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Autre constat
Annee Nombre Sucre < 2g/l 2<sucre<5g/l 5g/I< sucre

de tirage de données % % %
1986 23 83 17 -
1987 642 99 1 -
1988 519 81 19 -
1989 636 62 34
1990 717 75 23
1991 609 52 44

1992 548 64 35

Charpentier, Valade et al, 1996
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Problématique

Comment réaliser une fermentation alcoolique
complete en milieu clos non agité sur un vin
alcoolisé appauvri en nutriments

277?
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Population minimale de levures vivantes

Population levurienne

initiale ajoutee (million lev./ml) | 0,5 1 2 3 ( 5 m
Pression initiale a 13°C S~
(en bars) 28 | 2] 3 21 | 28 3 3,2
Population levurienne en fin de

prise de mousse (millonlev/ml) | 0,7 | 12 | 22 | 32 | 44 | 55 b
Sucre residuels en fin de prise

mousse (g/1) 15 72 | 31 | L4 |04 | 03 | 03

4

alade et al, 1999



% Facteurs Nutritionnels

e
Facteurs influencant la fermentescibilité des vins

v’ azote, thiamine
v oxygéne

% Facteurs physicochimiques et physiques
v Alcool
v S0z

v’ Température

v CO2



Facteurs Nutritionnels

v’ Azote inorganique
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Facteurs Nutritionnels
v" Thiamine
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~® Témoin
— & Ajout de phos. biommonique (20 g/hl)
- Ajout de thiamine (1.2 mg/l)
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Facteurs Nutritionnels
v’ Azote organique
Sucres résiduels (g/1)

Essais pH | SO2total | SO2libre | sansajout | avecajout
Al o2 | w10\ | /08\
64\ | [07)

2,92 80 15

B

C 290 8 15 0,3 1
D 2,8 85 14 8,8 12
;

F

20 |7 B3 [ \62/] )06
Y | \15/

W | s | 16 | \9/
Teneur en sucres résiduels apres 5 mois de prise de mousse a 10°C avec ou sans ajout d'azote
organique (20g/hl)
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Facteurs Nutritionnels
v’ Oxygéne
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= Lot ttmoin (teneur en O, de 4 mg/|)
—e- Lot avec ajout d’oxygéne (8 mg/|)
~4— Lot sans oxygéne (< 1 mg/l)



Levures (10 c:’/ml)

~#-9 % alcool —#10 % alcool
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Facteurs Physicochimiques

v S0O2

SO, actif

DIOXYDE DE SOUFRE TOTAL

a b

HSO; L L

A

> SO, combiné
aux autres substances

- .

A

%*—D[OXYDE DE SOUFRE LIBRE—

DIOXYDE DE SOUFRE COMBINE

I
>y

Ribéreau-Gayon et al, 1977
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Pression & 13°C en bars

Levures (10 ¢/ml)
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Levures (10 ¢/ml)

Facteurs Physicochimiques
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g Lot & pH 2,7 = Lot & pH 2,8 wwpys Lot & pH 2,9 Lot & pH 3,0
« lota pH 3,2~ Llota pH 3,3



Facteurs Physiques

v’ Température
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v CO2
10

Levures (10 ¢/ml)

Facteurs Physiques
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Pression a 13 °C en bars
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Effets combinés

: SO2 total / . ., | Sucre résiduels (g/1)

Essai | PH 1502 libre (mg/1) |"2 41 €M * [ 15°¢ 07

A 3,2 80/15 5 0,2 0,6

B 2,9 80/15 5 0,9 (7,2)

C 3,2 64/5 5 0,2 04

D 2,9 64/5 5 0,9 (4,2)

E 3,2 80/15 1 0,2 0.2

F 2,9 80/15 1 (2,8) 3

G 3,2 64/5 1 0,2

H 2,9 64/5 1 1,2 8,3
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Conditions idéales
v  Alcool : < 11,40 %volume

v SO2: < 10mg/l
v pH > 2.90

v’ Température : entre 13 et 16 °C

v CO2: <400 mg/|

v  Levain: entre 1,5 et 2 millions cellules vivantes par ml
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&= Préambule ou pré-en-bulles
% Parcours de vinifications

v Malo ou pas malo?

v Filtration ou pas ?

v’ Stabilité protéique ?

v' Acidification ?

v’ Stabilisation Tartrique ?

v’ Cépages ?



(= =% I

Merci
de
votre
attention



	Diapositive numéro 1
	Diapositive numéro 2
	Diapositive numéro 3
	Diapositive numéro 4
	Diapositive numéro 5
	Diapositive numéro 6
	Diapositive numéro 7
	Diapositive numéro 8
	Diapositive numéro 9
	Diapositive numéro 10
	Diapositive numéro 11
	Diapositive numéro 12
	Diapositive numéro 13
	Diapositive numéro 14
	Diapositive numéro 15
	Diapositive numéro 16
	Diapositive numéro 17
	Diapositive numéro 18
	Diapositive numéro 19
	Diapositive numéro 20
	Diapositive numéro 21
	Diapositive numéro 22

