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Qualité de la matiére premiére et
date de récolte

Pour élaborer des vins rosés de grande
expression, il est nécessaire de mettre
en ceuvre des raisins de grande qualité.
Cette régle d'or valable pour tous les
types de vin I'est aussi pour les vins
rosés. Toutefois si I'exigence (« la richesse
des raisins ») est moindre que pour les
vins rouges, un minimum qualitatif est
necessaire sous peine d'obtenir des vins
manquant d’'expression ou de couleur
vieillie prématurément ou présentant des
déséquilibres gustatifs...

Qutre le raisin, le niveau de maturité et
I'état sanitaire jouent un réle prépondé-
rant sur la qualité du vin fini. Il s'agira
donc, si possible, de récolter des raisins
sains (conditions climatiques, maitrise
phytosanitaire, tri...), mirs (maturité opti-
male et/ou atteinte au minimum du titre
alcoométrique volumique naturel de la
zone de production) et riches (arémes,
couleur, acidité...).

Transformation du raisin en moit

La composition/constitution de la ven-
dange va déterminer, selon le type de
produit désiré, lafles techniques préfer-
mentaires @ mettre en ceuvre.

Il s*agit de choisir la technique la plus &
méme de conduire au produit désiré (vin
fini mis en bouteilles et desting & la com-
mercialisationfvente), celui-ci étant défini,
pour les rosés, principalement par rap-
port & sa couleur. Bien évidemment la
qualité d'un produit est « un tout », on
ne saurait réduire le rosé a sa couleur,
toutefois celle-ci une fois choisie fixera
le cadre d'élaboration utilisable.

Dans la figure 1 et le tableau 1, sont
synthétisés la problématique & résoudre
et les principales techniques utilisables
selon les produits finis souhaités et la
matiére premiére mise en ceuvre.

Le pressurage direct de grappes en-
tiéres : il doit &tre conduit comme un
pressurage de grappes entiéres en blanc
avec respect de toutes les régles inhéren-

Figure 1: Problematique

méme de condiiire a

tes a cette opération. Les moiits obtenus
sont en géneral peu a trés peu colorés.
Une serre de plus et/ou I'augmentation
de la pression peut permettre d'obtenir
un peu plus de couleur (si déficit dans la
cuve), toutefois on évitera les trop fortes
pressions et |'extraction inconsidérée de
bourbes.

Les vins rosgs obtenus par cette techni-
que sont en général assez péles (varia-
ble selon les raisins utilisés), olfactive-
ment fins et élégants avec parfois un
certain manque de puissance aromati-
gue tout en étant de belle expression (si
techniquement réussis), gustativement
plus vifs et nerveux que ceux issus de
saignée. Ceci peut-&tre ou non souhai-
table. Cette technique est & réserver aux
raisins trés riches en matiéres colorantes
et/ou a forte extractibilité et/ou aux vins
rosés que l'on désire péle & trés péle.

Le foulage-éraflage suivi de pressurage :
il permet une extraction plus rapide des
moiits que le pressurage direct de grappes
entieres. Quand le pressurage suit immé-
diatement le foulage-éraflage et que la
chaine de transiert du fouloir-érafloir au
pressoir est courte et peu traumatisante,
les produits sont proches de ceux issus
de pressurage direct de grappes entiéres.
Les vins sont un peu plus colores (varia-
blement selon les pressions utilisées et

la conduite du pressurage), un peu plus
expressifs au nez, un peu plus gras et
ronds en bouche. Cette technique est &
réserver aux raisins sains, riches a trés
riches en matiéres colorantes etfou &
forte extractibilité et/ou aux rosés que
I'on désire péle a trés péle.

Toujours dans ce cadre, le foulage-
éraflage suivi d'une macération plus
ou moins longue dans la maie du pres-
soir (si pressoir @ maie fermée) ou dans
une cuve permettant, si possible, le trans-
fert le plus doux et le plus court de la
vendange fraiche foulée-éraflée légére-
ment macérée vers le pressoir (gravi-
taire), jusqu’a obtention de jus rosés de
couleur inférieure a celle désirée suivie
de I'assemblage avec les jus des pre-
miéres serres jusqu'a obtention de la
couleur finale souhaitée, représente une
variante trés souvent intéressante. Elle
permet une meilleure valorisation de la
vendange mise en ceuvre (récupération
de la totalité des jus et obtention de la
couleur désirée). Elle convient bien aux
raisins ne permettant pas |'obtention d'e
la couleur souhaitée par les deux pre-
ceédentes techniques et amenant trop
de couleur lors de I'utilisation de la sai-
gnée pour un volume de jus récupereé
satisfaisant.

