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Introduction

Les techniques de vinification connaissent ces derniéres
années un renouveau, la production de vin n’étant plus
’apanage des vieux pays producteurs, de nouvelles condi-
tions ainsi que de nouveaux acteurs apparaissent.

Lélaboration de vin issu de raisins produits sous d’autres
latitudes, périodes de secheresse importante, amplitudes
thermiques jour/nuit extrémes, 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 maitrise
des colts 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 derniéeres années, la demande croissante de vins frais
ou rafraichissants, et souvent servis de plus en plus froids.
On traitera donc du profil de ces vins a mi-chemin entre
les blancs et les rouges, mais également des vins destinés
a 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 a une démarche globale
de réflexion et construction du vin.



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.

Lécriture 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 a la fois de I'ancien mais aussi du nouveau
monde.

Nous souhaitons, au travers de ce guide, vous apporter
un éclairage supplémentaire dans la conceptualisation
préalable a tout acte de vinification. Pas de recette, ni de
mythe, I'observation prend ici toute sa dimension.

Claude Gros Stéphane YERLE
clgros@me.com stephane@yvilavoltaire.com
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1. Définition
du style du vin
blanc ou roseé

La connaissance et la maitrise 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 régles de vinification cohérentes.

Cles sensorielles

Fraicheur du vin

L'acidité totale et le pH jouent un réle prépondérant
dans la définition globale de fraicheur des vins blancs et
rosés. Ces deux éléments sont a la fois constitutifs de
la fraicheur globale du vin mais conditionnent également
la construction des types aromatiques recherchés, cette
acidité pouvant étre d’origine naturelle ou exogéne. Les
opérations préfermentaires de la récolte a I’extraction,
ainsi que la fermentation sont pour les vins blancs et rosés
les phases les plus importantes de |’élaboration, a I'origine
de certains profils aromatiques plus ou moins frais.

Le potentiel aromatique variétal du raisin est souvent
déterminant du niveau de fraicheur du vin fini, les pyra-
zines et les terpénes en sont un exemple, souvent utilisés a
part entiére pour définir un style. Le réle rafraichissant du



1. Définition du style du vin blanc ou rosé

Facteurs influencant le style des vins blancs et rosés

(a0 ud ) s39A99
JUSWIS[EIIUDE JUOS /4

unaliadns |00d[e p SI9159,p
uononpoud e| aslioAe) aunesadwsl

op saume.aduiay s9) asseq & 3)INPUOD V4 3un asseg
‘904n0OgRPp JUBWIR|qIRy Do L1 39 G 3US JUSWISERP! *Vd 9p
Jnw [youd ung aJado s sjoiy3 sop uonePARI B | dIneH aunjesadwa)
LN 057 (sanatiadns sjoooje
3 (| a.us asudwos | P SO1EI9IE) SO.IBIUSLLID) SOWIQUIEP
24989 uoneoyLIEP uononpo.d e e anow 3| asedaud | g
aun p uewnleisues | (NN 05 >) 9ssnod adeqinogepun | AN
augedwodde s ‘s|o1y3 sop
Jow youd unp | uoponpo.d g auuonpuod NN 0S| MR
*J03JIp UBl| 3p Sed ayusydad e | 39 g 23Ul astudwiod IpIgUny dun NLN a3equnoqaQq
*3[eqo|3 Unaydre.; | op *S|B.} SSWQJE SOp uoneAsasad
uoneAsasa.d g auswsny oedwip nad no seyd ©| 9p auou pnb auls uonipuod) | 3|qme} 1 d|
"3[eqoj3
JAnaydie.j g] anujwip
UOINBPAXO P IN3IDBA “UOIBPAXO P UN3IDBA "SIe.) SOWQ.I SOp uolssadxa | snf sop
anbijougyd auepual e | anbijousyd uonsesaxg | ap adLaIqIyul anbijoudyd uondenxy | 3404 || uonoe.jxy
UOIIEDYIUIA 9P
9eqoj3 anayde.iq JAnua 31na4 sre.y 31nJ44 NESAIN | S9|2 sin9jdeq




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 arémes boisés :les épices,
série balsamique, réglisse, camphre...

Le gaz carbonique est généralement rafraichissant alors
que la richesse en alcool impacte négativement la frai-
cheur globale du vin. Les arémes tertiaires des vins blancs
et rosés vont généralement dans le sens d’une moindre
fraicheur.

Equilibre en bouche

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

Roles des principaux acides organiques des vins

Acide Saveur |Application| Limites |Législation|Législation
organique | associée d’usage | sur moat | survin
Acide Dureté si |Jusqu’a la fin | Précipitation | Maxi 1,5 g/l | Maxi 2,5 g/l
tartrique | en exces de FA en BiK+
Acide Verdeur En FA FML Maxi 1,33 g/l Maxi
malique 2,22 g/l
Acide Douceur | Dela FA Maxi 1,80 g/l | Maxi 3,0 g/l
lactique |et rondeur| ala MEB
Acide Fraicheuret| A la MEB Montée Teneur
citrique longueur d’AV si maximale

attaque sur vin
bactérienne <1 gl

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



