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Edito 
1ère édition de Beaujotech  

 

Juste le blanc 
 

Vous l’aurez compris, avec ce titre évocateur, cette première édition de notre nouvel évènement 

technique sera centrée sur les vins blancs du Beaujolais et leur élaboration.  

Changement de nom, de date, de lieu, de format pour mieux répondre à vos attentes, tout en 

conservant l’objectif de partager avec vous une réflexion technique, un chemin jalonné de résultats 

expérimentaux pour tenter d’objectiver vos choix.  

En appui à la volonté interprofessionnelle de développer la mise en marché des vins blancs du Beaujolais 

et leur montée en gamme, l’équipe IFV-SICAREX Beaujolais vous propose, avec l’aide de ses partenaires, 

de dresser l’état des lieux de la production et mise en marché, d’explorer les points clés de la vinification 

pour la réussite des cuvées de chardonnay.  

A travers des tables rondes, témoignages, et des dégustations en format master class de vins illustrant 

les échanges, nous souhaitons contribuer à votre réflexion technique et cheminement d’élaboration de 

vos vins blancs.  

Nous partageons l’ambition que l’excellence des Beaujolais blancs doit contribuer à la réussite de vos 

entreprises et du vignoble.  

Je tiens à remercier l’ensemble des contributeurs à cette soirée technique, l’équipe organisatrice, les 

intervenants, les participants nombreux, Inter Beaujolais, nos partenaires Dargaud & Jaegle, Diam 

Bouchage, Fermentis, l’ICV, et le Château de Corcelles qui accueille cette première édition de 

Beaujotech. Merci également à Francis Veber pour les rires inspirants qu’il nous aura procuré ! 

 

Bertrand CHATELET, IFV - SICAREX Beaujolais 
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Etat des lieux : consommation et 
production des vins blancs du 
Beaujolais 
 

Anaëlle JORET, Inter Beaujolais 

ajoret@beaujolais.com  

 

 

L’OIV, dans son focus 2023 « Evolution of the world wine production and consumption by colour », 

indique que la production de vins blancs a progressé de 13 % depuis les années 2000. Sur la même 

période, les volumes de vins rouges ont reculé de 25 %.  

En Beaujolais, les vins blancs représentent 4 % de la production totale, soit 24 078 hl en 2023.  

 

La demande mondiale de vins blancs a progressé de 10% sur la même période. Outre la hausse des 

effervescents, cette progression est alimentée notamment par une nouvelle consommation, détaillée 

dans plusieurs études* (notamment IWSR, CNIV, études Vin & Société). 

 

L’étude de Christian Gatard & Co* montre que la promesse des blancs du Beaujolais pour les 

consommateurs est multiple : d’abord un cépage qui raisonne en France comme à l’international. 

Ensuite un univers, un storytelling autour du partage, du plaisir décomplexé (des vins jugés appréciés 

dans différents contextes de consommation, nécessitant moins de temps pour apprendre à être 

appréciés). Et puis un trésor caché à découvrir.  

 

*Etudes disponibles sur l’extranet Inter Beaujolais, réservé aux opérateurs du vignoble. 

 

  

mailto:ajoret@beaujolais.com
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Les vins blancs du Beaujolais dans le 
cahier des charges des appellations 
Beaujolais et Beaujolais Villages 
 

Pauline BRUYAS, ODG Beaujolais – Beaujolais Villages 

pauline.bruyas@beaujolais.com  

 

Le cahier des charges des appellations Beaujolais et Beaujolais Villages est disponible via le lien ci-

dessous. Il s’agit de la dernière version publiée au Bulletin Officiel du Ministère en charge de 

l’Agriculture le 15 septembre 2022. 

http://www.siqocert.fr/cahier-des-charges/CDC%20beaujolais-2022.pdf   

mailto:pauline.bruyas@beaujolais.com
http://www.siqocert.fr/cahier-des-charges/CDC%20beaujolais-2022.pdf
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Le cépage Chardonnay 
 

Taran LIMOUSIN, Institut Français de la Vigne et du Vin 

taran.limousin@vignevin.com  

 

Origine et diffusion 
 

Les analyses génétiques ont révélé que le 

Chardonnay est issu du croisement entre le 

Pinot noir et le Gouais blanc (Bowers, 1999). Le 

Gouais est un cépage connu depuis le moyen-

âge sans doute originaire d’Europe de l’Est 

(Boursiquot, 2004). Ce même croisement entre 

Pinot et Gouais a donné naissance à 20 cépages 

français comme l’Aligoté, le Melon, l’Auxerrois, 

le Knipperlé et bien sûr le Gamay. Le Gamay et 

le Chardonnay ont donc un lien génétique direct 

d’adelphité. 

 

 

Figure 1. Arbre généalogique du Chardonnay d'après Bowers et al. 1999 (photos : plantgrape ©). 

 

Comme pour tout cépage, la question de 

l’origine géographique est difficile à élucider. 

D’après Pierre Rézeau, la première mention 

connue du nom « chardonnet » date de 1685-

1690 sur la commune de La Roche-Vineuse. Ce 

nom est également cité dans l’enquête de 

Dupré de Saint-Maur en 1782-1784 sous la 

forme de « Chardenet blanc » à Nuit et « 

Chardonnay » dans le mâconnais (Galinié, 

2019). Une commune de Saône-et-Loire porte 

le nom de Chardonnay, il est possible que le 

nom de cette ville ait été attribué au cépage, 

sans que le lien direct ne soit établi par les 

historiens. Le nom unique du Chardonnay a été 

définitivement choisi parmi plusieurs 

synonymes au XIXème siècle. Il n’a pris sa 

graphie unique et définitive qu’au cours du 

XXème siècle. Il est probable qu’auparavant le 

mailto:taran.limousin@vignevin.com
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Chardonnay ait été simplement nommé Pinot 

blanc, voire confondu avec ce cépage qui est 

issu d’une mutation génétique du Pinot noir. La 

distinction entre Pinot blanc « vrai » et 

Chardonnay n’a en effet été clairement établie 

qu’au XIXème siècle, grâce aux travaux des 

ampélographes sur des critères 

morphologiques, notamment par « 

l'emplacement de la nervure supérieure qui 

borde le limbe » (Chandon de Briailles, 1903).  

D’après l’article qui lui est consacré dans 

l’Ampélographie de Viala et Vermorel, au début 

du XXème siècle, l’aire de répartition du 

Chardonnay était déjà assez étendue avec les 

surfaces les plus importantes situées dans la 

Marne, en Côte d’Or, et en Saône-et-Loire ce 

qui serait son bassin de culture originel 

(Chandon de Briailles, 1903). De là, il se serait 

diffusé dans la Meurthe, la Moselle, en Seine-

et-Oise, dans l’Aisne et jusqu’en Allemagne. Il 

était également bien présent en Franche-

Comté où il aurait représenté une surface 

d’environ 2000 hectares d’après Rouget. 