Ces trois techniques permettent de
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récupérer la quasi-totalité des jus de qua-
lité vinifiables. Si la (les) derniére(s) ser-
re(s) est (sont) trop coloréels) ou de mau-
vaise qualité pour étre incorporée(s) au
mo0t, elle(s) sera {seront) destinée(s) &
d'autres produits (vin rouge de moindre
qualité...).

La saignée : technigue consistant a sous-
traire un certain volume de jus de la cuve
apres une maceration plus ou moins
longue (variable selon la couleur désirée
et les raisins utilisés), elle permet d'ob-
tenir des vins rosés allant du rose péle
au rose soutenu selon la composition/
constitution des raisins utilisés et les
conditions de macération (durée, tem-
pérature, remontage...). Elle ne permet
pas, en géneral, de récupérer la totalité
des jus. La valorisation des raisins mis
en ceuvre ne sera pas optimale {non-
obtention de la totalité des jus, destina-
tion du reste de marc/jus & définir...).
Toutefois utilisée dans le cadre d'une
vinification en rouge avec saignée (aug-
mentation du rapport phase solide/phase
liquide) avec ou sans rechargement de
la cuve saignée, elle permet d'obtenir
des vins rouges de plus grande concen-
tration et des rosés intéressants sans
perte notable de jus.

Les vins issus de cette technique sont
en général plus colorés que ceux obte-

nus par les techniques précédemment
énonceées (tous parameétres égaux par
ailleurs), plus expressifs au nez (puis-
sance), plus gras, ronds, moins acides en
bouche. Cela peut ou non étre souhaita-
ble. La saignée, par rapport au pressu-
rage direct de grappes entiéres, entraine
le méme type de modification analytique
du preduit que la macération pelliculaire
en blanc. Toutefois ses effets sur le poten-
tiel couleur sont nets et interdisent par-
fois son utilisation.

La cuvaison longue de raisins noirs uti-
lisée pour I'obtention de certains rosés
est & réserver aux raisins peu riches en
couleur et ne cédant que difficilement
celle-ci. |l existe encore d'autres tech-
niques d'obtention des modts, elles ne
sont que peu utilisées et étudiées (macé-
ration carbonique...).

Il existe donc différentes filigres d'ob-
tention du modt pour élaborer un vin
rosé. Elles seront a utiliser selon le type
de produit souhaité et la matigre pre-
miére mise en ceuvre. Précisons que
dans le cas d'obtention de cuves trop ou
trop peu colorées par rapport au type de
vin désire, le {les) modt(s) suivant(s), (s'ils
existent), devront corriger ces manques
Ou excés. .

Malgré tout, des écueils subsistent :

e Quel est le niveau de coloration & at-

Tableau 1: Principaux schémas d'élaboration

e

teindre en mo(Gt pour cbtenir un vin rosé
de couleur donnée ?

» Quelles sont les conséquences des
différentes pratiques cenologiques utili-
sées nécessairement lors de |'élabora-
tion de vin rosé (collage, sulfitage, sta-
bilisation...) ?

Au Civam de la Région Corse, des tra-
Vaux sont en cours sur ces sujets et ils
devraient bientot aboutir (penser en tout
cas qu'il y a des pertes de couleur entre
la couleur initiale du moit et la couleur
finale du vin présenté a la vente).

Il convient aussi de préciser que 'utili-
sation de certaines préparations enzy-
matigues peut permettre soit d'obtenir
plus rapidement et aisément les jus lors
de pressurage direct de grappes entieres
ou de foulage-éraflage suivi de pressu-
rage, soit d'obtenir plus rapidement la
couleur désirée lors de saignée (résul-
tats d'essais en cours).

Enfin rappelons que toutes les régles de
la chaine dite de qualité de transforma-
tion du raisin en modt en blanc sont va-
lables en rose (récolte, transport, tri, tri-
turation, sulfitage...).

Une fois le moGt obtenu (de la couleur
desirée} il s'agit de le transformer en vin.

La stabulation liquide a froid - SLF

Au Civam de la Région Corse, nous avons
plus particuliérement étudi& une tech-
nigue préfermentaire appelée « la sta-
bulation liquide a froid ». Elle consiste &
stocker (5 & 10 jours) un moat 4 basse
température (5 a 7 °C) sur ses bourbes
fines. Ceci permet un contact prolongé
entre le moQt et ses bourbes fines en
évitant tout départ en fermentation alco-
olique. Le principe de la stabulation liqui-
de & froid est basé, comme pour la ma-
cération pelliculaire, sur le fait que les
arémes et précurseurs d'ardmes de la
baie de raisin sont essentiellement loca-
lisés dans la pellicule de la baie etfou
proches de celle-ci.

