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Résumé : L'augmentation de I'acidité volatile dans les vins rouges, au cours de I'élevage
cn barriques, pose cncore des problémes ct souldve de nombreuses interrogations. Les
nuteurs précisent les deux principales sources d'acide acétique : la premidre a pour
origine le bois de chéne et peut étre augmentée par le brilage des barriques, la seconde
est d'ordre microbiologique essenticllement imputable aux bactéries acétiques. Si les
apports du bois restent limités (< 0.2 g/l H2SOy). lcs bactéries sont responsables
d"nugmentations plus sensibles (> 0.2-0.4 g/l H3SOy4). Les bactéries acétiques néeessitent
Je faibles apports d'oxygéne pour se développer et former de 1"acide acétique. Cependant
on peut minimiser Ia formation d’acidité volatile microbiologique par un controle rigou-
reux de la température du chai (12 2 16°C). Duns le cas de barmiques usagées restées vides
quelques maois, le dégorgeage de deux jours avee de eau sulfitée assure I'élimination de
I"acide acéuque accumulé dans les couches superficiclles du bois.,

& . 7S g . s .
Moats clefs : Llevage. vins rouges, barriques, acidité volatile, oxygéne, baciéries
luctiques, bactéries acétiques

INTRODUCTION

L'élcvage en barriques constitue unc des élapes majcures de la vic des
vins rouges. Outre ses propnidiés classiquement admises de dégazage. de
clarification spontanée ct de stabilisation des composés phénoliques
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(PONTALLIER, 1981 ; VIVAS et al., 1991), le travail du vin en
barriques permet de profondes modifications des caractéres chroma-
tiques, aromatiques et gustatifs (GLORIES, 1988 ; BOIDRON et al.,
1988 ; PEYRON et al., 1994). Cet ensemble de modifications des vins
contribue a leur aptitude a vieillir en bouteilles.

Au cours de I'élevage en barriques, le vin regoit de faibles quantités
d’oxygene, augmentant le potentiel d’oxydoréduction ; ce phénoméne est
appelé oxydation ménagée (VIVAS et GLORIES, 1993). Ces conditions
oxydatives particulieres sont a }'origine de 1'évolution de la matiére colo-
rante et de la structure des tanins du vin. Le passage d’oxygéne dans le
vin est permis par la structure poreuse du bois (FEUILLAT et al., 1994)
ainsi que par la diffusion d’air entre les douelles et par le trou de bonde.
11 est favorisé par la création d’une dépression de 100 & 120 mBar
I"intéricur de la barrique (MOUTOUNET ct al.. 1994). Cependant,
I"élevage en barriques n'est pas sans risque. D'abord la masse porcusc du
bois, particulierement les 3 2 5 premiers millimétres de bois & Pintéricur
des barriques. s'imprégne de 4 2 6 | de vin (RIBEREAU-GAYON ct al.,
1976), plus ou moins chargés cn levures ct en bactéries contaminant la
paroi des barriques au contact du vin. Ensvite, lc passage d'oxygénc au
travers de la paroi permet au milicu d’étre en microaérobice, facilitant A la
fois fes phénomences oxydatifs, renforcés par les soutirages ct les
ouillages répétés (VIVAS et GLORIES, 1993) ct lc développement de
microorganismes aérobies. Le phénomeénce le plus visible résultant de cet
cnsemble est augmentation de Macidité volatile. Le dosage de 'acidité
volatile des vins est un dosage classique, régulicrement répéié au cours
de la vinification ct de I'¢levage des vins (RIBEREAU-GAYON ct al.,
1976). L'évolution de 1Macidité volatile est un phénomeéne tmportant, bicn
que certains auteurs le considerent comme mineur (CHATONNET et al..
1993). La grande majorité des producteurs qui élévent leur vin en
barriques Je placent parmi les sujets prioritaires.

Nous présentons dans cet article les premiers résultats sur les facteurs
dravgmentation de Macidité volatile au cours de 'élevage en barriques
des vins rouges. Notre travail est focalisé sur deux origines principales :
les apports en acide acétique par le bois de chéne et la production
d'acidité volatile par les bactéries acétiques, déjd évoquée par d autres
autcurs JOYEUX ctal., 1984 : MARSAL. 1992).

