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Introduction

Les techniques de vinification connaissent ces derniéres
années un renouveau, la production de vin n’étant
plus 'apanage des vieux pays producteurs, de nouvelles
conditions ainsi que de nouveaux acteurs apparaissent.

L'élaboration de vin issu de raisins produits sous d’autres
latitudes, périodes de sécheresse importante, amplitudes
thermiques jour/nuit extrémes, zones limites de culture
de la vigne, conditionne le développement de nouvelles
pratiques de vinification.

Le contexte économique de la production évolue égale-
ment chaque jour vers une plus grande maitrise des colts
de vinification, la recherche d’une plus grande compétiti-
vité des vins ou encore la nécessité d’affirmer toujours
plus le standard qualitatif des vins.

Pour répondre au besoin de recensement et d’actua-
lisation des pratiques de vinification, ce guide pratique
présente une approche chronologique des évolutions des
techniques d’élaboration.

La vinification doit correspondre a une démarche globale
de réflexion et de construction du vin.
Ce guide s’articule autour de trois grandes étapes majeu-
res que sont :
® les étapes préfermentaires : de la vigne jusqu’a I'encu-
vage du raisin;

@ la phase fermentaire : qui englobe les fermentations
alcoolique et malolactique;
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® les aspects d’extraction et de stabilisation de la matiere
des vins rouges.

L'écriture de cet ouvrage s’inspire de notre pratique quoti-
dienne de la vinification et de nos expériences de producteurs
dans une région méridionale et consultants dans divers pays
a la fois de I'ancien mais aussi du nouveau monde.

Nous souhaitons, au travers de ce guide, vous apporter un
éclairage supplémentaire dans la conceptualisation préala-
ble a tout acte de vinification. Pas de recette, ni de mythe,
I’observation prend ici toute sa dimension.

Claude GROS Stéphane YERLE
claude.gros@selectvins.fr stephane@syerle.com




1. Définition
du style
du vin rouge

La connaissance et la maitrise de ces clés sensorielles
ont pour objectif de caractériser les vins rouges et de
permettre au vinificateur de dessiner son produit en
adoptant des régles de vinification cohérentes.

Clés sensorielles

Fraicheur du vin

Fraicheur globale, a savoir pas seulement le fruit mais aussi
d’autres éléments (comme le bois, les épices...).

Parmi les éléments discriminants de la fraicheur d’un
vin, les aspects aromatiques sont les plus importants, il
convient donc de les caractériser et d’en connaitre leur
mécanique pour mieux les maitriser.

La maturité du fruit est d’abord d’origine variétale, les
conditions de la maturité ainsi que la date de récolte
conditionnant le degré de maturité du fruit. Par la suite,
les opérations de vinification, élevage et conditionnement
peuvent altérer ou au contraire préserver voire valoriser
ce potentiel.
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Impacts du réglage des facteurs de vinification
sur le fruit du vin rouge

Facteurs Niveau Fruit frais Fruit mar
clés de de
vinification réglage
Température Haut Elimination sélec- Pas ou peu
tive des pyrazines* | d'impact
par chauffage de la
vendange
Bas Réle positif des FA. | Pas ou peu
basse température | d’impact
Extraction Haut Inhibiteur de Pas ou peu
I'expression d’impact
aromatique
Bas Au moins arriver a | Pas ou peu
la stabilité (T/A¥) d'impact
Red-ox* Oxydatif | Risque de dégrada- | Renforce la
tion des arébmes maturité
Réducteur | Au moins garantir Pas d’'impact
la stabilité structu-
relle du vin
Stabilité Vin pauvre | Condition Pureté du fruit
microbiolo- en germes | impérative
gique . . , \ :
Présence | Risque de dégra- Dégradation du
de germes | dation des arébmes | fruit mar selon
frais et masque lintensité de la
aromatique contamination

| Les termes marqués
glossaire

d’un astérisque sont définis dans le



Clés sensorielles

Il existe également toute une gamme aromatique induisant
des éléments de fraicheur qui ne relévent pas forcément du

caractére fruité. On pourra citer par exemple les arémes :

épicé, poivré, de réglisse ainsi que les arémes de la série
balsamique, comme le menthol, le camphre, le genievre...
Certains aromes d’origine secondaire renforcent au
contraire le caractére mdr des vins rouges comme les
notes animales de cuir et de venaison, les notes épicées de
vanille ou toastées de caramel et enfin les caractéres oxy-
datifs tels le sotolon avec sa dimension épicée et I'éthanal.

