te  re duite ou supprime e. 

Cette e volution est influence e par des 

facteurs tels que le re chauffement 

climatique et les pre fe rences des 

consommateurs pour des boissons 

plus saines.  

La re glementation europe enne 

encadre pre cise ment les seuils 

d’alcool selon les diffe rentes 

cate gories : le vin a  faible teneur. 

Dynamique du marché et 

motivations de consommation 

La demande croissante pour les vins 

sans alcool s’explique par des 

motivations sanitaires, le gales ou 

personnelles. Les e tudes re centes 

re ve lent qu’il n’existe pas de quantite  

d’alcool consommable sans risque, 

renforçant ainsi l’inte re t pour ce type 

de produit. Le marche  mondial 

connaî t une forte expansion, soutenue 

par l’innovation des producteurs et 

l’e largissement de la gamme, 

notamment dans les vins mousseux. À  

l’horizon 2026, ce secteur devrait 

repre senter plusieurs milliards 

d’euros a  l’e chelle internationale. 

Aspect organoleptique (Se dit des 

substances (en particulier absorbe es 

par voie buccale) capables 

d'impressionner un re cepteur 

sensoriel.)  

Le vin de salcoolise  cherche a  offrir 

des proprie te s sensorielles proches 

du vin traditionnel malgre  la 

re duction d’alcool, ce qui influence les 

aro mes et la qualite . Des techniques 

avance es, comme la re cupe ration 

d’aro mes, permettent de pre server 

davantage l’expe rience gustative, avec 

une demande croissante selon les 

pays. 

Service des vins peu ou pas 

alcoolisés 

Il est recommande  de servir ces vins a  

tempe rature plus basse que les vins 

classiques, certaines marques 

proposant des accords spe cifiques et 

des pratiques diffe rentes pour les vins 

effervescents sans alcool. 

L’essor du « sans alcool » 

Le succès des boissons sans alcool et désalcoolisées : 
entre tendances sociétales et innovations industrielles 
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Les techniques de désalcoolisation 

La production de vins sans alcool 

rend le produit plus sensible aux 

contaminations ; plusieurs me thodes 

(membranes, distillation sous vide, 

nanofiltration, etc.) sont utilise es 

pour re duire l’alcool tout en 

pre servant la qualite . 

Choix des porte-greffes, gestion de la 

photosynthe se et re colte pre coce 

re duisent les sucres fermentescibles. 

Des techniques de vinification 

innovantes et des levures adapte es 

contribuent a  abaisser l’alcool. 

Divers proce de s post-fermentaires 

sont employe s pour ajuster 

pre cise ment la teneur en alcool, dont 

certains autorisent la certification bio 

et minimisent les pertes aromatiques. 

Un avenir prometteur 

La demande de vins sans alcool 

augmente face a  la recherche d’un 

mode de vie plus sain, avec une 

croissance marque e sur le marche  

europe en et un inte re t croissant chez 

les consommateurs et acteurs 

majeurs de la filie re. 

 

 

Labels de qualité et vins 

désalcoolisés 

Le rapport Herranz Garcia reconnaî t 

le 0 % pour les vins de salcoolise s, 

tout en le refusant aux ÀOP et en 

proposant des changements pour les 

IGP. Les rapports parlementaires 

français e voquent la de salcoolisation 

partielle possible me me pour certains 

crus sous appellation, a  condition de 

pre server leurs caracte ristiques 

organoleptiques. Toutefois, en 

France, l'inte re t pour les vins sans 

alcool reste limite  compare  a  celui 

des bie res ou cocktails, alors qu'au 

Royaume-Uni le vin sans alcool est le 

plus cite . En 2025, certaines IGP 

autorisent la production de vins 

partiellement de salcoolise s (>6%). 

L'acceptabilite  varie selon les re gions; 

des e tudes sont mene es sur les ÀOC 

de salcoolise es. Certaines initiatives 

notables incluent le lancement d’un 

liquoreux sans alcool par le cha teau 

Sigalas-Rabaud. 

Soutien et recommandations de 

l’OMS 

Àucune preuve n'indique un impact 

ne gatif des boissons de salcoolise es 

sur la sante  publique. L’OMS 

recommande un marketing pre ventif 

ciblant les enfants, la protection des 

espaces sans alcool et des taxes 

module es sur le degre  d’alcool pour 

re duire la consommation. 

Situation mondiale 

L’OMS encourage l’augmentation de 

la fiscalite  sur le tabac, l’alcool et les 

boissons sucre es via l’initiative 3 d’ici 

a  2035. La Grande-Bretagne taxe les 

boissons selon leur teneur en alcool 

depuis 2023. Les vins de salcoolise s 

sont de sormais inclus dans les 

de gustations mondiales; l’Àme rique 

du Nord est un marche  majeur. 

 

Des innovations e mergent, comme 

des vins sans alcool pour animaux ou 

promus pendant le care me au 

Portugal. Leur origine peut e tre 

diverse, et dans la communaute  

musulmane, ils sont halal s’ils ne 

passent pas par fermentation. Àux 

USÀ et Canada, la majorite  des 

juridictions limitent les points de 

vente d’alcool. Le terme "Mocktail" 

de signe les cocktails sans alcool, 

souvent a  base de vin de salcoolise . 

Les rouges californiens de salcoolise s 

se vendent a  prix e leve  et obtiennent 

de bonnes notes. La FDÀ encadre la 

terminologie; la composition des vins 

sans alcool varie. 

En Europe 

L’Italie a adopte  une re glementation 

pour la production et taxation des 

vins de salcoolise s fin 2025, mais 

l’accueil reste re serve . En Espagne, un 

Àlbarin o galicien a e te  prime  au 

London Wine Competition, l’inte re t 

croissant concerne surtout les jeunes 

et les femmes. Àu Portugal, Jose  Maria 

da Fonseca propose deux nouvelles 

marques de vins peu alcoolise s. En 

Suisse, un pe tillant valaisan 0% 

favorise une meilleure re mune ration 

des vignerons. 
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Quelle est l'histoire du vin sans 

alcool ? 