MATERIEL ET METHODES

| — CONDITIONS EXPERIMENTALES
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Au laboratoire, les études sont réalisées en flacons stériles de 100 m) sur
un vin de Merlot de I'année ayant achevé sa fermentation malolactique,
clarifié par centrifugation (3000 tpm, 10 min) ct stérilisé par filtration
(0,45 pm). Le vin est, soit utilisé directement, soit aprés défécation au
noir animal (8 g/l de noir animal, filtration sur filtre sans cendre et filtra-
tion stérile 0,45 pm).

Les essais en barriques sont réalisés sur des lots homogeénes constitués
chacun de 5 répétitions. Les études de corrélation sont complétées par
des prélévements réalisés au hasard dans différents chais. Chaque expéri-
mentation a été renouvelée sur trois années.

Il — ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
1) Dénombrement des bactéries acéliques

Les bactéries acétiques sont dénombrées sur gélose nutritive. Le milieu
nutritif sc compose de moit de raisin dilué au demi, supplémenté de 5 g/l
dextrait de levure et ramené & pH 4,5, Le modt nutritif st additionné i
volume égal de gélose DIFCO a 50 g/l. Les levures sont éliminées par
addition de pimaricine (0.2 ml d'une solution & 5 mg/ml par boite de
10 ml), et les bactéries lactiques par addition de pénicilline (0.1 ml d’unc
solution & 2.5 mg/ml). Les boites de Péuri sont incubées 5 & 7 jours
25°C en condition aérobic. Les milicux nutritifs sont stérilisés par auto-
clavage 10 min d 120°C.

2) Prétevement des échantillons dans les barriques

Les différents prélevements sont réalixés par le trou de bonde deés
Pouverture de la barrique. Des échantillons de § ml de vin sont prélevés
aseptiquement et recucillis dans un tube 3 cssais stérile. Les valeurs de
population données représentent la moyennc du résultat du dénombre-
ment de 6 & 7 cultures sur gélose.

I — METHODES DE DOSAGES

1) Dosages classiques des principaux constituants des vins

l.es dosages de 1'alcool. du SO,. de acidité volatile et des sucres réduc-
teurs totaux sont réalisés selon les protocoles recommandés par I'O.1.V,

2) Dosage de 1'éthanal ct de 'acide acétique

On utilisc les Kits de dosage enzymatique (BOEHRINGER. Mannhcim).
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3) Mesure du potentiel d’oxydoréduction et dosage de I'oxygeéne dissous

Le potentiel d'oxydoréduction est mesuré avec une électrode potentiomé-
trique (METTLER, Pessac), adapté au milieu vin (VIVAS et al., 1992).
Le dosage de I'oxygeéne dissous est réalisé par électrode de CLARK
(WTW., Oxy 96) dans les conditions décrites par VIVAS et al. (1993).

1V — MICROSCOPIE ELECTRONIQUE A BALAYAGE

Des échantillons de bois, prélevés a différentes profondeurs sur des
douelles de barriques usagées (5 vins et plus), a I'aide d'un rabot dont la
lame est lavée A I'alcool, sont découpés au scalpel sous une flamme, pour
éviter les contaminations. Les coupes ainsi réalisées sont fixées sur un
porte objet ¢t métallisées sous vide par le mélange or/palladium, avant
d’étre recouvertes d'unc fine couche de carbone.

Les observations sont pratiquées sur un microscope €lectronique A
balayage SEM 515 (PHILIPS) équipé d'un détecteur d’électrons secon-
daires avec un champ électronique de 15 kV.