Définir la fraicheur d’un vin du point de vue aromatique
n’est pas suffisant, il faut aussi tenir compte des éléments
constitutifs de I'équilibre en bouche parmi lesquels I'acidité
a un réle prépondérant ainsi que les tanins et a 'opposé
I’effet sucrant de facteurs comme I’alcool, les polysaccha-
rides ou certains éléments du bois.

Sucré Acide
Amer Salé

EQUILIBRE

Astringent Rafraichissant

Chaleur Piquant

Equilibre du vin et sensations (Source : C.Q.F.D. gustation)
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Clés sensorielles

Structure en bouche

On distinguera la notion globale de niveau ou d’intensité
tannique qui peut facilement se mesurer du point de vue
analytique, ainsi que d’harmonie ou d’agressivité tannique,
notion basée sur le rapport entre la perception du gras
et de la structure. On peut ainsi rencontrer de petits vins
agressifs car méme si le niveau de structure est faible,
’absence de gras les rend agressifs, c’est souvent le cas
des gros rendements ou des cépages exigeants comme
pinot noir, cabernet franc, cinsault ou grenache noir mais
a 'opposé on peut rencontrer de trés hauts niveaux de
structure proche de 90 d’indice de polyphénols totaux
avec une réelle harmonie due au niveau élevé de gras, on
parlera des tannat, syrah ou touriga nacional par exemple.

Structure

Agressif Harmonieux Mou

Schématisation du rapport Structure / Gras
(Source : C.Q.F.D. gustation)

La structure d’un vin rouge est définie par la perception
d’'une masse tannique plus ou moins renforcée par I'aci-
dité et l'alcool, ainsi que sa capacité d’assechement des
muqueuses de la bouche.

Le gras du vin se caractérise par la perception de I'épais-
seur ou viscosité du vin,'opposé du gras étant la minceur.

Lintensité tannique et le gras dépendent tout d’abord de
caractéristiques variétales du raisin, cépage, conditions
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agronomiques, potentiel d’extractibilité étroitement lié
a la maturité, ainsi que '’ensemble des pratiques cenolo-
giques notamment pendant la vinification.

Réducteur ou oxydatif : type d’élevage

Le mode d’élevage d’un vin rouge se pense dés la
vinification, il en est de méme pour toutes les étapes du
cycle de vie du produit. Un cycle de vie de type oxydatif
se caractérise par un apport global d’oxygene conséquent,
une longue période entre la vinification et la mise en
marché qui nécessite alors que la vinification soit adaptée :
niveau et réactivité de la structure élevés. A I'opposé,
un élevage réducteur ainsi qu’'une mise en marché précoce
et une consommation rapide impliquent un niveau et une
réactivité de la structure plus modeste.

Fermentaire : amylique

Les profils aromatiques de certains vins rouges fermentaires
ne relévent pas de caractéristiques variétales mais de pro-
cédés technologiques propres a la transformation du raisin
en vin. Les gammes fermentaires ne se caractérisent pas par
une maturité ou une fraicheur particuliére puisque c’est la
matrice variétale qui conditionnera ce parametre. Par contre,
leur expression et leur conservation suivent les régles d’une
vinification et d’un cycle de vie de type réducteur. On évo-
quera des notes lactées, banane, fraise de confiserie, péche
typiques des acétates et esters d’alcools supérieurs.

Clés conceptuelles

Les vins rouges peuvent aussi se définir a partir de clés
conceptuelles, c’est-a-dire extérieures au produit alors
que les clés sensorielles sont intrinseques au produit.




