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VINDUPAYSDEHERVE

L’élevage
et les bonnes conditions de
conservation du vin
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VINDUPAYSDEHERVE
Ne pas confondre ELEVAGE et VIEILLISSEMENT

ELEVAGE = au chai

VIEILLISSEMENT = dans la cave a vin (d’un particulier)

\/ 4
ELEVAGE '

- aprés FERMENTATION(S) VINDUPAYSDEHERVE
- avant MISE EN BOUTEILLE

- Dans un matériau NEUTRE = une cuve INERTE
{? - Cuve en béton
- - Cuve en fibre de verre
n - Cuve en acier inoxydable
-

- Ou dans un matériau NON INERTE (pas passif, qui va jouer un rdle)
- Fits de chéne (ou chitaignier, fréne ou acacia)

Pourquoi ?
- Faire évoluer les ardmes
- Faire évoluer la pigmentation du liquide
Compléter la structure du liquide (tanins pour le potentiel de garde)
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VINDUPAYSDEHERVE
FA FML ELEVAGE
p‘? Cuve Cuve Cuve
& Cuve Bois Cuve
Cuve Bois Bois

B Bois Bois

=  EBYoulube™ Q

C’est rare mais cela existe
hueps:/ivww.youtube.comfwatrchfv=B5nUW-ESBbU

b i) oo - - =

Fermentation alcoolique en barriques

438 vues @0 & 0 . PARTAGER <y ENREGISTRER

' Chiteau Hourtin-Ducasse
Ajoutée le 16 févi 2017

Fermentation en cours . On suiveille |3 tempéralure of o derisié de chagee bamgue
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Quel bois ? Pourquoi le chéne ?

Bonne résistance des tonneaux
Facilité de courbure et cintrage
Légére porosité (oxydation)
Apporter des aromes ?
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ey ey (= La forét de Trongais est une forét domaniale francaise située dans
: ’ I'Allier.

Parls 4

Le chéne de Trongais est réputé pour sa qualité pour faire
des tonneaux

, . Ja * Peu de nceuds : 'ancienneté de la gestion en futaie réguliére
i Franes , e permet d'avoir des arbres élancés et élagués naturellement.
v
L « Accroissements fins et réguliers : le déficit hydrique estival et,
dans une moindre mesure, la densité des peuplements le font

pousser lentement. Ce « grain fin » est recherché par les
tonneliers.

+ Qualité du cru : le bois a une couleur rosée et une composition
chimique appréciées.

~ Iy N’
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Chéne sessile Chéne pédonculé
(ou chéne rouvre) et 0
partle la plus large dans le N VE
{Quercus petraea) tiers supérleur de la feullle ]
partie la plus latge vers
le milieu de la feuilla
|
pétiole long I
|
|
f ; | deux lohes en |
TS oreillenes
o > > a la base
3 ALY )
-{E) pas d'oreillette a la base 3 * ‘_‘_.L A
z, foullles marcescentes: les feuilles W
_g se desséchent el restent sur |'arhre pétiole tiés court ou absent
pd pendant I'hiver Lz
S
o e\
§. . . - I.
5 i
& ) *
£
J Lg glands directement fixés sur le rameau glands a pédoncule trés long
S| ':)
| Il existe de nombreuses formes intermédlaires sans doute hybrides: -
lors de vos balades dans |a campagne mordelaise, l'identification peut s'avérer
difficile compte tenu du degré d'hybridation de |'arbre observe. Le Maidebals
Chénes de 150 4 180 ans ! VINDUPAYSDEHERVE

Le chéne est SCIE en grumes (= billes ou billots) de 95 ecm

La grume est FENDUE (dans le sens de la fibre du bois) en quartiers par le merrandier
Le quartier est FENDU en merrains

Les merrains sont SECHE A L’EXTERIEUR pendant (environ) 2 ans

Par le DOLAGE (cintrer — légérement arrondir), le merrain devient douelle.
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VINDUPAYSDEHERVE

Différencier :

{? La chauffe de cintrage

.Y
[ * Lebousinage = « toaster » le tonneau suivant la demande
1 du client

(les notes boisées, de vanille, de noix séches, d’amandes grillées ou de fumé)

__:_—-__.__.—-'—
k Z
Fabrication d’un fat de chéne VINDUPAYSDEHERVE
4 épisodes
g https://www.youtube.com/watch?v=uolLd743piOg
' https://www.youtube.com/watchlv=WQRxqGMQbBU

https://lwww.youtube.com/watch?v=SFjKukOvxs4
https://www.youtube.com/watch?v=SQ5P W7ZSt0