RESULTATS

I — INFLUENCE DU MODE DE LOGEMENT SUR LA TENEUR EN
ACIDITE VOLATILE DES VINS ROUGIES

Un lot homogene de vins rouges, apres achévement de la fermentation
malolacuque, est réparti dans différents récipicnts (cuve inox de 10 hi,
cuve inox de 150 hlL cuve inox a chapeau lottant de 8 hl, cuve béton de
50 hl ¢t des lots de 5 barriques neuves, usagées de 5 vins, usagdes grat-
1ées et rebrulées) et dleve de fagon classique pendant 12 mois, Les résul-
tats sont rassemblés sur la figure 1.

Dans les cuves de petit volume (inox 10 he AV 20,39 g HaSO/). e
niveau diacidité volatile est plus élevé que dans les cuves de grande
capacité (figure 1, inox 150 hio AV 1 0.35 g HaSO4/1 ct béton 50 hi,
AV 1 0.34 ¢/l H3S0y). Ce fait peut ctre attribud a la qualite insuftisante
du systeme d obturation. De méme. pour une cuve  chapeau flottant, le
taux d'acidité volatile cst supéricur & toutes les autres conditions
(AV 1 0.61 g/l H5S0y). Toutelois, ce résultat n’est pas généralisable & ce
mode de conservation, il souligne plutot le danger d'un mauvais controle
du niveau de gonNage du joint d”étanchéité et d'un suivi ircégulicr de la
pression de cc joint.
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rure 1 — Incidence de la nature du récipient d'élevage sur la teneur en

idité volatile des vins rouges (exemple d'un vin rouge conservé 12 mois)

On a coutume d'observer, lors de I'élevage en barriques ncuves. une
Iégere augmentation de Pacidité volatile par rapport au méme vin élevé
¢n cuve. Lenrichissement moyen varic de 0,10 2 0.15 g/l H,SOy
(120 4 180 mg acide acélique/l). Dans cette expérimentation (ligure 1),
ces valeurs sont confirmées. Dans fes barriques neuves, acidité volatile
est plus élevée que dans les cuves (excepté la cuve d chapeau fTottant),
Dans les barriques usagées, clle est au méme niveau que pour les cuves
(excepté la cuve & chapeau flottant). Cependant, pour les barrigues
usagdes recondiionnées, le brilage de la coque apres grattage, conduit
la formation d'unc plus grande quantité d acide acélique dans la masse
du bois.

Il — APPORTS D'ACIDE /\CETIQUE PAR LE BOIS
1) Influence de la chaulfe

On sait depuis fort longtemps que la combustion d’échantillons de bois
conduit & la formation d acide acétique. D ailleurs, au cours de la chauffc
des barriques A la tonnellerie, on pergoit facilement son odeur caracténis-
tiquc. MARSAL (1992) y accorde unc grande imponance dans 'inter-
prétation de origine de I'acidité volatile s'accumulant lors de 1"élevage
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en barriques neuves. On constate, en accord avec cet auteur, que le bois
de chénc renferme naturellement peu d’acide acélique libre (< 3 mg/g,
figure 2), Iégérement plus pour une chauffe faible (< 5 mg/g) et pour unc
chauffe moyenne (< 10 mg/g).

En chauffe forte cependant, la perte par volatilisation devient supérieure
A sa formation. Mais en outre, le bois renferme une importante fraction
d’acide acétique libérable seulement aprés saponification (figure 2). Il
s'agit d’acélate estérifiant les polysaccharides de type xylanes, présents
trés généralement dans les bois de cceur des feuillus (JOSELEAU, 1980).
Cclte observation suggere la participation de I'acide acétique estérifié
I"acidité volatile des vins €levés en barriques neuves.

Dans les conditions de la pratique, la chauffe moyenne apporte au vin 0,1
20,15 g/l d’acide acétique. Par contre, les chauffes faible et forte limitent
les augmentations d'acidité volatile @ moins de 0,1 g/l (tableau 1).
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Figure 2 — Influence de l'intensité de chauffe des douclles sur Ia
tencur cn acide acétique du bois (douciles chaufTées o la tonnclleric)
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Tableau 1 — Incidence de l'intensité de chauffe des fits sur la teneur en
acidité volatile des vins apreés 6 mois de conservation

