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Les facteurs étudiés
Stockage

Oxygène, niveau de CO2

Conditions de conditionnement / conservation en bouteille: perméabilité des 

bouchons / SO2 / température, oxygène

Incidence du transport : état des lieux et évaluation des conséquences

Indicateurs
SO2, éthanal, acidité volatile,..

Couleur

Profils sensoriels

Arômes

matrices de vin : Val de Loire , Bordeaux, Provence, Languedoc, Fronton, 

Beaujolais, Vallée du Rhône, Tavel

Conservation des vins 



Evolution du SO2 Libre après mise 
en bouteilles (1)

- 40 %

- 60 %

- 55 %

- 70 %

Les chutes de SO2 libre les plus importantes ont lieu pdt les 4/5 premiers mois 

Les mises inertées favorisent un maintien du niveau de SO2 libre  au cours du temps

Tendance :  chute du SO2 libre plus marquée si T°C stockage haute 

Evolution du  SO2 libre (% de la valeur initiale ) pour l'ensemble des modalités                        
-a partir de la moyenne des 4 vins, sans les effets OTR et T°C -

inertés  O2 total à la mise : 1, 4 mg/L

Non inertés O2 total à la mise : 3,6 mg/L

Source : Inter-Rhône 2012
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L’idéal : un maintien d’un minimum de 10 mg/L de SO2 libre au moment de la consommation 

du vin…

9 mois après la mise toutes les modalités sont déjà entre 10 et 15 mg/l de SO2 libre   

Sauf :  Inertées + SO2 35 mg/L 

Le niveau de SO2 libre 

14 mois après mise « SO2 35 mg/L »  =  4 mois après mise « SO2 25 mg/L »

Evolution du  SO2 libre ( en mg/L) pour l'ensemble des modalités
- a partir de la moyenne des 4 vins, sans les effets  OTR et T°C  -

Evolution du SO2 Libre après mise 
en bouteilles (2)

Source : Inter-Rhône 2012
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Suivi de la couleur des vins rosés au 
cours de l’élevage

• Evolution différentes selon les régions

• Des tendances générales pour toutes les 

matrices au cours du temps

– Diminution de la couleur rouge : 

oxydation/réorganisation des composés 

qui participent à la couleur rouge

– Augmentation de la couleur jaune

• Des phénomènes induits en élevage qui se 

prolongent après conditionnement
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a* Rouge corrigé
Evolution de la couleur durant l'élevage puis le stockage en bouteille
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Conservation des vins rouges : 
les points clé

• Oxygène dissous

• SO2

• Inertage

• Température et hygrométrie

• Indicateurs 

• Equilibre oxydo-réduction
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Oxygène dissous



8

Oxygène dissous
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Oxygène dissous
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Oxygène dissous
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SO2
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SO2
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SO2
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Inertage
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Inertage
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Inertage
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Inertage

Préférer ici l’azote, plus économique et 

moins soluble.



19

CO2 dissous

La vitesse de dissolution de l’oxygène est réduite par la présence d’une 

forte teneur en CO2. La quantité d’oxygène transférée pour une opération à 

venir est moindre.

La présence de CO2 fait évoluer moins rapidement la couleur jaune.

Effet limité, pas de DS à l’analyse sensorielle.
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Transfert
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Relevés en conditions réelles : 

Seul le transport frigorifique garantit la stabilité de la température -> sensibilisation des 
personnes responsables des étapes de chargement et déchargement

Le transport maritime qui nécessite le passage à l’équateur (hémisphère sud, chine, 
japon …) est systématiquement à risque (variation de température de plus de 10°C).

La saison influence les destinations plus proches (Europe, EU) avec des températures 
inférieures à 10°C ou supérieures à 20°C selon la saison.

Relevés Inter Rhône & @provenance
CHINE 2012
28/03 Départ  - 05/05 Déchargement à Shanghai 
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Relevés Centre du Rosé
Nord de la France 2012 – camion réfrigéré
13/08 Départ  - 21/08 Déchargement

Exposition au cours du transport
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• Pour prolonger la durée de vie des vins en élevage :

Maintenir un niveau de SO2 suffisant et une température

d’élevage stable et plutôt fraiche

Permet de réduire l’ampleur des phénomènes d’évolution

(limiter apparition couleur jaune, préserver couleur rouge 

et arômes des vins)

• Facteur SO2 libre en cours d’élevage = élément 

déterminant

• Autres pistes étudiées pour préserver la fraîcheur des 

vins: collage, copeaux, gomme arabique,… Résultats en 

cours.

Pour résumer
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Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie



27

Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie



30

Température et hygrométrie
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Température et hygrométrie
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A retenir….

Intérêt de maintenir les vins à une température fraiche et stable pour réduire 

l’ampleur des phénomènes d’oxydation. 

Des cycles de refroidissement-réchauffement favorisent des cycles de 

dissolution-consommation de l’oxygène.

Les conditions thermiques stables ne suffisent pas à compenser totalement les 

évolutions liées à une couverture en SO2 libre insuffisante. Le facteur SO2 

libre apparait comme l’élément déterminant dans la réduction de l’évolution des 

vins.

Pour les vins amenés à bouger (relogement), le maintien d’un niveau élevé de 

CO2 est recommandé pour réduire la vitesse de dissolution de l’oxygène et le 

jaunissement.
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Merci de votre 
attention