D’après Pulliat, le Chardonnay avait presque 

disparu du vignoble du Beaujolais au XIXème 

siècle alors qu’il y aurait été cultivé auparavant 

(Pulliat, 1876).  

Au milieu du XXème siècle, le Chardonnay 

représentait une surface de 7325 hectares en 

France d’après le cadastre viticole de 1958 

publié par l’IVCC, dont 50 ha dans le Rhône et 

44 hectares sur le territoire du Beaujolais. Cette 

surface n’a cessé de s’étendre pour atteindre 

près de 55000 hectares en 2018, dont 1441 ha 

dans le Rhône. C’est aujourd’hui le 5ème 

cépage le plus cultivé en France. A l’échelle 

mondiale, le Chardonnay est également le 

5ème cépage le plus cultivé, il est présent dans 

41 pays et il représentait une surface de 210 

000 ha en 2015 d’après les chiffres de l’OIV. 

 

 

Figure 2. Les surfaces de Chardonnay dans le monde en 2015 (d'après OIV). 
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Comportement agronomique et diversité intravariétale 
 

Le Chardonnay est un cépage à petites grappes 

et petites baies. Il est connu pour sa sensibilité 

à l’oïdium et il marque facilement les 

symptômes de jaunisse. Il est généralement 

taillé à long bois même si dans des conditions 

climatiques propices les yeux de la base 

peuvent être fertiles. Il est généralement connu 

comme étant sensible à la sécheresse, bien que 

dans certaines publications il se montre plus 

tolérant au déficit hydrique que d’autres 

cépages auxquels il est comparé (Serrano Parra 

et al. 2024, Suarez-Vega et al., 2024). Son 

débourrement est très précoce et sa maturité 

de première époque, proche de celle du Gamay. 

D’après les travaux de Parker et al., la véraison 

du Chardonnay nécessite 2547 degrés jours et 

la maturité 3104 degré jours dans le modèle 

GFV (Grapevine Flowering Véraison). 

 

Figure 1. Date de débourrement et de maturité du Chardonnay par rapport aux principaux cépages français. 

 

Il existe à l’heure actuelle 31 clones agréés de 

Chardonnay blanc dont le comportement 

agronomique est variable et qui peuvent 

répondre à différents objectifs.  

Les clones réputés qualitatifs, à rendement 

inférieur et précoces : 548, 1067, 1066, 1147. 

Le clone 548 est le plus diffusé de ce type, il 

donne des vins riches en alcool et en acidité, 

concentrés, aux arômes complexes. Le 1067, 

sélectionné plus récemment a un rendement 

inférieur et est également apprécié pour la 

qualité des vins. Le 1066 a un rendement très 

limité du fait de sa sensibilité au millerandage et 

donne des vins aromatiques et structurés. Le 

1147 est également apprécié pour la qualité et 

l’équilibre de ses vins. Il semble également 

moins sensible au botrytis et sujet au 

millerandage.  

Les clones à rendement élevé plutôt utilisés 

pour la production d’effervescents : 75, 78, 118, 
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119, 121, 122, 125, 128, 130, 132. Les clones 75 

et 78 sont les plus diffusés.  

Les clones intermédiaires pouvant servir à 

l’élaboration de vins tranquilles ou 

effervescents : 76, 95, 96, 124, 131, 277. Le 

clone 76, à rendement moyen et régulier. Il 

permet d’élaborer des vin aromatiques et 

équilibrés avec une bonne acidité. Le clone 95 

permet d’élaborer des vins un peu plus rond et 

riches, il a également un rendement moyen et 

régulier. Le clone 96 a un rendement supérieur 

et se montre plus tardif, il permet d’élaborer 

des vins plus nerveux et il peut s’avérer 

nécessaire de maitriser sa production. Les 

clones 124 et 31 sont également plus 

productifs, plus tardifs et ils permettent 

d’élaborer des vins vifs. Le clone 277 a une 

production plus irrégulière, il est connu pour 

donner des vins secs et minéraux.  

Les clones développant des arômes muscatés : 

809, 1068, 1145, 1146. Le clone 809 est le plus 

diffusé, peu productif il donne des vins 

concentrés. Le 1068 a un rendement 

légèrement plus élevé mais est peu diffusé. Le 

1146 a un rendement plus faible du fait d’une 

sensibilité au millerandage.  

Les données complètes de l’ensemble des 

clones sont disponibles sur le site plantgrape.fr.  

Des conservatoires de Chardonnay rassemblant 

des accessions complémentaires aux clones 

déjà agréés ont également été implantés en 

Champagne et en Bourgogne. Ils font l’objet de 

suivis agronomiques de manière à identifier 

d’éventuels nouveaux clones présentant des 

caractéristiques agronomiques intéressantes, 

notamment vis-à-vis du changement climatique 

(tardiveté, acidité, etc.). 

 

Avenir du Chardonnay 
 

L’élévation des températures liée à 

l’augmentation des émissions de gaz à effet de 

serre provoque une avancée des stades 

phénologiques déjà bien visible sur le cépage 

Chardonnay.  

Une étude simulant l’évolution du risque de gel 

sur Chardonnay en Bourgogne prévoit une 

stabilité, voire une légère augmentation de la 

sensibilité au gel dans les années à venir 

(Gavrilescu, 2024). Toutefois, l’évolution de 

l’avancée de la date de débourrement est 

difficile à prévoir. Il existe différents modèles 

permettant de simuler la date de 

débourrement et tous ne donnent pas les 

mêmes résultats. Par ailleurs, l’élévation des 

températures devrait provoquer une avancée 

de la date de dernier jour de gel. La prédiction 

de l’évolution de la sensibilité au gel est donc 

dépendante à la fois du modèle d’évolution des 

températures choisi et du modèle de simulation 

de la date de débourrement, ce qui augmente 

l’incertitude. 
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Figure 4. Date à laquelle la somme degré jours serait atteinte pour que le Chardonnay ait une concentration en sucres de 200 

g/L à St Etienne les Oullières de 1951 à 2100 d’après les simulations des données climatiques du DRIAS dans le climat de 

référence et pour différents scénarios d'émissions de gaz à effet de serre RCP2.6, RCP 4.5 et RCP 8.5. 

 

La somme de degré jours nécessaires pour 

atteindre le stade de la véraison serait atteinte 

en moyenne au 1er août à l’horizon 2050 et 

même au 20 juillet à l’horizon 2070-2100 dans 

le cas du scenario le plus pessimiste d’émissions 

de gaz à effet de serre. La date à laquelle les 

quantités de sucre dans les baies atteindraient 

200g/L serait atteinte le 10 août en moyenne à 

l’horizon 2070-2100 dans le scenario 

pessimiste, avec une variabilité entre le 28 

juillet et le 2 septembre.  

