Parcelle 1

Un enjeu face a la surmaturation des raisins et pour mieux s’adapter au

marché de demain ?

Les techniques de désalcoolisation peuvent étre un outil précieux pour réduire les degrés alcooliques élevés liés a
laugmentation des températures comme en témoigne le millésime 2022. Au-dela de I’enjeu sensoriel permettant de di-
minuer le coté briilant et le déséquilibre que peut entrainer une teneur excessive en alcool, la désalcoolisation répond
également a une attente sociétale puisque le consommateur est de plus en plus en demande de produits diététiques,
allégés et a faible teneur en alcool. Enfin, la désalcoolisation répond aussi a un enjeu financier pour éviter d’étre assu-
jetti a la taxe en vigueur sur les spiritueux (limite vins/spiritueux fixée a 14% v/v aux USA).

La production de vins désalcoolisés
encouragée

La nouvelle OCM (Organisation Com-
mune de Marché) vitivinicole issue de
la nouvelle PAC va encourager la pro-
duction de vins désalcoolisés et par-
tiellement désalcoolisés, en permettant
d’utiliser le terme « Vin désalcoolisé » ou
« vin partiellement désalcoolisé ». L’union
Européenne s’appuie sur les résolutions
de I'OIV pour les différentes catégories
de produits désalcoolisés. L'OIV est en
cours de réflexion sur les pratiques ceno-
logiques a utiliser pour ces différentes
catégories.

Ainsi en termes de désalcoolisation,
deux typologies se distinguent avec des
pratiques et des contraintes différentes :

e |es vins totalement désalcoolisés (<
0,5% vol) : L'élaboration de ce type
de produit nécessite une reformula-
tion du produit (ajout de sucrosité,
d’arbmes, de couleur, possibilité
d’utilisation de l'eau ...). En termes
de technique, pour la désalcooli-
sation totale, seule la distillation ou
I'évaporation sous vide sont envisa-
geables. Ces produits devraient étre
pris en compte dans la filiere vitivi-
nicole ou dans le monde de I'agro-
alimentaire (« boisson issue ...), et
soumis aux regles internationales.

e |es vins partiellement désalcooli-
sés (désalcoolisation supérieure a
20% d’alcool avec obtention d’un
titre alcoométrique > 0,5% vol) :
cette catégorie ne pourra bénéficier,
a priori, que des pratiques cenolo-

—

giques autorisées sur les vins et cor-
respondant aux cahiers des charges
dont ils dépendent. Ce champ d'’in-
vestigation est large et nécessite la
définition de limites tant techniques,
cenologiques, organoleptiques que
réglementaires.

Quelles mentions dans les cahiers
des charges et sur les étiquettes ?

Le législateur prend en compte la modi-
fication significative induite par I'élimina-
tion de I'alcool dans le vin et souhaite que
cette modification permette de conserver
les caractéristiques des vins de qualité.
Le vin totalement désalcoolisé s’éloi-
gnant trop des caractéristiques initiales,
il sera uniquement possible d’élaborer un
« vin sans alcool — Vin de France ». Seuls
les vins partiellement désalcoolisés pour-
ront prétendre a une reconnaissance IGP
ou AOP. Chaque IGP et AOP souhaitant
produire des vins partiellement désal-
coolisés devra modifier son cahier des
charges : « le cahier des charges de I'indl-
cation geographique ou de l'appellation
d’origine devrait contenir une description
au vin partiellement desalcoolise et, le cas
échéant, les pratiques cenologiques speé-
cifiques a utiliser pour faire du vin ou des
vins partiellement desalcoolises, ainsi que
les restrictions pertinentes pour les faire »
(Extrait REGLEMENT (UE) 2021/2117 —
OCM Vitivnicole — 2 décembre 2021).

La pratigue d’'une désalcoolisation su-
périeure a - 20% d’élimination d’alcool
devra étre indiquée sur I'étiquette (dé-
salcoolisation totale ou partielle) pour
information du consommateur. De plus,
tous les vins qui, apres désalcoolisation,

titreront moins de 10% vol éthanol seront
pourvus d’une mention obligatoire de la
date de durabilité minimale (DDM).