Le vin sans alcool, bien que 

relativement nouveau sur le marche  

grand public, a une histoire intrigante 

qui me rite d'e tre raconte e. Son origine 

remonte aux anne es 1900, pe riode 

durant laquelle les premie res 

expe rimentations pour retirer l'alcool 

du vin ont commence . Cependant, c'est 

vraiment dans les anne es 1960 et 1970 

que le concept a commence  a  prendre 

forme, en re ponse a  une demande 

croissante pour des alternatives plus 

saines et sans alcool. 

 

 Les premie res me thodes de 

de salcoolisation e taient rudimentaires 

et souvent au de triment de la qualite  et 

du gou t du vin. Cependant, ces 

premie res tentatives ont jete  les bases 

de ce qui allait devenir une industrie 

florissante. Dans les anne es 1980 et 

1990, avec l'avancement de la 

technologie et une meilleure 

compre hension de la chimie du vin, les 

producteurs ont commence  a  affiner 

leurs techniques. Ils ont re ussi a  

produire des vins sans alcool qui 

conservaient mieux les caracte ristiques 

et les aro mes du vin original. 

 

 

 

 

Le principe du vin désalcoolisé : 

enlever l’alcool, une hérésie ou une 

révélation ? 

Imaginez un peu. Tout cela commence 

par un raisin, un vrai, pas une version 

light du fruit. Les e tapes sont les 

me mes que pour la cuve e fe tiche : 

vendange attentive, fermentation qui 

bouillonne dans les cuves, aro mes qui 

commencent a  parler. Et puis, 

patatras, l’alcool fait ses valises… Ce 

qui reste ? Un vin qui emprunte la 

route du re el, sans la griserie. Les 

premie res tentatives remontent a  plus 

d’un sie cle. Charlatans ou pionniers ? 

Les deux, su rement. Bidouillages dans 

le fond de la grange ou esquisses 

savantes en laboratoire. La technologie 

s’en me le et le vin, libe re  de l’alcool, 

s’invente une nouvelle personnalite . 

Vous avez de ja  gou te  ce virage ? Eh 

bien, c’est tout sauf triste.  

 

Les évolutions historiques de la 

désalcoolisation : qui aurait parié 

sur lui ? 

Longtemps, le vin sans alcool restait 

cantonne  aux marges. Repas d’e glise, 

gou ter d’enfant, il se cachait, un peu 

honteux, sous l’e tiquette « exception ». 

Mais soudain, la science s’en me le, les 

inge nieurs de barquent, les cuves se 

couvrent de boutons et de tuyaux 

chrome s.  

 

Les anne es 2000 font exploser la 

donne. Plus on avance, plus le vin sans 

alcool affirme son style.  

 

Plus de choix, plus de diversite , jusqu’a  

ce que me me les grandes maisons 

s’emparent du phe nome ne. Les 

puristes ra lent mais gou tent, les 

curieux applaudissent. Personne ne 

boude totalement la nouveaute . L’air 

du temps joue pour lui… et les palais, 

me me les plus exigeants, s’y perdent 

volontiers. 

 

Les principales méthodes de 

fabrication du vin sans alcool : 

quelle tambouille là-dessous ? 

Les e tapes sont communes a  tous les 

vins sans alcool : une saga en plusieurs 

actes. 

Tout commence toujours au me me 

endroit : la vigne. La cueillette ne laisse 

rien au hasard : grain par grain, ce page 

par ce page, les secrets se jouent de s le 

de part.  
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On presse, on fait danser les levures, la 

fermentation bourdonne et l’alcool se 

construit… avant de se voir montrer la 

sortie. Et c’est la  que tout bascule : 

place a  l’e tape qui donne son a me au 

vin sans alcool. L’e quipe d’œnologues 

scrute, ajuste, et veille a  ce que le vin 

ne perde rien de son cœur, me me si 

l’alcool s’en va. Parfois la magie ope re, 

parfois non ; c’est l’ale a de l’artisanat. 

Àlors, qui parviendra a  retrouver la 

robe, la complexite , la finesse ? Pari 

chaque fois relance . 

 

Les méthodes de désalcoolisation 

utilisées en œnologie : mais com-

ment diable fait-on ? 

La , le spectacle commence. Trois me -

thodes, trois tempe raments. Chacune 

son ambiance. 

 

• L’e vaporation sous vide : une 

douce chaleur, la pression qui 

tombe, l’alcool qui s’e vapore 

comme un mauvais souvenir. 

Les aro mes, eux, s’accrochent 

tant qu’ils le peuvent… mais 

certains filent quand me me. 

Parfait ? Non, mais ça se tente. 

• L’osmose inverse : imaginez une 

passoire d’une extre me finesse, 

si fine qu’elle n’accepte que les 

mole cules sages. L’e thanol s’en 

va, les saveurs restent. Grand 

luxe… mais le prix fait parfois 

mal. 

• La distillation en couche mince : 

la , le vin s’e tale, s’e chauffe gen-

timent, l’alcool s’e vapore sans 

ce re monie. Et la texture prend 

parfois un virage inattendu. In-

tense et rapide, mais la surprise 

n’est jamais loin. 

Des techniques, des laboratoires, des 

intuitions. Parfois, une seule erreur et 

la cuve e frise l’improbable.  

Le de fi : innover sans trahir. Voila  la 

vraie pression. 

  

Les caractéristiques des vins sans 

alcool : que reste-t-il vraiment ? 

On ne va pas se mentir. Imiter pre cise -

ment le jus de grand-pe re ? Impos-

sible. Mais qu’est-ce qui casse-crou te 

dans un vin sans alcool ? Une fraî cheur 

insolente, un fruit qui ose se montrer 

au grand jour, moins de lourdeur, 

moins de finale qui s’e ternise. Certains 

re clament le velours du tannin, 

d’autres de couvre avec gourmandise 

cette impression de vivre un verre 

plus vif, plus candide, presque effron-

te .  

