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Introduction

Les techniques de vinification connaissent ces dernières 
années un renouveau, la production de vin n’étant plus 

l’apanage des vieux pays producteurs, de nouvelles condi-
tions ainsi que de nouveaux acteurs apparaissent.
L’élaboration de vin issu de raisins produits sous d’autres 
latitudes, périodes de sècheresse importante, amplitudes 
thermiques jour/nuit extrêmes, zones limites de culture 
de la vigne, conditionne le développement de nouvelles 
pratiques de vinification.
Le contexte économique de la production évolue 
également chaque jour vers une plus grande maîtrise 
des coûts de vinification, la recherche d’une plus grande 
compétitivité des vins ou encore la nécessité d’affirmer 
toujours plus le standard qualitatif des vins. Il faut rajouter, 
ces dernières années, la demande croissante de vins frais 
ou rafraîchissants, et souvent servis de plus en plus froids. 
On traitera donc du profil de ces vins à mi-chemin entre 
les blancs et les rouges, mais également des vins destinés 
à la bulle.
Pour répondre au besoin de recensement et d’actualisation 
des pratiques de vinification, ce guide pratique présente 
une approche chronologique des évolutions des techniques 
d’élaboration.
La vinification doit correspondre à une démarche globale 
de réflexion et construction du vin.
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Introduction

Ce guide s’articule autour de trois grandes étapes 
majeures que sont :

–– les étapes préfermentaires de la vigne jusqu’au 
débourbage ;

–– la phase fermentaire qui englobe la fermentation alcoo-
lique et malolactique ;

–– les aspects de mise au propre et la conservation des vins 
blancs et rosés.

L’écriture de cet ouvrage s’inspire de notre pratique 
quotidienne de la vinification et de nos expériences de 
producteurs dans une région méridionale et de consultants 
dans divers pays à la fois de l’ancien mais aussi du nouveau 
monde.
Nous souhaitons, au travers de ce guide, vous apporter 
un éclairage supplémentaire dans la conceptualisation 
préalable à tout acte de vinification. Pas de recette, ni de 
mythe, l’observation prend ici toute sa dimension.

Claude Gros	 Stéphane Yerle

clgros@me.com	 stephane@vilavoltaire.com

mailto:clgros@me.com
mailto:stephane@vilavoltaire.com
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1. Définition 
du style du vin 
blanc ou rosé

La connaissance et la maîtrise de ces clés sensorielles 
ont pour objectif de caractériser les vins blancs et rosés 
et de permettre au vinificateur de dessiner son produit 
en adoptant des règles de vinification cohérentes.

Clés sensorielles

Fraicheur du vin

L’acidité totale et le pH jouent un rôle prépondérant 
dans la définition globale de fraîcheur des vins blancs et 
rosés. Ces deux éléments sont à la fois constitutifs de 
la fraîcheur globale du vin mais conditionnent également 
la construction des types aromatiques recherchés, cette 
acidité pouvant être d’origine naturelle ou exogène. Les 
opérations préfermentaires de la récolte à l’extraction, 
ainsi que la fermentation sont pour les vins blancs et rosés 
les phases les plus importantes de l’élaboration, à l’origine 
de certains profils aromatiques plus ou moins frais.
Le potentiel aromatique variétal du raisin est souvent 
déterminant du niveau de fraîcheur du vin fini, les pyra-
zines et les terpènes en sont un exemple, souvent utilisés à 
part entière pour définir un style. Le rôle rafraîchissant du 
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1. Définition du style du vin blanc ou rosé

Fa
ct

eu
rs

 c
lé

s 
de

 v
in

ifi
ca

ti
on

N
iv

ea
u

Fr
ui

t 
fr

ai
s

Fr
ui

t 
m

ûr
Fr

aî
ch

eu
r 

gl
ob

al
e

E
xt

ra
ct

io
n 

 
de

s 
ju

s
IP

T
 fo

rt
Ex

tr
ac

tio
n 

ph
én

ol
iq

ue
 in

hi
bi

tr
ice

 d
e 

l’e
xp

re
ss

io
n 

de
s a

rô
m

es
 fr

ais
.

Ex
tr

ac
tio

n 
ph

én
ol

iq
ue

 
ve

ct
eu

r d
’o

xy
da

tio
n.

La
 te

nd
an

ce
 p

hé
no

liq
ue

 
ve

ct
eu

r d
’o

xy
da

tio
n 

di
m

in
ue

 la
 fr

aîc
he

ur
 

glo
ba

le
.

