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a couleur est aujourd’hui l'un
des premiers criteres d‘achat
desvins rosés. Sa maitrise est
donc un atout particuliérement im-
portant pour repondre aux attentes
des acheteurs et consommateurs »,
indigue Christian Sapin, directeur
de L'ICV Vallon-Pont-d'Arc. Dans
ce sens, le groupe ICV utilise dés-

ormais la chromametrie. Cette |

technique traduit exactement la vi-

. siond'un ceil moyen et elimine la -
subjectivite liée aux personnes et

aux conditions de la dégustation
[éclairage). Elle permet de com-

B parer un échantillon par rapport a

un standard et mesure les diffe-
rences ou les evolutions. Chaque
couleur est un point unique dans
un espace colorimetrique, elle est
. caractérisée par des coordonnées
' . en3D, lesindices « L » [luminosité
' ou brillance), « a » lintensité du
rouge, axe rouge/vert) et « b » [in-
tensité du jaune, axe jaune/bleul.
La chromametrie fournit donc une
déefinition normee de.la couleur.

Cette technigue vient en comple-
ment des densités optiques (D0420,
D0520, D0620), a partir desquelles
on peut déterminer l'intensité co-
lorante (DO 420 + 520 + 620) et la
nuance, (D0 420/D0 520). L'ICV ca-
ractérise ainsi la couleur des ro-
sés parclasses : gris, clair, moyen,

fonceé. « Cette mesure est une reelle

avancee dans la maitrise de la cou-
leur finale des vins. Parce qu'elle
depend de nombreux parametres,
principalement du cépage, du mode
d'extraction, de la duree et de la tem-
pérature de macération, du mode
d'élaboration et de conservation. Elle
permet en effet de chiffrer préecisé-

~ment les objectifs de produits et

d‘adapter en conséquence les iting-
raires techniques en cave », indique
Christian Sapin. Dés lors que les
objectifs couleur ont été fixés pre-
cisement, il est ainsi possible de
mettre en ceuvre les intrants et
pratiques cenologiques adaptes,
comme les collages, les assem-
blages... Wi

- aly —pr el e 5 =P i if - BT AT L LT ) I rew el i T L Ry AL BT SRE B el o PP SRR TR LT e TR R
':'.r"I'I'ur:':':'f:I":'I--'!:! T A et e S A R et T o TRy st vt A S e T

A S

-nelle SudVinBio et pour la marque

| tégorie, la répartition par sexe donne

-33 % de moins de 34 ans lcontre
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ETUDE/ Le profll du
consommateur de vin
bio

Le ;'prnﬁ'l type du consommateur de
vin bio est surtout masculin, d'age
mar (plus de 45 ans) et ayant au

moins un dipléme de bac + 3. C'est
ce que révele une étude Ipsos-CGl
pour l'association interprofession-

régionale Sud de France, presentee
le 15 octobre par SudVinBio. Un

Francais sur trois consomme regu-
lierement ou de temps en temps du
vin bio, selon ['étude. Dans cette ca-

56 % d'hommes. Par age, la réparti-
tion donne 47 % de plus de 45 ans,

% chez lES cunsnmmat&urs de vln
prmfessmnhel{e dunne ‘I? % de ca-
dres et autant de « professions inter-
médiaires » [entre les cadres et les
agents d'exécution, ouvriers ou em-
ployés), 20 % d'employés, 15 % d'ou-
vriers, mais 2 % seulement d'agri-
culteurs. Les retraités ne sont que
4 %. W

(ENOLOGIE / Afin de réduire le taux de sulfites
dans les vins, le groupe ICV (Institut coopératif
du vin) propose, au cours de la fermentation, le

dosage de 1’éthanal.

Supprimer Péthanal
pour réduire les sulfites

dans le vin

epuis quelques années, de nom-
breux vignerons et caves coopeé-
ratives souhaitent reduire le taux
de sulfite dans leursvins. Effet de mode
ou reelle prise de conscience, le débat

est lancé. « C'est une véritable tendance

aujourd'hui. Depuis ['obligation, en 2005,
de ['étiquetage de la mention " contient
des sulfites " sur les bouteilles de vins,
les vignerons souhaitent en diminuer le
taux », indique Christian Sapin, direc-
teur de LICV Vallon-Pont-d’Arc. Produit
reconnu comme allergene [d’ou la men-
tion obligatoire de l'étiquetage), le SO2
est largement employé pour ses pro-
prietés antiseptiques, anti-oxydantes et
anti-oxydasiques. Comment alors en di-
minuer le taux, tout en conservant ces
propriétés ? Depuis la campagne 2013,
le Centre cenologique de LU'ICY Vallon-
Pont-d'Arc propose a ses clients vigne-
rons indépendants et caves coopéra-
tives une nouvelle methode de dosage
enzymatique et apporte le conseil adapte
sur la facon de diminuer la concentra-
tion d'éthanaldans le vin. « Ce composé
chimique est issu de la fermentation des

sucres par les levures qui, dans la pre-

miere mojtié de la fermentation alcoo-

ligue [phase exponentielle ou de crois-

sance/ en produisent des guantités
variables en fonction de la souche domi-
nante. Dans la deuxieme moitié, ces
mémes levures re-consomment une
grande partie de leur propre production.
La cinétique de production est bien sir
fonction du niveau de sulfitage initial et
des quantités d'oxygene dissout dans le
vin. Toutes les levures n’en produisent pas
les mémes quantités (20 a 80 mg/l]. Une
des proprietés de (‘éthanal est de fixer le
S02, rendant alors les proprietés évo-
quées plus haut de celui-ciinactives », in-
dique Christian Sapin. Avant d’expli-
quer : « Lorsqu’on réalise un sulfitage
[pour maintenir un minimum de S02libre) :

plus on aura d'éthanal libre, plus il fixera
le SO2. Par conséquent, on augmentera
le taux de S02 total dans le vin, sans pour

Christian Sapin, directeur de UICV
Vallon-Pont-d'Arc, indique que pour

~ avoir un taux de SO2 total le plus
faible possible, tout en conservant ses
propriétés antiseptiques, il faut
reduire l'ethanal dans le vin.

autant dégager une fraction suffisante de
S0z libre pour proteger le vin. » Conclu-
sion : pour avoir un taux de 502 total le
plus faible possible tout en conservant
une bonne efficacité, il faut réduire au
maximum ['éthanal présent dans le vin.
Pour cela, U'ICV suggere deux méthodes :
soit en realisant un barbotage a l'azote,
tres rapide (3 s/hl a 3 bars a 20,1 °C),
résultats mesurables dans les heures qui-
suivent, ou en pratiquant un élevage sur
lies fines, [levures et bactéries lactiques).
Celles-ciont en effet la capacité de fixer
l'éthanal. « Mais cette technique est as-
sez longue dans le temps. Il faut compter
minimum trois semaines pour constater
une réduction significative », precise
Christian Sapin. Il faut aussi que les vi-
ticulteurs et les vinificateurs veillent a
limiter la formation de l'éthanal en evi-
tant de laisser les jus en contact avec
l'oxygéne (protection dés la parcelle et

‘alaréception). Ledirecteurde U'ICV sou-

ligne également le travail collaboratif
entre le groupe ICV, Lallemand, SupA-
gro et 'INRA qui a débouché sur la mise

au point et la-production d’'une levure -

« Okay », faible productrice d'éthanal,
avec un faible besoin enazote, une bonne
résistance aux températures extrémes
et favorable a la malo-lactique. Cette
levure vient d'étre mise sur le marché
pour ces vendanges 2013. I

C. Penet




