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" Entre son conditionnement et Iarrivée

sur la table du consommateur, une bou-
teille de rosé est soumise a plusieurs
facteurs qui peuvent modifier ses carac-
téristiques, que ce soit sa couleur, son
expression aromatique ou son équilibre
en bouche. C’est d’autant plus vrai que
le délai de stockage ou d’expédition est
long, ou que les conditions de conserva-
tion ne sont pas optimales.
Afin de limiter au maximum |’évolution
du vin rosé au cours du temps, il est
important de déterminer quels facteurs
ont le plus d’influence sur sa conser-
vation et dans quelle mesure il est pos-
sible de les maitriser. Un programme
national d’expérimentation® lancé en
2011 et chapeauté par I'Institut Fran-
gais de la Vigne et du Vin, s’est focalisé
sur ces questions, notamment sur des
Rosés de Provence et de la Vallée du
Rhoéne.

Un triptyque essentiel
Oxygene
Sulfites
Température

Comme pour les vins blancs et rouges,
trois facteurs principaux ont un impact
sur I'évolution des caracteres d’un vin
rosé pendant sa conservation », ex-
pose Laure Cayla, ingénieur-cenologue
au Centre du Rosé-IFV et coordinatrice
du projet national sur la conservation
des rosés. Ces trois facteurs sont :

* l'oxygéne dissous dans le vin au
conditionnement, puis apporté pen-
dant le stockage a travers I'obturateur ;
* le niveau de SO, libre présent dans le
vin ou réajusté au moment du condi-
tionnement ;

* la température durant le stockage et
lors du transport.

Des essais menés d’une part au Centre
du Rosé sur des rosés de Provence pré-
levés au sein de caves partenaires du
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Var, et de l'autre a la cave expérimen-
tale d’Inter Rhéne sur des rosés des
Cotes-du-Rhéne et de Tavel, ont per-
mis d’étudier plus précisément l'effet
conjugué de ces trois parametres sur
I’évolution du vin en bouteille.

Les cenologues ont ainsi testé plu-
sieurs niveaux dajustement de SO,
libre et d’'oxygéne dissous au moment

Evolution de la nuance jaune au cours du temps
selon différentes modalités de conditionnement
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a un bouchon peu perméable a l'oxy-
géne, a conduit a une meilleure préser-
vation de la couleur des rosés étudiés.
Leffet du SO, est toutefois complexe a
estimer, car s’il protége contre le jau-
nissement lié a 'oxydation, il a aussi
tendance a masquer la composante
rouge (et donc a faire ressortir la com-
posante jaune)...

Les trois facteurs ont
également impacté
les qualités senso-
rielles et gustatives
des rosés. En effet, a
la dégustation aprés
plusieurs mois de
conservation, le jury
de professionnels a
percu des différences
entre les vins de Pro-
vence en fonction
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de la mise en bouteille (conditionne-
ment inerté ou non), ainsi que deux
bouchons synthétiques ayant une per-
méabilité a I'oxygene différente. Une
fois conditionnés, ces rosés ont été
stockés pendant un peu plus d’un an
a 15°C ou a 20°C, analysés et dégustés
régulierement.

Dans l'ensemble, il apparait d’abord
que la teneur en SO, libre diminue le
plus fortement dans les tout premiers
mois. Cette baisse est moins pronon-
cée par la suite, surtout si le bouchon
est peu perméable a 'O, et si la tempé-
rature de conservation est plus basse.
Le suivi de la couleur confirme que
cette derniére évolue pendant le stoc-
kage, surtout sous I'influence du SO,
libre : des différences marquées appa-
raissent entre les échantillons sur les
composantes jaune et rouge de la cou-
leur (voir graphique). Globalement, un
niveau correct de SO, a la mise, associé

du niveau de réajus-
tement du SO, libre
a la mise : les vins moins sulfités pré-
sentaient des notes de fruits mdrs plus
intenses, quand les plus sulfités expri-
maient plus souvent de la réduction
au nez, en étant toutefois jugés mieux
équilibrés en bouche en moyenne. La
perméabilité du bouchon a quant a
elle plutét influencé la perception des
arémes thiolés et I'astringence, notées
o,
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Note rédigée par Marine Balue, Chambre d’Agriculture du Var, dans le cadre des expérimentations menées par I'AREDVI,

par le Centre de Recherche et d’Expérimentation sur le Vin Rosé, I'Institut Frangais de la Vigne et du Vin et Inter-Rhone.



plus fortes sur les échantillons avec
le bouchon moins perméable a I'oxy-
géne.

Les rosés en Cotes du Rhone stockés
a 20°C, ou encore embouteillés sans
inertage ou avec un bouchon plus
perméable a I'O, ont, quant a eux,
été jugés un peu plus évolués au nez,
exprimant moins d’arbmes de fruits
frais et de notes amyliques que les
autres échantillons. Sur le rosé de Ta-
vel, ces différences n‘ont été pergues
gu’apres un an de conservation.

Attention a la température lors

du transport

Pendant le transport, c’est surtout la
température qui varie et qui impacte
le plus la qualité du vin. Plusieurs ex-
périences simulant différentes condi-
tions de transport a 'exportation ont
permis d’étudier plus précisément
I'influence de ce facteur sur la qualité
des vins rosés : des échantillons de
vins rosés de Provence ont été placés

dans le simulateur de la cave d’Inter-
Rhone, mimant un transport vers la
Chine, un vers le Canada, ou encore
appliquant des normes LNE? de trans-
port.

