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INTRODUCTION

e soutirage est une des étapes de I'élevage des vins,
commune aux techniques d’élevage en cuve el en barrique
(RIBEREAU-GAYON ¢t al., 1976). Le terme de soutirage a
pour origine la manipulation qui consiste d séparer ou "sou-
tirer™ un jus clair d'un dépot épais plus ou moins volumi-
neux.

La composition du dépdt varic au cours du temps :

— A la fin des fermentarions alcoolique et malolac-
tigue, les lies se composent de levures ¢t de bactérics cn
cours d awtolyse, de débris végélaux issus de la vendange,
de polysaccharides acides (polysaccharides du raisin) ct de
protéines précipitées avec les lanins,

— A Uissw e premier hiver, on trouve dans les lies la
biomasse levarienne et bactérienne, des dépdts de polysac-
charides acides, de matiére colorante colloidale et de préci-
pité de tartrate acide de potassium,

— A Uissu du premier éié, 'importance des lies dimi-
nuent fortement. Les lies se composent pour 'essentiel
d'enveloppes levuricnnes et de matitre colorante précipitée.

Fn plus de 'élimination des dépdts provenant de la
clarilication spontanée (PONTALLIER, 1981 : VIVAS ¢t al.,
1991). I"apport d'oxygtne et la décarbonication du vin com-
plete les effets du soutirage. La dissolution de 'oxygéne au
cours des soutirages a un réle important dans I'évolution.du
vin (PONTALLIER, 1981) ¢t de son raisonnement (fréquence,
intensité) dépend la qualité du vin et son aptitude au
vicillissement (GLORIES, 1987).

A notre connaissance, il n’existe pas d'études compa-
ratives sur les différentes techniques de soutirage et leurs
clfets respectifs dans la dissolution de I'oxygene, Cette note
se proposc de répondre d ces deux questions.
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1 - CLASSIFICATION DES DIFFERENTES
TECHNIQUES DE SOUTIRAGE

Nous proposons une classification basée d'une part,
sur le mode de déplacement et de réception du vin el
d'autre part, sur la pratique éventuelle d une aération.

1.1 - Mode de déplacement du flux de vin

a) Par gravimétric : le vin s'¢coule spontanément du
fit, il est alors collecté en contre-bas.

b) Par pompage : une pompe préleve le vin dans le
it et le rejette dans un récipient,

¢) Par pression : la technique du «sonfflet» ou i 1Mair
comprimé permet d'expulser e vin rapidement hors du (it
vers un récipient.

1.2 - Récipients de réception

a) IEn fit : dans ce cas, les manipulations sont limitées
au minimum, et néeessitent moins de manutention. On peut
apporter e vin, lors du remplissage, par le haut (trou de
bonde) ou le bas (trou d’esquive) du (G, selon Maération
souhaitée.

b) Un récipient transitoire : il s'agit d un peut réei-
pient qui permet de collecter le vin et de le transvaser dirce-
tement dans un [Tt Cette pratique néeessite Mutilisation de
robinet placé au niveau du trou d’esquive.

¢) Un récipient d’aération : on emploic un grand ré-
cipient pouvant rccevoir tout le contenu d'un Gt (190 A
230 1) et permettre une large aération du vin. Le rapport
surface sur volume peut ére adaplé.

1.3 - Technique d’aération

A) Aédration limitée : dans ce cas, on utilise des
tuyaux permettant de transporter le vin d'un 0t & I'autre,

sans stade intermédiaire de réception dans un contenant de
transition. On peut également employer un flux d'azote
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pour pousser le vin d'un fiil & 1"autre, évitant ainsi les
risques d'aération du vin lors d'un pompage.

1) Aération forcée : Iutilisation d'un obstacle hori-
zontal placé perpendicutairement au flux de vin permet un
éclatement de la eotorne de vin. La formation d’une couche
de vin de 2 i 6mm d épiisseur permel une rapide pénéira-
tion de oxygene. L'utilisalion de pompe, émulsionnant
I'air el le vin, assure ¢galement une pénélration importante
d'oxygdine. Enfin, le versement du vin par fe haul d'une
cuve ou d un fiit vide, complée La saturation du vin.

2 . EVOLUTION DX LA TENEUR
EN OXYGENE DISSOUS
T DU POTENTIEL D’OXYDOREDUCTION
APRES UN SOUTIRAGE

La figure | illustre un exemple caractéristique d’évolu-
ton de Foxygene dissous el du potenticl d’oxydoréduction

d un vin rouge ayant subioun soutirage, Lanalyse d'un’

grand nombre de profils similaires obenus dans différentes
appetimtions bordelaises, pour plusicurs cépages {(Merlol
noir. Cabernet-Sauvignon, Cabernel frane, Malbee, Petit
Verdotd ef pour plusicurs millésimes (1991, 1992, 1993,
19943 présenie un prolil comparable,

Loxygene dissous lors du soutirage (6mg/l} es1
consommd par les constituants du vin en & & 10 jours, fone-

tion de la température du chai et de o richesse phénolique

du vin. Le polentiel d oxydoréduction (EH en mV) nécessi-
te HO & 15 jours pour retrouver sa valeur de déparl. Mais

Figure |
Evoiution de l'oxygine dissous (O2) el du potentiel
droxydoréduction (EH) aprés un soutirage (S1) dans on vin rouge
" &levé en barrique
{Merlon nair, & mois de barrigue)
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I'évolution du EH présente trois phases distincies, plus ou
moins marguées selon les vins :

— Une phase courte d’augmentation puis de dimi-
nution de Ia valeur du EH liée i la concentration en oxyge-
ne direciement en refation avec la loi de NERNST.

