Theme lll : Maitriser les niveaux de S0, total en bio

(
CADRE REGLEMENTAIRE BIO
La réglementation européenne vin bio impose des restrictions sur les niveaux de SO, total des vins commercialisés. D'autres
standards de vinification peuvent avoir des limites plus restrictives. (cf Tableau lll.1)
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i Rgt Vin Bio UE : Déroqatlon possible en cas de situation climatique exceptionnelle et aprés accord des autorités compétentes. aux niveaux des limites du conventionnel
2 Délinat : Viins élevés sous bois plus de 18 mois : +15mg/1 SO, total possible
3 pemeter : Teneurs moyennes sur 5 ans / demande de dérogation possible si situation climatique exceptionnelle aux niveaux des limites de Demeter international
* Biodyvin : Vins élevés plus de 9 mois : + 30mg/l de SO, total possible
Tableau II1.1 : Teneurs maximales autorisées en SO, Total et SO, libre par les régles de vinification bio. p

1) Rappel sur I'état et le role du SO, en cenologie

Antioxydant Antioxydasique . -
Blocage des enzymes d oxydation  Laccase et tyrosinase soz libre (mgll) TAV (%) so2 actif (mgll)
des composés aromatiques,
tanins et anthocyanes
20 12,5 33 0,94
20 13,0 3,7 0,38
25 15,0 39 0,33
4
iﬁ;;::ns;r::l Antibactérien Antilevurien
(composés phénoliques L Y J 20 1 5’0 3’9 0‘26
et aromatiques) Antiseptique
H élevé (3,4-3,9 pH bas (3,2-3,4) N . -
PG BA3S _— Tableau 111.2 : Exemple & 20 °C des teneurs en SO, actif selon les caractéristiques
T° basse <25°C T élevée >25°C . ) X 2 i
TAV élevé analytiques des vins. (Source : IFV, Formulaire de calcul du SO, actif sur www.

vignevin-sudouest.com, onglet «Services aux professionnels»)
Figure IIL.1 : Etat et role du SO, en cenologie.

Les formes efficaces du SO, pour la protection des moits et des vins sont (cf Figure ll.1) :

* |a fraction SO, libre : rdle antioxydant et antioxydasique
* |a fraction SO, actif : role antiseptique
Léquilibre entre les différentes formes de SO, dépend des niveaux de pH, de température et du degré d'alcool (TAV)

(cf Tableau Ill.2), paramétres sur lesquels le vinificateur peut plus ou moins influer.

ﬁ 20°C, le niveau en SO, actif pour une protection suffisante doit étre compris entre 0,35 mg/l — 0,60 mg/I.J




2) Facteurs de variabilité des niveaux de SO, total en fin de fermentation
Sources : Programme Européen ORWINE, Projet CPER Languedoc-Roussillon 2009-2012 « Facteurs de maitrise des niveaux de

SO2 », ICV, INRA, Suavinbio

La plus grande partie du SO, total (SO,T) présent dans les vins provient des apports réalisés en vinification. Les travaux réalises
montrent que plusieurs facteurs (décrits ci-dessous) peuvent conduire a une teneur significative en SO,T en fin de FA alors que
le niveau de SO, libre est quasiment nul. Une partie de ce SO,T est lié au métabolisme levurien.

Sulfitage pré-fermentaire (5g/hl) :

IMPACT PREDOMINANT !

Il engendre des niveaux de SO,T fin FA supérieurs et des taux
de combinaison des vins en fin de vinification également
supérieurs par rapport a un non-sulfitage.

Levure :

IMPACT MAJEUR

Certaines souches de levures dites «fortement productrices» de
S0, sont capables d'utiliser des sources de sulfates (SO,) pour
produire des sulfites (SO,). Le SO, présent dans les modts provient
majoritairement des traitements au soufre de lavigne (les traitements
au sulfate de cuivre méme tardifs ont un faible impact), des ajouts
de sulfate d’ammonium pendant la FA (interdit en vinification bio !)
et dans une moindre mesure, du sulfitage du moit.

Matiere 1% et température :
IMPACT SECONDAIRE ET VARIABLE

Nutrition azotée :

PAS D’IMPACT SIGNIFICATIF

Les travaux réalisés montrent que I'apport d’azote minéral
(sous forme DAP, seule autorisée en bio), d’azote organique
(levure inactivée) ou de thiamine n’a pas d'impact sur la teneur
en SO,T fin FA des modts méditerranéens.

A noter toutefois les résultats d’essais de I'Université de
Gesenheim (2009) sur des mofts a taux de combinaison plus
important : I'effet de la thiamine sur la décarboxylation des
composés combinants produits par la levure favorise la forme
libre du SO,.

fermentation :

- Le choix d’une LSA faiblement productrice de SO,

fl.’enjeu du vinificateur est de moduler les paramétres de vinification influents sur les niveaux de SO,T en fin de

- La réduction du sulfitage pré-fermentaire A CONDITION de maitriser les risques d’oxydation des jus (cf Théme Il du
document) et de dérive microbienne (cf Théme | du document) par des itinéraires techniques alternatifs.

J

Plus d’infos dans : Lettre d’infos Vin bio Juin 2012, « Réglementation européenne de la vinification bio : Maitrise des risques et
pratiques alternatives », www.sud-et-bio.com, onglet Viticulture, Vinification.

3) Jusqu’ou peut-on réduire le SO, en vinification ?

a) Le dosage de I’éthanal : un outil d’ajustement du sulfitage

Le rdle de I'éthanal comme agent principal de la combinaison du SO, sur les vins a été identifié depuis longtemps. Plusieurs travaux
ont montré que pendant la FA la levure produisait et consommait de I'éthanal.

