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dble de Bordeaux

® @ Blaye-
8 Cadillac-
Cotes de Bordeaux 4o Bordeaux @
Cotes de
Graves-de-Vayres @ @

Fronsac@
Canon-Fronsac @

Lalande-de-Pomerol

’ ©® Margaux
© Haut-Médoc

Bordeaux @ @
Bordeaux Supérieur @ @

@ O Pessac-Léognan

@ Cadillac
® © Graves
Graves

@ Supérieures
@ Cérons
@ Loupiac
@ Barsac

@ Sainte-Croix-
du-Mont

@ Sauternes

Pomerol @

Montagne Saint-Emilion @
Lussac Saint-Emilion @
Saint-Georges @
St-Emilion

Francs-

Cotes de Bordeaux @ @
Puisseguin
Saint-Emilion @
Castillon-

Cotes de Bordeaux @

Salnt-EmiIion @
Saint-Emilion Grand Cru @

Ste-Foy-Bordeaux @ @
Bordeaux @ @
Bordeaux Supérieur @ @

Entre-Deux-Mers @
Bordeaux @ @
Bordeaux Supérieur @ @

Bordeaux Haut-Benauge @
Entre-Deux-Mers-
Haut-Benauge @

Cotes de Bordeaux-
Saint-Macaire @

Bordeaux @ @
Bordeaux Supérieur @ @



Merlot (64 %)
Précoce
Teneur en relativement élevée
des tanins
Aromatique (fruits rouges, cerise)

= Cabernet Sauvignon (24 %)
Maturité lente et
Tanins prononceés, bonne
Aromatique (cassis)

Cabernet Franc (11 %)
Finesse des tanins et des arbmes

Autres cépages (1 %)
Petit Verdot, Malbec, Carmenere

Sources: CIVB/service économique 2009
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Analyses des sols et des feuilles

Fertilisation et amélioration des feuilles
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_y drainage

Choix cépages, clones,
porte-greffe

PEDOLOGIE
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Maitrise du rendement :

taille appropriee
ébourgeonnage

epamprage

Suppression des gourmands
du pied et du tronc

Suppression des repousses
'Q;—"’)—. du porte-greffe
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= FEffeuillage
aération des grappes
synthese des

= Eclaircissage aprées l[a nouadison
maitrise du
conditions de maturité

= Vendanges vertes apres la véraison
qualité des
opfimum de matiére colorante
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rMaturité du raisin

Ardmes herbacés

Rafle 15 Amertume
Tanins

Pépin I Tanins

Couleur
Pellicule ||~ L\?gw]se fslns
Levures

Eau
eI AR,
Minéraux

Vitamines
Aromes

)
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rMaturation du raisin
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“quilibre entre la quantité
de sucre et 'acidite

Relative size or concentration

S
Anthocyamn

I >

Frunt Veraison Ripening
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teneur globale en substance
phénolique, leur structure et leur
extractibilité

Méthodes Glories :
= Extractibilité des anthocyanes :
EA(%) = 100(ApH=1 — Aph=3,2)/ApH=1

Plus cette valeur est , c'est-a-dire plus la différence entre les 2 mesures
est faible plus les anthocyanes sont

Valeurs comprises en fonction de la et du cépage

= Maturité des pépins :
MP(%)=1 00(D0280'(40ApH=3.2))/D0280

Plus MP est plus les pépins sont riches en (intervention
négative sur la dégustation). MP diminue au cours de la maturation

Valeurs allant de en fonction du du nombre de pépins et
des conditions de
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Vinification
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stabilisation,
soutirage en vue de
I'assemblage
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L’ératlage

S
BORDEAUX

L'EC7LE DL)\V]N




. Le tri (avant et apres éraflage)
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.. Le foulage

= Dépend de la macération en cuve

= Eviter la trituration

L
BORDEAUX

L'EC7LE Dl;\V]N




B

_\.

