' Elaboration et conservation des Vins Rosés

Pour chaque cépage, deux parcelles ont été vendangées & deux dates (D1 et D2)
pour faire varier le niveau de maturité, les deux autres parcelles étant vendangées a
une seule date.

Seize lots de vendanges ont donc ainsi été obtenus (dix en 2009). Ces lots ont été
traités selon le plan d’expérience synthétisé dans les tableaux 1 et 2. Nous avons fait
varier deux paramétres : la durée et la température de macération pré-fermentaire.

Remarque : sur le millésime 2009, nous avons réduit le nombre de parcelles pour pouvoir ajouter une
durée plus courte (6 heures] de MPF. Voir tableaux 4 et 5 en annexes.

Tableau 1 : Plan d’expérience des macérations pré-fermentaires pour les millésimes 2007 et 2008



Elaboration et conservation des Vins Rosés

En complément d’un important travail d’analyse sur les modts, 16 minivinifications ont
été réalisées & la cave expérimentale de I'lFV en vin sec ou demi-sec afin de mesurer
I"évolution des indices colorimétriques au cours de la vinification et lors du sulfitage
ou du mutage de fin de fermentation.

Protocole partie mini-vinifications

Protocole complet "sec”

“24h-12°C

J2h - 12°C
12h - 18°C

24h - 18°C

| 2 parcelles| 2dates | MPF [Vinifications|
D1
CRA [ A2h iz UX T @
12h - 18°C
D2 2
LTS =
2 cépages 24h - 18°C X .3
o =
=3
35
12h -12°C X 2
L)
=
L")
a
GNA
—
. 12h-18°C @
S R 3
24h - 18°C X Bz
=3
Protocole complet "1/2 sec” 3 :7:‘
=
| 2 parcelles| 2dates | MPF  |Vinifications| g
o
dzh-azc | X
12h - 18°C
R I I
24h - 18°C X
CFB . o
e 12h-18°C g
24h-12°C =
2 cépages 24h - 18°C X =
a D
=z =
T3
Azh-a2c | X s
12h - 18'C =
o1 24h-i2c | =
. n
GNB - 2

Tableau 2 : Plan d’expérience des modalités vinifiées pour les millésimes 2007 et 2008
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De la durée et de la température, quel est le paramétre qui a le plus d'impact sur
les indicateurs colorimétriques 2

Les réponses que nous apportons & cette question se limitent aux valeurs que nous
avons fixées pour les paramétres « durée » et « température » de macération pré-
fermentaire, dans notre plan d’expérience (voir tableaux ci-dessus).

En fonction des millésimes, les résultats sont variables. Toutes les parcelles ne donnent
pas obligatoirement une réponse de méme ordre. Cependant, la prise en compte des
tendances majoritaires, permet de regrouper les résultats dans le tableau ci-dessous.

Grolleau noir Cabernet franc
2007 Effet Température > effet Durée | Effet Durée > effet Température
2008 Effet Durée > effet Température | Effet Durée > effet Température
2009 Effet Température > effet Durée | Effet Durée > effet Température
Synthése 3 ans Effet Température > effet Durée | Effet Durée > effet Température

Tableau 3 : Synthése des effets durée et température sur les paramétres colorimétriques

Aprés trois années d'essai, il apparait que la couleur des Vins Rosés de Cabernet franc
est plus dépendante de la durée de macération pré-fermentaire que de la température.
Pour ce qui concerne le Grolleau noir, la tendance est plutét a la prépondérance de
I'effet température. Mais avec un millésime sur trois qui donne le résultat inverse, on
doit rester assez prudent quant & une conclusion définitive.

Cabernet franc et Grolleau noir ne se comportent pas de facon similaire vis-G-vis des
paramétres « durée et température » de macération préfermentaire que nous avons festé.