Le Chardonnay a l’avantage d’avoir une certaine 

plasticité et d’être déjà cultivé dans différents 

climats. Une étude menée sur les vins 

récompensés dans le concours des « 

Chardonnay du Monde » a permis de montrer 

que les vins tranquilles ayant obtenus une 

médaille d’or ne semblent pas être issus d’une 

même niche climatique (Gavrilescu, 2016). Les 

vignes dont sont issues ces vins sont répartis 

dans des zones dont l’indice de Huglin 

correspond à un climat frais à chaud. L’indice de 

fraicheur des nuits correspond à des nuits 

fraiches à tempérées. L’indice de sécheresse est 

également très variable puisqu’il s’étale de très 

sec à sub-humide. Il semble donc que le 

Chardonnay peut donner des vins tranquilles 

bien notés aux concours quel que soit son 

origine. Les auteurs observent toutefois une 

tendance pour une meilleure notation des vin 

issus de climat plus frais et plus humides. Par 

ailleurs, le climat correspondant aux vins 

effervescents de Chardonnay ayant obtenus 

une médaille d’or est beaucoup plus restreint. 

Ils sont caractérisés par un climat « frais » (75% 

des vins), à « nuits très fraiches» (89 %) et « sub-

humide » (85 %).  

Malgré cette plasticité, il peut être intéressant 

de faire évoluer le vignoble de manière à 

diminuer l’impact de la sécheresse et à retarder 

la date de maturité. Outre les différentes 

techniques liées au mode de conduite et aux 

méthodes prophylactiques, le choix du matériel 

végétal est également essentiel à plus long 

terme. Le choix du clone permet de jouer sur la 

date de maturité et sur l’équilibre sucre/acide. 
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Le choix du porte-greffe est également 

essentiel. Les données sur le comportement du 

Chardonnay sur différents porte-greffes sont 

malheureusement partielles mais des essais sur 

11 porte-greffes ont été implantés en 

Bourgogne dans le cadre du projet 

Greffbourgogne piloté par le BIVB. Les premiers 

résultats concernant l’impact du porte-greffe 

sur la phénologie, la tolérance à la sécheresse 

ou la composition des baies devraient être 

disponibles à l’horizon 2030.  

Enfin, il semble nécessaire d’envisager la 

possibilité de tester de nouvelles variétés pour 

s’adapter aux nouvelles conditions climatiques 

à venir. En 2018, l’INAO a publié une directive 

permettant l’essai de Variétés d’Intérêt à des 

Fins d’Adaptation (VIFA) dans le cadre des AOP. 

Chaque ODG peut proposer une liste de 

variétés à tester dans la limite de 20 variétés 

maximum par appellation. Chaque exploitation 

peut alors tester ces variétés sur sa zone 

d’appellation à hauteur de 5% maximum de son 

encépagement. Les vins issus de ces variétés 

peuvent ensuite être commercialisés en AOP à 

hauteur de 10% maximum dans un assemblage 

avec les variétés classiques de l’appellation. Un 

suivi réalisé par un institut technique sur 10 ans 

doit permettre d’évaluer l’intérêt de cette 

variété pour une intégration définitive au cahier 

des charges. Plusieurs ODG se sont déjà saisies 

de cette opportunité pour tester des variétés 

adaptées au changement climatique ou 

résistantes aux maladies cryptogamiques (à 

l’image de l’AOP Champagne qui teste la variété 

blanche Voltis qui est résistante au mildiou et à 

l’oïdium). Des réflexions ont déjà débuté dans 

le cadre de la commission technique de l’ODG 

des crus du Beaujolais avec 2 variétés blanches 

qui ont été préselectionnées. Dans le cadre du 

projet DECADE, un outil d’aide à la décision 

permettant de sélectionner des variétés 

d’intérêt à tester est en cours de 

développement. 
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La maturité du Chardonnay en 
Beaujolais 
 

Axel JANSON DE COÜET, Chambre d’agriculture du Rhône 

axel.jansondecouet@rhone.chambagri.fr  

 

Depuis 2006 des parcelles ont été suivies dans 

le cadre du réseau Matu du Beaujolais.  Né du 

partenariat entre l’UVB, l’UIVB (aujourd’hui 

Inter Beaujolais), la SICAREX Beaujolais, la SEM 

Davor (aujourd’hui Laboratoire Vinéal), l’INAO 

et le Comité de Développement du Beaujolais 

(Chambre d’Agriculture du Rhône), le réseau 

Beaujolais Maturation a été mis en place en 

1992 (sur le Gamay) à partir de l’ancien réseau 

INAO créé en 1947. 

Degré, Acidité totale, pH sont alors analysés 

selon un protocole précis dans les centres de 

maturation (caves coopératives ou cuvages 

particuliers). Sont également notés : le nombre 

de grappes par cep lors du premier 

prélèvement, le poids des grappes afin 

d’estimer le rendement, le pourcentage de 

véraison ainsi que l’état sanitaire des raisins. 

Des mesures de feuillage sont également 

effectuées. 

Toutes ces données sont alors saisies sur 

Internet dans les centres de maturation puis 

récupérées par la Chambre d’Agriculture du 

Rhône qui analyse les évolutions journalières du 

poids des grappes, du degré, de l’acidité totale 

et du pH des parcelles regroupées par secteur 

de précocité. Les résultats sont compilés dans 

un bulletin bi-hebdomadaire de « suivi de 

l’évolution de la maturation » mis à disposition 

de l’ensemble des viticulteurs qui en font la 

demande à la CA69. 

Nombreux sont les facteurs qui interviennent 

dans la qualité finale d’un vin. Parmi ceux-ci, le 

choix d’une date de récolte correspondant à la 

maturité optimale des baies est essentiel. 

Mettant à la disposition des viticulteurs des 

éléments qui permettent de les guider dans ce 

choix, le réseau Beaujolais Maturation est un 

outil important pour la gestion qualitative du 

vignoble. C’est une vraie richesse d’avoir 

différentes données sur chaque millésime, c’est 

la vie du vignoble, c’est un repère, une 

référence, c’est l’histoire du Beaujolais qui 

s’écrit chaque année et se perpétue, grâce aux 

organismes et à tous les viticulteurs qui font 

vivre ce réseau et qui peuvent être fiers de cet 

outil ! 

 

En quelques chiffres ce réseau est composé de 

184 parcelles de Gamay et 62 parcelles de 

Chardonnay.  

 

Malgré un début de saison 2024 plus que 

compliqué à causes des pluies, engendrant de 

la coulure et des maladies. Nous avons eu un 

mois d’août chaud et plutôt sec, puis une 

première quinzaine de septembre plus fraiche 

avec quelques pluies.  

Le degré a progressé rapidement pendant la 

campagne de maturation avec une évolution 

moyenne de 0,20 %vol/jour entre le 14/08 et le 

mailto:axel.jansondecouet@rhone.chambagri.fr
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16/09. Cette évolution est proche de la 

moyenne calculée depuis 2006 (+0,22 %vol/j).   

Un fort ralentissement de la progression a été 

mesuré entre le 03 et le 12/09 des pluies sont 

tombées avec des cumules allant jusqu’à 45mm 

sur cette période.  

L’acidité totale a diminué en moyenne de –0,32 

g d’H2SO4/L/j du 14/08 au 16/09, diminution 

faible par rapport à la moyenne tous millésimes 

confondus depuis 2006 (-0,37 g d’H2SO4/L par 

jour).  

