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' » QUE TROUVE T-ON DERRIERE LA

REDUCTION?

' »LES STADES AU COURS DESQUELS
~ APPARAIT LA REDUCTION ET LES
MOYENS DE LUTTE

~ »UNE PETITE CONCLUSION!

[ - -







Que TROUVE T-ON DERRIERE LA REDu |

LES MOLECULES DE LA DISCORDE '
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| » LES MOLECULES

|  RESPONSABLES DE LA
REDUCTION SONT DES
COMPOSES HEBERGEANT UN
OU PLUSIEURS ATOMES
DE SOUFRE DANS LEUR
STRUCTURE!

ELLES SONT COMMUNEMENT
APPELEES COMPOSES
SOUFRES!

VINS D LOREe




MOLECULES UBIQUISTES DU REGNE ANIMAL ET
VEGETAL!

TRES CONNUS POUR PARTICIPER AUX ODEURS
PESTILENTIELLES LIEES A LA
DECOMPOSITION PAR VOIS MICROBIOLOGIQUE
DES TISSUS ORGANIQUES...

... ELLES CONTRIBUENT AUSSIAUX ODEURS

SPECIFIQUES DE NOMBREUX FRUITS ET
LEGUMES

v TOMATE, RHUBARBE, GOYAVE, FRUITS DE LA PASSION, BUIS, OIGNON, AIL,
POIREAU, ETC...

LEXEMPLE DU DURION DONNE UNE IDEE DE
CETTE DUALITE

#
v «L’ODEUR DE L'ENFER ET LE GOUT DU PARADIS! ?1"’ :
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DES COMPOSES SOUFRES IDENTIFIES DANS LES
VINS DE SAUVIGNON BLANC, PUIS D’AUTRES
CEPAGES BLANCS ET ROUGES!

CERTAINS SONT RESPONSABLES DU CARACTERE
VARIETAL (BUIS, GENET, ETC...), D’AUTRES SONT
PRESENTS PARTOUT ET PARTICIPENT AUX
ODEURS FRUITEES (FRUITS DE LA PASSION,
PAMPLEMOUSSE, ETC...)

CE SONT DESTHIOLS

v 4MMPF,3MH,A3MH

D’AUTRES COMPOSES SOUFRES, PARTICIPENT AU
BOUQUET DEVIEILLISSEMENT DES GRANDS VINS

¥ DMS (SULFURE DE DIMETHYLE)

i
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LES PRINCIPAUX COMPOSES SOUFRES

RESPONSABLES DES ODEURS DE REDUCTION

| COMPOSES SOUFRES LEGERS COMPOSES SOUFRES LOURDS
(T° EBULLITION < 90°C) (T° EBULLITION > 90°C)

H2S METHIONOL
OEUF POURRI CHOU CUIT

METHANETHIOL MERCAPTOETHANOL
CROUPI CAOUTCHOUC BRULE

ETHANETHIOL
OIGNON

DISULFURE DE DIMETHYLE
COING, ASPERGE

DISULFURE DE CARBONE
CAOUTCHOUC







A QUELS STADES APPARAISSENT LES
PROBLEMES DE REDUCTION?

' » LAFERMENTATION ALCOOLIQUE
' »LA PHASE ENTRE FIN FA ET FIN

FML
 VLELEVAGE
 »LABOUTEILLE







STADES ET um&nsrnsumﬁq

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

LES PRINCIPALES CAUSES D’APPARITION DE LA REDUCTION

» LATENEUR EN SULFATES ET SULFITES

» LA CARENCE EN AZOTE ASSIMILABLE ET EN
VITAMINES DES MOUTS

» LATURBIDITE AVANT FERMENTATION

» LES RESIDUS SOUFRES DE PRODUITS
PHYTOSANITAIRES

» LASOUCHE DE LEVURE




\ﬂ\/e% :“‘; RS S ‘ 's;eres ET MOYEN
LE SULFITAGE PRE FERMENTAIRE

INCIDENCE SUR L'H2S

SZH U@ sinaua|

Dose de dioxyde de soufre (en g/hL) utilisée au débourbage
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\ﬂ\/ew . “ m STADES ET MOYENS
LE SULFITAGE PRE- FERMENTAIRE

INCIDENCE SUR LE METHIONOL

seuil de perception

JOUOIY}BIN U8 Sinaud|

8 10

5
Dose de dioxyde de soufre (en g/hL) utilisée au débourbage
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LE SULFITAGE PRE- FERMENTAIRE

GERER LA DOSE APPORTEE

| LA DOSE DOIT ETRE
"RAISONNEE EN

" FONCTION DE LETAT
- SANITAIRE DU RAISIN !