Acidité volatile

Régions Nombre Intensité A Acidité
de fits du briilage (g HpS047) volatile
t=0 t = 6 mois
10 Faible 0,36 0,44 0,08
pMédoc 10 Moyen 0,36 0,48 0.12
10 Fort 0,36 0,45 0,09
's'l Emilion 20 Moyen 0,42 0,53 0.11
i’umcrol 10 Moyen 0.32 0,38 0.08

2) Influence de 'origine des bois

De nombreux dosages d'acide acétique de chénes de diverses origines
frangaises (Vosges, Limousin, Nevers, Allier, Bourgogne) et des Etats-
Unis (Orcgon, Missouri, Ohio) ne montrent pas de différences significa-
tives. L'origine du bois ct I'espece de chéne ne paraissent pas étre cn
relation avec le taux dacide acétique. Par ailleurs, 1'acidité volatile finale
des vins élevés en barriques ncuves n'est pas influencée par Morigine des
bois (Allier, Trongais, Vosges, Nevers, Limousin). 1 n'existe done pas
draptitude variable. sclon les bois, a céder de Macide acétique aux vins,
que ce soit Macide acétique libre ou estérifié.

3) Influence de Miage des barriques

L"dge des barriques a unc grande importance sur 'augmentation de
Macidité volatile des vins. On sait depuis fort longtemps que les barriques
neuves donnent des vins dont acidité volatile est Iégérement supéricure
Y ceux élevés en barriques usagées saines. Sur la figure 3, on peut véri-
fier cette observation. Dans le vin conservé en barrique ncuve, acidité
volatile progresse sensiblement plus que dans les barriques de 2 2 5 vins.
Cependant, dans les barriques usagées conservées toujours pleines,
I"acidité volatile augmente pcu, sauf si clles restent vides pendant
quclques mois (tablecau 2). Cette augmentation a unc originc microbiolo-
gique, liée d I'accumulation dans la massc du bois, de population de
bactérics acéliques obscrvées par microscopic élcctronique 3 balayage
(planche 1).
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Figure 3 — Incidence de I'dge du fit sur 'augmentation de I'acidité
volatile des vins rouges (analyse jusqu'a 6 mois d'élevage)

Au cours de Iutilisation répétée des barriques, Ta [raction d'acide estéri-
fi¢e diminue (figure 4). Clest surtout au cours de Ja premicre année
d'utilisation que "acide acétique cstérifié diminue Ic plus dans la masse
du bois (figure 4) : - 20 % la premire année, - S % la deuxieme, - 6 % la
cinquieme. Au total, apres 5 vins, le bois perd environ 30 % de sa frac-
tion d'acide acétique estérifide.

Il — CONTRIBUTION DES BACTERIES ACETIQUES A LA
PRODUCTION D'ACIDITE VOLATILE. INCIDENCE DU POTEN-
TEL D'OXYDOREDUCTION

1) Etudes en milicux contrdlés de la croissance des bactéries acétiques ct
de la production d'acide acétique

Dans unc séric d'essais réalisés au laboratoire, les observations avaient
Pour but d'étudicr lec comportement des bactérics acétiques au cours du

3 Sn Teeh Tonnellerie, 1995, a1
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Figure 4 — Incidence de I'age de la barrique sur la tencur en acide
acétiquc estérifié

temps. Dans différentes conditions, un vin rouge déféqué ct son témoin
sont saturés d oxygeéne (7 mg/l) ct inoculds par unc populdnon de bacté-
rics acétiques de 1'ordre de 109 cellules/ml ; puis aprds 9 jours, un second
apport d'oxygene, en faible quantité (1.5 2 2 mg/l), est pratiqué. Au cours
de la durée des expériences, on dose Moxygene, 1"éthanal, Macide
acétique ¢t on dénombre les populations de bactérics acétiques viables.
Les différents résultats sont regroupés sur la figure S.

