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Picture the scene. At a dinner party in 

a few years’ time, your host announces 

he has something rather special to 

bring to the table and pours everyone 

a glass of what looks and tastes 

like a fine red wine. “What you're 

drinking,” he tells you as you swirl 

it, take a mouthful and appreciate 

its rounded, full-bodied complexity, 

“is a 1995 Chambertin by Domaine 

Armand Rousseau - or at least it tastes 

exactly the same.” Instead of spending 

northwards of £3,000 on a bottle of the 

rare grand cru, it cost him just £10. 

The way in which we view food and 

drink has changed irrevocably over the 

past decade or so. Organic, natural 

ingredients are good, so were told; 

artificial ones are"had. In restaurants, 

the provenance of each heritage tomato 

and radish - the soil only just brushed 

off - is flagged up and farm-to-plate 

menus celebrated, while the boom in 

natural wines — those wild-fermented 

ones, highly unpredictable and made 

with barely any chemical or mechanical 

intervention —- has made us change the 

way we approach viniculture. 

And yet, in 2015, a couple of 

biotechnology graduates, Alec Lee 

and Mardonn Chua, were visiting a 

vineyard in the Napa Valley when they 

were shown a rare bottle of Chateau 

Montelena Chardonnay 1973. Lee 

realised he would never be able to 

afford or drink the expensive vintage, 

but wondered, as wine is made of 

a number of largely identifiable 

compounds, if he could replicate its 

unique flavour and taste. Six months 

later, after experimenting in the lab, 

he produced a drink that contained 

no grapes and yet, in some ways, was 

similar to a sparkling Italian Moscatel, 

with hints of lychee and a pleasing 

effervescence. The two scientists 

had identified the wine's molecular 

fingerprint and recreated it using 

ethanol, water and a variety of notes 

taken from natural sources, such as 

corn, peach and yeasts. 

Fast-forward to 2021, and their 

company, Endless West, received 

$21 million in Series B funding. Their 
white ‘wine’ is even more convincing 

and other drinks have been added to 

the cabinet, including a sake-like spirit 

mace without rice, and the whiskey-like 
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competitions. Variations to taste and 

nuance in the spirits can be made 

almost overnight, rather than taking 

years of slow, trial-and-error evolution. 

But what's the point of drinks that 

taste like wine or whisky, yet aren't 

actually either? Endless West argues 

that it is one of the few companies 

addressing climate change in the drinks 

industry. Compared to the conventional 

wine process, its Gemello Moscato-alike 

requires 95 per cent less water, 80 per 

cent less land, and 40 per cent fewer 

carbon emissions. “For too long, we've 

been operating under the guise that 
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the finest beverages must be produced 

using large swaths of land, exploiting 

precious resources,” says Sarah Cone, 

whose company Social Impact Capital 

has invested in Endless West. The 

outfit’s third co-founder, sommelier 

Josh Decolongon, points out that 

“vineyards are far away from the city, 

and the transportation required to carry 

the bottles harm the climate. We can 

open a lab in any metro area and make 

our products available to boutique wine 

and spirit stores, avoiding all the carbon 

emission spread by the transportation.” 

There's also another potential 

benefit. Rising temperatures are set 

to wreak havoc on many of the world’s 

classic wine regions, with weather 

patterns changing, droughts more 
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frequent, and many grape varieties 

unable to cope with excessive heat. 

If global warming was kept to an 

increase of 2°C, more than half of 

the current wine regions - including 

France, Spain and Australia - would 

be under threat. The United Nations 

has warned that current trends put 

us on course for a3.4°C temperature 

rise over the next 80 years. And 

while viniculture can adapt, planting 

grape varieties that can cope with 

increasingly high temperatures, many 

classic grand crus will taste different 

in the future. 

In July 2019, for instance, Bordeaux 

wineries authorised the use of four 

new red grapes - Marselan, Touriga 

Nacional, Castets and Arinarnoa - to 

tackle temperature rises in the region. 

With this in mind, molecular ‘wines’ 

could provide a valuable snapshot - a 

taste memory - of vintages that could 

be lost forever. Endless West's Alec 

Lee has likened it to digitising music: 

making perfect facsimiles in order to 

preserve a classic whiskey or wine for 

future generations. 