Les rouges s’adoucissent, les blancs 

filent plus sec, les rose s surprennent.  

La routine explose et la palette ne 

cesse de s’e largir. E tes-vous de ja  tom-

be  amoureux d’un vin sans alcool ? 

Cela cre e de bat… et souvent plus de 

questions que de re ponses. 

Les points cle s de la composition nu-

tritionnelle : amis des calories, re jouis-

sez-vous ? 

Premier constat : le compteur chute, 

l’e thanol aux abonne s absents, la sil-

houette sourit. Mais attention a  la ruse. 

Certains malins compensent le 

manque de douceur naturelle en ajou-

tant du sucre, ni vu ni connu. Les ama-

teurs de chiffres scrutent la contre-

e tiquette, en espe rant un bilan flatteur.  

Il existe plusieurs méthodes de désalcoolisation : l’évapo-

ration sous vide, l’osmose inverse et la distillation en 

couche mince. 
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Les antioxydants ? Pre sents, absents, 

entre les deux, de pendamment des 

me thodes. Nul n’est tout blanc ou 

tout noir. En somme, vouloir surveil-

ler sa ligne ou sa glyce mie implique 

parfois de redoubler d’attention. Le 

vin sans alcool s’invite au menu des 

intole rants, des sportifs du dimanche 

ou de l’aventurier urbain, mais la vigi-

lance fait partie du jeu. 

 

Les avantages et limites du vin sans 

alcool : miracle ou mirage ? 

Entre liberte  retrouve e et petits pie ges 

sournois, rien n’est jamais tranche . 

Les bienfaits pour la sante  et le mode 

de consommation : trinquer sans ar-

rie re-pense e ? 

La , difficile de rester de marbre. Dî ner 

entre amis, journe e charge e, conduite a  

assurer ou sport le matin : le vin sans 

alcool de complexe la convivialite . En-

fin, on trinque sans culpabilite . Le pa-

lais fe te la le ge rete , la digestion res-

pire, les lendemains sont plus doux. 

Plus d’excuse pour refuser un verre 

pendant la grossesse ou une dry-week 

de dernie re minute. L’ape ritif devient 

inclusif, la famille matche tous les re -

gimes.  

Et si tout simplement, c’e tait le moyen 

de prolonger la fe te sans risquer la 

migraine du lendemain ? Tenter, c’est 

de ja  refuser de choisir entre 

plaisir et prudence. 

 

Les points de vigilance et les 

contre-indications : et si tout 

n’était pas si simple ? 

Bien su r, la me daille a son re-

vers. Les e tiquettes cachent parfois des 

doses de sucre, de correcteurs, 

d’astuces pour tromper la langue. Les 

allergiques le vent le sourcil, les diabe -

tiques restent sur leurs gardes. La vigi-

lance s’impose a  chaque gorge e. Selon 

les me thodes, la teneur en polyphe nols 

fond comme neige au soleil et l’aura 

nutritionnelle perd de sa superbe. 

Àlors, envie d’explorer ? Toujours lire 

entre les lignes, car un vin sans alcool 

de qualite , ça se me rite. 

 

La représentation synthétique des 

étapes de production d’un vin sans 

alcool : comment le parcours du rai-

sin s’écrit-il? 

On peut de couper la vie d’une bouteille 

en cinq sce nes : 

Se lection minutieuse du raisin ,  

vinification fide le aux traditions, fer-

mentation mene e tambour battant,  

de salcoolisation, la sce ne du grand de -

part pour l’e thanol. 

Àjustements malicieux : aro mes, acidi-

te , sucre quand il le faut (ou pas) 

Mise en bouteille cale e au millime tre, 

contro le et petit salut final du chef de 

cave. 

Le comparatif des me thodes de de sal-

coolisation du vin : qui l’emporte 

vraiment ? 

Petite se ance a  la loupe pour les ama-

teurs de technique – ou les curieux de 

passage. 

E vaporation sous vide : chauffe de li-

cate, bons points pour les aro mes, mais 

parfois quelques saveurs s’envolent 

Osmose inverse : ultra-filtration, res-

pect du gou t, mais le ticket d’entre e 

grimpe 

Distillation en couche mince : process 

express, texture parfois e trange, expe -

rience de coiffante. 

Oser s’amuser avec un vin sans alcool, 

c’est de ja  provoquer la routine et col-

lectionner les anecdotes. Un verre, 

mille histoires, et souvent autant de 

de bats que de convives. L’ivresse, par-

fois, se loge dans la surprise et la dis-

cussion plus que dans l’e thanol. Es-

sayez. Me me rien qu’une fois. 

Vous souvenez vous de ces slogans publicitaires : 

• «  Sans alcool , la fête est plus folle » 

• « Le plaisir, c’est tout »  

• « 0% alcool, 100 plaisir » 

• « Tout le goût, sans l'alcool »  
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Vécus non plus comme une punition, 

mais comme une vraie redécouverte 

organoleptique, ces accords auda-

cieux concoctés sur-mesure par de 

grands chefs, sommeliers ou mixo-

logues repoussent les limites de la 

créativité. Des boissons déton-

nantes, complexes, sapides… Qui 

redéfinissent les contours d’un nou-

vel art de vivre. 

 

Proposer des boissons sans alcool mais 

vraiment haut-de-gamme dans les e toi-

le s, toute l’anne e (et pas que lors du 

Dry January)... On aura tout bu ! Pour-

tant, c'est un fait : les Français consom-

ment de moins en moins d'alcool. Et 

ont envie d'autre chose au restaurant 

qu'un Perrier citron ou un soda. Un peu 

partout dans l'Hexagone, une nouvelle 

ge ne ration de sommeliers et chefs l'a 

bien compris, et s'adapte, en inventant 

d'e patantes alternatives. Sur fond de 

de consommation du vin notamment, 

ils re fle chissent a  de nouveaux accords 

spirit-free. Clamer « Sante  ! » en trin-

quant n’aura jamais e te  aussi pertinent. 