La concentration ¢n oxygénce dissous diminue rapidement dans les deux
milicux (vin déféqué et témoin). La population bactérienne, s élevée
au début de expérience, varie peu dans les deux milicux pendant les
premiers jours. Elle atteint, dans les deux cas, son minmum en méme
temps que | ()‘()L,LHL LLors de la faible dissolution de Moxygéne renou-
velée au 918MC jour, une forte croissance se déclenche dans les deux
milicux. Entre le début ct la fin des observations, la concentration en
acide acétique a augmenté d'environ 300 mg/l et 150 mg/l, respective-
ment dans le vin déféqué et le vin témoin. Par aillcurs, 1"éthanal (¢tape
intermédiaire de 1'oxydation de 1'éthanol) est oxydé dans le vin déféqué.
En somme, ccs résultats suggerent que 'oxydation biologique de
1I"éthanol en éthanal puis en acide acétique cst, pour unc population
bactéricnne donnée, plus active dans un vin déféqué. On pcut supposer
quc. dans un tel milicu, "oxygenc dissous cst davantage disponiblc pour

- J. Sct Tevh Tonncllene, 1995, a*}
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* indique un deuxie¢me apport d'oxygéne)

les bactéries puisque les substances oxydables (tanins, anthocyanes,
acides phénols) ont €ié éliminées. Ces observations confirment bien le
réle primordial dc I'oxygénc dissous dans I'augmentation de 'acidité
volatile d’ongine microbicnne des vins.

Dans le méme type d'ex c.ncncc lu milicux sont inoculés avec des
populations initiales de 103, 104, 105 cell./ml. puis. on note la durée de la
phase stationnaire cl la populnuon maximale attcinte pour chaque milicu.
Pour des populations de 103 cell./ml. la durée de la phase stationnaire est

J Sc1 Tech Tonnellerse, 1995, n* | . . “
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comprise entre 7 et 9 jours, pour 104 cell./ml, elle se limite 3 3 jours et. &
10° cell./ml, elle est inféricure 3 3 jours (tableau 3). Les composés
phénoliques ne semblent pas agir de fagon appréciable sur la croissance.
Dans cet essai, la population maximale atteinte dépend du niveau de
population initiale.

Tablcau 3 — Incidence de la population initiale de bactéries
acétiques dans des vins entiers et déféqués sur la durée de la phase
stationnaire et Ja population maximale

Echantillons Population Phase Population*
initiale* stationnaire maximale
(jours)
3 9( 1) 3,7 1.2)
Vin témoin 4 4(x1) 4,7 (£ 0.7)
5 <3 5,6 (£ 0.2)
3 7(x£2) 44 (£04)
Vin déféqué 4 3 4.7 (£ 0.6)
5 <3 5,6 (x20.2)

*(log bactérics acéliques/ml)

2) Relation entre fa tencur en oxygene dissous, le potentiel d'oxydoré-
duction ct les populations viables de bactéries acétiques

Des mesures ponctuclles d oxygéne. de potenticl d'oxydoréduction ct
des dénombrements de bactéries acétiques ont ¢1é effectués sur un grand
nombre de barriques (n = 74). On constate que le mveau des populations
acétiques est tres significativement relié au potentiel d'oxydoréduction
(Migure 6). Les bactéries acéuiques exigent bien de Poxygene pour se
développer. et il apparait que le niveau des populations en phase station-
naire dépend de 1'état d’oxydation du vin.

IV — FACTEURS INFLUENCANT L'AUGMENTATION DE
L'ACIDITE VOLATILE

1) Influence de la température. de 1a tencur en SO5 ct des soutirages

Une séric d’obscrvations préliminaires (résultats non présentés) nous a
démontré que la tencur en acidité volatile dans lcs barriques est répartic

o~ J. 5¢i. Teeh Tonnellene, 1993, a%1
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de fagon homogéne dans toute la masse du vin. La proximité des lies
(source de microorganismes), des parois et de la surface du vin (zones de
passage de I’oxygeéne) ne sont pas des zones préférenticlles de formation
d'acide acétique ct d'accumulation de bactéries acétiques. Les bactéries
acétiques sont réparties dans tout le volume de vin et forment de I'acidité
volatile en quantité équivalente, quelle que soit leur localisation. Les
échantillons ont donc été prélevés au milieu de la barrique.