—_—
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Oxygéne
Le vin gagne en gras
et complexité

Tanins

ﬁ Les tanins du
] vin s'affinent

Arémes
Vanille, grille,
toasté, boisé

VINDUIPAYSDEHERVE

loast¢
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CHAUFFES DESTIN BES AUXVINS

NOTRE GAMME DE CHAUFFES
CAMPAGNE2016/ 17

NIVEAU DE CHAURE AROMES STRUCTURE RECOMMANDE FOUR
. L Rour usage éciique ax vin isu de raisins rés mirs et de
Logere L l: m‘;;:::'s"mé Fart appon tannique et |Irés lorke concentraion
p’g © ot gle : offet suckrant.  |Focherche  dun appot admmlique hmi® el d'une
orp LRl augmentaion de la skuckre tamiqus du vin
Sruckre en rondedr, ‘e I . i
L - ' |Chaufie idéale pour la majorié des vins car I'appont boisé
Moyerme M Grande complexd : gillé, fawriste parla | 160 squiibrd avec la typicits du vin.
vanille, pain frais, épices sucrosi du chéne. L6ger apport n
Hifet sructurant modéré. i
Chaufle dédinde de la chaule Moyenne, penmetiant de
e* demchautie M, reder dans la mdme gamme aromalque, mais avec une
Moy e 0 Mo mais d intensité moindre demn chaufe M. inenst moindre et donc un plus grand respect du il avec
un appori de fraicheuwr.
Apport aromatique maximal : 9;:‘;:;2 :::’ Chaufle adap¥ pour les vins de forle concentralion,
pain grillé, vanifle, épices . capable d'asasmer un apport aromalique élevé.
Moyemme Fus M+ amandes grillées, calé oméfie, m:ﬁ;ﬁ: La bouche et amplo ef arond e.
caramd, chocolat inbgrés. T pour des ges assez courts (8-10 mois)
Fondeur en bouche. |Adapide pour les vns de Chardonnay, Sauvigron Banc,
Moyeme longue ML Complexité oute en finesse . | Rréserve la finesse des |Anot Noir.
{Style Bourgogne) varille, brioche, nougat copagesa fable  |Augmenie la compledté et dcnne une finale puissarie, bul
concentration tannique. |en respectant la finesse et la typicité des lewoirs
Chauffe déclinde de la chautle Moyenne longue, dars la
Y Idem chavffe ML, méme gamme aromalique, mais avec une inendt moindre
Moy longue O MLO mais d'inkensité moindre. dem chaufio ML des composés de chaufle, ce qui permet d'apporter de la
raicheur.
G amme empyreumatque Rocure volume et
Moyenne longue Tradiion MLT grillé, caramel, cacao. longueur en bouche, |Partculiérament bien adapiée pou la fermeniation et
(Tradition Bourgogne) Renforcement des noies but enpréservart la | ¢levage desgrands vins blancs ar bes
de frits confits fraicheur d'attaque.
§ Tanins ronds el soyeux . .
Moyeme Extra Longue Apport aromatique doux: avec une balle Adapie pour des vins muge de moyeme et bre
o B MXO | vanille, crome pilissiére, legéres ) =¥ concentraton Chaufle permetarnt de bénéficder d'un apport
inede n0®s Daskes peridance enfinde ., g g dabut de lélevage
bouche.
Lirmite {'appon tannique
i des londs. A priviligier powr les vins nécessitart un apport tannique
Fonds chauffés ™ Apport de noes fumées. Augmerse la sucrosité |limiké etun apport aromalique grillé et vanilé phs inense.
du vin.
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Quels sont les principaux composés odorants apportés par le bois. leurs seuils de perception et les
descripteurs associes ?
Famille/origine Compose Descripteur Seuil de perception dans le vin
Lactone cis-whiskylactone noix de coco 790 pg/l
trans-whiskylactone 67 pg/l
Aldéhydes-phénols vanilline vanile 995 pg/l
méthyl-vanillate vanille 3000 pg/l
éthyl-vaniilate vanille 990 pg/l
. syringaldéhyde planche 50000 pg/l
Phényls-cétones acétovanillone vanille 1000 pg/l
propiovanilione boisé
syringol epices 1800 pg/l

ignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/lelevage-des-vins-en-futs-ou-barriques-de-chene/#ancre2

