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Résumé : L'augmentation de I'acidité volatile dans les vins rouges, au cours de I'élevage
en barriques, pose cncore des problémes ct souléve de nombreuses interrogations. Les
autcurs précisent les deux principales sources d'acide acétlique @ la premidre a pour
origine le bois de chéne et peut éire augmentée par le brilage des barriques, la seconde
est d*ordre microbiologique essenticllement imputable aux bactéries acéliques. Si les
apports du bois restent limités (< 0.2 g/l H280y). les bactéries sont responsables
dnugmentations plus sensibles (> 0.2-0.4 g/l H3504). Les bactéries acéliques nécessitent
Je Maibles apports d oxygene pour se développer et former de Macide acétique. Cependant
on peul minimiser la formation d'acidiné volatile microbiologique par un contrdle rigou-
reux de L température du chai (12 3 16°C). Dans le cas de bammiques usapées restées vides
yuelques mois, le dégorgenge de deux jours avee de I'eau sulfitée assure "élimination de
acide acéique accumulé dans les couches superficielles du bois.

Mots clefs : Elevage. vins rouges, barriques. aciditd volatile, oxvgéne, bactéries
lactiques, baciéries acdtigues

INTRODUCTION

L'élevage cn barriques constitue unc des €lapes majeures de la vie des
vins rouges. Outre ses propridiés classiquement admises de dégazage. de
clarification spontanée ct dc stabilisation des composés phénoliques
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(PONTALLIER, 1981 ; VIVAS et al,, 1991), le travail de vin en
barriques permet de profondes modifications des caractéres chroma-
tiques, aromatiques ct gustatifs (GLORIES, 1988 ; BOIDRON et al.,
{988 ; PEYRON et al, 1994). Cet ensemble de modifications des vins
contribue & leur aptitude 2 vieillir en bouteilles.

Au cours de 1'élevage en barriques, le vin regoit de faibles quantités
d’oxygene, augmentant le potentie] d*oxydoréduction ; ce phénoméne est
appelé oxydation ménagée (VIVAS et GLORIES, 1993). Ces conditions
oxydalives particuliéres sont a 'origine de I'évolution de la maliére colo-
rante et de la structure des tanins du vin. Le passage d’oxygéne dans le
vin est permis par Ja structure poreuse due bois (FEUILLAT et af., 1994)
ainsi que par la diffusion d'air entre les douelles et par le trou de bonde.
Il est favorisé par la créalion d'une dépression de 100 & 120 mBar 3
'Intéricur de la barrique (MOUTOUNET ct «f., 1994). Cependant,
I"élevage en barrigues n’est pas sans risque. D abord la masse poreuse du
bois, particuligrement les 3 4 5 premiers millimétres de bois d Mintéricur
des barriques, s imprégne de 4 3 61 de vin (RIBEREAU-GAYON el af.,
1976}, plug ou moins chargés en levures et en bactéries contaminant la
paroi des barrigues au coniact du vin, Ensuite, le passage d'oxypdne au
travers de la paroi permet au milicu d'8tre en microadrobie, facilitant A la
fois les phénoménes oxydalifs, renforcéds par les soutirages ¢l les
ouillages répéiés (VIVAS et GLORIES, 1993) ct le développement de
microorganismes aérobies. e phénoméne le plus visible résultant de cet
ensemble est Maugmentation de Vaciditd volatile. Le dosage de Macidité
volatile des ving est un dosage classique, régulicrement répété au cours
de la vinification et de 1'élevage des vins (RIBEREAU-GAYON et daf..
F976). L'évolution de Macidité volatle est un phénoméne mportant, bien
que certains avteurs le considérent comme mincur (CHATONNET ct af..
F993), La grande majorité des producteurs gai élévent feur vin cn
barriques le placent panmi les sujets prioritaires.

Nous préseatons dans cet wticle les premiers résubtats sur les facteurs
dravgmentation de Paciditd volatile au cours de I'élevage en barriques
des ving rouges. Notre travail est focatisé sur deux origines principales :
les apports en acide acétique par le bois de ¢héne ¢l la production
dacidité volatile par les bactéries acdiiques, déjd évoquée par d autres
autcurs (JOYEUX et al, 1984 : MARSAL, 1992).