D’apre s l’Insee, la consommation d’al-

cool a e te  divise e par deux entre 1960 

et 2022 en France. La France est aussi 

le pays qui compte le plus grand 

nombre de nouveaux consommateurs 

de boissons sans alcool, avec une aug-

mentation de +25 % rien que sur l’an-

ne e 2022, d’apre s l’institut britannique 

IWSR. 

« Pourtant, cela ne date pas d'hier », 

temporise Benoî t d'Onofrio. « Il y a tou-

jours eu une demande. La différence 

avec avant, c'est qu'aujourd'hui on est 

capables de proposer des boissons ultra-

qualitatives. Le sans-alcool a enfin obte-

nu ses lettres de noblesse ! » s'enthou-

siasme ce sommelier de formation, par 

ailleurs fin de gustateur. 

 

Après le sommelier, le sobrelier 

Son me tier, il l'a invente  en 2022 : « Je 

suis devenu sobrelier » explique-t-il en 

souriant. Le ne ologisme parle de lui-

me me. Àpre s une expe rience imagine 

alors des « sobrepas » gastronomiques, 

construits autour de ses de coctions, 

mace rations et fermentations. « Après 

avoir travaillé avec Manon Fleury au 

Perchoir, j'avais envie de faire mon mé-

tier de manière plus inclusive, c'est-à-

dire d'entendre et de répondre à toutes 

les soifs, toutes les envies, toutes les pos-

sibilités de prendre du plaisir » explique

-t-il.   

« Aujourd'hui, je propose mes créations 

à des becs fins qui ne boivent pas d'al-

cool pas uniquement pour des questions 

de religion ou de santé, mais tout sim-

plement parce qu'ils n'ont pas envie de 

se charger le midi, par exemple. C’est 

exaltant en termes de créativité, car tout 

est à inventer, c’est sans limites  » 

« Pendant longtemps, on ne trouvait 

pas, y compris dans les grands restau-

rants, d'alternatives suffisamment quali-

tatives ». Et puis, « au sein d'une même 

tablée, ne pas boire d'alcool était vu 

comme quelque chose de non cool, 

c'était se singulariser, être rabat-joie, 

tout sauf bon vivant. Quand vous refu-

siez un verre d’alcool, vous cassiez le 

moment. » Les moeurs e voluent, fort 

heureusement. Jadis re serve es a  une 

cliente le d’abstinents-pe nitents 

(femmes enceintes, personnes sous 

antibiotiques...) le sans alcool se duit un 

public plus large. 
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Quand le sans alcool triomphe sur les plus 
grandes tables gastronomiques de France 



 

 

 

 

Comment réinventer le pairing sans 

alcool ? 

« Dans tous les menus accords mets/
vin du Groupe Pic » , souligne la 
sommelie re Paz Levinson, « 20% des 

breuvages proposés à la carte sont sans 
alcool.  Anne-Sophie aime les rituels 
d'intérieur et la transparence. C'est 
pourquoi on parle toujours de « 

boissons cuisinées », c'est-à-dire que la 
préparation se fait devant le client. »  

Elle s'est lance e en 2017. « Ce fut une 

re ve lation. La complexite  e tait tre s 

e leve e, et cela m’a encore plus motive  a  

rejoindre le groupe. 

Les pre parations peuvent e tre des the s 

associe s a  des e pices, du Chemex avec 

diffe rents ingre dients associe s a  du 

cafe , des boissons cre atives finies ou 

comple te es devant le client. » 

Thomas Chisholm parle d’un « auto-

apprentissage » : « comme beaucoup 

de jeunes chefs, on a e te  beaucoup 

inspire s par la cuisine nordique. En 

ve rite , ça se pratiquait depuis des 

anne es a  Copenhague, au Nom par 

exemple. On s’est procure s aupre s d’un 

chef sue dois un scoby (souche pour 

produire du kombucha, NDLR) a ge  de 

cent ans ! »  Àvec son adjoint Rodolphe 

Despagne, le duo propose dans le 

menu Medley en 5 temps des cre ations 

maison, comme un ke fir et un 

kombucha. Thomas : « Ce que je trouve 

vraiment fascinant c’est qu’on fait 

vraiment du sur-mesure. On 

expe rimente tout azimut, un peu 

comme en cuisine ! ». 

 

Les chefs étoilés, premiers clients  

Le chef Cle ment Vergeat, aperçu dans 

Top Chef 2018 et ancien d’Àlliance 

(Une Etoile Michelin dans le 5e) envoie 

aujourd'hui chez Trace  des assiettes 

e pure es et sophistique es, hautement 

instagramambles. Rejoint par Fe lix 

Bogniard, directeur de salle, qu’il a 

rencontre  alors qu’il officiait au 

restaurant Copenhague, sur les 

Champs-E lyse es, ils ont eu envie 

ensemble de proposer trois accords 

mets-boissons, dont un sans alcool. 

La Maison Grands Jardins, des the s de 

terroir froids, sans adjonction de sucre 

ni d'autres matie res, pre sente s dans 

d'e le gantes cuve es bourguignonnes de 

75 cl, est ple biscite e par les 

restaurants e toile s. À Marseille, 

Àlexandre Mazzia (ÀM) en est fan. On 

le savait de ja  mordu de the s. Cette fois, 

son sommelier Kevin Bardeau a 

imagine  des accords autour de ces 

dro les de cuve es  sans alcool. Thierry 

Marx (Onor), Julien Dumas (Saint-

James), Philippe Faure-Brac (Bistrot du 

Sommelier), Àlan Geaam, le Royal 

Monceau, Matthieu Carlin, a  la te te de 

la pa tisserie Butterfly au Crillon... Tous 

se sont montre s re ceptifs se fe licite le 

co-fondateur Edouard Malbois.  