Différents axes de travail pour la ré-
duction de la teneur finale en alcool

Pour réduire la teneur finale en alcool
dans les vins, différents leviers d’actions
sont envisageables :

A la vigne . mise en place de techniques
viticoles pour réduire 'accumulation des
sucres dans les raisins

Le précurseur de I'éthanol étant le sucre
(glucose et fructose) contenu dans les
baies de raisin, la premiére approche
consiste a limiter/éviter des concentra-
tions trop élevées en sucre, permettant
ainsi I'obtention d’'un degré alcoolique
potentiel moins élevé. Des essais ont été
menés depuis 2016 par I'IFV en Occita-
nie afin de comparer I'efficacité de cer-
taines pratiques viticoles sur la réduction
du taux de sucre dans les baies.

e Agir sur la surface foliaire

L'effeuillage sévere tardif consiste a reti-
rer manuellement ou mécaniquement
durant la période de pré-véraison environ
30% de la surface foliaire de la canopée
au-dessus des grappes. La technique de
I'écimage sévere s’apparente a celle de
I'effeuillage pour limiter la photosynthese
avec une réduction de 30 % la végéta-
tion a partir de 'apex. Ces techniques
impactent la dynamique d’accumulation
des métabolites primaires dans les raisins
de maniere plus ou moins importante et
peuvent se traduire par une diminution
de 0.1 a 0.8 % vol du degré alcoolique.




Le niveau d’effeuillage et d’écimage est
difficile a piloter en fonction de la haie
de végétation (hauteur et épaisseur) et
peut étre a I’origine de la variabilité de ré-
ponse. La qualité du vin et le rendement
ne sont pas impactés.

La pulvérisation d’un régulateur de crois-
sance type auxine (acide 1-naphtyla-
cétique (ANA) via un produit utilisé en
arboriculture) a également été testée,
mais les impacts de cette technique (telle
que mise en ceuvre dans ces essais)
n‘ont jamais été observés a la récolte,
a l'inverse de ce qui a pu étre observé
dans les essais de laboratoire vus dans
la bibliographie.

Figure 1 : Effeuillage au-dessus des grappes (a
gauche) - Ecimage séveére (a droite)

e Retarder la taille

Dans les essais menés par I'lFV, la taille
tardive permet de décaler systématique-
ment le cycle de la vigne, et ceci d’autant
plus qu’elle est effectuée tardivement.
Malgré cela, a la récolte, les impacts sur
les degrés probables ne sont pas systé-
matiquement visibles, et des impacts sur
le rendement et les teneurs en polyphé-
nols peuvent étre notables.

Pour exemple, deux dates de tailles
ont été pratiquées et comparées a une
taille hivernale classique sur du Merlot
de I'AOP Gaillac : aprés débourrement
et au stade 4-6 feuilles étalées. Pour la
taille réalisée au stade débourrement, un
retard de phénologie de 1 semaine aux
stades floraison et véraison a pu étre
observé. Au stade 4-6 feuilles étalées, le
retard peut atteindre jusqu’a 2 semaines.
Cependant, a la récolte, le retard est rat-
trapé avec de faibles différences obser-
vées sur les parametres de la maturité.

La taille tardive pourrait étre effectuée
a un stade encore plus tardif (8 a 12
feuilles étalées). Dans ce cas, la réduc-

tion en sucres des raisins peut étre plus
importante, mais des diminutions de ren-
dement peuvent aussi étre notables en
fonction du millésime.

e Récolter différentes maturités

Cette technique repose sur le choix de
deux dates de récolte retenues durant le
suivi de maturité d’une afin d’obtenir une
matrice a faible degré potentiel (récolte
précoce) et une matrice a maturité pour
réaliser un assemblage apres vinification.

Pour exemple, les récoltes sélectives
sur du Merlot de 'AOP Gaillac ont per-
mis d’obtenir en 2019 une maturité pré-
coce a 11% d’alcool potentiel et une
maturité a 14%. Le plan d’assemblage
élaboré cette méme année a permis
d’obtenir un gradient de degrés alcoo-
lique de 11,8%vol. a 13,7%vol. Les
vins présentent également un équilibre
acide modifié. Les études se poursuivent
concernant I'impact sur la qualité des
tanins.

Limpact a terme de ces pratiques sur la
vigueur et la pérennité des souches reste
a évaluer.

Au chai : Pilotage des fermentations pour
la réduction du taux d’alcool dans le vin

Si les leviers d’action testés a la vigne
ont un impact relativement faible, diffé-
rentes techniques supplémentaires sont
envisageables au niveau du pilotage des
fermentations afin de limiter la production
d’alcool. Des essais sur la sélection de
levures et un process d’évaporation de
I’alcool ont été mis en oeuvre.

e  Selection de levures

Il est possible d’impacter les degrés al-
cooliques par le biais de la sélection de
levures : soit grace a leurs faibles per-
formances en termes de rendement en
alcool, soit par leur métabolisme secon-
daire de transformation du sucre autre
que la formation d’alcool (formation de
coproduits : ac. lactique, glycérol).