» Cabernet franc : Durée plus influente que température

» Grolleau noir : Température plus influente que durée

Au travers de cet essai, peut-on mettre en évidence un effet parcelle sur les critéres
colorimétriques 2

Cet effet a été recherché au travers de mesures colorimétriques sur moGt débourbés.
Grolleau noir :

Pour le Grolleau, malgré de légéres variations entre les parcelles sur les critéres
mesurés (anthocyanes, intensité colorante, DO 520, nuance et indice de polyphénols
totaux), dans une vision globale I'ordre des parcelles reste le méme sur tous les
critéres colorimétriques. Les modalités de macération pré-fermentaire n’interviennent
pas dans I'ordre des parcelles. Chaque parcelle, mais c’est surtout visible sur les
parcelles extrémes, se distingue des autres sur les critéres colorimétriques.

Cabernet franc :

On constate de légéres variations entre les parcelles sur les critéres mesurés
(anthocyanes, intensité colorante et indice de polyphénols totaux). L'ordre des
parcelles est identique pour les trois mesures.
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lci aussi les parcelles se distinguent les unes des autres. On notera que les différences
d'IPT ne sont pas trés significatives.

L'effet parcelles sur les critéres colorimétriques est donc clairement montré sur les deux
cépages.
Remarque : Pour les parcelles récoltées & deux dates différentes, la date 1 donne toujours des résultats

inférieurs & la date 2 (nuance mise & part) et ceci est valable pour le Grolleau noir comme pour le
Cabernet franc.

Un effet parcelles est clairement avéré sur les paramétres colorimétriques.

En utilisant le protocole couleur de I'lFV, peut-on prédire la couleur du vin 2

On peut noter que le protocole couleur IFV réalisé sur raisins prélevés le jour de
la vendange, donne une valeur bien inférieure aux résultats obtenus sur vins des
différentes modalités de MPF. L'objectif de ce protocole est d’obtenir des corrélations
avec ces vins.

Au cours des trois années d'études, il nous a été possible de trouver des corrélations
intéressantes. Pour le millésime 2007, la pertinence des corrélations entre |'estimation
et les différentes modalités est variable. Pour le Cabernet franc, les corrélations sont
trés bonnes pour les anthocyanes avec des valeurs comprises entre 0,87 et 0,98. Pour
le Grolleau, les résultats sont plus mitigés (0,65 et 0,69 au mieux sur les modalités
basse température 12°C).

Sur le millésime 2008, nous obtenons une corrélation supérieure & 0,99 pour le
Grolleau et la modalité 12°C-12h. Pour le reste, les corrélations sont médiocres et
méme inexistantes pour le Cabernet franc.

Les résultats obtenus sur le millésime 2009 sont globalement trés médiocres. On ne
peut donc malheureusement pas généraliser les quelques trés bons résultats obtenus
avec ce protocole.

La prédiction de la couleur du vin par le protocole IFV sur raisins, reste trés aléatoire
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i Annexes
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Tableau 4 : Plan d’expérience des macérations pré-fermentaires pour le millésime 2009
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Tableau 5 : Plan d’expérience des modalités vinifiées pour le millésime 2009
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oo Résume

Le Vin Rosé est apprécié par le consommateur pour sa fraicheur aromatique et sa
robe vive. Or les étapes d'élevage, de conditionnement et de stockage préalable
& la distribution peuvent entrainer une dépréciation de la qualité, une oxydation
plus ou moins poussée des arémes et de la couleur. La température de conservation
est le facteur qui a le plus d'incidence sur I'évolution négative du produit. Les
apports non maitrisés d’oxygéne, le niveau des sulfitages mais aussi les intrants et
les opérations de clarification et stabilisation peuvent jouer un réle également. Les
références spécifiques aux Vins Rosés sont encore peu nombreuses sur ces étapes de
la vinification. Des expérimentations seront prochainement mises en place au niveau
national, afin d’apporter jusqu’a la table du consommateur francais et étranger des
Vins Rosés exempts de caractéres évolués.