Au début de la campagne, l’acidité totale se 

situait, à degré égal, parmi les millésimes bas 

sur l’ensemble des millésimes suivis par le 

réseau (depuis 2006). Durant la campagne le 

millésime 2024 s’est rapproché de la moyenne.  

A récolte, les acidités totales sont variables 

d’une parcelle à l’autre mais de manière 

générale, elles se situent à des niveaux moyens 

à faibles similaires à 2022 et 2023.  

 

Vous pouvez retrouver la synthèse globale de la 

campagne maturité (chardonnay et gamay) sur 

l’extranet beaujolais.com. 

 

 

Comparaison de la précocité de maturité entre le gamay 
et le chardonnay 
 

Avec le réseau maturité on s’arrête à la veille des vendanges, mais voici un graphe récapitulatif de 

l’évolution de la date de Ban des vendanges en fonction du critère degré potentiel.  

Depuis 2010 le plus souvent le chardonnay a été plus précoce que le gamay : 10 millésimes sur 15 

(2010,2012, 2013, 2014, 2017, 2018, 2021, 2022, 2023, 2024), pour 3 millésimes la maturité a été 

semblable (2011, 2016, 2019) et seulement pour 2 millésimes le gamay a été plus précoce que le 

chardonnay (2015 et 2020).  

Il n’y a donc pas de règle absolue mais une tendance.  

Cela va bien sûr aussi dépendre de la situation géographique de la parcelle ainsi que de la charge en 

raisin au sein de celle-ci. 

  Chardonnay 

   Gamay 

https://extranet.beaujolais.com/sites/default/files/CA69/2024/2024_10-08-Bulletin_reseau_maturation_bilan_campagne.pdf
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Vinifier du Chardonnay en Beaujolais 
 

Yoan PITOISET, Groupe ICV 

ypitoiset@icv.fr  

 

L’élaboration d’un Chardonnay de qualité dans 

le Beaujolais nécessite la vigilance de plusieurs 

points clés qui auront un impact direct sur le 

style de vin recherché, notamment sur son 

expression sensorielle (aromatique, type sans 

souffre ou complexe pour des vins de garde), 

même si l’effet du terroir influence fortement la 

diversité des vins. 

 

 

La récolte et la réception des raisins 
 

Il est primordial de souligner la mosaïque de 

sols présents dans notre région viticole 

permettant la production de raisins aux 

caractéristiques très variées : des sols argileux 

calcaires du sud du Beaujolais jusqu’aux sols 

sédimentaires et limoneux de la frontière nord 

de la région en passant par les sables 

granitiques des crus. 

Pour obtenir un vin blanc de qualité, il est 

essentiel de sélectionner des raisins sains, mûrs 

et équilibrés. L’équilibre acide est indispensable 

à la réalisation d’un vin blanc de qualité, en 

assurant sa longévité et sa stabilité. Pour la 

récolte il est important de réaliser une 

vendange matinale, pour profiter des 

températures les plus basses en privilégiant un 

transport rapide plutôt avec en petits 

contenants percés, un tri pourra même être 

effectué pour écarter les raisins altérés.  

En effet un raisin froid est plus ferme ce qui 

permettra une meilleure résistance mécanique 

aux triturations et moins de jus sera libéré, ce 

qui limitera les oxydations, l’extraction de 

composés néfastes herbacés et une 

consommation d’oxygène trop importante. 

Pour suivre la même logique, il faudra favoriser 

un remplissage rapide du pressoir (2h max) en 

évitant tout pompage. Si cela n’est pas possible 

une réfrigération en chambre froide avant 

traitement peut être d’un grand secours mais 

l’importance du planning de récolte, le respect 

des horaires, l’anticipation de la taille du 

pressoir et la durée du pressurage et des trajets 

sont des points à prendre en considération pour 

éviter de se faire piéger. D’autres alternatives 

comme l’égrappage, le foulage et/ou une 

macération pelliculaire à froid pourront être 

utilisées afin d’augmenter la révélation des 

mailto:ypitoiset@icv.fr
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précurseurs aromatiques primaires, plus 

particulièrement lors d’une vendange 

mécanique. Une hygiène drastique reste 

centrale à toutes les étapes de l’élaboration 

d’un vin blanc. 

 

Le pressurage 

Une fois le pressoir rempli, favoriser 

l’écoulement des jus par l’égouttage en 

adaptant les rotations en cours du remplissage 

dès le début, surtout si celui-ci est rapide. En 

effet le pressoir ne doit être lancé que lorsque 

les jus ont terminé de s’écouler, ce qui limitera 

le colmatage des drains et permettra une 

extraction sélective des composés de la baie. 

Pour faciliter un écoulage rapide lors de 

millésimes aux peaux épaisses, un foulage ou un 

enzymage peut être effectué. La séparation des 

premiers jus d’égouttage peut se révéler 

intéressante selon la dégustation, la qualité des 

raisins et les volumes à vinifier. La gestion du 

SO2 au pressoir est à raisonner en fonction de 

l’état sanitaire des raisins ; son apport pourra 

être fractionné sur les raisins et la maie au cours 

du pressurage. L’inertage à toutes les étapes de 

vinification peut être envisagée pour une 

meilleure protection contre l’oxydation (azote, 

carboglace…). 

Le pressurage est une étape cruciale dans la 

vinification des vins blancs, la douceur et la 

précision du pressurage sont essentielles pour 

obtenir un moût de qualité, il doit être le plus 

délicat possible (durée 3-4 heures) pour éviter 

d’extraire des goûts végétaux en blessant trop 

la rafle et pour limiter l’extraction des 

composés aromatiques en blessant la pellicule 

et le brunissement du moût. La séparation 

entre les jus de goutte libérés jusqu’à 1,2 bar 

inclus et les jus de presse jusqu’à 1,6 bar 

comporte un intérêt qualitatif, la presse sera 

caractérisée en dégustation par un décrochage 

de l’acidité, des notes végétales et le 

brunissement de sa couleur. 

 

Le débourbage 
 

Le débourbage, est le processus par lequel les 

particules en suspension sont éliminées, soit 

par décantation statique du jus par le froid, soit 

à l’aide de techniques comme la flottation 

(préalablement enzymés et avec un test pectine 

négatif) et/ou enzymatiques. Pour information 

l’ajout des enzymes pectinases sur le pressoir 

augmentera l’activité catalytique de celles-ci 

lors du débourbage. (Veillez à l’utilisation de 

produits œnologiques conformes à votre cahier 

des charges). L’inertage de la cuve de 

débourbage est conseillée lors de son 

remplissage. 

La gestion du débourbage est importante pour 

garantir la netteté aromatique et la stabilité du 

vin, un débourbage mal réalisé ou une 

fermentation sur bourbe sera très néfaste, ainsi 

il est décisif de maintenir le moût en dessous de 

12°C. La correction des vins (végétal, oxydatif, 
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couleur, moisi…) est conseillée à ce stade pour 

éliminer plus facilement les colles utilisées. 