- =
-
- _‘
=
-
_‘E
—
- s
/Jl

Macération préfermentaire a froid

Macération en phase aqueuse durant 3 a 5 jours d une température
entre 5 et 15° C en fonction des capacités en froid

Extraction des composés de la pellicule : anthocyanes et composés
aromatiques

CouUteux
Eviter le contact avec I'oxygéne pendant la MPF

Utilisation de glace carbonique (a -80° C pour un résultat immédiat +
protection vis-a-vis de I'O2 donc moins de SO2)
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Les levures

Sucres (17g/1) Alcool (1%) +
Levures (déja présentes sur la )
Levures (en fonction de leur arévéler les

arémes, leur résistance a I'alcool, leur fermentescibilité...)
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Le suivi de la FA

2 a 3 fois par jour :
— Mesure de la température (28 a 30° C)
— Mesure de la densité (mustimetre)
— Graphigue de corrélation pour voir I'évolution de la FA

Durée de FA de 4 a 12 jours suivant les cépages

Possibilité d’arrét de FA si mangue ou exces de métabolites (protocole
adapté de reprise FA)
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l Fermentation alcoolique

La régulation thermique
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Automatique
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. Extraction des composés phénoliques

évolution des outils

Les systéemes de remontage manuvel
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. Extraction des composés phénoliques

évolution des outils
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l Extraction des composés phénoliques

évolution des outils

o8 m

Turbopigeur
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. Extraction des composés phénoliques

évolution des outils

SRAPHIQUE : Durée de réalisation d'un remontage GRAPHIQUE 2 : Evolution de I'PT au cours de la macération
Essais turbopigeur - ITV France Bordeaux Blanquefort 2000-2001 Essal turbopigeur - merlot - ITV France Bordeaux Blanquefort 2000

100
90
80 100

Eremontage turbopigeur
70 - 90 . b ~-Remontage turbopigeur
70
60
& o
40
30
20
10
0

WMiemontage pompe

-=Remontage traditionnel

Durée mn

1 2 3 4 6 6 7 8 9 10111213141518
S o Sote® jours

Merlot 2000 Merlot 2001 Cabernet Sauvignon 2001

Turbopigeur

Gain de temps pour un résultat identique au niveau
de I'lPT et au niveau de la dégustation
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. Extraction des composés phénoliques

Composition analytique des vins aprés an de conservation en bouteilles
Essais Turbopigeur - ITV France - Bordeaux-Blanguefort 2001

I Essa 2 Essm 3

merlot 2001 cabemet ssmagnon 2001

l Modalité 1 Modalité 2 Modalité 1 I Modalité 2
-
SO libre mg L 30 30 23 3%
IPT
52 47
(DO 280x100) - -
Anthocvanes mg L 586 590 425 417
CM* 76 1.8 580 82
Inhee pelatine 3 26 is i6
Tanans tolax 10 28 27 18
—

L
* Intensaté colorante sous | mm x10

Dégustation aprés un an de conservation en
bouteilles - Essal turbopigeur - cabernet sauvignon -
ITV France Bordeaux - Blanquefort 2001
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= Ecoulage des jus :

= Marc fransféré dans un pressoir
(oneumatique/vertical) :
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. La fermentation malolactique

= Transformation de I'acide maligue en
acide lactigue (diminution de I'acidité,
augmentation du pH)

= Suivi: quantité d'acide malique restant
e par chromatographie sur papier
e par dosage enzymatique
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.iEvolution des composeés phénoliques

.  ANITMUOUOCTANES
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.iMicro oxigéenation

Différentes phases en Micro-oxygénation

Augmentation de
la masse tannique

Phase de structuration Harmonisation ~Sur-oxygénation
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.iElevage en barrique

Catalysis, anti-oxidant

Cﬁpigmen“’y

s

Y 4

A4 ,.,__1\
/= Longer maturation period
~__, Ageing ability L Turbidity

-
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.iAssemblage, filtration, mise en bouteilles
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.iPerspectives

Travaux de sur les , la
, le gout, le réle de I

Gestion des

Viticulture raisonnée : traitements, pollution
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