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Pour assurer

’avenir du vin

pres vinification, le vin entre dans la période
d'élevage qui va durer jusqu’a la mise en bouteilles.
L'élevage a pour objectifs de clarifier et stabiliser le vin
sur le plan microbiologique, physique et chimique. Les différents
soins apportés, associés aux conditions d'élevage, doivent
permettre d'atteindre le niveau qualitatif optimum recherché
pour assurer |'avenir du vin jusqu’a sa consommation.

Les transformations subies par le vin influencent
ses caractéristiques organoleptiques : complexité aromatique,
couleur et équilibre gustatif. La connaissance et la maitrise
des phénoménes intervenant au cours de |'élevage
sont donc indispensables pour atteindre le type de vin que
le viticulteur souhaite proposer a ses clients.

Que I'élevage soit réalisé en cuves ou en barriques,
la transformation du vin va étre influencée par divers
parametres tels que la température, la présence d'oxygéne,
I'hygrométrie ou la vitesse de circulation de I'air.

L'action plus ou moins forte d'un ou plusieurs de ces paramétres
peut conduire a des types de vins tres différents. Ainsi,



les conditions d'ambiance de I'élevage peuvent étre raisonnées
en fonction des critéres qualitatifs que I'exploitation vinicole a définis
pour ses produits.

Pour appréhender de facon plus rigoureuse ces
phénomeénes, la Chambre d’Agriculture de la Gironde a réalisé,
avec le concours financier du Conseil Régional d*Aquitaine,
du CIVB et de FranceAgriMer, une étude visant a mesurer

I'impact de différents paramétres sur la qualité des vins au cours
de 'élevage.

Ce document est la synthése des résultats obtenus sur 6 années
d'observations et d'études recueillis soit au travers d'un
dispositif spécifique (enceintes climatiques) mis en place pour
réaliser des mesures dans des conditions précises, soit dans

des conditions réelles dans différents types de chais.
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Influence de la température
et de ’hygromeétrie
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Pour évaluer I'influence de la température

et de ’hygrométrie, des mesures ont été
réalisées en enceintes climatiques. L’élevage
des vins, en cuves inox et en barriques, a été
réalisé a température constante (12 °C

et 20 °C) et a humidité relative (HR) constante
(55 % et 80 %).
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En cuves inox ou en barriques, la température joue
un réle important sur I'évolution des vins. On ob-

Evolution de la teneur serve une chute rapide des anthocyanes
en anthocyanes jusqu’en juin puis une stabilisation lente. Les

vins conservés a 12 °C ont une concentration
en anthocyanes plus importante que ceux conservés a
22 °C. La diminution de la concentration en anthocyanes
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a une incidence sur I'appréciation visuelle de la couleur Imp act sur ].ES CaraCtériStiques

qui se révele également moins intense et plus évoluée.
Ce résultat montre que les anthocyanes ont bien été dé-

gradées et non stabilisées par réaction avec les tanins. Organ01epthues des Vins

Le taux d’hygrométrie n'a pas d'influence sur I'évolution
des anthocyanes. La dégustation montre que les vins élevés & des tem-
pératures hautes (supérieures a 20 °C) présentent
une évolution de I'aréme entrainant une diminution
des notes végétales et une perte de fruité. Cette évo-
lution est percue différemment en fonction des dégusta-
teurs : positive pour certains, négative pour d'autres. Les
vins conservés a des températures basses ont une cou-
leur qui se maintient beaucoup mieux et un aréme qui

La teinte d'un vin correspond au rapport des compo-

santes jaune (densité optique a 420 nm) et rouge

. . (densité optique a 520 nm) de la couleur du vin.

Evolution  pjys |a teinte est importante, plus la couleur
de la teinte du vin est évoluée (allant vers le tuilé).