MATLERIEL ET METHODES

] — CONDITIONS EXPERIMENTALES

- I Set Teeh Tomaelerie, 1995, %1
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Au laboratoire, les éludes sont réatisées en flacons stériles de 100 ml sur
un vin de Merlot de 1'année ayant achevé sa fermentation malolactique,
clarifié par centrifugation {3000 tpm, 0 min) ct stérilisé par filtration
(045 um), Le vin est, soit uiilisé directement, soit aprés défécation au
noir animal (8 g/l de noir animal, filtration sur filtre sans cendre et filtra-
tion stériie 0,45 pm).

Les essais en barriques sont réalisés sur des lots homogénes constitués
chacun de 5 répétitions. Les éwudes de corrélation sont compléides par
des prélévements réalisés au hasard dans différents chais. Chaque expéri-
mentation a éLé renouvelée sur trois années.

It — ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
1Y Dénombrement des bactéries acéliques

L.es bactérics acéliques sont dénombrées sur gélose nulritive, Le milieu
nutritif s¢ compose de mofit de raisin dilué au demi, supplémenié de 5 g/l
dextrait de levure et ramené d pH 4.5, Le modt nutritif ¢st additionné i
volume égal de gélose DIFCO & 50 g/l. Les ievures sont éliminées par
addition de pimaricine {(.7 mil d'une solution & 5 mg/ml par boite de
1O ml). et les bactérics lactiques par addition de pénicilline (0.1 ml d’une
solution & 2,5 mg/ml). Les boltes de Péuri sont incubdes 348 7 jours
25°C ¢n condition aérobic, Les milicux nutritifs sont sténlisés par auto-
clavage 10 min } 120°C.

2y Prélevement des échantitlons duans les barrigues

Les différents préfevements sont réalisés par le¢ trow de bonde deés
Fouverture de la barrigue. Des échantillons de 5 ml de vin sont prétevds
aseptiquement ¢t recucillis dans un tube § essaix stérile. Les valeors de
population données représentent ia moyenne du résultat du dénombye-
ment de 6 8 7 cubtures sur gélose,

I — METHODES DIE DOSAGES

1) Doxages classiques des principaus constituants des vins

Les dosages de Palcool. du SOs. de Pacidité volatile et des sucres réduc-
tcurs totaux sont réalisés selon les prolocoles recommandés par FOLLV.,

2) Dosage de P'éthanal el de 1"acide acétique

On utilise les kits de dosage enzymatique (BOEHRINGER. Mannhcim).

7 5¢i Tech Tonncllenre. 1905 0"} ﬂ
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3) Mesure du polentie] d’oxydoréduction et dosage de t"oxygéne dissous

Le polentie! d'oxydoréduction est mesuié avec une €lectrode potentiomé-
trique (METTLER, Pessac), adapté au milieu vin (VIVAS et al., 1992),
Le dosage de I"oxygéne dissous cst réalisé par électrode de CLARK
(WTW, Oxy 96) dans les conditions décriles par VIVAS et al. {1993).

IV — MICROSCOPIE ELECTRONIQUE A BALAYAGE

Des échantillons de bois, prélevés a différentes profondeurs sur des
douctles de barriques usagées (S vins et plus), a I'aide d’un rabot dont la
fame est lavée A "alcool, sont découpds au scalpel sous une flamme, pour
éviter les conlaminations, Les coupes ainst réalisées sont fixées sur un
porte abjet el métallisées sous vide par le mélange or/pallagium, avanm
d'élre recouvertes d'unc fine couche de carbone,

Les observalions sonl pratiquées sur un microscope électronique A
balayage SEM 515 (PHILIPS) équipé d'un déiccleur d'électrons secon-
daires avec un champ électronique de 15 kV.

