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vins signifie-t-il utiliser moins




Réduire les sulfites dans les vins signifie-t-il
utiliser moins d’intrants ?

Résumé

La réduction des teneurs en sulfites dans les vins est
une nécessité historique. Pour cela, différentes alter-
natives sont a disposition du praticien, sans pour
autant que I'une d’entre elles s'apparente a la solution
universelle. L'entreprise repose plus surement sur
une combinaison originale de procédés ou d'ajouts
d'intrants au sein d’'un itinéraire d’élaboration repen-
sé dans sa globalité et adapté au type de produit
élaboré. De fait, la réduction des sulfites n’est pas
forcément concomitante a une réduction des intrants
cenologiques utilisés.

Pourquoi réduire les sulfites dans les vins?

L'anhydride sulfureux (SO,) est I'intrant le plus uni-
versellement utilisé en cenologie, et ceci depuis trés
longtemps. Au cours du précédent siecle, I'évolution
de la réglementation et des pratiques cenologiques
s'est traduite par une importante réduction des teneurs
en sulfites dans les vins a la consommation. Plus
récemment (ao(t 2009), ces limites ont été & nouveau
abaissées de 10 mg/L. La réglementation pour les
vins biologiques integre des teneurs moindres. Pour
autant, pour des raisons d’hygiéne alimentaire et sur
les recommandations de I'Organisation Mondiale de
la Santé (dose journaliere admissible de sulfites : 0.7
mg/kg de poids corporel), réduire les ajouts et les
teneurs finales en sulfites dans les vins reste un impé-
ratif.

Bien qu’optimiser les ajouts d’anhydride sulfureux
dans les modts et les vins soit une préoccupation
ancienne, a ce jour, aucun procédé ou substance
n'est en mesure de le remplacer totalement compte
tenu de son large spectre d'action (antioxydant, anti-
oxydasique, antiseptique,...), de sa facilité d'utilisation
(soufre combustible, solutions aqueuses, gaz liquéfié,
comprimés effervescents, poudre) et de son faible
co(t. Son mode d’action dans le vin est bien particu-
lier, ceci ne le rendant pas facilement substituable
par toute autre substance.
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Comment réduire les sulfites dans les vins?
Les outils

Acide ascorbique (250 mg/L)

Puissant antioxydant, I'acide ascorbique est utilisé en
synergie avec le SO,, traditionnellement a I'occasion
de la mise en bouteilles (prévenir toute oxydation forte
apres son ajout sous peine d'obtenir un effet contraire
a celui escompté). Les doses de sulfites contenues
dans le vin au conditionnement peuvent ainsi dans
certaines situations étre abaissées.

Plus récemment, son emploi a été proposé sur ven-
danges et mo(ts. Mais dans ce cadre, sans parler de
I'intérét technique, sa mise en oeuvre ne constitue
pas une alternative au sulfitage, I'expérience montrant
que des vins ainsi traités sont au final dans le meilleur
des cas tout aussi riches en sulfites.

Acide sorbique (200 mg/L)

Son action anti-levurienne est utilisable, en association
au SO, pour la stabilisation des vins a sucres résiduels,
principalement a la mise en bouteilles (prévenir toute
reprise de fermentation).

Lysozyme (500 mg/L)

Enzyme extraite du blanc d'ceuf, elle dégrade la paroi
des bactéries lactiques, avec la particularité, contrai-
rement au SO,, d’étre plus efficace quand le pH croit.
Son utilisation est a envisager pour :

e bloguer la fermentation malolactique des vins

blancs ou éviter son déclenchement trop précoce
dans le cas des vinifications en vendanges rouges

entieres ;

e stabiliser les vins rouges aprés fermentation
malolactique ;

e traiter des fins de fermentations alcooliques dif-
ficiles.

Dicarhonate de diméthyle ou DMDC (200 mg/L)

Le DMDC est un antifongique dont 'action est momen-
tanée (hydrolyse rapide dans le vin). Associé a une
dose réduite de SO,, il contribue a contenir la flore
levurienne dans le cas des vins mis en bouteilles avec
des doses résiduelles de sucres.

