























En résume : exemple, en vinification bio rouge, de prévention des risques microbiologiques

CONTROLES MESURE DE MAITRISE DES RISQUES LIES A DES MICRO-ORGANISMES DE CONTAMINATION
(ex. des Brettanomyces)
Tri de la vendange. Vinification séparée des lots de mauvais état sanitaire.
Vendanges Nettoyage et désinfection du matériel a chaque apport
! Réduction du SO, : sur raisin sain uniquement.
Acidification (si nécessaire) : acide fartrique pour
o diminuer le pH
Foulage-Egrappage * augmenter la concentration en SO, actif
* limiter le développement de la microflore indigéne
. 0 Enzymage :
e comes s
. L i * |a dépectinisation précoce favorise les mises
Indispensable sur raisins altérés : 3-5 g/hl (cf §1) - .
. . S ) . au propre et I'élimination des contaminants
Indispensable si pas d’apport rapide de biomasse o utilisation FCE - spécif del
— - levurienne : 2-5 g/hl (cf §2.2) ol P
Azote assimilable Opérations 1 Si non sufitage : maitriser un départ en FA rapide prévention des phénols volatils car ne libérent
o Evaluer la carence des jus pré-fermentaires : ge: rap pas les précurseurs cinnamiques
Thermovinification:
a partir de 55°C et limitée a 70°C en bio
* réduction des populations microbiennes (cf § 4)
* pas de macération pré-fermentaire, sans levurage massif au préalable
Degustation
o Détecter les odeurs soufrées ReéussirlaFA! (cf§ 2)
o Détecter I'apparition des faux goilts ERin Assurer un démarrage rapide via LSA ou levain indigéne (cf § 2.a)
et notes négatives. alcoolique (FA) Adapter la nutrition azotée qualitativement et quantitativement en fonction de la carence (cf § 2.b)
Analyses 4 * DAP, levures inactivées, thiamine (le sulfate d’ammonium est interdit en bio)
o Suivre acidité volatile et acide o Fractionner les apports (- 10 pts et — 30 pts de densité ou - 30 pts de densité seulement)
malique sur FA lentes
Attendre I'épuisement des sucres pour décuver sauf si dérive constatée.
Preseurage Mise au propre fin FA.
S0, actif : . Maitriser la FML :
o déterminer le niveau de protection mal?:;nc:l!:]t::‘(’pul) Enchainement rapide FA-FML
Microbio : Temps de latence réduit (cf § 3)
o déterminer les germes présents et
le niveau de contamination
o évaluer la nécessité de traitements Réduire la charge microbio :
de réduction de la population de Mettre rapidement les vins au propre fin FML (cf§ 3)
microflore indigéne : sulfitage ou Here Eventuellement sulfiter Ajustement SO, actif :
autres (cf § 4) g Controle T° élevage 0,352 0,6 mg/l selon la charge microbienne
* décider de la mise en place Controle inertage des contenants
de nouveaux controles
microbiologiques de surveillance
S0, actif : ) _ Préparation des vins au || Soutirage ou filtration serrée (<0,65um )
;ﬁ giete;(mner le niveau de protection conditionnement Technique et porosité & choisir selon la charge microbienne (cf § 4)
icrobio:
e déterminer la charge microbio et la
nature des germes en présence sur Ajustement S0, acti
les vins a conditionner.
o fixer les seuils de tolérance selon Mise en bouteille Thermolisatiofn selon charge microbienne (cf § 4)
niveau de SO, actif et circuit Inertage emballage
distribution (exemple cf Tableau 1.5)
It court e afrise ONng o |
Micro-organismes S0, actif <0,5mg/l S0, actif = ou > 0,5mg/l | SO, actif < 0,5mg/ S0, actif = ou > 0,5mg/l
Saccharomyces <i/ml <10/ml
Brettanomyces
Pédiocoques <10 UFC/ml <100 UFC/ml
Sucres fermentescibles <2g/1 - <1/100ml <10/100ml
Lactobacilles
(Enococcus ceni
- — <100/ml <1000/ml
Bactéries acétiques
Saccharomyces
Sucres fermentescibles >2g/1 Bactéries acétiques <1/100ml <10/100ml <1/bouteille <10/bouteille
Bactéries lactiques

Tableau 1.5: Exemples de seuil de tolérance microbio pour les vins rouges, FML faite. (Source ICV)




Theme Il : Préserver la couleur et les aromes en bhio

r

nuances orangées sur vin.