 

La marque a fait de Mallory Gabsi, 

meilleur jeune chef Michelin 2023, un 

ambassadeur de choix. « Ce qui est très 

intéressant, c’est que le thé est sans 

doute le portrait idéal de ce que le vin 

aurait rêvé d’être s’il avait été sans 

alcool », avance Edouard. « Il y a une 

complicité qui fait que bien que ce soit 

de l’eau, des feuilles, qu’il n’y a pas 

d’éléments nutritifs, de sucre, de 

calories, d’euphorie comme autour de 

l’alcool, la poésie du thé est un langage 

une fois qu’on l’inscrit dans les habits du 

vin. C’est-à-dire dans une cuvée ou des 

verres à pied on retrouve le tannin, la 

longueur, la permanence. Une 

opportunité de pairing immense, une 

géographie des territoires…» 

Àrticle e crit par Tina Meyer pour le 

guide.michelin.com 

               

Qu’est-ce qu’un sobrelier ? 

La de finition du terme sobrelier tient dans son nom. Il est issu de la 

contraction des mots « sobrie te  » et « sommelier ». Ce  nouveau mot a e te  

imagine  par Benoî t d'Onofrio, un ancien sommelier reconverti. Àpre s des 

anne es a  travailler dans des restaurants autour du vin, ce professionnel 

de la boisson est devenu un fervent de fenseur de la consommation de 

boissons non alcoolise s.  

L’essor du « sans alcool » 

https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/alexandre-mazzia-et-les-thes-verts-japonais-une-quete-vegetale-et-herbacee-am-marseille-France
https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/alexandre-mazzia-et-les-thes-verts-japonais-une-quete-vegetale-et-herbacee-am-marseille-France
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Virgin cocktail : le cocktail sans alcool adulte 

Longtemps, le virgin cocktail a e te  re duit a  une alternative sage, souvent trop sucre e et parfois infantilisante. Un simple 

me lange de jus, de soda et de sirop, pense  comme un ersatz. 

Pourtant, un cocktail sans alcool peut, et doit, offrir la me me complexite  qu’un grand classique : amertume maî trise e, 

longueur en bouche et structure aromatique. 

Si les termes sont souvent confondus, la diffe rence est pourtant nette : 

Mocktail  

- Objectif : Imitation visuelle 

- Complexite  : Simple, souvent sucre  

- Saveurs : Jus + soda + sirop 

- Public : Tout public 

                                                                                                   Virgin Cocktail 

                                             - Objectif : Reproduire la structure gustative 

                                            - Complexite  : E quilibre, amertume, longueur  

                                               en bouche 

                                                                                                - Saveurs : Base botanique, e le ment acide,  

                                                                                                  touche ame re, dilution maî trise e 

                                                                                               - Public : Àdultes, amateurs de cocktails raffine s 

Le mocktail se contente de ressembler a  un cocktail, tandis que le virgin cocktail adulte en reprend tous les codes gustatifs : 

e quilibre, complexite  et pre cision. 

Àrticle de jnprspirits.com 

Ceci n’est pas une 

pina colada 

Ceci n’est pas un 

martini 

Les alternatives du sans alcool  

Ils passent tous à 0.0% (ou presque...) 

Face a  l'e volution des attentes des consommateurs, les grandes marques de bie re 

ont amorce  un virage strate gique vers le sans alcool. Longtemps conside re  comme 

un marche  de niche, ce segment connaî t aujourd'hui une croissance soutenue por-

te e par les pre occupations de sante , de bien-e tre et de consommation responsable.  

Des acteurs majeurs comme Heineken, Kronenbourg, Leffe ou encore Corona ont 

de veloppe  des versions 0.0 % de leurs produits phares afin de re pondre a  cette 

nouvelle demande. Gra ce aux progre s des techniques de brassage et de de salcoolisation, ces bie res conservent de sormais 

une grande partie de leurs aro mes et de leur identite  gustative. Les marques investissent e galement massivement dans la 

communication pour valoriser une consommation plus flexible et inclusive.  

Ce repositionnement permet de toucher de nouveaux publics, notamment les jeunes adultes, les sportifs et les consomma-

teurs occasionnels. Le succe s croissant des bie res sans alcool illustre ainsi la capacite  de l'industrie brassicole a  s'adapter 

aux mutations des modes de vie contemporains. 

Il convient de rappeler que la de nomination « sans alcool » peut, selon les re glementations nationales, autoriser la pre sence 

de faibles teneurs re siduelles en alcool, ge ne ralement infe rieures a  0,5 %. Il est recommande  de ve rifier l'e tiquetage, notam-

ment pour les personnes devant e viter toute consommation d'alcool.  

Samuel Chambaud, sie ge de la Croix Bleue 



 

 

 

 

Avis médical : quel est le point de vue 

des  professionnels de santé sur le 

« sans alcool » ? 

Cette pathologie se caracte rise par l’apparition d’envies de 

consommer, me me en l’absence d’un trouble ave re  lie  a  

l’usage d’alcool. L’addiction a  l’alcool de clenche le craving, 

lequel peut survenir lorsque la personne est expose e a  une 

ambiance qui lui rappelle la consommation, sans que cela 

soit ne cessairement associe  a  un souvenir pre cis. Le cerveau 

identifie instantane ment ces signaux et enclenche le proces-

sus, selon un me canisme similaire a  celui observe  chez des 

enfants qui anticipent Noe l gra ce a  l’ambiance cre e e autour 

de l’e ve nement. 

Lorsqu’une personne ayant e te  conditionne e a  consommer 

se retrouve dans une situation analogue a  celles ve cues lors 

de pe riodes de consommation, elle peut ressentir a  nouveau 

le de sir de consommer. Ce constat repose notamment sur  

 

des e tudes mene es il y a plus de 25 ans sur des mammife res, 

comme les souris : apre s avoir rendu des souris de pendantes 

a  l’alcool, on leur pre sente syste matiquement une cage spe -

cifique et une musique d’ambiance avant chaque prise. 