Vins
Sulfites
Intrants

Réduction



Les alternatives qui consistent a créer des
conditions pour employer moins de sulfites

Thiamine (60 mg/hL)

En début de fermentation alcoolique, par action directe
sur le métabolisme des levures, un apport de thiamine
restreint la formation de composés a pouvoir combi-
nant vis-a-vis du SO,

Inertage

L'inertage consiste a protéger la vendange, le modt
ou le vin du contact avec l'air par un gaz inerte, d'évi-
ter la dissolution d’oxygene et ainsi limiter les risques
d’oxydation. Il est aisé d'admettre que cette opération
implique de travailler en milieu clos pour étre réelle-
ment efficace. Ceci incite a limiter son utilisation aux
opérations de transfert ou de conservation en cave.
Le gaz apporté est généralement de I'azote ou du gaz
carbonique de qualité alimentaire. Le colt constitue
I'inconvénient majeur de cette pratique.

Linertage a I'occasion des opérations de condition-
nement constitue un préalable incontournable pour
réduire la quantité de sulfites dans les vins condition-
nés.

Maitrise thermique

Les mécanismes d'oxydation préfermentaires des
modts sont de nature enzymatique et donc de fait
directement dépendant de la température. Ainsi,
récolter des vendanges fraiches ou les refroidir tres
rapidement constitue un moyen efficace pour préve-
nir les oxydations des modts. Ceci limite aussi la pro-
lifération des microorganismes. De méme, il est pos-
sible d'arréter la fermentation alcoolique (mutage)
avec moins de sulfites ou d’éviter la fermentation
malolactique en abaissant la température du vin.

Traitements physiques
Ajoutés en quantité suffisante, les sulfites inhibent le
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développement et/ou détruisent les levures et les
bactéries contenues dans le mo0t ou le vin. Un effet
similaire peut étre obtenu par des méthodes physiques.
La microfiltration tangentielle (filtration tres fine, pores
environ 0.2 pm), en réduisant voir éliminant du milieu
les populations de microorganismes indésirables,
contribue a limiter I'emploi de SO, au moment des
opérations de mutage ou lors d’accidents microbio-
logiques tels la piglre lactique ou la présence de
levures Brettanomyces. La flashpasteurisation, mon-
tée brusque et momentané en température (supérieure
a 70°C), produit un effet similaire sur les microorga-
nismes. Il importe de noter que ces techniques débar-
rassent le milieu des microorganismes, mais n'em-
péchent pas des contaminations ultérieures : il est
donc nécessaire de sulfiter. Elles sont désormais aisé-
ment accessibles sous forme de prestations de services.

La filtration soignée avant conditionnement autorise
la réduction des teneurs en sulfites contenues dans
les vins, en particulier pour ceux présentant des risques
de reprise de fermentation du fait de leur richesse en
sucres résiduels.

L'électrodialyse bipolaire est un traitement visant a
acidifier le vin par élimination du potassium. Le pH
ainsi abaissé permet de déplacer les équilibres vers
des formes de sulfites plus efficaces.

Absence de sulfitage des moiits et hyperoxygénation

Plut6t que de sulfiter les mo0ts blancs pour empécher
leur oxydation, I'hyperoxygénation vise au contraire a
insuffler de I'oxygéne pour oxyder les composés oxy-
dables (phénols) et ainsi rendre le futur vin plus stable
sur ce plan. La quantité d'oxygéne a apporter est
variable selon la composition intrinséque de chagque
mo(t (cépage, fraction de jus,...), ceci étant incon-
testablement un frein a son utilisation.

A mi-chemin, I'absence de sulfitage voire une « oxy-
génation modérée » des modts constituent des voies
moins radicales susceptibles de répondre a une vo-
lonté de réduire les quantités de sulfites totales dans
les vins.