- — Une phase d’intensité variable pendant laquelle Ic
EH diminuc =aus son niveau initiat. indiquant gue le milicu
devienl plus réduit.

« LUne troisitme phase, plus longue. d’augmenta-
tion du EH. indépendante de la concentration en oxygene,
qui permet de reurouver un €Ll d oxydoréduction proche de
lat valeur initiale. Cependant, Ja valeur linale du EH dépeml
de étut doxygénation des vins. Lors des premices souti-
rages réalisés sur vins jeunes. le EH a Péquilibre apres sou-
tirage est supdricur aw EH & Péguilibre avant le soutiragc.
Sur dex vins ayant déjh subi 2 8 3 soutirages. te EH déqgu-
libre devienl constant,

Des éndes de laboraloire réalisées en enceinte close
thermostatée, nous montrent que fe vin saturé en oxygenu
subit une évolution de méme (ype. De plus. des solutions
hydroasleooliques de ¢atéchine ou dacide ascorbigue
confirment ces obscrvalions.

3- INFLUENCE DIES SQOUTIRAGES
SUR LA COMPOSITION DES VINS
ET LEUR POPULATION BACTERIENNE

Le tablean | regroupe Yessentiel des résultus, corres-
pondant avx paramétres ayant subi des variations sensibles
i la suite d’un soutirage.

Des analyxes gui ne sonl pas présentées nous onl mon-
ré que ics soulirages ninterviennent que faiblement sur
'acidité otale, le pH et le titre alcoométrigque des vins.
Lacidité volatite subit une 1égere augmentation (tableaw )
estimée 3 0,02 g H2S04! en moyenne (valeurs exurémes
< (101 g H2804/1 ¢1 0.05 g H2504/1),

Le dosaze plus spéeifique de acide acéique par mdé-
thode cnzymatigque MONEre an Contraire une nedte augmenti-
tion. L'é&hanal suil une évolution simiaire, I'augmentation
de éthanal est cependunt limitée. En outre. nous avons oh-
servé, duns certains cas, guelgues jours aprés le sowirage.
une diminution de la encur en dthanal pacallelement i une
augmentation de o weneur en acide acdligque. Laugmenta-
tion du SO2 total est en velation avee le remplissage des
harrigues méehdées aprés e soutirage,

O ohserve dzalenient une angmentation des popuia-
pons de bactérics lactgues ol acétigues (lableau 1) duran
les premicrs jours suivant adration du vin aprés disparition
de I"'oxygene dissous le nombre de bactéries décrolt vépulic.
rement pour s¢ stabiliser & un siveau minimum,

4 - INCIDENCE
DE LA TEMPERATURE DU VIN
SUR LA DISSOLUTION DE L'OXYGENE

A basse wempérature, la péndtration de Toxygdne el
plus rapide : dans ie méme temps. le 1aux de saturation du
vin est plus &levé - 4 10°C, le vin est saturé 2 9.7 mg d oxy-
génedl, alors qu'd 30°C il est saturé dés 5,5 mg d oxygéne/i.
Néanmoins, pour des basses températures. 1a vilesse de
consammation de I'oxygéne esl beaucoup plus lente {3 i
4 fois plus lente). Les risques d'oxydation sont donc limités.
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TABLEAU !

Incidence des soutirages sur I'évotulion des popululions bactéricnnes
ct sur fa composition des vins

TEMPS t o t+ 3] t+15] t+60j
50z libre 19 25 20 22
SOz total {mg H2804/1) 58 70 68 64
Acidité volatile* - 0.45 0.45 0.46 . 0.49
(g H2504/1)
Acide acétique (g/I)** 0.53 0.55 0.59% 0.62
Ethanal (mg/D** 17 12 18 20
Bactéries lactiques 4.103 2.10* 2103 1.10!
Bactéries acétiques t.103 3.103 1.10* 8.10?
(nombre de cellules/ml)

s méthode CAZENAVIETTRRIIE

* 4 mdthade ensyvanitiue

TABLEAU 2

Incidence de o technique de soulirage ei de la température sur la dissolution de l'oxygéne

Leplacement Hecipitnts de receptions Temperuture Teneur en oaygtne divsous Intenslid relath e
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5 - INCIDENCE DES DIFFERENTES
TECHNIQUES DE SOUTIRAGE
SUR LA PENETRATION DE L'OXYGENE

Le tableau 2 regroupe 1'essentiel des résuliats obtenus
dans le Médoc et le Libournais. pour les années 1991, 1992
et 1893, Les résultats représentent la moyenne des mesures
de 1'oxygéne dissous pour chague type de soutirage. Les
mesures sont effectuées i 'aide de I'électrode de Clarck.