En positionnant les échantillons sur
le nuancier des rosés de Provence,
quinze jours aprées la simulation d’ex-
portation, il est apparu que I'applica-
tion de paliers de température élevée
— 25°C et surtout 35°C — impacte le
plus la couleur des rosés, qui res-
sortent plus foncés. Cette évolution
de la couleur est la conséquence
d’une baisse plus marquée du SO,
libre dans les bouteilles soumises a
plus hautes températures.

La dégustation quelques semaines
apres la simulation d’export, puis
un an aprés, révele également une
influence sur les caractéres aroma-
tiques des vins. Les dégustateurs ont
jugé que les vins soumis aux tempéra-
tures les plus élevées ou a des écarts
thermiques plus grands avaient ten-
dance a exprimer d’avantage de notes
de fruits mdrs (les autres modalités

! Programme national soutenu par FranceAgriMer
2 Laboratoire National Essai ; deux normes comparées : 6 paliers de 12h a 35°C et 5 paliers de 8 heures a 26°C, ou 6 paliers de 12h a 25°C et 5 paliers de 8h a 16°C.

étant plutét sur un profil « fruits
frais »), et moins fréquemment de la
réduction au nez.

Attention, il est souvent difficile de
bien maitriser les conditions de trans-
port de ses vins. Aussi, pour com-
penser au mieux l'effet de la tempé-
rature, il est primordial de respecter
des teneurs en SO, et en O, dissous
optimales avant le départ du vin.

Au final, il apparait que les trois fac-
teurs sulfites, oxygeéne et tempéra-
ture pésent chacun sur I'évolution du
Rosé lors de sa conservation. « Il suf-
fit que I'un d’entre eux soit fortement
déficient ou extréme, pour gommer
I'effet des deux autres, précise Laure
Cayla. D’ou lI'importance de raison-
ner ces trois parametres ensemble
et de viser le meilleur équilibre pos-
sible». Cela passera notamment par
une bonne maitrise des conditions
de mise en bouteille, le choix d'un
obturateur adapté au circuit de com-
mercialisation ou encore le contrdle
de la température de transport et de
stockage.

Expédition du vin a I’export : de fortes fluctuations de la température

Des travaux d’Inter Rhone menés en
2012 et 2013 sur lI'exportation de vins
rosés ont montré que lors du transport,
la température pouvait beaucoup varier
et donc impacter fortement la qualité du
vin. Grace a la mise en place de capteurs,
fournis par la société e-Provenance, dans
des cartons de vin rosé, au cours de 35
expéditions vers |'étranger (Europe du
Nord, Russie, Asie, Océanie et Amérique
du Nord), les ingénieurs ont constaté que
les vins étaient soumis a des tempéra-

tures allant de 1°C a 35°C. Si la majorité
des capteurs ont enregistré des tempé-
ratures optimales pour le transport - la
température la plus fréquente étant
16°C-, pres de 30% ont mesuré des tem-
pératures supérieures a 25°C et 9% des
températures inférieures a 5°C. Ces deux
niveaux de température représentent un
risque de détérioration de la qualité du
vin.

De fortes fluctuations ont aussi souvent
été constatées au long d’'une méme

expédition, avec notamment de fortes
amplitudes jour-nuit ou encore des va-
riations importantes quand le vin passe
d’un mode de transport a un autre (ca-
mion-bateau et inversement). Toutes ces
mesures ont permis a Inter Rhone de
pouvoir créer au sein de leur cave expé-
rimentale une enceinte climatique pou-
vant simuler des conditions de transport
des vins a I'exportation et d’étudier par la
suite I'impact de ces conditions sur I'évo-
lution des vins rosés.

L’'Oxygéene pendant la conservation

L'oxygene présent dans le vin aprés condi-
tionnement a plusieurs origines :

° O, dissous dans le vin avant le condi-
tionnement, au cours des opérations de
cave (filtration, soutirages...)

* O, dissous dans le vin au moment du
conditionnement

° O, présent dans l'espace de téte, entre
le bouchon et le vin, qui se dissout dans

le vin par la suite

* 0, qui passe a travers I'obturateur, en
fonction de sa perméabilité, qui se dis-
sout dans le vin pendant le stockage.

En bouteille, 'oxygene dissous dans le
vin entre en jeu dans des mécanismes
biochimiques et conduit a l'oxydation
des sulfites. C’est pourquoi la teneur
en SO, libre diminue fortement aprés le

conditionnement, proportionnellement
a la teneur en O, dissous dans le vin. Le
vinificateur peut intervenir a différents
niveaux de I'élaboration du vin, selon les
équipements dont il dispose, pour limiter
la quantité d’O, dissous dans le vin en
bouteille et donc la chute de SO, libre.

Note rédigée par Marine Balue, Chambre d’Agriculture du Var, dans le cadre des expérimentations menées par ’AREDVI,
par le Centre de Recherche et d’Expérimentation sur le Vin Rosé, I'Institut Frangais de la Vigne et du Vin et Inter-Rhone.
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