Le suivi de la teinte confirme les observations réa-

lisées pour les anthocyanes. L'augmentation de la tem-

évolue moins.
pérature entraine un accroissement beaucoup plus ra-
pide de la teinte. L'hygrométrie n'a pas d'influence
significative.
mpératures élevées Baisse de la teneur
(> 20 °C) en anthocyanes libres
w27 °C - 80 % HR

Evolution de la teinte sur 1 an d'élevage
s 12 °C - 80 % HR

22°C - 55 % HR en conditions contrélées
12°C-55 % HR

Incidence sur le vin e Couleur et arome plus évolués

BARRIQUES CUVES INOX

Impact sur 'extraction
o \/ p ”, o
== S des composés du bois

/

La température joue un réle prépondérant sur la mi-
gration des composés du bois dans les vins alors que
I'nygrométrie semble n'avoir aucune influence. Plus la
température est élevée, plus les concentrations en
whisky lactone, eugénol et vanilline le sont aussi.
Les concentrations des 3 molécules augmentent dans les
mémes proportions, I'équilibre aromatique du vin
concernant les principaux composés du bois n’est donc
pas modifié.
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Vitesse de consume moyenne des barriques
dans les enceintes climatiques en mL/jour

s 27 °C - 80 % HR 22°C-55% HR
s 12 °C - 80 % HR 12°C- 55 % HR
40
35
: 30 5.3 %
Variation des concentrations . _ o . _ 25 o

des différentes molécules La dégustation des vins elgvgs a temperz‘ature im - 20 Ung humlc.ilte forte dans le
portante (20 - 22 °C) révele un caractere boisé 15 chai favorise une consume
w22 °C - 80 % HR 22°C-55% HR plus fort. Ces vins présentent éga- , . 10 instantanée plus impor-
12 °C - 80 % HR 12°C- 55 % HR lement un aréme plus évolus. A 12 dégustation 5 tante en début d'élevage
L'astringence et la dureté finale ont Y E (phase d'imprégnation).
En whisky lactone en pg/L tendance a diminuer avec les températures hautes, ce qui 2 § c 5 - Apres cette phase d'impré-
350 peut améliorer un vin “rustique” avant élevage mais = Q =, = gnation (environ 2 mois), le
300 peut a l'inverse étre préjudiciable a un vin équilibré. o - niveau de consume ralentit

— considérablement.

200
138 Augmentation es tgmpératurgs élevées associées a de faibles
i | de la teneur en humidités reIatlves,aygm.entent la ‘consume et
i composés du bois Consume donc la pénétration d'oxygéne. Cela e:st
sans modification et acidité volatile f.avoral?lfa au dT)veIopipemher?t fiis baFte-
En eugénol en pg/L du type de boisé . ries a?cethues. ans les chais a _orte éva-
Z oration, la maftrise des consumes par un ouillage fré-
25 apporté par la P ' P g

quent ou une bonne gestion des températures et des
hygrométries, limitera I'augmentation de I'acidité
volatile.

20

15
10 Evolution de I'acidite
2 Il | IpaCt volatilesur 1an
d’élevage en barriques en 45

sur ].a consume conditions controlées 04

barrique au vin

- En vanilline en pg/L En gH,SO0,/L 0,03§
300 a température et I'humidité relative influent for- : ﬁ E 28 :f’ :E 0,2'5
e tement sur la consume. Une température élevée et 22°C 55 % HR = < = g = =
e une faible humidité relative 12°C- 55 % HR - o S = o 5
150 : conduisent a une consume im- Consume, - - -
128 E portante. A l'inverse, la consume température
0 ; est fortement diminuée a tem- ot humidité Augmentation des risques de montée
pérature basse et humidité im- e en acidité volatile
portante. i B B
8 2
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Variations des conditions
d’ambiance
au cours de I’élevage

Les variations entre les vins sont faibles qu'ils soient
élevés en flits inox, cuves ou en barriques.

Les conditions hygrothermiques de différents types Evolution de 1a teneur L@ diminution de la concentration en an-
thocyanes est plus faible pour les vins
) . o . conservés a température constante. Glo-
avoir une bonne maitrise des conditions d’élevage décrites balement, la diminution du taux d'anthocyanes est
plus forte en barriques qu’en fiits inox. Les essais réa-
lisés en sites réels confirment parfaitement ces résultats.

de chais ont été reproduites en enceintes climatiques pour en anthocyanes libres

dans le tableau ci-dessous. L'objectif était d’avoir

une moyenne des températures, sur I’année, identique

pour les 4 enceintes (14 °C). L’hygrométrie a évolué

Impact

de la méme facon pour les 4 modalités.