Some wine aficionados are, 

understandably, a little sceptical about 

the idea. “It just seems ridiculous, a 

form of alcohol-related cryogenics,” 

says award-winning wine writer Nina 

Caplan. “So there’s not much 1961 left, 

well, that’s 60 years ago, so it’s not 

surprising. There's no Falernian from 

121BC, the Romans’ cult wine, left 

either, are they going to recreate that? 

Life is fragile, wine is finite.” 

Meanwhile, Caroline Gilby, a 

Master of Wine [MW] with a science 

background, wonders how components 

such as its tactile sensation — its 

roundness, smoothness - could be 

replicated, adding that, “another issue is 

psychological factors such as emotion 

and memory: that’s where the stories, 

the cultural context and reputation 

come in, to add enjoyment”. 

Being able to formulate wine in 

a laboratory has great implications 

on what was previously a finite good, 

calling into question the value of rarity. 

But with the average winery using six 

gallons of water to produce a single 

gallon of wine, the essential resources 

winemaking requires are finite too. The 

value we place on synthetic wines in our 

tumultuous global climate is therefore 

up to us, with its makers believing they 

will soon claim a place in the market. 4

Imaginez la scène. Lors d'un dîner dans quelques années, votre hôte annonce qu'il a quelque chose de spécial à 
apporter à la table et verse à chacun un verre de ce qui ressemble et a le goût d'un bon vin rouge. "Ce que vous 
buvez", vous dit-il alors que vous le faites tourner, prenez une gorgée et appréciez sa complexité ronde et corsée,
"est un Chambertin 1995 du Domaine Armand Rousseau - ou du moins il a exactement le même goût." Au lieu de 
dépenser plus de 3 000 £ pour une bouteille de ce grand cru rare, il ne lui a coûté que 10 £.
La façon dont nous considérons les aliments et les boissons a irrémédiablement changé au cours des dix dernières 
années environ. Les ingrédients biologiques et naturels sont bons, nous a-t-on dit ; les ingrédients artificiels sont 
mauvais. Dans les restaurants, la provenance de chaque tomate ou radis - dont la terre vient à peine d'être brossée 
- est signalée et les menus "de la ferme à l'assiette" sont célébrés, tandis que l'essor des vins naturels - ces vins 
fermentés à l'état sauvage, très imprévisibles et élaborés avec pratiquement aucune intervention chimique ou 
mécanique - nous a fait changer notre façon d'aborder la viniculture.

technologie, Alec LeEt pourtant, en 2015, un couple de diplômés en bio e et Mardonn Chua, visitaient un vignoble 
dans la Napa Valley quand ils quand on leur a montré une bouteille rare de Chateau Montelena Chardonnay 
1973. Lee a réalisé qu'il ne serait jamais en mesure de s'offrir ou boire ce millésime coûteux, mais se demandait, 
comme le vin est fait de un certain nombre de composés largement identifiables, s'il pouvait en reproduire saveur 
et son goût uniques. Six mois plus tard plus tard, après des expériences en laboratoire, il a produit une boisson qui 
ne contenait aucun raisin et pourtant, d'une certaine manière, était similaire à un Moscatel italien pétillant, avec 
des notes de litchi et une agréable effervescence agréable.

Les deux scientifiques ont identifié l'empreinte moléculaire du vin et l'ont recréée en utilisant de l'éthanol, 
de l'eau et une variété de notes provenant de sources naturelles, telles que le maïs, la pêche et les levures.

Avance rapide jusqu'en 2021, et leur entreprise, Endless West, a reçu 21 millions de dollars en financement de 
série B. Leur "vin" blanc est encore plus convaincant et d'autres boissons ont été ajoutées à l'armoire, notamment 
un alcool de macération sans riz semblable au saké, et le Gyon, semblable au whisky, issu d'une rétroconception et 
fabriqué sans vieillissement ni mise en fût, qui a remporté plusieurs prix lors de concours de dégustation à 
l'aveugle. Les variations de goût et les nuances des spiritueux peuvent être réalisées presque du jour au lendemain, 
au lieu de prendre des années de lente évolution par essais et erreurs.