Sur 'exemple présenté tableau 4, il apparait que la température est lc
factcur déterminant de la teneur en acidité volatile en fin d’élevage.
L'influence du SO, semble secondaire ; en tout cas, I’élevage de vins a
plus de 17-18°C provoque une augmentation anormale de ’acidité vola-
tile. ccla méme si la teneur en SO, libre est ajustée A plus de 30-35 mg/l.
Dans une expérimentation non présentée, nous avons constaté que des
vins contenant 36 ct 41 mg/l de SO, libre et conservés 3 mois & 23-26°C
ont formé respectivement 0,24 2 0,29 d’acidité volatile (en g/l H,SOy)
pour la méme période, la valeur de SO, libre a peu varié.

Au cours de P'élevage des vins cn barriques, les soutirages constituent un
apport important d'oxygénc. Nous avons remarqué précédemment
(qu une aération provoque unc croissance des bactéries acétiques ct
conduit & la formation d’acide acétique (VIVAS ct GLORIES, 1994).
Pour confirmer ces résultats, nous avons analysé, dans un chai.
Pinfluence du soutirage sur I'évolution de 'oxygeéne dissous, de I'acide
acétique, de 'éthanal, du S0, ct des bactéries acétiques : les résultats
sont regroupds dans I tableau 5. Les bactéries acéliques néeessitent,
apres le soutirage, un temps de latence avant d'entrer en croissance. 1l est
intéressant de souligner que le SO5 libre n'est pas un obstacle d la crois-
since des bactéries acétiques ni méme & leur survic. 15 jours aprés le
soutirage, acidité volatile et acide acétique ont augmenté respective-
ment de 0,03 ¢t 0.04 g/l Léthanal subit de laibles variations. Aprés
60 jours, Ie nombre de bactéries acétiques se stabilise (103 cell/ml), ¢t
Pacidité volatile varie faiblement.

2y Influence de Pige des barriques et des conditions de leur préparation

Pour les barriques neuves, une préparation particuli¢re avant cntonnage
n'est pas néeessaire, seul le lavage a 1'ecau froide sulfitée se justifie,
Liapport d acide acétique du bois ne peut pas étre limité, ni méme celui
formé lors du brilage. Laugmentation de Macidité volatile imputable 3 1a
barrique est faible (< 0.2 g/l H280y). Les apponts dlorigine microbiolo-
gique doivent étre réduits par un sulfitage suffisant (20-25 mg/l de SO5)
ctunc température ambiante sulfisamment basse (12-15°C). il
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sible d’empécher ce phénoméne. On a coutume d’attribuer aux microor-
ganismes ’origine du probléme. Récemment, MARSAL (1992) a
souligné le réle de I’acide acétique du bois de chéne, qui vient s'ajouter A
celui produit par les bactéries lactiques et acétiques (RIBEREAU-
GAYON et al., 1976). Un récipient poreux comme les barriques permet-
tant une pénétration lente ct réguliére d’oxygene (VIVAS et GLORIES,
1993) est favorable a une flore aérobie ¢t micro aérobic, ce qui entraine
des risques potentiels d’augmentation de I'acidité volatile des vins.

Le bois renferme naturellement peu d’acide acétique libre (MARCO et
al., 1994) ; nous avons retrouvé des valeurs inféricures & 3 mg/g de bois
dans nos échantillons ; son origine n'a pas été précisée. On retrouve
également de 1'acide acétique estérifié libérable aprés saponification,
cetle fraction acélate provient des polysaccharides de type xylanc forte-
ment acétylé dans les bois de feuillus (JOSELEAU, 1980). Elic est
présente en quantité plus élevée (30 a 50 mg/g de bois) que 'acétate
libre. L'acide acélique lié peut &tre libéré par hydrolyse au cours de la
conscrvation des vins en barriques, suivant lc méme processus que dans
les caux-de-vie (PUECH, 1987), favorisée dans le cas des vins par un
milicu plus acide et riche en cau. Le brilage de la coque internc des
barriques provoque unc légére augmentation de 'acide acétique libre
provenant de la dégradation thermique du bois (PHILIPS et GOSS.
1932) ct de 'hydrolyse des groupements acétyles des xylances
(BIERMAN ct «l., 1987). Mais ces augmentations restent limitées ¢l
représentent 0,1 4 0.2 d'acidité volatile en plus dans les vins élevés en
barriques neuves.