IP
T 

fa
ib

le
C

on
di

tio
n 

sin
e 

qu
a 

no
ne

 d
e 

la 
pr

és
er

va
tio

n 
de

s a
rô

m
es

 fr
ais

.
Pa

s o
u 

pe
u 

d’
im

pa
ct

.
A

ug
m

en
te

 la
 p

ré
se

rv
at

io
n 

de
 la

 fr
aîc

he
ur

 g
lo

ba
le

. 

D
éb

ou
rb

ag
e

N
TU

 
él

ev
é

U
ne

 tu
rb

id
ité

 c
om

pr
ise

 e
nt

re
 8

0 
et

 
15

0 
N

TU
 c

on
di

tio
nn

e 
la 

pr
od

uc
tio

n 
de

s t
hi

ol
s.

La
 re

ch
er

ch
e 

d’
un

 p
ro

fil 
m

ûr
 

s’a
cc

om
pa

gn
e 

gé
né

ra
le

m
en

t d
’u

ne
 

cla
rif

ica
tio

n 
lé

gè
re

 
co

m
pr

ise
 e

nt
re

 1
50

 e
t 

25
0 

N
TU

.

Pa
s d

e 
lie

n 
di

re
ct

.

N
TU

 
fa

ib
le

U
n 

dé
bo

ur
ba

ge
 p

ou
ss

é 
(<

 5
0 

N
TU

) 
pr

ép
ar

e 
le

 m
oû

t à
 la

 p
ro

du
ct

io
n 

d’
ar

ôm
es

 fe
rm

en
ta

ire
s (

ac
ét

at
es

 e
t 

alc
oo

ls 
su

pé
rie

ur
s)

.

Te
m

pé
ra

tu
re

 
de

 F
A

*
H

au
te

La
 ré

vé
lat

io
n 

de
s t

hi
ol

s s
’o

pè
re

 
id

éa
le

m
en

t e
nt

re
 1

5 
et

 1
7 

°C
. 

Su
r p

ro
fil 

m
ûr

 
fa

ib
le

m
en

t d
éb

ou
rb

é, 
le

s t
em

pé
ra

tu
re

s d
e 

FA
 so

nt
 g

én
ér

ale
m

en
t 

él
ev

ée
s (

FA
 e

n 
fû

t).

Ba
ss

e
U

ne
 F

A
 c

on
du

ite
 à

 b
as

se
 

te
m

pé
ra

tu
re

 fa
vo

ris
e 

la 
pr

od
uc

tio
n 

d’
es

te
rs

 d
’al

co
ol

 su
pé

rie
ur

.

Facteurs influençant le style des vins blancs et rosés
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Clés sensorielles
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1. Définition du style du vin blanc ou rosé

bois sur les vins blancs est pour beaucoup fonction de la 
matrice, on retrouvera parmi les arômes boisés : les épices, 
série balsamique, réglisse, camphre…
Le gaz carbonique est généralement rafraîchissant alors 
que la richesse en alcool impacte négativement la fraî-
cheur globale du vin. Les arômes tertiaires des vins blancs 
et rosés vont généralement dans le sens d’une moindre 
fraîcheur.

Équilibre en bouche

Le tryptique sucre, acide, alcool domine l’équilibre en 
bouche même si le gras, le gaz carbonique et les polyphé-
nols participent de cet équilibre.

Rôles des principaux acides organiques des vins

Acide 
organique

Saveur 
associée

Application Limites 
d’usage

Législation 
sur moût

Législation 
sur vin

Acide 
tartrique

Dureté si 
en excès

Jusqu’à la fin 
de FA

Précipitation 
en BiK+

Maxi 1,5 g/l Maxi 2,5 g/l

Acide 
malique

Verdeur En FA FML Maxi 1,33 g/l Maxi  
2,22 g/l

Acide 
lactique

Douceur 
et rondeur

De la FA  
à la MEB

Maxi 1,80 g/l Maxi 3,0 g/l

Acide 
citrique

Fraîcheur et 
longueur

À la MEB Montée 
d’AV si 
attaque 

bactérienne

Teneur 
maximale 
sur vin  
< 1 g/l

La nature des acides présents dans le vin joue un rôle 
important sur la saveur de ce dernier. Il faut différencier 
la notion de douceur ou sucrosité, de la richesse en sucre, 
l’édulcoration étant une pratique fort employée sur les 