La méthode : construire un itinéraire combinant
réduction d’emploi du SO, et alternatives

Si de nombreuses alternatives a I'emploi de sulfites
en cenologie existent, aucune ne présente le méme
spectre d’action que le SO,. Pour controler les popu-
lations microbiennes, les solutions disponibles existent
et contribuent a réduire significativement 'emploi de
sulfites. Par contre, I'effet antioxydant du SO, est bien
difficile a remplacer de maniere durable tout en pré-
servant les caractéristiques sensorielles des vins. En
conséquence, seule une approche globale de I'itiné-
raire d'élaboration des vins, en limitant a chaque étape
I'emploi de sulfites, se traduit au final par la mise en
marché de vins contenant des quantités modérées
de sulfites. En pratique, les difficultés pour réduire
fortement les teneurs en sulfites sont plus ou moins
insolubles selon les types de vins, I'effet matrice res-
tant trés important (millésime, cépage, équilibre phy-
sico-chimique, ...)
Sur le plan opérationnel, il s'agit :
e de décomposer I'itinéraire d'élaboration et d'iden-
tifier les moments et les raisons pour lesquelles
des sulfites sont ajoutés ;

e de concevoir une réduction des doses apportées
aux stades les moins critiques ou ceux disposant
de techniques alternatives ;

e de réserver les apports de sulfites aux stades
critiques, leur suppression constituant une impasse
technique.

Ces dernieres années, 'application de cette méthode
en situation expérimentale sur les principales produc-
tions viticoles francaises démontre qu'il est possible
de produire des vins conformes avec moins de sulfites
que ce qui est habituellement admis. Dans les condi-
tions expérimentales retenues, sans doute plus favo-
rables que celles rencontrées en pratique, la quan-
tité de sulfites totaux oscille entre 60-80 mg/L pour
les vins blancs et rosés, voisine de 50 mg/L pour les
vins rouges et effervescents, ce qui équivaut environ
au tiers des limites maximales autorisées par la régle-
mentation. L'objectif de produire des vins contenant
50 a 100 mg/L de sulfites totaux parait étre un objec-
tif plausible.

Par contre, en I'état actuel des connaissances et des
moyens techniques disponibles pour produire du vin,
et sauf a accepter une remise en cause l'espace sen-
soriel convenu des divers produits, ne pas sulfiter
durant l'itinéraire d'élaboration d’un vin reste une
pratique hasardeuse et non recommandable (ce qui
n'exclut pas des initiatives individuelles sur des mar-
chés bien spécifiques dits « de niche »).

Au final, moins de sulfites et moins d’intrants ?

La réduction des sulfites dans les vins suppose donc
de combiner un certain nombre d'actions au niveau
de l'tinéraire d'élaboration. Selon les options choisies,
ce dernier est de fait significativement modifié voire
complexifié. Lintrant SO, est bien utilisé en moindre
quantité, mais ceci s'accompagne éventuellement de

I'emploi de nouveaux intrants ou de I'augmentation
des doses de ceux usuellement utilisés. En consé-
quence, réduire les sulfites dans les vins ne signifie
pas obligatoirement utiliser moins d’intrants.

Lorsque le choix est fait de réduire les sulfites dans
les vins, il est donc clair que le bénéfice final en termes
d’intrants ajoutés est directement fonction des choix
opérés par I'élaborateur, en particulier la maniere dont
il appréhende la notion de risque. La nature des subs-
tituts retenus importe également. A ce titre, il est
suggéré de privilégier les procédés physiques aux
alternatives chimiques. Au final, I'objectif reste de
concilier contraintes de production, préservation de
I'originalité sensorielle des différents vins et satisfac-
tion du consommateur, aussi bien en termes de
d’hygiene alimentaire que d'ajouts mesurés de produits
€X0genes aux vins.

Ce qu'il faut retenir

La réduction des quantités de sulfites peut raisonna-
blement s'articuler autour :

0 D'une utilisation plus que jamais parcimonieuse du
S0,, en adoptant la dose limite compatible avec le
style de vin, le cépage, I'état sanitaire du raisin, les
conditions climatiques....

0 D'une maitrise accrue de quelques points clé du
process d’élaboration, en particulier la maitrise des
fermentations et des transferts d’oxygéne (en parti-
culier au moment et apres conditionnement)

Et apres ?

Pour aller plus loin dans la réduction des sulfites dans

les vins :

e |e réaménagement des conditions de transport
et de conservation des vins conditionnés est un
chantier qui mériterait d’étre ouvert.

*  larecherche d'alternatives nouvelles acceptables
sur le plan environnemental et sanitaire (nouveaux
intrants bio-sourcés) s'impose.
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