Àpre s plusieurs semaines, elles sont sevre es, puis re expo-

se es six mois plus tard a  l’environnement associe  a  la con-

sommation. Imme diatement, elles montrent a  nouveau des 

signes de manque. 

Cette expe rience illustre la manie re dont notre cerveau peut 

e tre conditionne  par les contextes lie s a  la consommation : 

toute e vocation ou stimulation sensorielle peut susciter la 

recherche du produit ou raviver l'envie de consommer. Àin-

si, la simple exposition a  une boisson alcoolise e (apparence, 

bruit du tire-bouchon, horaires associe s a  la consommation, 

etc.) cre e une ambiance qui active ces re ponses ce re brales. 

 

Des e tudes sugge rent e galement que les patients consom-

mant des boissons sans alcool pourraient voir augmenter 

leurs envies sur le long terme. Ce phe nome ne s’explique par 

le fait que la boisson rappelle trop la substance originale, 

rendant difficile le maintien de l’abstinence pour les per-

sonnes concerne es. 

Le traitement vise ge ne ralement a  substituer l’alcool par 

d’autres strate gies pour ge -

rer l’ennui, la frustration, 

le sommeil, l’anxie te  ou la 

convivialite . Cependant, 

pour la majorite  des pa-

tients en sevrage hospita-

lier, cette substitution peut ne pas s’ave rer be ne fique 

compte tenu de la sensibilite  a  ce stade du parcours de soins. 

Enfin, si certaines personnes durablement abstinentes peu-

vent consommer des boissons sans alcool sans difficulte , il 

est essentiel d’adapter les recommandations a  la diversite  

des situations individuelles. L’expe rience clinique montre 

qu’il n’existe pas de solution universelle, et chaque patient 

doit e tre accompagne  selon son propre parcours et sa sensi-

bilite . 

Interview du Dr Lejeune, he patologue et addictologue a  l’ho pital de 

la Croix-Rousse de Lyon 
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Je déconseille le vin sans alcool aux personnes 

ayant eu des problèmes avec l’alcool. 

               

Hôpital de la Croix Rousse à Lyon 

L’essor du « sans alcool » 



 

 

               

Réflexion sur les boissons sans alcool imitant 
les boissons alcoolisées 

 

« Je souhaite apporter une re ponse a  votre question en 

partageant un avis personnel, davantage fonde  sur 

l'intuition que sur une approche me dicale, concernant 

les boissons sans alcool qui reproduisent l'apparence 

ou le nom des boissons alcoolise es. À  mon sens, il 

n'existe pas de re gles strictes en matie re de conseils a  

donner sur ce sujet. Le principal risque serait d'entre-

tenir chez les consommateurs des re flexes ou des ha-

bitudes associe es a  la consommation d'alcool, a  tra-

vers des boissons qui le rappellent. 

 

Il serait donc pre fe rable d’opter pour des boissons 

totalement diffe rentes, qu’elles soient sucre es, sale es 

ou neutres. D'ailleurs, les restaurateurs et brasseurs 

ont accompli de grands progre s en inventant des bois-

sons originales et gastronomiques. Il vaut mieux privi-

le gier ces alternatives pluto t que des ersatz qui e ga-

lent rarement l’original. 

Cependant, si certaines personnes abstinentes trou-

vent un e quilibre en consommant, de manie re occa-

sionnelle, du vin sans alcool et qu'elles se connaissent 

bien, cela peut leur convenir. Mais, une fois encore, je 

ne pense pas que ce soit la solution la plus simple. 

Voila  en quelques mots ce que peut vous dire l'ancien 

me decin que je suis, ayant pris du recul par rapport a  

la pratique de ce me tier. » 

Interview du Dr Jaillet, me decin ge ne raliste a  Ve nissieux 

 

Cependant, si certaines personnes abstinentes trouvent un 

équilibre en consommant, du vin sans alcool et qu'elles se 

connaissent bien, cela peut leur convenir. 

Les dossiers de La Croix Bleue 

  CONTRE               POUR 

N°9 - 2026 



 

 

 

 

      

 

LE VIN SANS ALCOOL : Une  révolution pour la 

santé, l’égalité et le plaisir 

Je ne m’e tais pas vraiment inte resse   a  la question du vin 

sans alcool  jusqu’a  ce que  mon beau fre re m’en propose il y 

a quelques anne es.  Le vin est sur la table pour les fe tes de  

famille (en toute mode ration) ; aussi il lui apparu t bien lo-

gique de ne  pas me mettre a  l’e cart dans ces repas de fa-

mille, en toute convivialite .  

J’ai e volue  depuis que je suis sorti de ce marasme qu’est la 

de pendance a  l’alcool. Àu de but  l’alcool e tait banni de la 

maison. C’est le moment militant ou  l’on veut convertir la 

terre entie re, ou  les repas 

sans alcool deviennent une 

injonction. Mais on se rend 

compte que la socie te  ne nous 

suit pas Puis apre s quelques 

anne es, pour un repas a  la 

maison  j’accepte que les invi-

te s ame nent leur bouteille ; et 

ils la  reprennent quand ils 

partent. Et puis, les anne es 

passant, j’ai achete  de l’alcool 

pour les amis. Il peut me me m’arriver aujourd’hui d’en 

stocker. Est-ce utile de le dire :  je me conside re gue ri. 

Àlors ce vin de salcoolise  ? Il faut savoir que le vin sans al-

cool existe ne France depuis la fin du XIXe sie cle, avec des 

expe rimentations et des brevets depuis 1908, mais sa pro-

duction moderne s’est de veloppe e surtout a  partir des an-

ne es 1990 ;Le vin sans alcool pre sente plusieurs bienfaits 

prouve s pour la sante , tout en e vitant les effets nocifs lie s a  

l’alcool. Issu d’un ve ritable vin dont l’e thanol a e te  retire , il 

conserve, d’apre s les experts une partie des e le ments actifs 

naturellement pre sents dans le raisin.  