RIESULTATS

[ — INFLUENCE DU MODE DE LOGEMENT SUR LA TENEUR EN
ACIDITE VOLATILE DES VINS ROUGES

Un lot homogéne de vins rovges, apres achévement de la fermentation
malolachgue. est eépartt dans différens réeipients (cuve inox de 10 hl,
cirve inox de 150 WL cuve inox & ehapean Botant de 8 hi, cuve béon de
50 hi et dex tots de 5 barrigues neuves, usagdées de S vins, usagdées prat-
tées el rebrilées) et dlevd de fugun classique pendant 12 mois, Les résul-
tts sont rassembids sur ta Ngure 1.

Dans les coves de pelit volume (inex 10 hy AV 2 0,39 g H,50,1) e
mivesu dacidité volatide ext plus ¢levé que dims les cuves de grande
capacitd thgure I, inox 150 hlo AV 0 0,35 g HaS04/0 e béwon 30 Il
AV (0.3 ¢/l H4S0,). Ce it peot @ aitribud A da qualité insullisante
du systeme J obturation. De meéme, pour une cuve & chapeau flowant, le
Grox dlaciditd volatile est supéricur A (outes les autres conditions
(AV 0,61 ¢/l 11,80,). Toutelois, ce résulial n'est pas généralisabie & ce
made de conservation, il souligne pluiot e danger dun mauvais contrdle
du niveau de gonflage du joinl d étanchéitd et d un suivi irrégulier de 1a
pression de ce joint,

J Sl Treh Tomnclieose, 1905, a1
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pure 1 — Incidence de fa nature du récipient d'élevage sur la (encur en

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

On o coutume d observer, lors de Mélevage en barrigues neuves, unc
[égére aupgmentation de 'acidité volatile par rupport au méme vin élevé
en cuve, L'enrichissement moyen varie de 0,10 3 0,15 g/1 H,S0y4
1204 180 mg acide acétique/l). Dans cetle expérimentation (fgure ),
ces valeurs sont confirmées. Dans les barriques neuves, Tacidité volatile
est plus dlevée que dans les cuves (exceptd la cuve A chapeau Notlant).
Dans fes barriques usagées, elle est au méme nivenu que pour fes cuves
(exeepté la cuve § chapeau MNoitanc}. Cependant, pour les barrigues
usagdes recondinennées. le bralage de la coque aprés prattage. conduit i
la Tormation d'unc plus grande quantité d'acide acéligue dans Ia masse
Uy bais,

I — APPORTS 1D'ACIDE ACETIQUE PAR LI BOIS
Iy Influence de la chaulTe

On sait depuis fort longtemps gquce In combustion d échantillons de bois
conduit A la formatien d'acide acétique. D atlleurs, au cours de 1a chaufle
des barriques A la tonnellerie, on pergoit facilement son odeur caraciéris-
tique. MARSAL (1992} y accorde une grande importance dans 1'inter-
prétation de Porigine de 'acidité volatile s"accumulant fors de "élevage

B A Trch Fiminellene, 19V A" .. '
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cn barriques neuves. On constale, en accord avec cet auteur, que e bois
de chénc renferme naturcllement peu d'acide acétique libre (< 3 mg/g,
figure 2), iégtrement 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 supéricure
3 sa formation. Mais en outre, le bois renferme vne importante fraction
d’acide acélique libérable seulement aprés saponification (figure 2). I
s'agit d’acéate estérifiant les polysaccharides de type xylanes, présents
trés généraiement dans les bois de cceur des feuillus (JOSELEAU, 1980),
Celle observalion suggére 1a participation de 'acide acélique estérifié
P'acidité volalile des vins élevés en barriques neuves.