Consumes moyennes annuelles sur ]-a consume
ImpaCt Sur 13. COU.IEU.T des barriques (en %) La consume des barriques est plus im-

m Trs forte inertie Isotherme portante dans les chais subissant des

, mmmm Forte inertie Faible inertie variations quotidiennes p

Evolution de la teneur 1'5 de température (9 a fourcentage
Conditions hygrothermiques de en anthocyanes libres (en mg/L) 15 9,7 L/an/barrique). Les va- de consume

différents types de chais simulés w— Tiés forte inertie Isotherme 3 rlatlolns décadairesetsai- sur une année
Construction en pierres 50 Forte inertie Faible inertie 2,5 sonniéres sont plus pro-
(60 cm) avec isolation 180 2 gressives et plus lentes, elles générent moins
Trés forte inertie thermique FOTS INOX 15 de consume (7,6 L a 8 L/an/barrique).
Variations saisonniéres (+ ou - 8 °C) 440 1
. . 400 = 0,5
Construction en briques 360 X ,
avec isolation de la toiture 0
I

Forte inertie thermique 320 —— II ! lp a Ct
Variations décadaires (+ ou - 2 °C) 280

+ saisonniéeres

sur les caractéristiques

& £ € 3 8 £ & =

<= © =, o o Ee] <= ©
Enterré de type carriére 520 N N & < & < N N ° °
Isotherme Aucune variation 450 organOIepthues deS Vlns
Hangar 440 BARRIQUES
Faible inertie thermique 400

Variations quotidiennes (+ ou - 3 °C) La dégustation des vins nous montre que plus le vin
est soumis a des variations de température fré-

+ décadaires + saisonniéres 360
320 > quentes, plus l'intensité aromatique diminue et plus les

280 — . tanins deviennent soyeux.

10 11
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Analyse en composantes principales
d'un bordeaux 2002

03
Ardmes plus intenses en boucheA S 2t v
02 Variations
® saisonnieres . , . L1 \

01 s 'F;'lldss animal Les dégustations réalisées aprés un an de
= Plus fruite conservation supplémentaire en bouteilles
8 o Variations — montrent que le vin ayant subi des varia-
& .01 . . - I .
g tions quotidiennes en cours d'élevage pré-

-02 sente un aréme et une couleur évolués et re-

03 trouve des tanins agressifs.

Variations
-04 quotidiennes o EXEMPLE
Tanins 5 : ) ! :

e Y plls soyelnx Dégustation .d un-vin.en appellation

bordeaux, millésime 2002 apres

-06 -05 -04 -03 -02 -01 0
axe F1 (52 %)

01 02 03 04

Variations
température
t fréquentes

1 an de conservation en flits inox
(avril 2004).

Diminution de la couleur rouge,

de l'intensité aromatique

et augmentation de I’évolution

des tanins ainsi que de la consume

Conséquences pratiques et possibilités offertes

par les différentes conditions d’élevage des vins

95

* Pas d'évolution du vin ® Consume faible
© Déhumidification nécessaire
 Durée d'élevage possible : longue

| |

|
o Evolution lente et réguliére des vins "

¢ Consume modérée ® Consommation d'énergie faible
e Durée d‘élevage possible : moyenne a longue
Il L
\ |
Consume pouvant étre trés importante
Humidification nécessaire (barriques)
Consommation d'énergie élevée

65

Trés forte @
£ Forte @
<5
E
§
>
=)
2
2

Moyenne

o Altération rapide des vins
Faible * Elevage déconseillé

Durée d'élevage possible : courte a moyenne

| | |
Consume trés importante (barriques)
Assechement de |'air fort a tres fort © Humidification indispensable

* Déviations gustatives (barriques) - Surconsommation d'énergie

Conditions d'élevage difficiles a réserver aux élevages courts

T i 50

f
29 28 27 2 25 24

i
23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8

Température d'élevage en °C

12

Humidité relative en %

Influence
de la circulation d’air

Pour mesurer I'influence de la circulation d’air
dans les chais, des barriques ont été placées
dans les enceintes climatiques a température
et hygrométrie identiques avec un niveau haut
au printemps et en été, et un niveau bas en
automne et en hiver. La seule variable de cet

essai est la vitesse d’air dans les enceintes.