Différentes levures ont été testées par
I'IFV. La grande majorité des non-Sac

charomyces n'ayant pas la capacité de
mener les fermentations alcooliques
jusgu’a I'épuisement total des sucres,
une stratégie d’inoculation séquentielle a
été retenue. Les souches qui se sont ré-
vélées les plus intéressantes ont été éva-
luées en vinification couplée aux essais
de conduites viticoles.

Elles ont permis une plus franche réduc-
tion de la teneur en alcool des vins. Ce-
pendant, dans certains cas, la qualité

Et en bouche ? Quelle incidence
des pratiques viticoles testées
sur les caractéristiques organo-
leptiques du vin ?

Pour les cépages testés (Merlot,
Gros Manseng, Tannat) il n’y a pas
d’écarts significatifs mesurés sur
les criteres analysés au nez et en
bouche entre les vins issus des
modalités Témoin et les vins issus
des modalités culturales testées.
Les vins sont proches, les conduites
viticoles expérimentées n’ont pas
impacté notablement les profils

sensoriels. Les analyses d’arbmes
montrent également des teneurs

en esters/acétate, norisoprénoides
et terpénols similaires. Au niveau
de l'analyse sensorielle des assem-
blages des vins de récoltes de diffé-
rentes maturités, méme si la com-
posante arbmatique est impactée
avec les différentes maturités, les
analyses sensorielles révelent des
écarts relativement faibles entre les
vins en l'absence de notes végé-
tales dominantes. Cela n’a pas été
le cas sur le cépage Grenache, lors
des essais de 2019 et 2020 notam-
ment, ou les vins sont dépréciés au
fur et @ mesure que la maturité n’est
pas atteinte.

sensorielle des vins a pu étre impactée
négativement, en vinification rouge, du
fait d’une production importante d’acide
lactique, issu de la dégradation des
sucres. Cette option de pilotage des
fermentations reste prometteuse. Dans
'ensemble, couplée aux intervention
viticoles testées, la réduction du niveau
d’alcool n’a pas été systématique et elle
reste inférieure a 2% v/v.

e Evaporation de 'alcool

Une désalcoolisation partielle du vin est
possible avec une simple ventilation réa-
lisée a température et a pression atmos-
phérique ambiante. Une désalcoolisation
de 2%v/v peut étre obtenue sur une
durée de 8 heures avec un équipement
dimensionné. Différents enseignements
sont a retenir :

- Pour optimiser I'évaporation d’alcoal, il
est préférable de retenir une hygrométrie
de I'ordre de 80%. Qutre I'amélioration
de la performance du systeme, une hy-
grométrie €levée diminue la perte de vin
lie a I’évaporation d’eau.
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- opération d’évaporation se traduit par
un abaissement de la température du vin
- Lefficacité du process d’évaporation
est favorisée par une plus grande surface
de contact avec I'air

Ce procédé n'a pas dimpact notable
sur les caractéristiques analytiques clas-
sique du vin si ce nest la perte du CO2.
La gestion d’éventuelles contaminations
microbiologiques (en particulier liées aux
bactéries acétiques et a Brettanomyces)
n'a pas été abordée lors de ces travaux.
Au niveau pratique, la désalcoolisation
ne pourrait concerner qu’une partie de
cuvée, qui serait traitée en conséguence,
avant d’étre réassemblée. Ces résultats
font l'objet d’un article dans la revue des
cenologues n°185 de septembre/octobre
2022,

Hygromélrie ambiante

91 %

48 %

T° initiale / finale du vin JEEFAPERS EEWELH

Désalcoolisation (%v/v)

Table 1 : Influence de I'hygrométrie sur la désal-
coolisation pendant 8h sous ventilation d’'un
volume de 45L de vin.

