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• Le produit « sans » a le vent en poupe dans 
l’agroalimentaire en général et le vin 
n’échappe pas à la règle pour les sulfites 

• Respectivement 4000 et 10 000 résultats sont 
renvoyés sur Google aux requêtes « vin sans 
sulfites » et « sulfite free wine » ! 

• Intéresse aussi les grosses structures qui y 
voient des opportunités commerciales 

• Engouement durable et qui s’internationalise  
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• En 2008, élaboration de vins sans sulfites exogènes à partir de 
Chardonnay et Viognier => publication d’un article dans la Grappe 
d’Autan n°73 de janvier 2009  

• En 2011 et 2012, réalisation d’essais plus « poussés » sur les 
itinéraires à privilégier en blanc (Loin de l’Œil) et en rouge (Malbec) 
dans le cadre d’un programme Régional FranceAgriMer 

• Cépages neutres sans Botrytis cinerea et pas trop mûr  
(acidité et pH) 

• Recherche de stabilité microbiologique en bouteille : 
glucose/fructose < 0,5g/L et MH2 < 0,2 g/L (FML) 

• Choix d’une levure possédant une excellente aptitude fermentaire, 
faible productrice d’acétaldéhyde et de SO2 

Rappel sur les essais menés par l’IFV (2008-2011) 

• Limitation de la phase de latence fin FA – début FML => ensemencement bactérien 4 jours après 
début FA 

• A partir de fin FML stockage à 0C° sans soutirage et mise sous gaz inerte après filtration 
(0,45µm) 

• Obturateur capsule à vis 
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• Pas de problème particulier pour l’élaboration des vins  
rouges (hygiène, maîtrise thermique, filtration, limiter 
vides microbiologiques) 

• Tous les vins blancs sont marqués par des notes 
oxydatives/éthanal au détriment du caractère variétal  
=> nouveaux produits 

• Meilleur process = vendange mécanique (macération 
pelliculaire) + itinéraire de type réducteur 

• L’utilisation de SO2 (10mg/L) à la mise et de copeaux 
(2g/L) est intéressante pour masquer ces notes 
oxydatives 

• 1 an après la mise, à la redégustation, évolution 
réductive des vins et perte du caractère oxydatif lié à 
l’acétaldéhyde libre  

• Effet capsule à vis ? Forte instabilité électrochimique ? 
• Financement interbio obtenu en 2014 pour travailler sur 

l’impact de l’obturateur   

Rappel sur les essais menés par l’IFV (2008-2011) 
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• Elaboration des vins lors des vendanges 2014 en capitalisant sur 
les résultats précédents 

• Loin de l’Œil: itinéraire réducteur, macération pelliculaire de 3 
heures + inoculation en bactéries lactiques à J4 

• Négrette: inoculation en bactéries lactiques à J4 

• Utilisation de la levure Lalvin ICV Okay®  

• Conservation à 0°C après fin FML puis filtration serrée à la mise 
(mars 2015) 

• Évaluation de plusieurs obturateurs (Vis joint étain, Select100, 
Select 700, Diam5 et Diam10 et Liège naturel à 300€/1000 ) de 
longueur identique 

• Suivi de l’O2 dissous capteur Nomasense™ (2 rep/traitement) 

• Absorbance, acétaldéhyde et analyse sensorielle à T0, T0+2 mois, 
T0+4 mois, T0+8 mois et T0+12 mois 

 

Protocole expérimental essai Interbio (2014-2016) 

SO2 non 
détectable 

par  
Franz Paul 
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Consommation oxygène Loin de l’Œil (1/2) 
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Consommation oxygène Loin de l’Œil (2/2) 
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Rappel sur l’acétaldéhyde et résultats des dosages 

• Vin blanc : 11-499 mg/L 
• Vin rouge : 4-212 mg/L 
• Seuil de perception : 0,5 mg/L (Guth) 
• Produit en cours de FA par la levure et 

par oxydation chimique (métaux, 
polyphénols) 

• Productions de SO2 et d’acétaldéhyde 
par la levure sont corrélées 

• Vins fermentés avec SO2 ont des 
niveaux d’acétaldéhyde supérieurs (en 
lien avec la résistance) 

• Élevage sur lies contribue à diminuer les 
teneurs (alcoholdehydrogenase) 

• Combinaison avec SO2 libre (HSO3- et 
SO2 moléculaire) 