 

 

 

 

On y retrouve  notamment  les polyphe nols, connus pour 

leurs proprie te s antioxydantes et des micronutriments issus 

de la peau et des pe pins des raisins. 

Le sujet reste tabou et  souvent clivant  : on est pour,  ou on 

est contre.   Àlors mon expe rience de boissons sans alcool  

lors des fe tes de famille, ne sera pas utile pour tous ; Je ne 

juge pas ceux qui sont farouchement oppose s a  ce  produit 

( vin ou pe tillant sans alcool) ; mais comprenez que chacun 

a le choix de ses expe riences. J’y vois un espace de liberte , 

de bien e tre,  de plaisir. Et finalement lorsqu’on en propose 

lors d’un repas , de nombreuses personnes s’y inte ressent, 

gou tent et en reprennent. 

Àlain Charpentier, membre 

du Conseil d’administration 

de la Croix Bleue 
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Le sans alcool : la Croix Bleue s’en mêle 

               

L’essor du « sans alcool » 
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La Loco à Quimperlé : un espace musical 

et convivial 

Un lieu atypique et accueillant 

La Loco est une salle de concerts et une boî te de nuit situe  a  Quimperle . 

Son de cor, me lant influences industrielles et univers fantasmagorique, 

e voque un monde ou  l’imaginaire de Jules Verne se teinte des accents 

postapocalyptiques de Mad Max. Ce cadre singulier offre une atmosphe re 

unique, invitant a  la de couverte et a  l’e vasion. 

La programmation musicale de La Loco est e clectique. Les spectateurs 

peuvent y appre cier aussi bien des concerts de musique traditionnelle, 

que des prestations rock, swing, blues, techno, et bien d’autres styles. 

Outre son ro le de lieu de diffusion artistique, La Loco accueille e galement un centre de formations. Les mercredi et samedi 

apre s-midi, l’e tablissement ouvre ses portes aux adolescents, leur permettant de profiter d’un espace convivial ou  jeux et 

boissons sans alcool sont propose s. 
 

Organisation des soire es et accueil du public 

La salle de concert et discothe que peut recevoir jus-

qu’a  650 personnes lors des soire es du vendredi et du 

samedi, avec une fermeture programme e a  5 heures 

du matin. En moyenne, ce sont 580 personnes qui fre -

quentent l’e tablissement chaque week-end. Àfin de 

garantir un environnement se curise , la vente d’alcool 

est arre te e une demi-heure avant la fermeture. Les 

clients ont alors la possibilite  d’emporter leurs con-

sommations restantes chez eux. 

 

Initiatives pour une consommation responsable 

La Loco met en avant le ro le des « SÀM », ces capitaines de soire e sobres de signe s pour raccompagner leurs amis. Pour en-

courager leur engagement, l’entre e leur est offerte ainsi qu’un ticket pour une boisson sans alcool gratuite. Le choix de 

boissons non alcoolise es comprend des bie res, de l’eau, des sodas et des cocktails sans alcool. 

En cas de consommation excessive d’alcool, le personnel adopte une attitude bienveillante : le barman refuse de servir de 

l’alcool a  la personne concerne e et lui propose de l’eau ou du cafe . Un accompagnement est e galement possible via un inter-

venant spe cialise  dans les addictions, pre sent dans une salle de die e. Cette prise en charge est assure e par Yves Ballavent, 

administrateur de la Croix Bleue et Patient Expert. La personne peut ainsi se reposer et discuter des risques lie s a  la con-

sommation d’alcool. 

Les observations mene es a  La Loco indiquent que 4 % des spectateurs ne consomment pas de boissons alcoolise es lors des 

concerts. 

Àctions de sensibilisation et animation pour la jeunesse 

Chaque mercredi, les membres de l’association Locospace a  Quimperle  (Finiste re) se re unissent a  La Loco afin d’apprendre 

a  concevoir des cocktails sans alcool. Le samedi apre s-midi, ces jeunes proposent a  la vente des boissons softs dans le cadre 

d’un apre s-midi de die  aux jeux de socie te . 

Yves Ballaven,  membre du Conseil d’administration de la Croix Bleue 



 

 

 

 

               

La Cave Parallèle : la franchise du sans alcool 

Dans une cave spécialisée à Vannes, une professionnelle raconte un par-

cours atypique, à l’image d’un univers encore récent. Rien, au départ, ne 

la destinait à ce métier. Elle est arrivée dans ce secteur par l’intermé-

diaire d’un proche qui avait ouvert une cave sans alcool et cherchait une 

salariée. Son profil faisait écho au projet : elle supportait elle-même très 

mal l’alcool et avait presque complètement cessé d’en consommer pen-

dant plusieurs années. 

Selon elle, cette activite  attire encore des profils venus d’horizons tre s divers, 

pre cise ment parce que le phe nome ne est nouveau. Le commerce ou  elle tra-

vaille avait d’abord e te  lance  comme structure inde pendante avant d’e tre repris, il y a quelques mois, par le re seau La Cave 

Paralle le, qui compte aujourd’hui plusieurs e tablissements en France. Une expansion qui, a  ses yeux, illustre la monte e en 

puissance du marche . 

Les produits propose s proviennent de plusieurs pays. La France y occupe une place importante, mais la Belgique, l’Àlle-

magne, la Gre ce ou encore l’Àfrique du Sud sont e galement repre sente es. L’Àllemagne et la Belgique, souligne-t-elle, ont 

joue  un ro le pionnier dans le de veloppement des premie res installations de de s alcoolisation, notamment pour le vin. 