Progrés Agricole ¢t Viticole, 1994, 11, N*19

Il convient de préciser que la dissolution de 1"oxygéne
au cours des soutirages, semble &ire indépendante de la
composition du vin. Des résuliats récents (VIVAS e al.,
1993 montrent que la capacité d'un vin A dissoudre Y oxy-
géne n'est pas significativement dilférente de celle d'un mi-
lieu modele (milice hydroalcoolique 3 12% vol. el 5 g
d’acide 1artrique par litre). 1l semble donc que la technique
de soutirage et la tlempérature, sont les principaux facteurs
déterminant I'importance de !'oxygénation d'un vin,



- — 424 —

La mesure de la teneur en oxygene dissous aprés diffé-
rents types de soutirages monire, d'une pari, que 'aération
induite lors du soutirage permet le passage d'une quantité
importante d’oxygéne (3,5 a4 8 mg/l), d'autre part que le
soutiruge «sans aération» provoque le passage d’une quanii-
té non négligeable ¢’ oxygéne {2 4 3 mg/l).

L.es résultats obtenus sont comparables & ceux de ZA-
MORA (1989 et de BONDET de la BERNARDIE ¢l GLO-
RIES (1992). PONTALLIER (1981} obtient des tencurs en
axygdne apres saturation plus importantes © mais les me-
sures o 1€ rdulisdes & 12°C ce qui peut expliguer en partie
ces dilférences.

CONCLUSION

Ces résulis concernant Uinfluence du type de soutira-
ge sur da dissolution de Coxyedne permetient de nticux re-
licr I"effet des différentes priviques de soutirage sui inlen-
sité de Poxyednation des vins,

L'étude de la cinétique de Noxygéne dissous et du po-
tentrel d"oxydordéduction aprés un soutirage nous a permis
de préciser gue le vin nécessite 15 4 20 jours pour aiteindre
un nouvel équilibre conséeutil & une consommation d'oxy-
gene (2,5 & 7.5 mgAl). Des essals en cours se proposent
d'étadicr, dans les conditions de la pratique, les possibilités
d'adapter la fréquence des soutirages cn fonction de cetle
nouvelle notion. A terme, nous pensens qu'il serait possible
de raisonner la fréquence des soutirages et la durée de I'éle-
vage b partir de mesures réguligres du polentiel d'oxydoré-
duction.

La présentation synthétique des résullats, sous la forme
d'un tableau, permet en outre de donner des indications ob-
jectives sur effet de telle ou elle pratique sur imporlance

de I'aération du vin. Le raisonnement ¢t 'adaptation du
soutirage sont alors envisageables.

N.V. et Y.GG.
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COMMUNIQUE

PHENOMENE DE DESALCOOLISATION SPONTANEE

Depuis 1990, 1'nstitut Technique de fa Vigne ef du
Vin (ITV) assure la coordination des recherches portant sur
le phénoméene de désalcoohisanon dit "E.D.WAR.D.

Cue phénamene consiste en pertes spontanées d'éthunol
tu modt ou du vin. Les pertes peuvent augindre 2 & 4% vol,
Sithamol, exceptionnelement 8%. [ apparait :

-— en {in de fermenation alceoligue,

— entre la fermentation alcooligque et le début de- la

fermentation malolaciique,

— pendant la fermentation malolaclique,
au début de la stabilisation du vin,

Cette anomalic s'est manifestée avec virulence acpuis
1991 dans queiques expleitations de Maine ct Loire, Loire-
Allantique, Vendée. En 1992 et 1993, de rares cas isolés ont
€1¢ observés dans d'autres régions vilicoles frangaises.

LTV se tient A la disposition des viticulteurs pour les
aider & metire en place des moyens préventifs ou curatifs

vis-d-vix de cette anomalie. en coordination avec 'ano-
logue suivant 'exploitation.

Pour cela, il est demand€ aux responsables de cave de
signaler & 'unité 1TV Ta plus proche, dédventuels cas sux-
peels :

— vins blancs el rosés : titre alcooligue € 1,3% vol. au
degré espéré,

— vins rouges : titre aleoolique £ 27 vol. au degré espéré.

— diminution mesurée du titre alcoohique.

L'ITV soubaite ainsi :

— aider les responsables de cuve A limiler ou enrayer lcs
couséquences néfasles de cette anomalie,
—- évaluer I'importance du phénomeéne au cours des ven-
dunges 1994,

LTV remercie les professionnels de l'aider 3 micux
coennailre cetle anomalie, ce qui permettra d'amélicrer les
moyens préventifs el curatifs & metlre en ceuvre.,