*cf précisions dans « Le point réglementaire sur... » page 23

CADRE REGLEMENTAIRE BIO

Parmi les pratiques cenologiques restreintes par la réglementation européenne vin bio, plusieurs d’entre elles sont
traditionnellement utilisées pour I'extraction et la préservation des potentiels couleur et ardme des vins :
* Limite du SO, total : les restrictions imposées peuvent amener & une moindre protection des moiits et des vins par le SO, et
a accroitre les risques d’oxydation pendant les étapes pré-fermentaires et post-fermentaires, notamment sur blanc et rosé :
- des ardmes variétaux (thiols sur Sauvignon, terpénes libres sur Muscat par exemple)
- des composants anti-oxydants sur modt : glutathion et thiamine, importants pour préserver la couleur et éviter les

¢ Interdiction des préparations enzymatiques préconisées pour I'extraction d’aréme*, ce qui réduit les possibilités
d’intervention du vinificateur pour la révélation du potentiel aromatique.

o Préférence pour les spécialités commerciales de LSA certifiées bio : les spécialités disponibles sur le marché sont peu
nombreuses a la date de publication du document. Elles ne sont pas décrites comme spécifiques de la production d’arbmes
fermentaires et sont rarement décrites comme révélatrices des aromes variétaux.

e Absence, dans la réglementation vin bio, de techniques physiques utilisables pour I’acidification telles que
résines échangeuses de cations, electrodialyse a membrane bipolaire qui sont reconnues comme plus respectueuses des
caracteéristiques organoleptiques des vins que les méthodes autorisées par ajout d’intrants (acide tartrique et acide lactique).

¢ Interdiction de la PVPP, ce qui limite les possibilités d’une part de correction de la couleur issue d’une oxydation des modits
et des vins en blanc et rosé et d’autre part le traitement préventif des vendanges altérées.

¢ Limitation du chauffage des raisins a une température inférieure a 70°C, ce qui réduit les possibilités d’extraction de
la couleur et interdit la technique de flash détente (chauffage a 80-95°C puis détente sous vide poussé).

1) Préserver couleur et aromes de I’oxydation

Pour certains cépages ou pour certains objectifs produits (aux
ardmes variétaux trés marqués par exemple), le vinificateur
peut choisir de se protéger contre les phénomeénes d’oxydation
des les étapes pré-fermentaires. Dans ce cas, il doit ensuite
veiller a maintenir cette couverture tout au fil du process, faute
de quoi il risque de perdre le bénéfice de son travail : c’est la
stratégie d’«inertage a tous les étages».

Dans d'autres cas, le vinificateur peut accepter une oxygénation
maitrisée des modts, sachant qu’aprés la fermentation
alcoolique les profils obtenus ne seront pas pour autant oxydés
et qu’une partie des composeés oxydables aura été éliminée.

a) Oxygénation maitrisée des moiits

Les polyphénoloxydases et éventuellement la laccase en cas
de vendange altérée, entrainent des réactions de brunissement
des modts. Elles catalysent des réactions entre I'oxygene et
les acides phénols (acide caftarique, acide coumarique...). La
formation de quinones trés réactives est suivie de réactions
d’oxydo-réduction couplées conduisant a la formation de
composés bruns instables qui finissent par précipiter. Ces
réactions complexes sont régulées par la présence de
glutathion dans un premier temps et expliquent des différences
importantes entre les cépages (rapport glutathion / acides
phénols). Envinification en blanc, lamajeure partie de I'oxydation
a lieu pendant le pressurage et les polyphénols extraits en

fin de pressurage favorisent ce brunissement. En vinification
traditionnelle, la protection contre I'oxygéne est réalisée
par inertage, sulfitage (blocage des polyphénoloxydases) et
éventuellement par utilisation d’acide ascorbique. Par contre,
les molécules oxydables restent présentes dans les modts, puis
les vins. Dans certaines conditions, des brunissements peuvent
alors intervenir sur vins finis.

Gne piste : I'oxygénation maitrisée des molts provoque la
disparition des composés oxydables (stratégie adaptée des
travaux anciens >1980 sur I’hyperoxygénation).

Les produits de condensationformés au stade pré-fermentaire
évoluent rapidement pour donner des formes insolubles qui
sont facilement éliminées par simple débourbage. y

Cet itinéraire technique sera conseillé pour les modts issus
de macération pelliculaire ou de pressurage poussé et pour
les cépages sans profil « thiols » (Chardonnay, Vermentino,
Clairette). Les quantités d’oxygéne a apporter sont comprises
entre 5 et 10 ml/l, voire plus pour les raisins trés altérés ou les
fins de presse.

Dans le cas des cépages a caractére « thiols », les résultats
acquis ne sont pas toujours trés favorables avec des pertes
importantes de leurs caractéres variétaux (cas du Sauvignon
par exemple ou du Muscat).




