Le contact prolongé entre le modt et ses
bourbes fines, induit par la stabulation
liquide a froid, peut donc entrainer un en-
richissement du milieu en ces compo-
Sés ou bien leur permettre d'étre révé-
lés (chimiquement ou enzymatiquement).
Nous avons comparé cette technique &
une vinification dite « classique » en blanc
et/ou rosé (sans stabulation/stockage a
froid avant la fermentation alcoolique).
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Pour les essais rosés les cépages utili-
sés furent le Nielluccio et le Sciaccarello
{principaux cépages des AOC insulaires)
et ce durant 3 ans.

Cette technigue a aussi été étudiée en
blanc et sur VDN Muscat.

Dans nos conditions d'expérimentation,
les principaux enseignements que nous
avons pu obtenir sont :

 Au niveau analytique (pour les para-
métres mesurés) :

- Une madification significative de la com-
position des modts due aux précipita-
tions tartriques etfou colloidales induites
par ce stockage prolongé au froid. Elles
se traduisent par une diminution de I'aci-
dité totale, du pH et de la turbidité.

- Une diminution de la fermentescibilité
du milieu si la turbidité du mo(it n'est pas
réajustée en sortie de SLF Une turbidité
de 30 a 60-70 NTU associée a I'utilisa-
tion d'une levure & grande aptitude fer-
mentaire apparait souhaitable pour fa-
ciliter le déroulement de la FA tout en
permettant une expression organolep-
tique optimale. En sortie de SLF, les tur-
bidités sont bien souvent inférieures
20 NTU, I'utilisation d'une partie des
bourbes fines sédimentées au fond de
la cuve permettra d‘atteindre aisément
ces niveaux.

- Fin fermentation alcoolique les vins ob-
tenus étaient sensiblement identiques.
La fermentation alcoolique et ses im-

plications ont nivelé et moyenné les aci-
dités totales et les pH. Seule I'acidité
volatile brute est apparue légérement
supérieure dans les lots stabulés.

- Un an aprés élaboration, trés peu de
différences purent étre mises en évi-
dence entre les lots stabulés et les lots
témoins. On notera : Une légére aug-
mentation de I'acidité volatile corrigée
(+ 0,03 g/l H.S0. en moyenne, ce qui est

négligeable), de la nuance et du dsa % :

{vins souvent moins jaunes et plus rou-
ges) ; une légére diminution de |'extrait
sec, de la nuance jaune {dazo ), de la
DOgq. -

« Au niveau organoleptique (dégusta-
tions 6 & 8 mois aprés élaboration) :
Globalement (tous essais confondus),
aucune préférence systématique n'est
apparue. En effet, pour les vins rosés :
- 4 fois sur 6 (66 %), le vin issu de sta-
bulation liquide & froid a été préféré au
vin témoin

- 2 fois sur 6 (34 %), le vin témoin a é&té
préféré.

Les choix ne sont donc pas systémati-
quement en faveur d'une filiére d'élabo-
ration. On notera toutefois que lors des
3 années d'expérimentation les rosés
de Nielluccio issus de SLF furent plus
appréciés que ceux issus de vinification
dite « classique ».

Globalement (essais rosés, blancs, VDN)
la stabulation liquide & froid a tendance

« & affiner, & pommader » les produits,
les rendant plus fins, plus fondus, plus
harmonieux, moins lourds, mais sans deé-
gager de préférence systématique. On
peut dire qu'en rosé aussi, elle permet
d'obtenir des produits de qualité au moins
égale a la vinification dite « classique ».

Conclusion vis-a-vis de
la stabulation liquide 2 froid

La stabulation liquide & froid, technique
peu cofiteuse au moment des vendanges
(si disponibilité importante en frigories),
permettant un étalement des vinifica-
tions et une mejlleure gestion de la cuve-
rie est une technique préfermentaire pré-
sentant un intérét certain sans toutefois
conduire systématiquement ¥ des pro-
duits meilleurs que ceux issus de vinifi-
cation dite « classigue » bien maitrisée,
mais en genéral de qualité au moins éga-
le a ces derniers. De plus elle permet lors
de vinification en rouge avec saignée la
meilleure gestion possible des volumes
soustraits en évitant la multiplicité des
petits volumes 3 vinifier.

La stabulation liquide a froid n'est pas
une fin en soi. Il s'agit d'un maillon de la
chaine technologique de transformation
du raisin en vin pour laguelle toutes les
étapes doivent étre maitrisées, optimi-
sées afin de permettre I'obtention du vin
le meilleur possible. O
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