Impact
sur la consume

On constate |'influence de la vitesse d'air uniquement
sur la consume (barriques de 2 vins). La ventilation, re-
Vitesses de consume nouvelant constamment I'a.1ir en contz.act
P avec la surface de la barrique, favorise
Sur une annee  |eyaporation du vin a travers la paroi de
la barrique. Dans les enceintes qui ont des vitesses d'air fai-
bles, on observe des consumes inférieures d'environ un i-
tre par rapport a celles relevées dans les enceintes qui ont

des vitesses d'air plus élevées.

Consumes moyennes annuelles
des barriques

w
(Sa)

Une forte
tilation du chai

-

ugmentation
e la consume

NN W
(Sa)

—_

% de consume
w

o o
ol

0,01 m/s  0,05m/s 0,1m/s 0,15 m/s
Vitesse d'air
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Modélisation
de la consume

La modélisation permet de définir les différents
parametres pour obtenir le résultat souhaité.
La consume a été modélisée a partir des
données obtenues dans les différents essais

réalisés en enceintes climatiques et en chais

particuliers.

Formule du modele obtenu:
Consume (mL) =5973,431 + 311,526 E + 642,253 MT - 115,84 MHR

E = Ecart moyen de températures par décade,

MT = Moyenne annuelle des températures,
MHR = Moyenne annuelle des humidités relatives.

Corrélation entre les consumes mesurées et le modeéle de calcul

14000 A
12000

£ 10000

3

£ 8000

8

% 6000

g 4000 B Sites

s A Enceintes
2000 — Linéaires (Sites)

— Linéaires (Enceintes)
0

2000 4000 6000 8000 10000 12000
consumes mesurées (mL)

Une augmentation de la température moyenne annuelle
d’un degré Celsius peut étre compensée par une
augmentation de ’humidité relative moyenne de 5 %

14

Comment atteindre son objectif
Produit par la maitrise des
conditions de conservation ?

Maitriser les conditions de conservation (température, humidité

et vitesse de I’air) peut permettre de modifier les caractéristiques
des vins afin de tirer le meilleur parti du millésime et orienter

le produit final vers les attentes des consommateurs ciblés.

Pour un vin de consommation rapide

Fruité Elevage en cuves Boisé Elevage en barriques

Objectifs Objectifs
Vin de départ e Préserver la couleur e Extraire les arémes boisés ® Limiter la consume
EqU.Ihbl’é etle pote_n?iel aromz,atique > C_ondltlops.d'elevage '

> Conditions d'élevage * Faibles variations des températures

e Faibles variations des températures e Température moyenne importante en début

¢ Température moyenne basse d'élevage, faible ensuite ® Humidité forte

Objectifs Objectifs
: : e Assouplir les tanins o Extraire les ardmes boisés e Assouplir les tanins
Vin de départ o Ll o ix
) 2 Conditions d'élevage > Conditions d'élevage
AgI’ESSIf e Variations des températures importantes e Variations des températures importantes
Sec ° Température moyenne élevée e Température moyen. élevée ® Humidité moyen.

Attention : ces conditions risquent d'entrainer Attention : ces conditions risquent d'entrainer une
une perte de couleur et une évolution importante perte de couleur, une évolution importante des arémes
des arémes et une consume importante

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Pour un vin de garde

Fruité Elevage en cuves Boisé Elevage en barriques

Objectifs Objectifs
Vin de départ e préserver la couleur et le potentiel aromatique o Extraire les ardmes boisés e Limiter la consume
Equilibré = Conditions d'élevage = Conditions d'élevage

¢ Faibles variations des températures e Faibles variations des températures

e Température moyenne basse e Température faible ¢ Humidité forte

Impossible a réaliser Al
Vin de départ ) . . e Extraire les ardmes boisés ® Assouplir les tanins
Les températures a respecter pour assouplir

AgI’ESSIf les tanins vont entrainer une évolution i ClondltIO!‘lS.d SR .
. . * Faibles variations des températures
Sec top rapide des arémes o,
e Humidité moyenne
¢ Température moyenne assez élevée
Attention : ces conditions risquent d'entrainer une
consume importante

15
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