Dans les conditions de la pratique, la chauffe moyenne apporte au vin .1
20,15 g/l d’acide acélique. Par contre, les chauffes aible et forte limitent
les augmentations d’acidité velatile & meins de 0,1 g/ (tableau 1).
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Fipure 2 — Influence de l'intensité de chaufTe des douwclles sur Ia
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Tableau I — Incidence de l'intensité de chauffe des fits sur la teneur en
aciditd volatile des vins aprés 6 mois de conservation

Acidité volatile

Régions Nombre Intensité A Acidiné
defits  du brilage (g H5504/) volatite
t=0 t =6 mois
10 Faible 0.36 0,44 0,08
Médoc {0 Moyen .36 0,48 0.12
10 Fort .36 045 0,09
F; Emilion 20 Moyen 0,42 0,53 0.11
|’nmcr0| {0 Moycen 0,32 0,38 0.08

2) Influence de Porigine des bois

De nombreux dosages d'acide acélique de chénes de diverses origines
Irangaises (Vosges, Limousin, Nevers, Allier, Bourgogne) cl des Elats-
Unis {Cregon. Missouri. Ohie) ne montrent pas de différences significa-
tives. Liorigine du bois et espeee de chéne ne paraissent pas ére en
relation avece le taux d acide acétique, Par ailleurs, acidité volatle finale
tes vins Elevés en barriques neuves n'est pas infiuencée par oripine des
bois (Allier, Trongais, Vosges. Nevers. Limousin). I n'existe done pas
daptitude varinble, sclon les bois, & odder de acide acéliGue aux vins,
e ce soit Pacide acéuque libre ou estérifié,

3 Influence de iige des barriques

[Cdge des barriques o une grande importance sur Maugmentation de
Facidité volatile des vins, On sail depuis fort longlesps que les barmigues
netves donnent des vins donr acidid volatle est Igérement supéricure
A ceux Elevés en barriques usagées saines. Sur la figure 3. on peut véri-
ler celle observation, Dans le vin conservé en barrique neuve, acidité
volatile progresse sensiblement plus que dans les barriques de 2 3§ vins,
Cependant, dans les barriques usagées conservées toujours pleines,
Macidit¢ volatile avgmente peu. sauf si elles restent vides pendant
quelques mois (lableau 2). Cetle augmealalion a une arigine nucrobiolo-
gique, lide ) I'accumulation dans la masse du bois, de populalion de
baciérics acétiques observées par microscopic ¢lectronique A balayage
(planche ).

7 Seo. Texh Tomnelleric, 1993, a1 ' -
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Figure 3 — Incidence de 'ge du fiit sur {'augmentation de I'acidité
volatile des vins rouges (analyse jusgu’a 6 mois d'élevage)

Au cours de utilisation répétée des barriques, ba fraction dacide eseéri-
fide diminue (Migore 4). CTest surtout au cours de la premiere année
d'wilisation que I'acide acétique estérifié diminue le plus dans Fa masse
du bois (figure 4) : - 20 % Ja premiére année, - 5 % la deuxicne. - 6 % la
cinguicme. Au Lotal, aprés & ving, le bois perd environ M} % de sa frace-
tion d'acide acétique esiérifide.

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

1) Etudes en milicux controlés de ta croissance des bactéries acétiques ¢t
de la production d"acide acélique

Dans une sériec d'essais réalisés au taboratoire. les observations avaient
pour bul d'éudier le comporicment des bactéries acéliques i cours du

4 Sn Tech Fonncllene, 1935 4%} H
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Figure 4 — Incidence de I'dge de Ia barrique sur la tencur en acide
acétigue estérifié

temps. Dans différentes conditions, un vin rouge déféqué ct son €moin
sont satrés droxygéne (7 mg!l} el inoculés par une populatmn de bacié-
ries acétiques de 1'ordre de 10% cellules/m) ; puis aprds 9 jours. un second
apport d'oxygene, en faible quantité (1.5 3 2 mg/l). est pratiqué, Au cours
de Ta durée des expdriences, on dose Moxypene, éihanal, Macide
acétigque el on dénombre les populiations de bactéries acéugues viables.
Les différents résultats sont regroupés sur la figure 5.