Phénols eugénol clou de girofle 6 pg/l
gaiacol {umé, braiié 10 g/l
4-méthyl-gaiacol fumée, suie
4-athyl-gaiacol polvre, epice 100 pg/l
4-vinyl-gaiacol oeillet, girofle 1100 pg/l
4-éthyl-phénol curr, ecurne 500 pgAl
4-vinyl-phénol herbes iroissées 180 pg#l
phénols encre, phénolées
crésol pharmaceutigues 31-58 pg/l

Composés de chauffe furtural amande grilléas 3000 pg/l
méthyl-5-turfural amande amére
cycloténe pain prillé 3100 pg/l
maltol fumeée 11400 pg/l

FA a parur du furtural turturylthiol café 1 ng/

e & htl:prﬂwwgnevin-occitanie.comiﬁches-pratiquesé‘Ielevage—des-vins-en-fut.s-ou-barriques-de-chene/#ancreZ
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Critéres qui vont influencer le vin :

/4
- Lefit: v'
- Chéne (ou chitaignier, fréne ou acacia ?)
- Lorigine du bois (France, USA, pays de I'Est ?)
N ey VINDUPAYSDEHERVE
- Un fit peu chauffé = tendance a &tre « structuré » (bcp de tanins) et peu d'arémes empyreumatiques
- Un fit fort chauffé = peu de tanins et bep d'arémes (cacao, pain grillé, réglisse, cuir, café,
j épices, clou de girofle, tabac, caramel, vanille, ....)
3’? - La contenance (voir 3 slides suivants)
- L'age du fat
4 - parfois remplacé chaque année
- au bout de 4 ou 5 ans, son effet sur le vin semble étre négligeable
- La durée de I'entreposage du vin (de qq semaines a ...)
- La température du chai 4 barriques doit rester fraiche et constante toute 'année (<18°C)
+ taux d’humidité de 80 a 90%
- Car humidité qui monte = le bois gonfle et la barrique devient de plus en plus étanche
- Quiller le vin ?
- Aspect oxydatif (vin jaune, vins doux naturels, sherry, ....)
Ou Aspect réducteur (élevage en bouteille = pas de contact avec ['air)

\ /4

VINDUPAYSDEHERVE

Fiit bourguignon a gauche (228 L), et barrique bordelaise a droite (225 L)

10
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VINDUPAYSDEHERVE
Contenance de la piéce bourguignonne = 228 L

= 50 (UK) gallon = 300 bouteilles
Au XVllleme siécle, les ANGLAIS
inventent la bouteille de ... 75 ¢l

% :Le quartaut = 57 L | UK gallon = 6 bouteilles de 0,75 |
% :La feuillette = 114 L

2 X :La queue =456 L

+ les foudres (de plusieurs milliers de litres)

11
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En parlant de contenance
Mathusalem
umboum
Flllette
Piccolo omn I
o,ll a
Choplm Souhlll. u-pnu- mmm
0281  0.781 1.5 48!
\/ 4
Dimensions des cuves ! '
VINDUPAYSDEHERVE
GRANDS volumes
»*; + élever en un seul lot de fagon homogene

moins de manipulations
- la pression exercée sur les lies favorise la réduction

PETITS volumes
+ facilite les échanges et la diffusion des composés

température de conservation plus homogene

plus de manipulations

12
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Elevage sur lies VINDUPAYSDEHERVE

Lente autolyse (= dégradation des cellules et libération des composés
¥ qu’elles contenaient) avec les lies (= levures mortes) pour libérer
) des composants aromatiques (plus de volume et de gras en bouche)

En bouteille (en Champagne et dans la méthode traditionnelle)
En barriques (en Bourgogne)
En cuves (dans le Pays Nantais)

Vi

La solera est une méthode d'élevage du vin pratiquée en Espagne.
VINDUPAYSDEHERVE

La criadera consiste en un empilement de barrigues sur plusieurs hauteurs.
Le premier niveau, sur le sol, est nommé solera. Les autres niveaux sont nommeés premiére, deuxiéme criadera.
,‘? Le vin en fin d'élevage destiné & étre conditionng, est soutiré de la solera.
{_ La quantité de vin enlevée est remplacée par celle des deux barriques situées au-dessus.
-4 Ainsi de suite jusqu'a la hauteur maximale qui est complétée avec du vin jeune.
Les Espagnols disent qu'avec ce systéme, le vin vieux éduque le jeune.
Le vin issu d'une solera en place depuis un siécle contient encore une infime proportion du premier vin igé d'un siecle.
Ce systéme permet, outre un vieillissement du vin, une bonne homogénéisation de la production entre les millésimes
et chacune des barriques d'une criadera. Il est particuliérement bien adapté aux négociants en vin.
Ainsi, le consommateur d'un de ces vins y trouve toujours le style de la maison.
Une solera a cinq étages ne signifie pas forcément que le vin y vieillit au moins cinq ans.
En effet, il est possible de soutirer et alimenter la solera tous les six mois par exemple.

