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Intérét de l'obturateur technique
a base de liége pour la conservation
des vins de Bourgogne

Vincent Gerbaux, Jérome Thomas - IFV Unité de Beaune — France.

Introduction

L'eenologie de précision élabore des
vins de mieux en mieux définis. Dans
ce contexte, la réduction des doses
de SO,, qui s'impose pour des raisons
hygiéniques et qualitatives, ne doit pas
hypothéquer le vieillissement du vin en
bouteille. Le choix de I'obturateur in-
fluence le maintien du SO, au cours du
temps avec une conséquence directe
sur I'évolution oxydative ou microbiolo-
gique. Les tendances cenologiques pour
les vins de garde orientent donc vers
I'emploi d'obturateurs plus étanches
a l'oxygéne. Un test intégrant un vieil-
lissement accéléré a été mis en place
dans ce cadre. Il considere |'utilisation
de demi-bouteille (37,5 cl) et de diffé-
rentes températures de conservation.
Les traditionnels bouchons liege ont
été comparés a des obturateurs Diam®.

Matériels et méthodes

Les travaux sont réalisés avec un vin
de Pinot noir et un de Chardonnay
(appellation Bourgogne). Ces vins ont
été élaborés par I'IFV dans le cadre
d'itinéraires techniques intégrant une
utilisation plus ou moins importante
de SO,, afin d'obtenir quatre niveaux
en final: 160, 100, 50 et 10 mg/I de
SO, total. Au moment de la mise en
bouteille, tous les lots ont une acidité
volatile inférieure a 0,50 g/l exprimée
en H,50,, une population en micro-
organismes inférieure a 10 cellules/
ml et ne présentent pas de carac-
tere oxydatif.

Les vins ont été filtrés a 1,2 um et tirés
en bouteille a I"abri de I'air (inertage
de la cuve, du transfert et des bou-
teilles avant remplissage). Les obtu-
rateurs sont mis en place avec un

équipement monotéte équipé d'un
systéme de tirage au vide (Sté Gay).
Les bouteilles utilisées sont des mo-
deles « Bourguignonne » de 37,5l
(remplissage a 55 mm). Un suivi de
I'oxygeéne dissout a été réalisé suite
a la mise en bouteille en utilisant le
systéme PréSens® (lots doublés —
incubation 2 semaines a 22 °C puis
2 semaines a 25 °C).

Quatre références d'obturateurs sont
comparées: deux ligges naturels (qua-
lité super et extra) et deux Diam®
(obturateurs techniques a base de
granulats de liége traités Diamant®
et intégrant des microsphéres). La
conservation des bouteilles est réali-
sée a deux conditions de température :
10 et a 25 °C. Un suivi analytique
régulier a été réalisé entre la mise en
bouteille et un temps de conservation

Figure 1: Evolution de I'oxygéne dissout aprés la mise en bouteille.
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Figure 2: Evolution du SO, total aprés la mise en bouteille (valeurs moyennes pour les conservations a 10 et 25 °C).
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de 28 mois. Ce suivi comporte 4 a
8 points selon I'analyse effectuée. Les
SO, libre et total ont été suivis pour
les lots sulfités a 100 et 160 mg/I. La
couleur (colorimétrie, espace L¥, C¥,
h°) et la sensorialité ont été suivies
pour les lots sulfités a 50 et 10 mg/I.
Les analyses sensorielles, réalisées
dans une salle spécifique, utilisent le
logiciel Fizz®. Les lots sont présentés
selon un tirage aléatoire aux juges (7
a 10 selon les séances). Le test retenu
est un profil: notation des qualités
aromatique et globale et des intensi-
tés d'oxydation et de réduction, avec
une échelle discontinue de 4 cases.

Résultats

Les deux références de liege d'une
part, et de Diam d‘autre part, don-
nant des résultats proches, les résul-
tats présentés prennent en compte
les valeurs moyennes.

Suivi de 'oxygéne dissout (lots sulfi-
tés a 10 mg/l). La teneur en oxygene
dissout est fiable aprés la mise en
bouteille (environ 0,5 mg/l), confir-
mant 'efficacité de I'inertage. Dans
les 24 heures suivant la mise en bou-
teille, la teneur en oxygene dissout
augmente d'environ 1,1 mg/l pour
les lots de Chardonnay et de 0,6 mg/
pour les lots de Pinot noir (figure 1).
Cet apport provient de l'obturateur,
du fait d'un relargage suite a sa com-
pression. Pour le Pinot noir, la teneur
en oxygene dissout est moindre du
fait de la consommation par les po-
lyphénols et diminue rapidement en
une semaine. Pour le Chardonnay, la
diminution est nettement plus lente.
Un mois apres la mise en bouteille, les
lots liege contiennent, en moyenne,
0,35 mg/l d'oxygéne dissout de plus
que les lots Diam®.
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Suivi du SO, (lots sulfités a 100 et
160 mg/I, valeurs moyennes pour les
deux niveaux). L'évolution du SO, total
aprés la mise en bouteille montre une
diminution, dans les six premiers mois,
plus importante pour le Pinot noir que
pour le Chardonnay (figure 2).La
diminution est ensuite relativement
linéaire et parallele, avec un effet net
de I'obturateur. Le bouchage Diam®
permet, aussi bien pour le Pinot noir
que pour le Chardonnay, de préser-
ver 10 & 15 mg/I de SO, par rapport
au bouchage liege. Le taux de SO,
libre est toujours légérement plus
élevé pour le bouchage Diam® que
pour le bouchage liege, avec un im-
pact de la température insignifiant
pour le Chardonnay, mais nettement
plus marqué pour le Pinot noir (ta-
bleau 1). La présentation des teneurs
en SO, total, sous forme centrée ré-
duite, montre clairement que I'effet
de I'obturateur est proportionnelle-
ment plus fort que celui de la tem-
pérature pour le Chardonnay et que
I'inverse est constaté pour le Pinot
noir (figure 3).