Il est possible de modéliser la quantité de SO, a ajouter pour une teneur en SO, libre ciblée en fonction :

¢ de la teneur en éthanal mesurée dans le vin

* des quantités de SO, libre et total déja présents dans ce vin.

Exemple d'ajustement du niveau de SO, libre a 20 mg/l sur un vin fin FA a 42 mg/I de SO, T et moins de 10 mg/l de SO, libre (Source ICV) :
e Niveau d’éthanal a 20 mg/l, sulfitage a 3 g/hl
* Niveau d’éthanal a 50 mg/l, sulfitage a 7 g/hl

Le dosage de I'éthanal par les laboratoires d’cenologie, permet au vinificateur de piloter plus justement la quantité de sulfites a
ajouter dans ses vins. Par ailleurs, toutes les pratiques qui permettront la réduction de la teneur en éthanal du vin seront favorables
ala réduction de I'usage des sulfites.

La capacité des bactéries lactiques a consommer de I'éthanal pendant et apres la FML a été vérifiée (cf travaux ICV — publication
a venir), réduisant parfois de 120 mg/I @ 20 mg/l la concentration du vin en éthanal. La maitrise de la FML et des sulfitages post-
fermentaires (pas trop hatifs sous réserve de I'absence de contaminants d’altération et de vidange) peuvent aussi permettre de
réduire les quantités de SO, a ajouter pour une valeur de SO, actif ciblée.









ADDITIFS ET AUXILIAIRES AUTORISES PAR LES REGLES DE VINIFICATION BIO
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LEGENDE
A : Autorisé X :interdit IA : Ingrédient Agricole “Bio si dispo” : utiliser un intrant certifié bio s'il est disponible sur le marché.
NM : Non mentionné (demander confirmation auprés du représentant du cahier des charges ou de I'organisme de certification).
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L'USAGE DES ENZYMES PECTOLYTIQUES

A la date de rédaction du document, la réglementation
européenne vin bio n’autorise I'utilisation des préparations
d’enzymes pectolytiques que pour un usage de clarification.
Cet usage devrait étre prochainement précisé par I'INAO dans
le cadre d’une proposition votée en juin 2013.

A noter : Ila résolution OIV (Enotechno 498/2013 adoptée en
juin dernier précise les activités enzymatiques impliquées dans
la clarification :

- polygalacturonases, pectine-lyases, pectine-methyl-estérases
et dans une moindre mesure, arabinanases, galactanases,
rhamnogalacturonases, cellulases, hemicellulases.

- les préparations enzymatiques a activité B-glucosidase
majoritaire, ont, pour leur part, une fonction de libération des
substances aromatiques.

Pour mémoire les B-glucanases sont interdites en bio.

Résolution OIV OENOTECHNO 498/2013, source : www.oiv.int/
oiv/info/frresolution

LA STABILISATION TARTRIQUE

A la date de rédaction du document, la réglementation
européenne vin bio n’autorise que la stabilisation tartrique par
le froid ou I'utilisation d’acide métatartrique.

L'électrodialyse, le traitement aux résines échangeuses de
cations et I'utilisation de mannoprotéines sont interdits.

De plus, pour les vignerons souhaitant I'équivalence NOP
(certification Bio pour les USA), I'acide métatartrique étant
interdit, seule la stabilisation au froid reste possible!

Toutefois, lors de I'utilisation du froid, le vinificateur devra étre
vigilant quant :

e aux risques d’oxydation des vins (brassage a faible
température favorable a la dissolution de I'oxygéne)

3 I'impact négatif sur le profil aromatique
¢ al'impact énergétique important pour la production de frigories.

La demande des gommes de cellulose en bio :

Lors de la ré-évaluation du réglement vin bio en 2015, une
discussion devrait étre engagée sur la possibilité d’adopter les
gommes de cellulose dans la liste des intrants cenologiques
autorisés en vinification bio, mais avec, en contrepartie, le
possible retrait de I’acide métatartique de la liste.

LENRICHISSEMENT DES VINS BIO
En bio, I'’enrichissement des mo(its/vins est autorisé :

Ajout de saccharose, MC ou MCR certifié bio. Le pourcentage de
sucre utilisé dans le cadre de I'enrichissement est défini a partir
du poids de raisin et non du modt pour tous les types de vins.
Lorigine doit étre indiquée sur I'étiquette pour les ingrédients
utilisés a plus de 2% en poids des matieres 1% agricoles.
Cette méthode conduit a une augmentation des volumes des
vins produits, et peut constituer une source de distorsion
économique. L'édulcoration se fait par la méme méthode.

En retirant uniqguement I'eau au moyen de techniques physiques :

¢ Osmose inverse (0I) : séparation de I'eau du mo(it a travers
une membrane semi-perméable a haute pression sans
changement d’état.

« Evaporation sous vide (ESV) : évaporation de I'eau du moit
a température ambiante, en réalisant un vide poussé.

Ces deux premiéres pratiques conduisent a des résultats
qualitatifs assez proches.

« Evaporation a pression atmosphérique (EPA) : évaporation
de I’eau du modit par une circulation forcée d’air chaud et sec
(occasionnant un refroidissement du modit).

Cette pratique est surtout utilisée dans certaines régions pour
le refroidissement de vendange thermovinifiée.

* Pressurage a froid ou cryosélection : abaissement de la
température des raisins en limite de congélation dans une
chambre froide pour sélectionner les jus les plus riches par
pressurage.

Cette technique est considérée réglementairement comme un
traitement thermique.

i De toutes ces techniques, seule I'osmose inverse sera
soumise a une ré-évaluation en 2015 dans le cadre de la
révision du réglement vin bio.

Plus d’infos sur :
www. vignevin.com/outils-en-ligne/choix-pratiques-oeno.htm/

Source CIVL