Cette progression s’inscrit dans une e volution plus large des comporte-

ments. La baisse de la consommation d’alcool, de ja  observe e depuis 

plusieurs anne es, se serait accentue e apre s la crise sanitaire. Le Covid a, 

selon elle, renforce  les pre occupations lie es a  la sante  et conduit cer-

taines personnes a  s’interroger sur leur consommation. Elle note aussi 

un moindre attrait des jeunes pour le vin, dans un contexte ou  la filie re 

viticole traverse une crise de surproduction. Pour certains producteurs, 

le de salcoolise  apparaî t de s lors comme une piste de diversification. 

La cliente le du sans alcool, observe-t-elle, est loin d’e tre homoge ne. 

Certaines personnes cherchent a  re duire leur consommation, d’autres a  l’interrompre temporairement ou durablement. 

Mais il existe aussi un public qui n’a jamais re ellement bu d’alcool et qui se re jouit de trouver une offre pense e pour lui. Ces 

consommateurs ne recherchent pas ne cessairement l’imitation d’un rhum ou d’un whisky : ils s’inte ressent pluto t a  des 

boissons originales, e labore es pour l’ape ritif ou la table. 

Car l’un des enjeux majeurs du secteur est pre cise ment de sortir d’une image infantilisante. Ne pas boire d’alcool, rappelle-t

-elle, a longtemps signifie  devoir se contenter d’un verre de jus d’orange ou d’eau gazeuse, parfois servi comme une solu-

tion de second rang. L’ambition de ces nouvelles caves est au contraire de proposer des boissons pour adultes, avec de la 

complexite , de l’amertume, de la longueur en bouche et un ve ritable travail aromatique. 

La pe dagogie occupe donc une place centrale. La professionnelle insiste sur un 

point : sans alcool ne veut pas dire tre s sucre . Selon elle, cette association d’ide es 

reste profonde ment ancre e, alors me me qu’une partie de l’offre actuelle s’en 

e loigne nettement. Pour compenser l’absence de la sensation de chaleur appor-

te e par l’e thanol, certains producteurs travaillent d’autres ingre dients, comme 

les e pices ou le piment, afin de cre er de nouvelles sensations en bouche. 

Dans ce contexte, la de gustation devient un outil essentiel. La cave en propose 

tous les jours, ainsi que des ateliers de de couverte, afin d’aider les clients a  com-

prendre ces produits. Il ne s’agit pas, souligne-t-elle, de simples jus de raisin, 

mais bien de boissons issues d’un travail de fermentation puis de de salcoolisa-

tion, avec des logiques de de gustation qui leur sont propres. 

L’essor du « sans alcool » 



 

 

               

Le de veloppement du secteur passe aussi par la restauration. Pour l’instant, explique-t-elle, les caves spe cialise es ne de -

marchent pas massivement les e tablissements, notamment pour des raisons logistiques. Mais certaines collaborations 

e mergent lorsque des restaurateurs prennent eux-me mes contact. Elle cite ainsi le cas d’un e tablissement associant une 

offre sans gluten, ve gane et sans alcool, signe que ces choix s’inscrivent parfois dans une re flexion globale autour de la 

sante  et des modes de consommation. 

Pour autant, le de veloppement du sans alcool n’est pas perçu comme une opposition frontale au marche  de l’alcool. 

D’apre s elle, les deux univers coexistent. Une partie de la cliente le est constitue e de « flexi-buveurs », qui privile gient le 

sans alcool a  certains moments de la semaine et consomment de l’alcool a  d’autres. Beaucoup de fournisseurs produi-

sent d’ailleurs a  la fois des boissons alcoolise es et de salcoolise es. 

Reste une question sensible : celle du rapport entre ces produits et les personnes confronte es a  une addiction. Dans les 

associations d’anciens buveurs excessifs ou dans les structures d’accompagnement, le sujet divise. Certains y voient une 

alternative utile ; d’autres redoutent que ces boissons, parce qu’elles reprennent parfois les codes de l’alcool, puissent 

fragiliser certaines personnes abstinentes. 

Sur ce point, la professionnelle adopte une position prudente. Elle explique qu’elle ne proposerait pas de vin de salcooli-

se  a  une personne qui se dirait encore fragile face a  l’alcool. Le sans alcool, insiste-t-elle, ne peut pas e tre pre sente  

comme une re ponse universelle. Son inte re t de pend des parcours, des sensibilite s et du degre  de vulne rabilite  de cha-

cun. 

À  mesure qu’il se de veloppe, le secteur du sans alcool se trouve ainsi a  la croise e de plusieurs enjeux : innovation com-

merciale, e volution des usages, reconnaissance culturelle, mais aussi responsabilite  vis-a -vis des publics les plus expo-

se s. Un e quilibre de licat, qui oblige a  penser ces boissons a  la fois comme une opportunite  et comme un sujet de vigi-

lance. 
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• site guide.michelin.com 

• Site lacaveparralele.fr 

• Site de l’OMS who.int/fr 

• site jnprspirits.com 

• Membres du Conseil d’administration de La Croix  

• Interviews des docteurs Jaillet et Lejeune 

 

Vous pouvez e galement retrouver de nombreuses ressources sur cette the matique ainsi que nos pre ce dents 
dossiers sur notre site croixbleue.fr. 

Ressources                                                                 

               

Suivez-nous sur nos réseaux pour rester informé de toute l’actualité Croix Bleue et addicto 
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Le « sans alcool » répond à une demande de plus en plus 

grande ; certains cavistes se sont lancés dans une offre 

sans aucune goutte d’alcool. 

Un tour de France de quelques bonnes adresses du 

« sans alcool » : 

• Karsk Spirits a  Lyon 

• Le Deuxième Verre a  Lyon 

• La Cave Parallèle a  Nantes, Vannes, Àix-en-Provence, Bou-

logne-Billancourt, La Rochelle et Nî mes 

• Le Paon Qui Boit a  Paris 

• Qu’Importe l’Ivresse a  Paris 

• Sanzalc a  Lille 

• Le Cactus de Barnabé a  Strasbourg 

• Belles Grappes a  Bordeaux 

• O’colibri a  Tours 