oo |ntroduction

A la fin des fermentations et aprés les premiers soutirages, les Vins Rosés sont bien
souvent & leur apogée aromatique. Lles traitements cenologiques et les conditions
auxquelles ils sont exposés jusqu’a la table du consommateur vont entrainer une
évolution inexorable des arémes et de la couleur, pour les paramétres les plus sensibles.
Les bonnes pratiques pour minimiser cette évolution sont globalement connues (inertage,
température fraiche, sulfitage, contréle des populations microbiennes...) mais ne sont
pas forcément évaluées sur Vin Rosé. En outre, la littérature expose des résultats sur les
facteurs pris individuellement (comparaison de deux températures de stockage, par
exemple), mais les interactions entre les divers facteurs demandent & étre précisées.
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oo Marqueurs de |'évolution des Vins Rosés

Les interprofessions, dans le cadre des suivis aval de la qualité et veilles concurrentielles,
ainsi que certains metteurs en marché ou distributeurs prélévent des vins sur les linéaires
et apprécient leur qualité. Les données ainsi collectées permettent d’appréhender
les défauts récurrents. Les Vins Rosés, au méme titre que les autres vins, présentent
parfois des notes d'évolution critiques, classifiées dans le cas d'Interloire (tableau 1)
en durée de vie du produit dépassée et oxydation. Ces problémes correspondent &
73% des défauts rencontrés, donc largement devant les problémes d'obturateur (godt
de bouchon) et des soucis de vinification (itinéraire technique, maturité, logement ou
goUts moisis terreux).

Défauts rencontrés
Oxydation 43%
Durée de vie du produit 30%
Probléme d’obturateur 16%
Réduction 14%
ltinéraire technique 8%
Probléme de maturité 8%
Logement 5%
Golts moisis terreux 3%

Tableau 1 : Parmi les vins & défaut, pourcentage des problémes rencontrés - Source : SAQ Interloire

Mieux connaitre les Vins Rosés présents sur le marché pour mieux répondre
aux attentes des consommateurs

» Aspects organoleptiques : définir des descripteurs pertinents et suffisants pour
décrire les vins.

» Aspect analytique. Les marqueurs de |'évolution sont globalement connus : SO,,
CO,, trouble, acidité volatile, anthocyanes et couleur.

» Composés aromatiques. La concentration en composés fermentaires, thiols
variétaux et la B-damascénone diminue au cours de la conservation. M.L. Murat
et coll. (2004) mentionne la diminution inexorable du 3-mercapto-hexanol, de
son acétate et de I'acétate de phényl éthyle dés I'achévement des fermentations
alcooliques, quelles que soient les conditions d’élevage et de conservation.

» Les déviations microbiologiques, en particulier sur les vins & sucres résiduels, peuvent
étre une source de problémes non négligeables. Les causes sont généralement
connues et peuvent tfrouver des solutions assez simplement (filtration plus drastique,
gestion du sulfitage). Les contaminations par Brettanomyces semblent relativement
rares (source Groupe ICV).
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. La couleur varie au cours du temps selon deux phénoménes

» En présence de SO, la couleur rouge est partiellement cachée (absorbance & 520

i nm, tableau 2). On peut avoir accés au potentiel de couleur rouge en ajoutant
quelques gouttes d’'éthanal & un échantillon (absorbance & 520 nm corrigée). La
disparition progressive du SO,, conduit aprés 14 et 46 mois, & |'augmentation
de la composante rouge. les anthocyanes peuvent par ailleurs étre dégradés
(oxydation), ce qui induit une perte irrémédiable de rouge.

: » la composante jaune augmente en raison des oxydations des composés
polyphénoliques.