• Le SO2 possède un rôle organoleptique  
• Dosage de l’acétaldéhyde par voie 

enzymatique 
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Impact de l’obturateur sur la couleur (Loin de l’Œil) 

• Impact de l'obturateur sur la couleur (jaune) paraît négligeable 

• La durée de conservation (14°C) est la principale source de variation 
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Impact de l’obturateur sur l’aspect sensoriel (LDL) 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 5.00 a 3.25 a 0 
SELECT700 4.75 a 2.50 a 0 
DIAM10 4.75 a 3.00 a 0 

DIAM5 4.62 a 2.37 a 0 

LIEGE 4.62 a 2.87 a 0 

VIS 4.75 a 3.00 a 0 
pvalue 0.689 0.504 - 

T0 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 3.44 0.89 0 

SELECT700 3.33 0.67 0 

DIAM10 3.44 0.78 0 

DIAM5 3.44 0.89 0 

LIEGE 3.89 1.78 0 

VIS 3.11 0.22 0 

pvalue 0.098 0.068 - 

T0 + 4 mois 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 3.86 a 2.14 a 0.00 b 

SELECT700 3.86 a 1.86 a 0.00 b 

DIAM10 3.57 ab 1.86 a 0.00 b 

DIAM5 3.57 ab 1.71 a 0.43 b 

LIEGE 3.71 ab 2.43 a 0.14 b 

VIS 2.57 b 1.14 a 1.57 a 

pvalue 0.046 0.262 <0.0001 

T0 + 12 mois 

• Echelle Redox : 0= réduit, 1=trace 
de réduction; 2=fermé; 3=ouvert; 
4= trace d’oxydation; 5=oxydé 

• Evolution oxydative observée 
entre T0+4mois et T0+12mois 
pour toutes les modalités… 

• Sauf pour la capsule à vis ! 

Des lettres différentes par colonne indique des moyennes différentes par le test de Fisher à P<0,05 
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Impact de l’obturateur sur l’aspect sensoriel (Négrette) 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 3.87 a 1.50 ab 0 

SELECT700 4.00 a 1.75 a 0 

DIAM10 4.00 a 1.75 a 0 

DIAM5 3.75 a 1.25 abc 0 

LIEGE 3.37 a 0.625 bc 0 

VIS 3.25 a 0.5 c 0 

pvalue 0.070 0.036 - 

T0 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 3.11 a 0.89 a 0.33 a 

SELECT700 3.00 a 0.22 a 0.11 a 

DIAM10 3.00 a 0.56 a 0.56 a 

DIAM5 3.22 a 1.22 a 0.00 a 

LIEGE 3.33 a 0.67 a 0.00 a 

VIS 3.11 a 0.11 a 0.11 a 

pvalue 0.963 0.148 0.284 

T0 + 4 mois 

Modalité Redox 
Intensité 

oxydation 
Intensité 
réduction 

SELECT100 3.33 a 1.33 a 0.33 b 

SELECT700 3.19 a 1.45 a 0.55 b 

DIAM10 2.33 ab 1.11 a 1.67 a 

DIAM5 3.00 a 1.22 a 0.67 b 

LIEGE 3.11 a 1.22 a 0.44 b 

VIS 1.22 b 0.11 a 2.11 a 

pvalue 0.036 0.282 0.002 

T0 + 12 mois 

• Pas de différence entre les 
obturateurs jusqu’à T0+12mois 

• Pas ou peu d’évolution oxydative au 
cours du temps (rôle « tampon » des 
polyphénols?) 

• Notes de réduction sur Vis et Diam10 
(faible perméabilité) à T0+12mois 

 
Des lettres différentes par colonne indique des moyennes différentes par le test de Fisher à P<0,05 
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En conclusion 

• Evolution réductrice confirmée en 
blanc et en rouge pour la capsule à vis 
à T0+12mois 

• Pour les vins blancs, la capsule à vis est 
l’obturateur le plus efficace pour 
limiter les notes d’oxydation 

• Pour les rouges, des notes de réduction 
sont observées à T0+12mois avec les 
obturateurs les + hermétiques (Vis, 
Diam10) 

• Privilégier pour les rouges des 
bouchons plutôt perméables 

• Difficulté de caler un jury sur 
réduit/oxydé 

• Chimie des vins sans SO2 apparaît 
plutôt complexe (R&D fondamentale) 

• Hydroxytyrosol apparaît prometteur 

Remerciements 