Le débourbage doit tenir compte de l’état 

sanitaire du raisin, et peut être géré en fonction 

du profil sensoriel visé : avec une faible turbidité 

(50 NTU) on obtient plutôt des arômes Esters 

du type bonbon anglais, amylique, fruits jaunes 

et floral ; entre 100 et 150 NTU nous révèlerons 

les précurseurs Thiols (lorsqu’ils existent dans la 

matrice) pour tendre vers des notes d’agrumes, 

de fruits exotiques et de buis frais ; pour 200 

NTU et plus, uniquement sur des raisins sains, la 

complexité aromatique du vin et l’effet des lies 

seront plus sensibles, la protection du vin sera 

accentuée ce qui est favorable pour un élevage 

long. Pour finir soutirer en prenant la lie claire à 

l’aide d’un coude et d’un mireur (ne pas 

prendre les Bourbes grossières). Le traitement 

des bourbes pourra être réalisé (augmentation 

du volume et concentration en précurseurs 

d’arômes). 

Les fermentations 
 

Le déclenchement et la bonne réalisation de la 

fermentation alcoolique est une étape 

déterminante pour obtenir un vin de qualité. 

Les levures, qu’elles soient indigènes 

(naturellement présentes sur la peau des 

raisins) ou sélectionnées puis cultivées, jouent 

un rôle important dans le profil aromatique final 

du vin. La gestion de la nutrition en azote se fera 

en fonction des besoins de la levure, des 

carences du jus, et du degré potentiel du vin. 

Une température du moût entre 16 et 20°C sera 

décisive pour le démarrage d’une bonne 

activité fermentaire. Une cinétique fermentaire 

rapide conservera plus d’arômes primaires 

(fruité et floral) alors qu’une fermentation lente 

permettra de privilégier l’apport en arômes 

secondaire (brioché et amande fraiche) tout en 

graissant le vin. Une fermentation languissante 

est à éviter : elle augmentera les risques de 

déviations (oxydations, FML sur sucre, 

augmentation acidité volatile…). 

La température de la FA aura aussi une 

incidence non négligeable sur l’expression 

organoleptique du produit final, des profils 

thiols  pour 17-18°C dès le début puis 16°C en 

fin de FA, et des profils esters, avec une 

température de 15-16°C. 

La fermentation malolactique est à réaliser en 

fonction de l’équilibre acide et du style de vin 

recherché. Avec elle nous aurons une sensation 

moindre de l’acidité tout en augmentant le 

panel aromatique du vin et sa rondeur. 

Cependant avec le réchauffement climatique 

nous pouvons nous poser la question de réaliser 

des FML partielles afin de conserver de l’acidité, 

si la FML est voulue il est possible de faire une 

correction de l’acidité mais attention 

préférentiellement sur moût en début de FA 

pour une meilleure intégration de l’acide ajouté 

(acide tartrique).  Pour la bonne réalisation de 

la FML contrôler le pH, le TAV, le SO2 libre, le 

SO2 actif et Total et la température du vin, et en 

fonction des résultats prévoir un 

ensemencement bactérien éventuel. En effet 

un degré, un pH, une teneur en SO2 élevés et 

une température du vin faible contraindront sa 

réalisation. A la fin de la FML une mise au 

propre est conseillée tout en conservant les lies 

fines, si le vin est réducteur il peut être judicieux 

de sulfiter après l’enlèvement des lies 
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réductrices pour éviter l’apparition de 

composés réduits soufrés. 

 

L’élevage 
 

Un ajustement du SO2 sera nécessaire pour 

protéger le vin contre l’oxydation et les 

déviations microbiennes entre 25 et 30 mg/l de 

SO2 libre, l’interprétation du SO2 actif est un 

atout pour la protection contre les problèmes 

microbiologiques. 

L’élevage sur lies consiste à laisser le vin en 

contact avec les lies fines (cellules de levures 

mortes et autres particules) pendant une 

période prolongée. Cela enrichit le vin, lui 

conférant une plus grande complexité 

aromatique, un volume en bouche et une 

meilleure protection contre l’oxydation. 

Le choix du contenant durant l’élevage influe 

sur le vin, les fûts peuvent apporter des arômes 

boisés, de la complexité et de la structure au 

vin. Il convient de choisir judicieusement le type 

de chêne, de grain de chauffe, et la durée 

d’élevage en fonction du style recherché. La 

micro-oxygénation par l’élevage en fût 

augmentera le gras et l’onctuosité, la 

complexité de l’expression aromatique et 

l’intégration du bois, alors que le stockage en 

cuve inox accentuera le milieu réducteur et la 

fraicheur du vin. 

 

 

Filtration et mise en bouteille 
 

Lors de la mise en bouteille, selon les marchés 

commerciaux, si lorsque l’on souhaite un vin 

stable, limpide et brillant, sans particules en 

suspension, la filtration est recommandée. 

L’anticipation de la préparation du vin est 

cruciale, il est important de déguster et 

contrôler les paramètres de votre vin, comme la 

stabilité protéique au moins 3 semaines avant 

le tirage ainsi que sa stabilité tartrique 

(attention au respect de votre cahier des 

charges). L’ajustement du S02 sera à effectuer 

pour assurer sa stabilisation, également la 

teneur en CO2 est à prendre en compte pour 

influencer les sensations de fraicheur en 

bouche. 

Les producteurs peuvent utiliser des cuves 

spécialement conçues ou injecter des gaz 

comme l’azote pour maintenir une atmosphère 

protectrice autour du vin lors de la filtration et 

le tirage. Le choix de la filtration finale se fera 

en fonction de la stabilité microbienne du vin, 

comme entre autres la réalisation complète ou 

non de la fermentation malolactique 

(membrane 0,45, 0,65, 1,2 µm ou supérieure, 

filtration tangentielle…). 
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Préserver l’acidité dans les vins : quels 
enjeux et pratiques actuels ? 
 

Carole HONORE-CHEDOZEAU, Pierre MARTINI, Institut Français de la Vigne et du 

Vin 

carole.honore-chedozeau@vignevin.com 

pierre.martini@vignevin.com  

 

D’un millésime à l’autre, la quantité d’acides organiques dans les baies peut varier significativement. 

Dans le cas de millésimes solaires, la question de l’acidification en cave sur moût ou sur vin pour 

préserver l’équilibre physico-chimique, microbiologique mais également sensoriel semble être 

nécessaire. Aujourd’hui, le vinificateur dispose de différentes solutions d’acidification en cave pour 

rééquilibrer les vins. C’est face à la diversité de solutions offertes aujourd’hui que notre projet Prévacid 

en collaboration avec le Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne a été lancé en 2021, sur une 

durée de trois ans, dans le but de comparer les différents leviers d’acidification possibles et leurs 

impacts sensoriels et économiques. 

 

Quelle contribution des acides organiques dans la 
perception de l'acidité des vins blancs ? 
 