La concentralion en oxygenc dissous diminue rapidement dans les deux
milicux (vin déféqué et moin), La population bactéricnne, tds élevée
an début de expéricnce. varie peu dans les deux milicux pendant les
premucrs jours. Elle ateint, dans les deux cas, son minimum en méme
temps que Poxygeéne, Lors de la faible disselution de Toxypéne renou-
velde au 918Me jour une forte croissance se déclenche dans les deus
milicux. Entre le début et Io Nin des observiitions, Ia concentration en
acide acélique a augmenté d'environ 300 mg/l et 150 mg/l, respective-
ment dans le vin défégué ¢t le vin Emoin. Par ailleurs, Véthanal (dtape
intermédiaire de 'oxydation de 1'éthanol) est oxydé dans e vin déféqué,
En somme. ces résoltats suggerent que Uoxydation biologigue de
I"éthanol en éthanal puis en acide acétigue est, pour une population
bactéricnne donnée, plus active dans un vin déféqué. On peul supposer
que. dans un 1ed milicu. Poxygene dissous est davantage disponible pour

- 1 Ser Troh Toewwllese, 1995 a™}
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que un deuxidme apport d'oxypdne}

fes hactéries puisque les subsiances oxydables (tanins, anthocyanes,
acides phénols) ont &€ élimindes. Ces observations conlirment bien e
role primordial de 1'oxypdne dissous dans augmentation de 1'aciditg
volatde d'origine microbienne des vins,

Dans le méme type d'cx?éricncc. fes milicux sont inoculés avee des
populations initiales de 104, 104, 10° cell.Aml. puis. on note la durée de 1a
phase stationnaire ¢t la population maximale atcinte pour chagque milieu.
Pour des populations de 102 cell./ml. la durée de la phasc stationnaire est

4 500 Tech Tommelirne, 995, a7} . H
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comprise entre 7 et 9 jours, pour 104 cell.fmi, elie se limite 2 3 jours et 3
03 cell./ml, elie est inférieure & 3 jours (tableau 3). Les composés
phénoliques ne semblent pas agir de fagon appréciable sur la croissance.
Dans cet essai, la population maximale alteinte dépend du nivean de
population initiale.

Tableau 3 ~— Incidence de la population initiate de bactéries
acétiques dans des vins entiers et déféqués sur la durée de la phase
stationnaire et la population maximale

Echantillons Population Phase Population*
iniliale* slalionnaire maximale
(jours)
3 9(x 1) 3.7(x 1.2
Vin i€moin 4 4(£ 1) 47(x0.7
5 <3 56{x0.2)
3 Tix2) 44 (+04)
Vin déféqué 4 3 4.7 (£ 0.6)
5 <3 56(x02)

*(log huctéries acéiques/ml)

2} Relation entre Ia teneur en oxygéne dissous, ke potentiel doxydoré-
duction ¢t les populations viables de bactéries acétiques

Des mesvres ponctuelles d oxypéne, de potenticl doxydoréduction el
des dénambrements de baciérics acétiques ont éié effectués sur un prand
nombire de barriques (= 74). On constite que le niveau des populations
acéligues est 1rds significativement relié au potenticl d’oxydoréduction
(Tigure 6). Les baciéries acdliques exigent bien de axypéne pour se
déveiopper, et it apparait que e niveau des populations eon phase station-
naire dépend de 'dat d oxydation du vin,

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

1) Influence de la iempérature, de la teneur en SO5 ct des soutirages

Une séric d’observations préliminaires (résultals non présentés) nous a
démoniré gque la lencur en acidité volatile dans les barriques est réparntic
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Figure 6 — Relation entre le potenticl d'oxydoréduction (a),
I'oxygeénc dissous (b) ct les populations de bactéries acétiques.
(mesures réalisées sur 74 vins élevés en barriques ncuves ct usagées)
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de lagon homogene dans toute a masse du vin. La proximité des lics
(source de microorganismes), des parois et de Ia surface du vin (zones de
passage de I'oxygéne) ne sonl pas des zones préférentielles de formation
Jdracide acétique ¢t d’accumulation de bactéries acéliques. Les bactéries
acdtiques sont réparties dans tout le volume de vin et forment de I’acidilé
volatile en guantité équivalente, quelie gue soit leur localisation. Les
¢chantillons onl donc été prélevés au milieu de la barrique.