https://fr.wikipedia.org/wiki/Solera

13
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Quelques chiffres sur la barrique :
Barrique de 225 litres = 300 bouteilles
Neuve = 600 euros HTVA = 2 euros sur la bouteilles ?

I vin = 300 euros
2 vins = 150 euros

PTN DA PAYSOEERY E B L

hASLRARS

\4

VINDUPAYSDEHERVE

14



17/09/2019

N LR i
Elevage en jarre v

VINDUPAYSDEHERVE

- Porosité (oxygéne) mais pas de tanins
- Amphores et Kvevris

v

VINDUPAYSDEHERVE

A Elevage en bonbonne

- Vins doux naturels : Banyuls, Maury
- Dame-Jeanne, tourie ou bonbonne

15
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VINDLIPAYSDEHERVE

INNOVATION

s font vieillir le vin dans les profondeurs de l'océan

Etsid in, la cave ine devenait facteur de développement pour le vin ? La jeune stan-up
bretonne Amphoris y croit dur fer. Des B ig! aussl...

Des conditions physiques idéales pour la vinification

Vu1075Sfois | Le03M2/2015305:00 | ® misdjourle 05/02/20152 08:43 | & Réagle (3)
et le vieillissement du vin

Le vieillssemeni du vin sous |'eau apporte des
arémes particuliers au vin

v

VINDUPAYSDEHERVE

Avant la mise en bouteille : STABILISER le vin

Risques :

- Précipitation du tartre ( = visuellement, cristaux de sucre dans la bouteille)
- Trouble dii a 'instabilité des protéines

- Refermentation des sucres résiduels

¥ Solutions :
L - Refroidir le vin a -4°C (pour faire précipiter les cristaux de tartre dans la cuve)
Q} - Filtrer
A - Analyser le vin
- Oxygeéne dissous
- Oxygéne qui sera apporté par la chaine de tirage
- Sucres résiduels
- PH
- Sulfiter (sur base des résultats de I'analyse + du choix du bouchon)

16
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La mise en bouteille

v

VINDUPAYSDEHENVE

v

VINDLIPAYSOEHERVE

17
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La mise en bouteille : quel type de bouchons? N
Transfert d’O,
i ~
Géfauls éveloppemen Défauts
d’oxydation harmonieux de réduction
SUBERVIN

—

Introduction - i

Types de bouchons v

VIN PAYSDEHERVE
Type d'obturateur Composition

Naturel Liége nature ouvré par tallle N
g
] Naturel Liege naturel dont les lenticelles ont été obturées
‘ﬁ? Boulfggm en colmaté avec un mélange de colle et de poudre de llége
> e
Agglutinat de granulés de liége plus ou moins
{t Aggloméré grosslers avec des liants
-
Bouchon 5 "
synthétique Extrudé Un ou plusleurs polyméres et d'additifs #
Saran Coque d‘aluminium avec des joints en PE
2 expansé, Kraft blanc, étain et PVDC
© Capsuledvis
y Cogque d'aluminium avec des joints en PE expansé .
X SArANex et en PVDC
SUBEZRVIN
____-.-——"'-_._._ =
Sta

18
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Pourquoi le Liége ?

- Parce qu’il est étanche
- Souple

- Et poreux (a I’air)

Depuis trés longtemps, méme pour sceller les amphores
18me siécle = brevet sur le tire-bouchon (1795 = Samuel Henshall)

- Bouchons de Liége massif
- Bouchons de Liége aggloméré
- Mélange des 2 (twin top) et/ou colmaté (avec de la poussiére de

TCA = trichloroanisole = goiit de bouchon

VINDLUPAYSDEHERVE

Liege)