Avant de présenter le panorama des possibilités 

offertes par l’acidification, il est essentiel de se 

questionner autour des représentations et des 

perceptions de l’acidité par les professionnels 

en activité, et notamment sur la contribution de 

chaque acide organique au profil sensoriel des 

vins. Pendant ce projet, l’entrainement d’un 

panel de professionnels du secteur de Beaune a 

permis de soulever des questionnements 

autour de la discrimination et des 

caractéristiques sensorielles propres à chaque 

acide organique. Des premiers tests de 

discrimination ont permis de montrer qu’il était 

possible de différencier chaque acide organique 

sur une base eau avec une concentration 

équimolaire équivalente (Honore-Chedozeau et 

al., 2024). Des résultats complémentaires sur 

l’identification et la caractérisation à l’aveugle 

de ces acides auprès des adhérents de l’Union 

des Œnologues de France de différents bassins 

ont permis de montrer une facilité dans 

l’identification de l’acide lactique et des 

inversions récurrentes entre l’acide tartrique et 

citrique après une simple familiarisation des 

différents acides en amont. Au niveau des 

caractéristiques sensorielles propres, les 

résultats de description de chaque acide ont 

permis de montrer des marqueurs sensoriels 

spécifiques pour les acides lactiques, tartriques 

et citriques (Figure 1). L’acide lactique est décrit 

mailto:carole.honore-chedozeau@vignevin.com
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comme gras, rond et évoquant le lacté, l’acide 

tartrique comme astringent et métallique, et 

l’acide citrique comme acidulé, frais et 

évoquant le citron. Pour le moment, l’acide 

malique est décrit comme partageant des 

descripteurs communs avec les acides 

tartriques et citriques. Des recherches 

complémentaires sur les marqueurs sensoriels, 

notamment des marqueurs temporels et 

tactiles, sont nécessaires pour permettre un 

meilleur entraînement dans l’identification de 

ces acides seuls dans l’eau ainsi que des 

recherches autour de la contribution de la voie 

rétronasale dans le mécanisme de perception 

de l’acidité, pour lequel il subsiste encore des 

questionnements (Da Conceicao Neta et al., 

2007). À la suite de la récente résolution OIV 

permettant d’utiliser l’acide fumarique comme 

blocage de la fermentation malolactique, son 

intégration dans nos prochaines études semble 

être pertinente vis-à-vis de son pouvoir 

acidifiant (Gancel et al., 2022). Ces recherches 

et futurs entraînements de panel pourront 

permettre ainsi d’analyser plus précisément la 

contribution de chaque acide organique dans le 

profil sensoriel des différents vins en fonction 

du type d’acidification choisie. 

 

Figure 1. Analyse factorielle des correspondances des 

données issues des profils descriptifs CATA des solutions 

d'acides organiques dans l'eau sur base équimolaire - 

Seules les réponses des participants ayant correctement 

identifié les acides ont été prises en compte dans l’analyse. 

 

Comment les différents acides organiques peuvent-ils 
être mis en œuvre dans l'équilibrage de la balance 
alcool/acide ? Quelles sont les alternatives techniques à 
l'usage des intrants en tenant en compte des nouvelles 
réglementations sur l'étiquetage ? 
 

Les techniques, étudiées au cours du projet, 

permettent l’acidification ou la préservation de 

l’acidité. L’ensemble de ces techniques sont 

listées dans le tableau 1, ci-après, avec leurs 

effets et leurs principaux avantages et 

inconvénients. En ce qui concerne les données 

sur la modification de l’acidité totale et sur la 

chute de pH, ces dernières sont issues des 

expérimentations mises en place lors du projet. 

Elles sont susceptibles d’être différentes en 

fonction des matrices utilisées, et n’ont valeur 

que d’exemples.  

Lors de nos travaux cherchant à déterminer les 

représentations des professionnels des 

secteurs de Beaune et de Chablis en réalisant 6 

séances de groupes focus (3 par secteur), les 

différentes solutions examinées dans le projet 
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leur ont été présentées. Lors de ces séances 

réunissant entre 6 et 8 participants, ils devaient 

(en demi-groupes) discuter et interagir 

ensemble sur leurs potentiels efficacité, coût et 

adéquation avec leurs philosophies de 

production. Une synthèse des résultats est 

présentée dans le tableau 2 par secteur sur les 

catégorisations extrêmes Faible et Elevé pour 

les deux premiers critères. Les séances de 

Beaune ont été réalisées en 2022, et celles de 

Chablis l’année suivante. Les principaux 

résultats montrent des divergences entre les 

groupes des deux secteurs, notamment 

concernant les levures acidifiantes qui sont 

considérées comme ayant une efficacité 

présumée élevée pour les professionnels de 

Chablis, et à l’inverse pour Beaune.  Ce résultat 

pourrait être issu d’un manque d’information 

sur la mise en pratique de cette solution. 

 

 Efficacité présumée Coût présumé 

Elevé 

Beaune 

Blocage fermentation malolactique 
Acides œnologiques 
Utilisation de cépages accessoires en 
assemblage 

Technique membranaire 
Assemblage de variétés avec acidité 
marquée 
 

Chablis 

Blocage fermentation malolactique 
Levures acidifiantes 

Utilisation de cépages accessoires en 
assemblage 
Technique membranaire 

Faible 

Beaune 

Levures acidifiantes 
Utilisation de verjus 
Levures conservatrices de l’acidité 
 

Rafles à la vinification et pratiques 
culturales 
Acides œnologiques 
Blocage fermentation malolactique 

Chablis 

Utilisation de verjus 
Technique membranaire 

Levures acidifiantes 
Acides œnologiques 

Tableau 2. Synthèse des ateliers en demi-groupes lors des séances de groupes focus avec les panels de professionnels des 

secteurs de Beaune et Chablis 

 

Les levures acidifiantes (Lachencea thermotolerans) 
semblent prometteuses vis-à-vis du contexte actuel. 
Comment peut-on les mettre en œuvre et à quel coût ? 
 

Les levures acidifiantes Lachencea 

thermotolerans sont des levures non-

Saccharomyces. Elles sont donc utilisées en pré 

fermentaire et sont plus sensibles que les 

Saccharomyces afin de leur laisser la place lors 

du levurage. L’utilisation de ces levures 

nécessite donc la réalisation de 2 levurages, ce 

qui peut être compliqué pour l’organisation de 

certaines caves. De plus, comme ce sont des 

levures pré fermentaires, elles sont sensibles à 

l’environnement et aux conditions dans 

lesquelles elles sont ajoutées. Les facteurs à 

prendre en compte sont : 
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• La température du moût : les plages de 

températures énoncées sont issues des 

expérimentations menées au cours du projet. 

o < 15°C : pas d’implantation de la 

levure ; 

o 15°C < T° < 18°C : implantation et 

multiplication mais sans production 

de lactique (rôle de bioprotection) ; 

o > 18°C : production d’acide lactique 

avec un optimum autour de 20°C. 

• Le pH du moût : si le pH est bas, la 

production de lactique sera freinée. Au cours du 

projet nous avons pu observer qu’une baisse de 

0,1 point de pH entrainait une diminution de la 

production de 0,5 g/l. 