Couleur apparente du vin En présence d'éthanal
PP couleur corrigée du SO,
Durée de | SO, libre | SO, total | Absorbance | Absorbance | Absorbance | Absorbance
conservation | (mg/L) | (mg/L) | 4@420nm | a520nm | &420 nm a 520 nm
2 mois 20 75 0,08 005 0,11 0,16
14 mois 10 63 0,10 0,07 0,12 0,11
46 mois <5 44 0,17 0,12

Tableau 2 : Evolution des paramétres de couleur au cours du temps.
Moyenne de 6 vins de Grenache — Centre du Rosé/IFV, 2006

oo Eyolution des vins pendant la conservation

La conservation comprend la période qui va de la fin des fermentations & la table du
consommateur.

» L'élevage en vrac avec les opérations de collage, stabilisation, clarification et de
transfert.

» La préparation au conditionnement et le tirage & proprement parlé.
» Le stockage aprés conditionnement.

» Les conditions de mise en marché et la distribution.

Evolution du vin conservé en vrac

La température d’élevage est le facteur le plus influant

La Sicarex Beaujolais (Lempereur et coll., 2000) a mis en place un plan d’expérience en fit
inox de 30L afin de mesurer I'effet de différents facteurs. La température de conservation
(20°C) est le facteur dépréciant le plus la qualité olfactive (perte en composés fermentaires)
et la couleur du vin (brunissement). La filiration précoce conduit & des vins d’une qualité
supérieure & ceux soutirés. Les teneurs en CO, et le pH ont peu d'incidences.

F. Davaux et coll. (2008) a montré que les esters et acétates ne se conservent de fagon
optimale qu’entre O et 4°C. Si les thiols résistent mieux & |'élévation de la température,
la conservation des vins & 16°C et & fortiori & 20 entrainent une évolution trés nette
des vins vers |'oxydation. Le décrochage aromatique a lieu 6 & 8 mois apreés la
récolte, ce qui correspond & la période de mise sur le marché.
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Un Vin Rosé est conservé selon deux conditions en cuve de plus de 200 hl entre le
mois de juin et le mois d’ao(t, en attente de retiraison.

» Cuve béton & l'intérieur de la cave, la température du vin est relativement stable.

» Cuve inox extérieure. La température du vin varie selon les conditions climatiques
et fluctue au cours de la journée (figure 1).

Au cours des trois mois de conservation en cuve, la teneur en oxygéne dans le vin
est faible et ne varie pas. La quantité de SO, est relativement stable dans les deux
cuves. Par contre, une chute de la couleur rouge et un gain de couleur jaune sont
constatés sur la cuve extérieure. L'évolution du vin initiée en cuve se poursuit aprés
conditionnement en bouteille.

Dégusté en janvier (n+1), le vin issu de la cuve extérieure présente une intensité
olfactive significativement supérieure mais des notes plus évoluées.
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Figure 1 : Evolution de la température du vin conservé dans une cuve béton & l'intérieur de la cave
et dans une cuve inox & l'extérieur du 11 juin au 31 aodt 2009- Centre du Rosé, 2009
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La température a une incidence sur la consommation de I'oxygéne

La vitesse de consommation différe selon la température (plus la température est
élevée, plus la consommation est rapide) et selon le cépage (figure 2).
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Figure 2 : Vitesse de consommation de I'oxygéne en cours d’élevage
en fonction de la température et du cépage. IFV Midi-Pyrénées, 2006

Le sulfitage ou I'élevage sur lies peuvent-ils « compenser » des températures élevées 2

Un essai en bonbonne mené au Centre du Rosé, a montré qu’aprés 6 mois d'élevage
suivis de 6 mois de stockage en bouteille :

» Les vins élevés & 20°C sur lies ou avec un niveau de SO, libre maintenu & 35 mg/L
présentent des couleurs jaunes équivalentes au témoin (température de 12°C,
turbidité 20NTU, SO, libre maintenu & 20 mg/L et). Au contraire, le vin dont le
SO, libre a été maintenu & 15 mg/L & 20°C présente une nuance plus jaune dés
la mise en bouteille.