Ultime levier d’action : les procédés pos-
térieurs a la fermentation

Différents process peuvent également
permettre la diminution du degré alcoo-
lique sur vin fini :

e | a distillation

Difficilement envisageable de facon di-
recte a cause du risque élevé de perte
aromatique, elle peut étre associée a de
I'osmose inverse ou de la nandfiltration
qui permettent de séparer préalablement
un mélange d’eau et d’alcool contenant
plus ou moins d’autres petits compo-
sés (acides organiques, potassium...).
["alcool récupéré a I'issue de la distilla-
tion est un alcool trés concentré (85 a 95
%V/V) qui peut étre directement valorisé
par la distillerie. A noter que la distillation
ne peut étre réalisée que par un opéra-
teur habilité (statut de distillateur).

e | adésalcoolisation membranaire

Le process MemstarTM AA est basé sur
deux opérations membranaires succes-
sives. Dans ce cas encore, la premiere
étape repose sur la nanofiltration qui
permet d’extraire un perméat composé
essentiellement d’eau et d’alcool. Puis

e0c00cc00c000000000e

un contacteur membranaire (systeme
de membranes hydrophobes) permet
d’extraire sélectivement I'alcool contenu
dans I'eau du perméat de la nandfiltra-
tion. Le perméat ainsi désalcoolisé est
alors réinjecté en continu dans le vin en
cours de traitement, évitant ainsi toute
concentration du vin. Leffluent produit
est riche en alcool (jusqu’a 10 %V/V) et
représente 10 a2 15 % du volume de vin
traité par degré retiré du vin. Cet effluent
est considéré comme un déchet.

e |a colonne a cbnes rotatifs
(CCR) ou Spinning Cone Column
(SCQC)

[l s’agit d’'une technologie qui permet
d’ajuster les teneurs en alcool sans perte
aromatique, et de produire des vins a
faible teneur en alcool (0.5 %V/V). La
concentration en alcool retiré est élevé
(diminution de 60 a 80 % de la concen-
tration d’origine), ce qui limite la perte
d’eau a un faible volume. Le traitement
est réalisé en plusieurs étapes et en deux
passages sur la colonne rotative. Tout
d’abord, une fraction du vin est traitée.
Le volume est calculé en fonction du vo-
lume d’alcool a éliminer pour I'ensemble
du vin a désalcooliser. Un premier pas-
sage de cette fraction de vin sur colonne
permet d’extraire les composés tres
volatils (arbmes) dans une petite fraction
alcoolique a une température de 30 °C.
Puis, le deuxieme passage permet d’éli-
miner P'alcool sur cette fraction du vin
désaromatisée. L'extrait aromatique est
ensuite réintroduit dans la fraction désal-
coolisée. Enfin, cette derniere fraction est
alors réintroduite dans le volume total du
vin a désalcooliser.

Ce procédé est trés intéressant et est
respectueux des qualités organolep-
tiques du vin. Cependant, utilisé pour de
fortes désalcoolisations (< 5% vol), il peut
entrainer d’'importantes maodifications de
la structure et des différents équilibres du
vin.

A titre d’exemple, pour un modeéle SCC
disposant de deux colonnes, pour un
lot de 100 hl de vin & 15 %V/\V, il sera :
nécessaire : :

=> Pour diminuer la teneur en alcool a
13.9 %, de traiter 10 hl de vin en 30 min *

=> Pour réauire la teneur en alcool a 6
%, de traiter 70 hl de vin en 3h30 ;

ecccccee

=> Pour reduire la teneur en alcool a
0.5 %. de traiter 100 hl de vin en 5 h

............................................

Et le désucrage des moiits ?

Le procédé REDUX R, proposé par la
société Bucher-Vaslin et autorisé sur
modt, associe ultrafiltration et nano-
filtration pour éliminer une partie du
sucre contenu dans le mo(t sous
forme d’un semi-concentré quasi in-
colore. L' ultrafiltration prépare le moGt
en le décolorant afin de permettre une
concentration importante en sucre
par nandfiltration. Cette technique ne
permet pas de dépasser une baisse
de degré supérieure a 2% vol, et le
principal inconvénient repose sur une
perte de volume importante : environ
7% pour 1% volume d’éthanol pro-
bable éliminé.

Conclusion

Les techniques de désalcoolisation sont
une réponse possible au changement
des conditions climatiques auquel nous
sommes confrontés, mais également a
la diversification de la filiere pour main-
tenir les parts de marché et donc les
surfaces cultivées. Il est possible d’agir,
de facon plus ou moins efficace, de la
vigne jusqu’au vin. Si de nombreuses
méthodes sont étudiées et commencent
a se développer pour la désalcoolisa-
tion partielle des vins depuis quelques
années, la désalcoolisation totale sus-
cite encore de nombreuses questions
tant d’un point de vue technique que sur
I'aspect législatif.
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