• La présence de SO2 : ce dernier doit 

être inférieur à 4 g/hl lors de la réception de la 

vendange, pour permettre la bonne 

implantation de la souche. 

• La présence d’azote dans le moût : une 

carence en azote peut également limiter la 

production de lactique. 

• La charge initiale du moût en 

population microbienne : plus la charge est 

élevée, plus les levures acidifiantes 

rencontreront des difficultés à s’implanter 

(temps de latence plus long). 

L’ensemble de ces facteurs peut donc moduler 

la production de lactique dans le moût par les 

Lachencea thermotolerans. La figure 2, ci-

dessous, montre la production de lactique par 

plusieurs souches sur deux millésimes 

différents. On constate que cette production 

est contrastée entre les millésimes et entre les 

souches. En effet, en plus des effets de la 

matrice initiale, le choix de la souche de 

Lachencea thermotolerans peut induire la 

quantité finale de lactique produit, tout comme 

le choix de la LSA fermentaire. La présence d’un 

facteur Killer de la LSA fermentaire va 

permettre de limiter la production de lactique 

lors de la phase de latence de la LSA (2021 : sans 

facteur Killer, 2022 : avec facteur Killer). 

Figure 2. Production de lactique par différentes souches de Lachencea thermotolerans sur deux millésimes différents sur les 72 

heures précédant le levurage et en fin de FA. 
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Au vu des nombreux facteurs influant la 

production de lactique, cette dernière est 

difficilement maitrisable et peut conduire à des 

vins trop acides et difficilement exploitables par 

la suite. Afin de limiter les risques d’une 

production de lactique trop importante, deux 

pistes sont possibles. La première est celle 

d’une acidification directe (si assemblage 

impossible, volumes réduits), pour laquelle il 

faut : 

• Privilégier les souches de Lachencea 

thermotolerans peu productrices 

• Réaliser le levurage rapidement après 

celui des Lachencea thermotolerans (à T+12 ou 

T+24 au lieu de T+48 ou T+72) afin de limiter le 

temps de production  

• Favoriser une LSA avec un facteur Killer 

• Réaliser « un coup de froid » 

(refroidissement du moût sous 15°C) avant le 

levurage afin de stopper la dynamique de 

production des Lachencea thermotolerans. 

La seconde piste, est celle de la production d’un 

« vin médecin », riche en lactique, qui sera 

ajouté au reste de la cuvée à acidifier par 

assemblage. Cette technique permet de ne pas 

se soucier de la quantité d’acide lactique 

produite et même de maximiser cette dernière 

afin de réduire les coûts de la technique. Dans 

ce cas, il faut : 

• Privilégier des souches productives 

• Réaliser le levurage le plus tard possible 

(T+48 ou T+72) 

• Réaliser la production de lactique à une 

température plus élevée (20°C-25°C). 

Un point important à prendre en compte avec 

la production de lactique, est que dans le cas 

d’une production élevée (supérieure à 3 g/l), la 

fermentation malolactique (FML) risque de ne 

pas être complète voir de ne pas se faire. Pour 

la réalisation de la FML, deux options sont 

possibles : 

• Réaliser une co-inoculation avec les 

bactéries lactiques et les Lachencea 

thermotolerans, lors de leur ajout. De ce fait, les 

bactéries lactiques vont pouvoir s’habituer à la 

teneur élevée en lactique et ainsi réaliser la 

FML, sans montée de volatile, comme le montre 

le tableau 3 ci-dessous. 

• Réaliser les assemblages à la fin FA afin 

de réduire le taux de lactique et permettre la 

réalisation de la FML en séquentielle dans le 

cadre de la vinification de la cuvée à acidifier. 

 

Paramètres 
analytiques 

Co-inoculation Inoculation 
séquentielle 

Mi FA 

Malique (g/l) 0.8 1.3 

Lactique (g/l) 4.35 3.58 

Volatile (g/l) 0.36 0.36 

 Fin FA 

Malique (g/l) 0 1.2 

Lactique (g/l) 4.5 3.3 

Volatile (g/l) 0.38 0.39 
Tableau 3. Quantité d’acides produits pour les deux 

modalités d’essai, co-inoculation et inoculation 

séquentielle, à mi et fin FA. 

 

Concernant l’assemblage avec un vin 

« médecin », en plus de faciliter la mise en 

œuvre de l’acidification, si la production de 

lactique est maximisée, le coût direct (hors prise 

en compte de la main d’œuvre et de la 

thermorégulation) de cette technique s’avère 

proche de celui d’une acidification au tartrique. 

Pour exemple, pour réhausser l’acidité totale de 

1g/l, exprimée en H2SO4, voici les coûts par hl 
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calculés (prix moyen issu du coût des 

fournitures 2023 ou de la grille intrant IFV) : 

• Acide tartrique = 0,6 à 1,95 €/hl 

• Acide malique = 0,36 à 0,63 €/hl 

• Acide lactique = 0,52 à 0,64 €/hl  

• Levures acidifiantes (Lachencea 

Thermotolerans) à 20 g/hl, en assemblage : 

o Production de 4 g/l = 0,47 à 0,75 €/hl  

o Production de 10 g/l = 0,24 à 0,37 

€/hl 

• Traitement électro membranaire : 

o 3 à 6 €/hl (cout estimé en prestation 

selon les volumes) 

o 0,7 €/hl en coût de fonctionnement 

direct en cas d'achat du matériel 

hors coût d'investissement (120 000 

€ pour un débit de 10 à 15 hl/h). 

 

Au cours du projet, des essais ont été réalisés 

chez des vignerons partenaires sur plusieurs 

millésimes. Pour le millésime 2023, l’un d’eux a 

réalisé un assemblage entre la modalité 

acidifiée par Lachencea Thermotolerans et le 

vin témoin (non acidifié) afin d’obtenir une 

acidification qui correspondait à leur objectif 

produit. Cet assemblage, réalisé à 90/10, a 

ensuite était dégusté, avec les autres modalités 

de l’essai, par un panel de professionnel 

entrainé sur l’acidité, à l’aide de la méthode JAR 

(Just About Right). Cette méthode consiste à 

juger le niveau d’acceptabilité d’un vin selon un 

critère sensoriel ciblé (ici l’acidité) et de décrire 

si ce dernier est « trop », « pas assez » ou « juste 

ce qu’il faut » présent dans le vin. Les résultats 

sont présentés sur la figure 3 ci-dessous. 

Figure 3. Résultats de la dégustation JAR des vins d’essai 

du domaine partenaire. 

 

Les résultats montrent que la modalité acidifiée 

par les Lachencea thermotolerans est jugée 

comme étant trop acide (Lt souche 6, AT : 7,4 

g/l ; Malique : 1,5 g/l ; Lactique 3.3 g/l). Pour les 

modalités acidifiées par une LSA acidifiante (LSA 

acidifiante, AT : 5,1 g/l ; Malique : 0 g/l ; Lactique 

1,3 g/l) et par un ajout de tartrique, méthode 

d’acidification classique du domaine (Tartrique, 

AT : 4,6 g/l ; Malique : 0,1 g/l ; Lactique 1,1 g/l), 

les réponses divergent entre trop acide et JAR. 