Sur l'cxemple présenté tableau 4, il apparail que la température est le
facteur déterminant de la teneur en acidité velatile en fin d’élevage.
L'influence du SO4 semble secondaire ; en tout cas, I'élevage de vins
plus de 17-18°C provoque une augmentation anormale de acidité vola-
lile, cela méme si la teneur en SO4 libre est ajusiée A plus de 30-35 mg/l.
Dans une expérimentation non présentiée, nous avons constalé que des
vins contenant 36 ¢t 41 mg/l de SO5 libre et conservés 3 mois i 23-26°C
ont formé respectivement 0,24 4 0,29 d’acidité volatile (en g/l H4S0y4) :
pour Iy méme période, la valeur de SO libre a peu varié,

Au cours de 'élevage des vins en barriques, les soulirages constituent un
apport important d’oxygéne. Nous avons remarqué précédemment
quunc aération provogue une croissance des bactéries acétigques ¢l
conduit A ta formation d'acide acéliguc (VIVAS ¢t GLORIES, 1994).
Pour conlirmer ces résultats, nous avons analysé, dans un chai,
Finfluenee du soutirage sur 'évolution de Moxypeénc dissous, de 'acide
acclique, de 'éthanal, du 505 ¢t des bactéries acétiques & les résultats
sont regroupés dans le ableau 5. Les bactéries acéliques néeessilent.
aprex le soutirpge, un temps de latence avant d'entrer en croissance. 1 est
mtéressant de souligner que le SO5 Hibre n'est pas un obstacle a ta ¢rois-
sinee des bactéries acétiques ni méme i deur survie. 15 jours aprds le
sontirage, Pacidité volatile ot Vacide acduque ont augmenid respective-
ment de (.03 e 0,04 p/l. Lédhanal subit de faibles variations, Aprés
60 jours, le nombre de bactéries acétiques se stabilise (103 cell/mi), et
Iicidind volatile varie Taiblement,

2y inftuence de 'ige dex barriques et des conditions de leur préparation

Pour {es barrigues neuves, une préparation particulidre avant entonnage
next pas néeessaire, seol le lavage d Meau Mroide suifitde se justific.
Lappaert d acide acétique du bois ne peut pas ¢tre limitd, ni méme cclu
formé lors du briage. L'augmentation de Maciditd volatile imputable 3 In
barnque est faible (< (0.2 g/t H380,). Les apports d'origine microbiola-
gique doivent étre réduits par un sulfage suffisant (20-25 mpft de SO5)
ct une lempérature ambiante suffisamment basse (12-15°C). i}
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sible d’empécher ce phénoméne. On a coutume d’atiribver aux microor-
ganismes "origine du probléme. Récemment, MARSAL (1992) a
souligné le réle de I'acide acélique du bois de chéne, qui vient s'ajouter A
celui produit par les bactéries lactiques et acétiques (RIBEREAU-
GAYON et af., 1976). Un récipient poreux comme les barriques permet-
tant une pénétration lente et réguliére d'oxygene (VIVAS el GLORIES,
1993) est favorable a une flore aérobie ¢t micro aérobie, ce qui entraine
des risques potentiels d’augmentation de |'acidité volatile des vins.

Le bois renferme naturellement peu d'acide acélique libre (MARCO cl
al., 1994} : nous avons retrouvé des valeurs inféricures & 3 mg/g de bois
dans nos échantillons ; son origine n'a pas &€ précisée. On retrouve
également de 'acide acélique estérifié libérable aprés saponification,
cette fraction acétate provient des polysaccharides de type xylane forte-
ment acétylé dans ies bois de feuillus (JOSELEAU, 1980). Elle ext
présente cn quantité plus élevée (30 a 50 mp/g de bois) que 'acdiate
Hbre. L'acide acétique 11é peut &re 1ibéré par bydrolyse au cours de a
conservation des vins en barrigues, suivant le méme processus que dans
tes eaux-de-vie (PUECH, 1987), lavorisée dans le cas des ving par un
milicu plus acide ct riche en cau. Le briifage de la coque interne des
barciques provoque unc lépére augmentation de 'acide acéliique libre
provenant de fa dégradation thermigue du bois (PHILIPS ¢t GOSS.
1932) ¢t de I"hydrolyse des groupemenis acélyles des xylanes
(BIERMAN ¢l af., 1987). Mais ces augmentations restent limitées et
représentent 0.1 4 0.2 d'aciditd volaule en plus dans tes ving éevés en
barriques neuves.