W\é% R 1 '7’"’ - A Rk STADES E: Moygns 55 Lum
LA CARENCE EN NUTR|MENTS

LES COMPOSES AZOTES DU RAISIN

Vitamine B1

Azote ammoniacal

Acides aminés

L
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vivelys B smoeserwoweNsoéiumE:
LA CARENCE EN NUTR|MENTS

LAZOTE ASSIMILABLE

AZOTE
ASSIMILABLE

DES MOUTS
1 MQNass / 1 Qsucres

|




w\/e% R S »4 STADES =t MOYENS Dm*
LA CARENCE EN NUTRlMENTS

GESTION PREVENTIVE

' » LA GESTION DU VIGNOBLE

v FUMURE SOL/FEUILLAGE
v ENHERBEMENT
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\/“/ew - : ‘m, ‘ STADES ET N;OYENS D&Lum
LA FERM ENTATION ALCOOLIQUE

GESTION CURATIVE

' » LA GESTION DES MOUTS
v CORRECTION EN FEA.

v NH.4...

v DAP.PONCTUEL ...
PROBLEMATIQUE?
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LA TU RBIDITE DES MOUTS

INCIDENCE SUR L'H2S

__Seuil de perception

SZH U@ sinaua)

270 510

140
Dose de dioxyde de soufre (en g/hL) utilisée au débourbage
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LATURBlDlTE DES MOUTS

INCIDENCE SUR LE METHANETHIOL
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seuil de perception

510
140 270

Dose de dioxyde de soufre (en g/hL) utilisée au débourbage
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LA TURBIDITE DES MOUTS

DIFFICILE A GERER EN ROUGE

» PAS DE GESTION SIMPLE EN
PHASE SOLIDE

v LIMITER LES TECHNIQUES
D’EXTRACTION VIOLENTES

v DEBOURBAGE POSSIBLE DES MOUTS
EN MPF

oL gl ~» GESTION IMPERATIVE SUR
o ' VENDANGE THERMO-TRAITEE

- v CLARIFICATION AVANT FA.SUR
THERMO LIQUIDE

v CLARIFICATION FIN FA. SURTHERMO
SOLIDE







LATURBIDITE DESVINS

QUELS IMPACTS?

' » TURBIDITE DIFFICILE A GERER SUR LESVINS
PEU RICHES EN C.P

v MAUVAISE SEDIMENTATION
v TROUBLE EN SUSPENSION

LES PROBLEMES LIES A LA TURBIDITE

v ACTIVITE SULFITE REDUCTASE RESIDUELLE

v FIXATION DE LA COULEUR

v DIMINUTION DE LINTENSITE AROMATIQUE FRUITEE
v PRESENCE DE MICRO-ORGANISMES INDESIRABLES

v COMPETITION AVEC LES C.P.POUR I’OXYGENE




LATURBIDITE DESVINS

LA CLARIFICATION PEUT AIDER A RESOUDRE CES PROBLEMES

| » SUR LESVINS A STRUCTURE MOYENNE/
FAIBLE, IL EST IMPORTANT D’ENVISAGER
UNE CLARIFICATION POST-FA.

v DECARBONICATION

v ENZYMAGE

v COLLAGE

v CLARIFICATION PHYSIQUE
% FILTRATION
< CENTRIFUGATION

» TURBIDITE MAX.200 NTU
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LES RAISONS DE LA REDUCTION

LATURBIDITE ET LES COMPOSES PHENOLIQUES

' ) GESTION DE LA TURBIDITE APRES FML

v ELEVAGE SUR LIES POSSIBLE, MAIS ATTENTION AU
POUVOIR REDUCTEUR DES LIES!

v SINON, ELEVAGE SURVIN CLAIR APRES CLARIFICATION
POST-FML

» GESTION DES COMPOSES PHENOLIQUES

v CERTAINS TANINS POSSEDENT UN FORT POTENTIEL DE
CONSOMMATION D’OXYGENE

v LOXYGENE EN COURS D’ELEVAGE PERMET DE
MAITRISER LES PHENOMENES DE REDUCTION LIES A
LA REACTIVITE DES TANINS
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LA REACTIVITE DES TANINS

EVOLUTION SCHEMATIQUE DES CONSTITUANTS DU RAISIN LORS DE LA
MATURATION

FRUIT FRAIS FRUIT MUR

ANTHOCYANES

= _-—— -
- = - -
-
- -

INTENSITE

SUCROSITE

REACTIVITE
DES TANINS

VEGETAL DATE DE
e RECOLTE
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LA REACTIVITE DES TANINS

LA CAPACITE A REDUIRE

CEPAGE IPT
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