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Avant-propos

Dans les derniéres décennies du xXe€ siecle, le marché du vin s’est mondialisé.
L’¢émergence des productions du Nouveau Monde et, parallelement, I’évolution
des godts et des besoins des consommateurs en ont modifié les parameétres.
L’évolution des techniques a largement contribué a cette nouvelle donne en pro-
curant aux producteurs les moyens d’élaborer des produits de qualité.

Désormais les vins commercialisés doivent répondre dans tous les cas aux
conditions suivantes :

* Les vins doivent d’abord, chaque année, présenter des caractéristiques
constantes ; la clientéle s’habitue a un type de vin et souhaite le retrouver tous
les ans. Si la réputation d’un millésime peut valoriser un vin dans les grandes
années, elle ne doit en aucun cas le déprécier dans les années moyennes.

» Les vins doivent ensuite étre parfaitement stables. 1l ne suffit pas qu’ils
soient bons et limpides & un moment donné ; ils doivent aussi garder toutes ces
qualités quand ils ont quitté la cave du vigneron pour celle, pas toujours bien
adaptée, du consommateur. Ils doivent pouvoir subir des transports longs dans
des conditions difficiles.

« Les vins sont enfin soumis a une réglementation sévere pour assurer une
protection du produit contre des malfacons et offrir une garantie au consomma-
teur.

Lorsque les vins sont destinés a I’exportation, les contraintes techniques et
réglementaires sont souvent plus sévéres encore.

A ce stade de I"évolution du marché des vins, I’intuition du vigneron ne suf-
fit plus pour élaborer son produit.

Il est vrai que la vinification est un art et que chaque vigneron met dans son
produit une part de lui-méme : il fournit au consommateur un vin personnalisé
qui peut étre apprécié par comparaison a des vins ou seule la technique a prévalu.
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Mais la vinification est aussi une technique qu’il faut maftriser parfaitement,
sinon I'art du vinificateur ne peut s’extérioriser. Cette technique s’appuie avant
tout sur la connaissance de la matiere premiere, et celle du vin.

Cet ouvrage voudrait montrer comment le vinificateur peut, par des analyses
simples, connaitre son produit a chaque stade de son élaboration et comment il
peut en déduire des corrections a apporter ou les pratiques a envisager pour
obtenir le vin qu’il souhaite et qu’il pourra vendre.

La premiere partie regroupe quelques notions générales relatives aux ana-
lyses de vin : a propos d’une analyse effectuée par un laboratoire, nous don-
nons les définitions des termes utilisés, ainsi qu’une interprétation possible des
résultats ; puis nous indiquons les moyens a mettre en ceuvre pour pouvoir réa-
liser soi-méme des analyses courantes.

Ensuite les principaux controles et analyses qui peuvent étre faits sont divi-
sés en deux séries :

— ceux qui concernent la récolte et la vinification ;
— ceux qui concernent la conservation et la stabilisation des vins.

Un chapitre est consacré aux bonnes pratiques d’élaboration que tout vigne-
ron est tenu d’appliquer, qu’elles soient destinées a garantir la sécurité des
consommateurs ou la qualité du produit.

Les méthodes d’analyses et de contréles évoquées dans cet ouvrage sont par-
fois des méthodes simplifiées. En effet, I'analyse a la cave ne nécessite pas la
précision d’une analyse officielle. 1l s’agit bien souvent d’apprécier la valeur
d’un composant et non d’en déterminer le taux exact.

Certains esprits scientifiques pourront trouver des imprécisions, voire des
inexactitudes, dans I’énoncé des modes opératoires ou dans I’exposé des méca-
nismes de I’élaboration du vin. C’est le résultat d’une simplification permettant
a ceux dont le métier n’est pas de manipuler des pipettes et des fioles, d’obtenir
cependant des résultats assez précis pour élaborer une technique de vinification
adaptée.

Toutefois, la précision des mesures est parfois trés importante. C’est le cas
lorsque les valeurs trouvées se situent au voisinage des seuils critiques (sucres
réducteurs, titre alcoométrique, acidité volatile...). 1l est vivement conseillé de
demander alors une analyse a un laboratoire agréé. En comparant les résultats
de cette analyse avec ceux trouvés par lui-méme, le vigneron se rendra compte
de sa propre précision.

Pour ceux qui sont déja familiarisés avec les techniques d’analyse et de vini-
fication, cet ouvrage se présente plutét comme un aide-mémoire, dans lequel
ils retrouveront rapidement les doses des différents produits nécessaires, les
modes de calcul des résultats et bien d’autres renseignements pratiques.
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Dans tous les cas, nous voudrions qu’une idée essentielle apparaisse a la lec-
ture de ce manuel pratique :

Ce n’est pas parce qu’une année, une technique a donné des résultats excel-
lents, qu’elle donnera d’aussi bons résultats I’'année suivante. La matiére pre-
miere n’est jamais la méme et, & chaque fois, il faut savoir remettre en cause sa
facon d’opérer.

Seuls, les analyses et les contrbles évitent de s’en remettre au hasard pour
élaborer le produit d’'une année d’efforts.
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LE VIN

De |'analyse
a l'élaboration 6¢ &dition

Le marché du vin est aujourd’hui mondial et sa commercialisation est
soumise a de nombreuses contraintes techniques et réglementaires :
constance des caractéristiques, stabilité parfaite du vin tout au long du
circuit commercial, protection contre les malfacons, sécurité du consom-
mateur... La vinification constitue ainsi une technique que le viticulteur
doit parfaitement maitriser pour délivrer un produit de qualité.

Pour répondre a ces exigences, Le vin — De I'analyse a |'élaboration
présente les principaux controles et analyses a mettre en ceuvre a chaque
étape de la vinification. Actualisée sur la base de connaissances cenolo-
giques et réglementaires récentes, cette nouvelle édition comprend :

— une présentation des notions générales relatives aux analyses du vin,
outil essentiel a la prise de décision lors de |'élaboration du produit ;

— une étude détaillée des analyses a réaliser (controles de maturité, suivi
de fermentation...) comprenant |'explication simple des phénoménes en
cause, la description des méthodes d'analyse et d'interprétation des
résultats ;

— une revue des différents additifs ou composants impliqués dans la
conservation et |la stabilisation des vins ;

— une synthese des bonnes pratiques du viticulteur, qu'il s'agisse de
I'application de la démarche HACCP, du respect de la réglementation
en rappelant les pratiques cenologiques autorisées, ou de |'organisation
de la cave.

Centré sur la connaissance du produit a chaque stade de son élaboration
et la mise en ceuvre de pratiques raisonnées, ce manuel pratique est le
fruit de la mise en commun de |'expérience des trois auteurs. |l s'adresse
a tous les professionnels du vin : viticulteurs, cenologues, techniciens
conseillers en production ou techniciens de laboratoires cenologiques,
etc. Il sera également trés utile aux étudiants en viticulture et en cenologie.

Dominique Delanoé est docteur-ingénieur et cenologue.
Christian Maillard est professeur d'cenologie.
Dominique Maisondieu est technicien et conseiller en cenologie.

www.lavoisier.fr
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