VINDLIBAYSTH HERVE

19
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ﬁhelix
2, Ol

ARDEA

WINE CLOSURE

turareur haut de gamme ge (ous les vi
nusura di alia Quanta per tatt b vien di pregis
closure of tush quaiity 1or all prémuum wines

sCior e alt LAITED PAFG LA QS 108 vings premiyme

ARDEA

Un systeme de bouchage Sistema i chiusura High quality closures Un sistema de crerre
“Made in Haly” haut de gamme  “Made in Italy” di alta quahita  “Made in ltaly” wperior “Made in ialy”

20
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L/
v
VINVENTIONS
m o s -
NOMACORC SYNTEK TOoP
PlantCorcs™ Synthetics Natural Corks Screwcaps Screwcaps

Liége aggloméré
Microaggloméré 1,40 + 0,05 | 0,10 + 0,170,005 + 0,000 2,95
Liége naturel

Naturel 230 + 060037 + 022|015 + 0,120 7,65

Colmaté 3,00 = 0,40_ 035 + 0,20(0070 ¢ 0,020 7,27
Synthétiques n i (12mols)

Synthétique 360 + 017 /085 t 025 - S 12,1
Caspsule a vis 1 mois 2-5 mois il (5 mois)

Saran 53 + 09 023 ¢ 010 - t - 5,99

~ Saranex 500 + 080003 + 001] - + - 5,15

Synthétique>Naturel>Colmaté >Saran>Saranex> Microaggloméré SUBZRVIN

pemésbiitearo,

s 2006

21
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Synthétique>Naturel>Colmaté> Saran>Saranex>Microaggloméré

Peméabiitéaro,
I bl M

e

Ardomes d’oxydation :
- Pomme fermenté

Ardmes de réduction :

A - ceuf pourri
- Fruits murs - gaz
- Fruits confiturés A - serpilliére
- Rance/vinaigre ' - ail
. . , . -pneu
Br_unlssement. | -caoutchouc
Modification de I'astringence Q - Perte de typicité
et de I'amertume | \
Fe

SUBZRVIN

Choix de Fobturateur selon la tendance du vin et les attentes du vinificateur

Select

A

Select
300

a7

v

VIN!IUPAYSDI HERVE

22
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Les collectionneurs de bouchons se nomment v
des buttappcenophiles.

VINDUPAYSOFHERVE

mr
1 [ nohé

l‘*‘ ‘ﬁ"”t -

v'
[ VINDUPAYSDEHERVE
//_/l__—
Garde
Murissement Dégradation
Durée de conservation
JRpE—

23
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VIEILLISSEMENT = dans la cave a vin (d’un particulier) T —
Les bonnes conditions de conservation :
- Latempérature CONSTANTE entre 6 et 16°C (idéal = alentours de 12°C)
10°C = on ralentit le vieillissement
15°C = on accélére le vieillissement
Pas de variation brutale de température
=] - Le taux d’humidité supérieur a 75%
{F < 50% : le bouchon se desséche, perd son élasticité : trop d’oxygéne et/ou
E bouteilles couleuses
i si excés d’humidité, moins grave pour le vin mais pas bon pour les étiquettes

- Ne pas garder les cartons d’emballage ou mé&me les caisse en bois (manque d’aération)
- Bouteilles couchées (bouchon mouillé)

- Ne pas relever a chaque fois pour lire ’étiquette

- Pas de vibration

- Pas d’odeur

- Pas de lumiére

- Aération lorsque la température extérieure le permet (10 a 14°C)

Un endroit sécurisé ?

v

VINDUPAYSDFHERVE

Les bonnes conditions de CONSERVATION ne sont pas les bonnes conditions de SERVICE

I‘ Caves (ou frigos) de MISE A TEMPERATURE ne sont pas des caves de VIEILLISSEMENT
¢}
N

h

24
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Les aromes v

VINDUPAYSDEHERVE
les ardmes primaires (du raisin) ou variétaux
Les ardmes secondaires ou fermentaires (produits par les levures/bactéries des FA/FML)

Les arémes tertiaires (post-fermentation) ou de vieillissement

{? - ardmes liés aux phénomeénes d’'oxydo-réduction auxquels le vin est soumis.

- selon la quantité d’oxygéne que le vin absorbe durant sa période d'élevage et le type de contenant

{t dans lequel il est entrepose.

- notes de boisé, de grillé, de vanille dans des vins élevés en fits.

- les vins doux naturels qui subissent une oxydation importante vont développer des arémes de
rancio, de pruneaux ou de chocolat.

Ardémes grice au vieillissement d’abord par oxydation au cours du vieillissement en fit
puis par réduction au cours du vieillissement en bouteilles

v

VINDUPAYSDEHERVE

25