» La perception du fruit et la qualité globale diminuent quand le vin est élevé &
20°C, & température variable (contrairement & 12°C) ou suite & I'élevage sur lies.
Il a par ailleurs été démontré que |'élevage sur lies conduit généralement & des vins
moins fruités avec des teneurs en composés fermentaires moindres (Cayla, 2006).
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Désoxygénation, des pratiques pour corriger un apport non contrélé en oxygéne

Les effets de I'oxygéne sont connus, des références existent sur vin rouge (Inter Rhéne,
2009) et sur vin blanc (Vidal et coll., 2001, 2003 et 2005), plus rarement sur Vin
Rosé. Outre les conséquences d'une oxygénation, c’est I'effet cumulatif de plusieurs
apports qu'il faut mesurer.

La désoxygénation par injection en ligne ou en statique de gaz neutre et par contacteur
membranaire (matériel Inoxpa ou Agrovin) est parfois pratiquée pour remédier & une
dissolution exceptionnelle. Cette pratique entraine toutefois une perte significative de gaz
carbonique (qui influence la fraicheur du vin) et pourrait altérer I'expression olfactive.

Altérations microbiologiques

L'équipe de I'lIFV du Val de Loire a testé I'intérét de la filtration tangentielle et de
la flash pasteurisation pour limiter les apports de SO, lors du mutage des Rosés
& sucre résiduel. Ces techniques sont opérationnelles, modifient peu les aspects
organoleptiques des vins mais ne permettent pas de réduire le niveau de sulfitage de
maniere systématique.

Une nouvelle pratique mettant en ceuvre des Ultra-violets est par ailleurs en cours
d’expérimentation.

Conditionnement des vins

Dans I'ouvrage Le Vin Rosé, G. Elichiry et coll (2009) détaille I'ensemble des facteurs
conduisant a 'oxydation prématurée des vins et illustre ses propos de nombreux
exemples et cas concrets.

De nouvelles générations de tireuse proposent un inertage des bouteilles avant
remplissage et de 'espace de téte avant bouchage. Les technologies peuvent varier
d’un équipementier al’autre. Ces options engendrent un investissement supplémentaire,
un personnel qualifié et représentent des surcolts en consommable. Des bouteilles ont
été prélevées en juillet 2010 sur une chaine offrant cette possibilité. La mesure de
I'oxygéne dans les bouteilles montre |'efficacité du traitement (figures 3).
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Figure 3 : Evolution de I'oxygéne dissous et gazeux dans des bouteilles de Vin Rosé aprés
conditionnement sur une chaine inertée ou pas — conservation debout & 25°C - Centre du Rosé, 2010

B. Nicolini (2002) a montré que le niveau de remplissage des bouteilles n‘a pas
d’incidence sur la disparition du SO, mais accélére la perte en CO, & court terme
et augmente les risques de bouteille couleuse. Enfin, le choix de |'obturateur et en
particulier son OTR (taux de transfert d’oxygéne) reste un facteur déterminant pour
I"évolution future du vin.
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Vient de paraitre : Guide pratique de la mise en bouteilles | Guidepratiue
Par Pascal Poupault, IFV ; Editions Dunod i Mise

E en houteilles

L'opération finale de mise en bouteilles jouent un réle des plus importants
puisqu’elle est garante de la stabilité du vin jusqu’a sa consommation.
Sa réussite passe par la maitrise des trois points principaux qui sont :

» Une préparation réussie pour un vin stable au niveau physico-chimique,
microbiologique et organoleptique.

» Une opération d’embouteillage maitrisée d'un point de vue technique et qui
respecte un cahier des charges trés contraignant (matiéres séches, équipements,
hygiéne contrdles, sécurité) dans un environnement difficile.

» 'anticipation du circuit de distribution, qui garantie la qualité du vin quelque soit
le produit et sa destination.