Suivi de la couleur (lots sulfités a 10
et 50 mg/l). L'indice colorimétrique
d'angle de teinte (h°) renseigne sur la
tonalité de la couleur: rouge pour 0 °,
jaune pour 90 ° et vert pour 180 °.
Concernant le Pinot noir, I'angle de

teinte est plus faible pour I'obturateur
Diam® que pour le liege, indiquant
une composante rouge plus impor-
tante (tableau 1). La conservation a
température fraiche favorise aussi un
angle de teinte plus faible. Concernant
le Chardonnay, I'angle de teinte est
plus élevé pour I'obturateur Diam®
que pour le ligge, indiquant une pré-
sence plus importante de vert dans
la couleur. L'impact de la tempéra-
ture est alors insignifiant. Ces résul-
tats indiquent donc que le bouchage
liege tend a renforcer la nuance jaune
du Pinot noir et du Chardonnay par
rapport au bouchage Diam®.

Suivi sensoriel (lots sulfités a 10 et
50 mg/l). Plus de 80 % des analyses
de la variance réalisées sur les attri-
buts des profils sensoriels sont signi-
ficatives. Les qualités aromatique et
globale des vins bouchés Diam® sont
plus élevées que celles des vins bou-
chés liege (tableau 1). Les différences
sont alors plus importantes pour le
Chardonnay que pour le Pinot noir.
Seules deux bouteilles bouchonnées
ont été identifiées pour le bouchage
liege (une pour chaque couleur de vin),
avec peu de conséquence dans les don-
nées présentées. L'intensité oxydative
des lots bouchés Diam® est plus faible
que celle des lots bouchés liége pour le
Pinot noir, en intégrant également un

Figure 3: Teneurs moyennes en SO, total entre 7 et 28 mois de conservation

en bouteille.
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Tableau 1: Déterminations analytiques au cours de la conservation en

bouteille.
Tauxde | Colorimétrie Analyse sensorielle (note /10)
(valeurs: moyenne $0. libre " - "
+1- écart-type) : Anglede | Qualité | Qualité Intensité
(%) teinte h (°) |aromatique globale | oxydative
Durée de . . X 5
. 7a28 15a28 7a28 21228
conservation en . . . .
. mois mois mois mois
bouteille (37,5 cl)
10°C| 37 +/-3% | 28,1+/-0,8 56+ 57+ 1,1+/-07
= | Diam® -08 038
2 25°C| 32+/-6% | 32,4+/-1,8 35+/-0,7
_E 10°C| 35+/-3% | 294 +/-13 49+/- |49+ | 2,7 +/-2,2
& | Liege 08 09
25°C| 30+-6% | 341+/-138 3,7+/-0,7
10°C| 52 +/-2% | 1023 +/-0,5| 43+~ | 46+-| 23+/-04
% | Diam® 0,6 0,5
g 25°C| 50 +/- 1% | 102,4 +/-0,2 31+-1,6
-r% . 10°C| 49+/-1% | 1008 +/-0,5| 27+ | 29+/-|6,2+/-06
S | Liege 0,8 07
25°C| 49 +/-4 % | 100,6 +/- 0,5 6,8 +/-04

effet de la température (tableau 1).
Concernant le Chardonnay, I'effet de
I'obturateur sur I'intensité oxydative
est trés important alors que celui de
la température est faible. Les lots bou-
chés liege sont oxydés, expliquant les
dépréciations qualitatives par aux lots
bouchés Diam®. L'intensité de la réduc-
tion est pratiqguement nulle pour les
lots de Pinot noir et de Chardonnay
bouchés liege. La notation (sur 10)
reste trés faible pour les Chardonnay
bouchés Diam®: 1,8 +/-1,1.

Conclusions.

Ces résultats montrent |'importance
du choix de I'obturateur pour les vins
de garde. Un obturateur suffisamment
étanche a I'oxygeéne permet d'envisa-
ger raisonnablement une vinification
intégrant une utilisation minimale de
SO,. Les résultats ont été obtenus avec
des bouteilles de 37,5 cl et un temps
de conservation de 28 mois. La perte
de SO, constatée, étant plus impor-
tante dans les premiers mois suivant
la mise en bouteille, il est possible
d'extrapoler ces résultats pour une
durée de conservation de I'ordre de
5 ans en considérant une bouteille
de 75 cl. Dans ces conditions, un

bouchage Diam® permet une diminu-
tion de la teneur en SO, dans le vin
fini, par rapport a un bouchage liege,
de 10 a 15 mg/l, pour une protection
ultérieure similaire. Pour les situations
de vins trés faiblement sulfités, il est
constaté que le bouchage Diam® li-
mite |'évolution oxydative et préserve
la qualité globale. L'importance de
I'obturateur est partagée avec celle
de la température pour la conser-
vation du Pinot noir. Concernant le
Chardonnay, I'importance de I'obtu-
rateur est prépondérante. |
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