Mais quel est l'intérêt de boissons qui ont le goût du vin ou du whisky, mais qui n'en sont pas vraiment ? Endless 
West fait valoir qu'elle est l'une des rares entreprises à s'attaquer au changement climatique dans le secteur des 
boissons. Par rapport au processus conventionnel de fabrication du vin, son sosie de Gemello Moscato nécessite 
95 % d'eau en moins, 80 % de terres en moins et 40 % d'émissions de carbone en moins. "Pendant trop longtemps, 
nous avons agi sous le prétexte que les meilleures boissons devaient être produites
en utilisant de grandes étendues de terre, en exploitant des ressources précieuses", déclare Sarah Cone, dont la 
société Social Impact Capital a investi dans Endless West. Le troisième cofondateur de l'entreprise, le sommelier 
Josh Decolongon, souligne que "les vignobles sont éloignés de la ville et que les transports nécessaires pour 
transporter les bouteilles nuisent au climat. Nous pouvons ouvrir un laboratoire dans n'importe quelle zone 
métropolitaine et mettre nos produits à la disposition des boutiques de vins et spiritueux, en évitant toutes les 
émissions de carbone générées par le transport."

VINS DE PRESTIGE

Un vin artificiel?
Rick Jordan



Il y a aussi un autre avantage potentiel. L'augmentation des températures devrait avoir des conséquences 
désastreuses sur de nombreuses régions viticoles classiques du monde : les conditions météorologiques 
changent, les sécheresses sont plus fréquentes et de nombreux cépages sont incapables de supporter une chaleur 
excessive.
Si le réchauffement de la planète se limitait à une augmentation de 2°C, plus de la moitié des régions viticoles 
actuelles - dont la France, l'Espagne et l'Australie - seraient menacées. Les Nations unies ont averti que les 
tendances actuelles nous mettent sur la voie d'une augmentation de température de 3,4°C au cours des 80 
prochaines années. Et si la viticulture peut s'adapter, en plantant des cépages capables de supporter des 
températures de plus en plus élevées, de nombreux grands crus classiques auront un goût différent à l'avenir.

En juillet 2019, par exemple, les vignobles bordelais ont autorisé l'utilisation de quatre nouveaux cépages 
rouges - Marselan, Touriga Nacional, Castets et Arinarnoa - pour faire face à la hausse des températures dans 
la région. Dans cette optique, les "vins" moléculaires pourraient fournir un précieux instantané - une mémoire 
gustative - de millésimes qui pourraient être perdus à jamais. Alec Lee, d'Endless West Lee, d'Endless West, a 
comparé cette technique à la numérisation de la musique : il s'agit de réaliser des fac-similés parfaits afin de 
préserver un whisky ou un vin classique pour les générations futures.

En juillet 2019, par exemple, les vignobles bordelais ont autorisé l'utilisation de quatre nouveaux cépages 
rouges - Marselan, Touriga Nacional, Castets et Arinarnoa - pour faire face à la hausse des températures dans 
la région. Dans cette optique, les "vins" moléculaires pourraient fournir un précieux instantané - une mémoire 
gustative - de millésimes qui pourraient être perdus à jamais. Alec Lee, d'Endless West Lee, d'Endless West, a 
comparé cette technique à la numérisation de la musique : il s'agit de réaliser des fac-similés parfaits afin de 
préserver un whisky ou un vin classique pour les générations futures.

Certains aficionados du vin sont, à juste titre, un peu sceptiques quant à cette idée. "Cela semble tout 
simplement ridicule, une une forme de cryogénie liée à l'alcool", dit Nina Caplan, écrivain de vin primé. "Il ne 
reste donc plus grand-chose de 1961, c'était il y a 60 ans, donc ce n'est pas surprenant. Il ne reste pas non plus 
de Falernian de 121 avant J.-C., le vin culte des Romains, vont-ils le recréer ? La vie est fragile, le vin est limité".

De son côté, Caroline Gilby, Master of Wine [MW] de formation scientifique, se demande comment reproduire 
des éléments tels que la sensation tactile - sa rondeur, son onctuosité - et ajoute que "les facteurs psychologiques 
tels que l'émotion et la mémoire constituent un autre problème : c'est là que les histoires, le contexte culturel et 
la réputation entrent en jeu, pour ajouter au plaisir".

Le fait de pouvoir formuler du vin en laboratoire a de grandes répercussions sur ce qui était auparavant un bien 
fini, remettant en question la valeur de la rareté. Mais avec une cave moyenne qui utilise six gallons d'eau pour 
produire un seul gallon de vin, les ressources essentielles dont la vinification a besoin sont elles aussi limitées. La 
valeur que nous accordons aux vins synthétiques dans le climat mondial tumultueux qui est le nôtre ne dépend 
donc que de nous, les fabricants de ces vins étant persuadés qu'ils pourront bientôt revendiquer une place sur le 
marché.
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