Bien que le témoin (Témoin, AT : 4,6 g/l ; 

Malique : 0,1 g/l ; Lactique 1,1 g/l) soit 

majoritairement jugé comme JAR, l’assemblage 

90/10 est mieux jugé comme JAR et bien moins 

jugé comme trop acide. Cela montre bien l’effet 

positif de l’assemblage sur l’acidification et sur 

le pilotage de cette dernière. 

 

 

En conclusion, il existe aujourd’hui de nombreuses méthodes œnologiques permettant le rééquilibrage 

de la balance alcool/acide. Bien que les acides œnologiques soient la méthode la plus couramment 

utilisée, l’arrivée de l’étiquetage des vins risque de redistribuer les cartes dans le choix des méthodes. 

Dans ce cas, l’acidification par des levures acidifiantes et plus particulièrement par Lachencea 

thermotolerans semble être une technique prometteuse. Bien que la production de lactique soit 
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difficilement maitrisable, l’utilisation de ces levures par assemblage peut être la piste la plus 

prometteuse pour diminuer leur coût et mieux piloter l’acidification. En somme, l’assemblage, parfois 

oublié, qu’il soit réalisé avec une portion acidifiée, avec un vin issu d’autres cépages naturellement plus 

acides ou avec des vins issus de parcelles moins matures, semble être la technique la plus adaptée et 

fiable pour réaliser une acidification sans recours aux intrants. 
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Acides œnologiques 

Levures à 
allégation 

Levures acidifiantes 
Assemblage avec variétés 

naturellement acides Techniques 
membranaires 

Blocage FML 

Tartrique, malique, lactique LSA 
Lachencea 

thermotolerans 
(Essai avec du gouais) SO2 Acide fumarique 

Mise en 
œuvre 

Simple Simple Simple 
Complexe 

(2 levurages) 
Simple par assemblage 

Facile par prestation de 
service 

Simple par ajout post FA 

Dose 
Tartrique : max 400g/hl 
Malique : max 360 g/hl 
Lactique : max 380 g/hl 

20 g/hl 20g/hl 
Fonction du cahier des charges 

(essai à 10%) 
- 4 g/hl 

Entre 30 et 60 
g/hl 

Acidification 
Acidité totale 

Dose max = + 4g/l 
1,5 g/l de tartrique ou dose 

équivalente = + 0,75 g/l 

Pas de 
modification 

+ 0,2 g/l + 0,95 à 6,95 g/l + 0,3 g/l + 0,1 g/l Conserve 0,5 g/l 

Type d'acide Fonction de l'acide choisi Pas d'ajout 

Malique, si 
absence de FML 
Lactique, si FML 

Autres acides 
(succinique, …) 

Production de 
lactique 

Acide du vin ajouté 
(majoritaire malique sauf si 

FML réalisé = lactique) 
- Malique 

Malique + 
fumarique 

pH - 0,14 point (1,5 g/l) 
Pas de 

modification 
-0,8 point - 0,45 à - 0,1 point - 0,1 point - 0,12 point - 0,05 à - 0,18 point 

Avantages 
Ajout possible à tous les 
stades et fractionnables 

Dosage fiable 

Modification du 
bouquet 

aromatique 

Baisse possible du TAV 
Production de glycérol 

Baisse de TAV (essai - 0,2% 
Vol.) 

Stabilisation tartrique - Pouvoir acidifiant 

Inconvénients Additif 
Pas d’acidification 

directe 

Nécessite 
attention 

particulière lors 
du levurage 

(protectant, pH, 
azote, SO2) 

Sensibles à 
l'environnement 

(pH, SO2, T°) 
Production 
d'acide peu 

maîtrisable et très 
variable 

Dépend du cahier des charges 
Cout 

Nécessite de grand 
volume 

Additif 
Solubilité dans 

l'eau faible (<5g/l) 

Etiquetage Soumis Non soumis Non soumis Non soumis Non soumis Non soumis Soumis Soumis 

Coûts Faible Faible Faible Faible à élevé Faible Élevé Faible Faible 

AB Oui - tartrique et lactique 
Oui - Utilisation 
d'origine bio si 

disponible 

Oui - Utilisation 
d'origine bio si 

disponible 

Oui - Utilisation 
d'origine bio si 

disponible 

Oui - si vin d'assemblage 
certifié bio 

NON 
Oui - limite de 

150 mg/l de SO2 
total 

NON 

Tableau 1 : Panorama des solutions testées dans le cadre du projet Prévacid 
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La température et la nutrition azotée des levures ont un impact fort sur la production et la libération 

des arômes de levure pendant la fermentation, influençant ainsi qualité du vin et ses caractéristiques 

sensorielles. Si les effets individuels de la température et de l'azote sont bien connus, leur influence 

combinée, y compris le type de nutriment et le moment de l'ajout, reste inexplorée. Cette étude a pour 

but d'étudier les effets simultanés de ces facteurs sur la cinétique de fermentation, la production 

d'arômes et le profil sensoriel, en particulier dans une production de vin Chardonnay sélectionnée 

comme base neutre. En utilisant un plan d'expérience Box-Behnken, 14 conditions ont été sélectionnées 

en ajout des triplicats sur le point central. Les températures variaient de 12 à 20°C et les ration finaux 

azote assimiable/sucre illustraient des cas de carence ou d’excès en azote. Deux types de nutriments, 

riches en azote organique ou minéral, ont été administrés au moment de l'ensemencement et à 30 % 

de l'avancement de la fermentation. Les fermentations ont eu lieu dans des cuves de 20 litres à 

température contrôlée en utilisant du moût de Chardonnay de France, inoculé avec 20g/hL de levure, 

et la fermentation malolactique a été bloquée. La cinétique de fermentation a été suivie ainsi que les 

arômes fermentaires classiques après vérification de l'implantation de la levure. Une analyse 

sensorielle, utilisant la méthode de profil Pivot© avec 12 panélistes formés, a permis la comparaison de 

chaque point du modèle avec le point central, déterminant les effets combinés des paramètres étudiés 

sur le profil sensoriel du vin. En résumé, cette étude permet d'optimiser la production de vin 

Chardonnay en examinant l'interaction de la température et de la nutrition sur la fermentation et le 

profil sensoriel. Grâce à des modèles expérimentaux avancés et à une analyse sensorielle rigoureuse, le 

rôle critique de la levure et de son environnement a été mis en évidence pour l’élaboration de vins de 

qualité. Cette étude fournie aussi des informations pratiques sur les itinéraires de vinification et leurs 

implications.   

 

L’article complet, présenté dans le cadre du 45ème Congrès Mondial de la Vigne et Vin en octobre 2024 à Dijon, 

sera disponible en février 2025 dans la revue IVES éditée par OENO ONE. 
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