Dans les vins, une adration provoque Maugmentation des populations
bactéricnnes suivic par la production et la libération d'acide acétique.
Mais plus que oxygene néeessaire & ha crotssance des bactéries
acétiques, ¢'est surtout la valeur du potentiel d*oxydoréduction qui déter-
mine le début de a phase de développement. D ailleurs, Fapport de 14
2 mg/l doxygene peut Stre responsable d'une multiplication des poputa-
tions de bactérics souvent plus importante que lors d'une saturation du
vin (7 & 8 me/i d oxygene). On propose comme explication le fait quiune
forte adration donne un potenticl d oxvdoréduction maximum au vin
avee la participation de tous les couples oxydoréducteurs (tanins, antho-
cyanes, flavonoides, acides phénols..) entraine la consommation de
Moxygéne dissous. Loxygene disparait rapidement ct les bactéries ¢en
disposent de quantités relativement faibles pour leur muluplication. De
petites quantités d'oxygene limitent I'élévation du potenticl d oxydoré-
duction, les couples oxydoréducteurs du vin sont alors moins sollicités ¢t
les bactéries utilisent la plus grande pan de 'oxygéne pour leur dévelop-
pement. Lanhydride sulfurcux. aux doses habitucllement employées. ne
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suffit pas a protéger le vin contre le dévcloppement des bactéries
acétiques ; il faut surtout éviter les aérations violentes et conserver le vin
a température suffisamment basse. Ces résultats sont confirmés par nos
travaux réalisés dans lcs conditions de la pratique. Nous rajoutons a cela
que les périodes printaniéres et estivales restent & haut risque, particulié-
rement dans des locaux non isolés ou non climatisés.

Lorsque I’on utilise des barriques usagées, un certain nombre de précau-
tions s'impose. D une fagon générale, les barriques doivent toujours étre
pleines de vin. Vides, les couches de bois superficielles imprégnées par
lc vin sont le siege d'un important développement de bactéries. La
présence d humidité résiduclie et d'unc atmosphére confinée favorise
aussi la croissance de champignons. Dans ce cas extréme, P'intéricur du
[t prend des odeurs de moisi, d'acétique, de croupi, les barriques sont
irrémédiablement perducs. Un ringage du (Gt & 1I'cau, suivi d'un
mdéchage, d'un égouttage de plusicurs jours et d'une conservation cn
local asscz humide (Hr = 80-85 %) aprés un nouveau méchage. assure
des conditions raisonnables de conservation des fats pendant quelques
mois. Avant de réutiliser les barriques, il faut pratiquer un dégorgeage
avee de Ieau sulfitée suivi d'un nouveau méehage avant entonnage d'un
vin. Le respect de ces quelques régles permet d'éviter des apports insi-
dicux dracidité volatile. Le grattage et le rebrilage des fits sont & pros-
crire, diune part, parce que le brilage en dégradant le bois forme de
PFacide acétique. d'auntre part. parce que de nouvelles couches de bois
contenant des xylanes intacts participeront it Penrichissement du vin ¢n
acide acétique. et enfin, parce que Uimprégnation du vin est plus
profonde que Ta simple couche colorde en rouge. Les constitiants gui y
sont accumulds peuvent participer lors du brilage a ta formation
draciditd volatile.

Les principales causes d augmentation de acidité volatile pendant
Félevage en barriques ont ¢¢ précisées. notamment les apports respectifs
du bois et des bactéries acétiques. Le rdle prépondérant du potenticl
droxydoréduction sur les populations de bactéries acétiques est claire-
ment démontré. La regle impéricuse lors de 'élevage en barriques reste
done hygicne du matéricl et le respect de régles aenologiques ¢iémen-
Liires.
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