Ce guide présente, pour chacun de ces trois points, et par une approche de type
démarche qualité, les éléments techniques les plus pertinents et des outils d'aide & la
décision. Il s’adresse aux personnels responsables du conditionnement final et & tous
les professionnels de la filiére qui souhaitent garantir aux consommateurs quels qu’ils
soient un produit stable et de qualité.

Le conditionnement d'un vin est une opération trés technique qui doit concilier qualité
et productivité ; il repose sur la compétence du personnel mais aussi sur des pratiques
— en amont surtout — trés raisonnées.

Evolution des vins aprés conditionnement

Conservation en bouteille

Il est communément admis que la température, |'obturateur, la position et la couleur
de la bouteille influencent I'évolution du produit. La température de conservation puis

le type d’obturateur sont les facteurs qui conduisent aux plus fortes variations sur les
teneurs en oxygene, SO, libre, couleur et aspects organoleptiques des vins.

Deux conditions extrémes de conservation sont comparées (G. Masson, 2007) :
favorable (bouteilles couchées, obscurité, température constante proche de 15°C) ;
défavorable (bouteilles debout, lumiére, température ambiante). Aprés un an de
conservation, il est observé :

» SO, libre des vins stockés en conditions défavorables inférieur de 30 % aux vins
conservés dans de bonnes conditions.

» Dégradation des anthocyanes et par voie de conséquence brunissement de la couleur.

» Perte de qualité (-14 %) et de fraicheur aromatique (-21 %).
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i Conservation en bag in box

i Les ventes de vin Rosés en outre & vin progressent et représentent 30% des volumes
i en grande distribution, au niveau national.

i L'évolution & 20°C d'un vin Rosé en BIB® de 5L a été suivie sur 12 semaines aprés
i conditionnement. Pour chaque analyse, un nouveau bag in box est ouvert. Aprés
i 3 semaines de conservation, le vin conserve ses caractéristiques analytiques et
i organoleptiques. Par contre, la qualité ne cesse de diminuer par la suite :

» Forte dégradation du fruité au profit de notes épicées et empyreumatiques.

» Aprés 9 ou 12 semaines, le vin est jugé significativement plus amer et astringent,

sa note globale est dépréciée.

i » Chute de la teneur des composés fermentaires (acétate d’isoamyle diminue de

40% apres 9 semaines).

: » Perte en composés variétaux : chute de 15% en 3-mercapto-hexanol, de 25% en

son acétate et de 37% en 3-damacesnone.

» Perte légére (15%) en dioxyde de carbone.
» SO, libre passe de 37 mg/L a 10 mg/L.

oo Ce qu'il faut retenir

Le vin est vivant, il évolue donc immanquablement. La non-maitrise des températures,
quel que soit le stade de vie du produit (a la cave, en tiré bouché, lors du transport
ou de la distribution) a les conséquences les plus néfastes sur |'évolution prématurée
du vin. L'oxygéne pourrait étre le deuxiéme ennemi du Vin Rosé. Une bonne gestion
des intrants et des opérations physiques appropriées devraient pouvoir assurer le
maintien des arémes et de la couleur dans le temps.

ooEt aprés ?

Les mauvaises conditions d’élevage, de conditionnement ou de stockage conduisent
immanquablement & des Vins Rosés & défaut, mais ces problémes sont exceptionnels
de nos jours. Il est par contre encore bien délicat de lister quelles sont les meilleures
conditions de conservation. D’autant plus que les préconisations doivent intégrer
des pratiques économiques et environnementales viables. Méme si quelques
expérimentations ont été conduites sur cette problématique, des références spécifiques
aux Vins Rosés manquent cruellement.

Une alternative est de produire des Vins Rosés plus aptes & la conservation ou plus
« jeunes » au plus prés du moment de consommation. La fermentation différée, mise
en place dans certaines structures, peut constituer une piste de recherche.

Un groupe de travail, soutenu par France Agrimer, regroupant les bassins de
production autour de protocoles communs, va se mettre en place prochainement.



' Elaboration et conservation des Vins Rosés
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