Dans es vins, une adration provogque Vaugmentation des populations
bactériennes suivie par lu production et Ia libération ' acide acétique.
Muais plus que Moxygéne ndeessaire & la croissance dexs bactéries
acéligues, ¢ est surtout §a vateur du potentiel d oxydoréduction qui déier-
mine le début de fa phase de développement. Brailicurs: Mapport de |
2 mg/t doxygeéne peut éire responsable dTune multiplicaton des popula-
tions de bactéries souvent plus importanie que lors d'une saturation du
vin (7 4 8 mp/l doxypéne). On propose comme explication e fail qu'une
forte adration donne un potentiel d oxyvdordduction maximum au vin
avee ta participation de ous les couples oxydoréductears (taning, antho-
cyancs, Mavonoides, actdes phénols. ) entraine o consommation de
Poxygéne dissous. Laxypdne disparait rapidement et les bactéries en
dispoxent de quantitds relativement faibles pour feur multplication. De
petites quantités d oxypéne hmtent éévation du potentel d'oxydaord-
duction, les couples exydardducteurs du vin sont alors moins sollicités et
les bactérics utilisent 1a plus grande part de 'oxygeéne pour lear dévelop-
pement. L'anhydride sulfurcux. nux doses habitucliement emplayées, ne
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suffit pas a protéger ie vin contre l¢ dévetoppement des bactéries
acéliques ; il faul surtout éviler les aérations violentes el conserver le vin
A température suffisamment basse. Ces résultais sont confirmés par nos
travaux réalisés dans les conditions de la pralique. Nous rajoutons a cela
que les périodes printaniéres et estivales reslent 3 haut risque, particulié-
rerment dans des locaux non isolés ou non climatisés.

Lorsque I'on utilise des barriques usagées, un certain nombre de précau-
tiens g'impose. D une fagon générale, les barrigues doivent toujours étre
pleines de vin, Vides, les couches de bois superficielles imprégnées par
le vin sont le siége d'un important développement de bactéries. La
présence dThumidité résiducile et d'une atmosphére confinée favorise
aussi la croisgance de champignons. Dans ce cas extréme, Mintéricur du
fal prend des edeurs de moisi, d acélique, de croupi. les barrigues sonl
irrémédiablement perducs. Un ringage du {Gt a 4'cau, suivi d'un
méchage, d'un égouttage de plusicurs jours et d'unc conservation ¢n
local assez humide (Hr = BO-85 %) aprés un nouvenu méchage, assure
des conditions raisonnables de conservation des Mis pendant quelques
mois. Avant de réutiliser les barriques, i faut pratiquer un dégorgeage
avee de eau sullitée suivi d'un nouveau méchage svant entonnage d*un
vin. Le respect de ces quelgues régles permet d'éviier des apports insi-
dicux dacidité volatile. Le gratage ct e rebriape des s sant & pros-
erire, d'une part, parce gue e britlage en dégradant le bois Torme de
Facide acétique, dautre part. parce gque de nouvelles couches de bois
contermimt des xylanes intacts pariciperont 4 Penrichissement da vin en
acide acéhique, et enling puree que Uimprégnation du vin est plux
profonde que Ta somple couche colorée en rouge. Los constivsants qui y
sant accumulés peuvent participer lors du brilage & la Tormatien
dracidiié volatile.

Les principales cavses daugmentation de acidité volatile pendamt
I"élevage en barriques ont Q€ précisées, notsmment les apports respectifs
du hois el des bactéries acdtiques, Le rdle prépondérant du polenticl
droxydordduction sur tes popolations de bactéries acétiques est claire-
ment dédmontré. Lo regle impéricuse lors de Vélevage on harriques reste
done hygicae du matériel et le sespect de rdgles aenologigues édémen-
Linres,
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