\ers un nouveau test

pour evaluer l'instablilité proteigue ?

Au cours de sa vie, un vin peut étre exposé a des
conditions de température variables, notamment lors
de son transport et son stockage. Ces situations peuvent
induire une instabilité protéique et générer un trouble.

Le test de référence actuel (80°C pendant 30 minutes)
est éloigné des conditions réelles. Il permet d'observer un
phénomeéne d'instabilité différent, et tend a surestimer la
présence de protéines instables. Le chardonnay est un
cépage peu sensible a la casse protéique, mais le vin qui
en estissu peut le devenir sila CMC (gomme de cellulose)
est utilisée pour la stabilisation tartrique. Ce traitement,
peut rendre instables des vins naturellement stables.

C'est ainsi que des problématiques de surdosage
de la bentonite peuvent survenir altérant la qualité
organoleptique du vin.

Dans ce contexte, le BIVB a participé au projet STABIPRO
mené en collaboration avec I'lFV d’Alsace et le Centre
(Enologique de Bourgogne. Lobjectif est de mettre au point
un test d'évaluation du risque de casse protéique naturelle

A retenir :

et apres traitement a la CMC permettant d'optimiser les
traitements a la bentonite.

Les premieres expérimentations montrent que le test a
la chaleur a 45°C pendant 30 minutes semble étre un
bon candidat pour évaluer le risque d'instabilité a chaud.
En effet, les résultats obtenus sont comparables a ceux
observés dans le cas d'une montée en température de
35°C pendant 3 semaines correspondant a une situation
extréme pour le vin. De plus, ce test a l'avantage de
pouvoir étre mis en ceuvre facilement par les laboratoires
d'cenologie et dobtenir une réponse dans un délai identique
au test 80°C/30 minutes.

['ajout de CMC modifie la stabilité protéique du vin. Dans
ce cas, nos résultats montrent que I'évaluation du risque
d'instabilité a chaud semble étre plus fiable avec le test a
la chaleur 40°C/4 heures. Pour évaluer le risque a froid
avec ajout de CMC, le test au froid a 4°C semble rester
la méthode la plus sdre.

+ Letest a 80°C/30 minutes ne correspond pas a la réalité ;
+ Pour unvin non traité ala CMC : le test a 45°C/30 minutes est le meilleur candidat pour évaluer le risque

d'instabilité a chaud ;
« Pour un vin traité a la CMC :

° Le test a 40°/4 heures permet d'évaluer le risque d'instabilité a chaud ;

° Le test a 4°C permet d'évaluer le risque a froid ;

+ L'expérience de votre cenologue-conseil est essentielle, fiez-vous a ses recommandations.
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Linstabilité protéique est responsable de la casse protéique.
Elle entraine un trouble dans les moUts et vins blancs/rosés.

Lemploi de la bentonite est préconisé pour I'élimination des protéines instables.

Cette plaquette présente les leviers de maitrise et les méthodes de mesure de cette
casse particuliere.

Quesako
la bentonite ?

La bentonite est une argile dont le réle est de capter les protéines présentes dans le moQt ou le vin. Elle possede
une structure en feuillets chargés négativement dans lesquels les protéines chargées positivement (au pH du vin)
sont piégées.

Elle est considérée comme un auxiliaire technologique aidant a la clarification (agent de collage).

Sur le marché, nous retrouvons plusieurs types de bentonite :

Bentonites Bentonites Bentonites Bentonites
calciques calciques sodiques sodiques
naturelles activées naturelles activées

Préparation /
activation

Facile Facile Difficile Facile

Pouvoir adsorbant
des protéines

Faible Faible

Vitesse
de sédimentation

Volume de dépot Faible Faible Important Important




A quelles étapes de la
vinification utiliser la bentonite ?

o

PENDANT FA

ov)

ov)

MOUT CLAIR AU DEBOURBAGE FIN FA APRES ASSEMBLAGE

@ Attention !

Avant débourbage, I'ajout de
bentonite peut désactiver
les enzymes, induisant un
retardement de la sédimentation
des bourbes.

Ne pas réaliser cette opération
a ce stade si le vin nest pas

Avantages !
Réduction du nombre de
traitements ultérieurs.

Limitation des pertes
aromatiques et de volume
du vin.

La bentonite peut jouer un
réle de support pour les

@ Attention !

Bien anticiper avant la
mise en bouteille, car il
est parfois nécessaire de
réaliser plusieurs collages
successifs.

soutiré ensuite : un contact levures en fermentation.
prolongé vin-bentonite affecterait

négativement la qualité du vin.

Quelles sont les incidences
de la température et du

Dose de bentonite (g/hL)
nécessaire selon la température du moat/vin

70
temps de contact ? 2.
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Lors de l'analyse des échantillons au laboratoire, 8 0
. 7 . A o a
l'oenologue-conseil réalise des tests a 20°C afin de trouver w20
o
la dose minimale pour stabiliser le modt/vin. Cette dose 2 10
préconisée ne sera efficace que si le modt/vin est a 0
. N ) . 10°C 20°C
20°C. Si le moUQt/vin est plus froid, le dosage peut étre
insuffisant et il faudra ajuster la dose.
Dose de bentonite (g/hL)

nécessaire selon la durée du temps de contact avec le modt/vin
Plus le temps de contact avec le mo(t/vin est court, plus

la dose de bentonite nécessaire sera élevée.
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DOSE DE BENTONITE (g/hL)

Incidence de la température et du temps de contact sur lefficacité
du traitement a la bentonite (essais au laboratoire). 20
D'aprés l'article stabilisation protéique des vins blancs et rosés’.

2 heures

3 jours 7 jours



Comment faire
Jun bon collage
a la bentonite ?

1. Préparation / activation 2. Procédé d'ajout
de la bentonite sur la cuve a traiter

Une bonne préparation des bentonites
permet de réduire la dose d'utilisation

JOUR 1
Incorporation progressive Refoulement
par saupoudrage et "
Aspiration
: par venturi ...... »
Dose préconisée par R v g
=-+++|oenologue-conseil (,;/luo\lllitﬂ
/::/—; 10-100 g/hL Remontage 1
e fois le volume
! i delacuvea BAC DE BENTONITE
R .. Eautiede (10-15 fois le poids $ I'abri de l'air PRETE :
N de la bentonite en eau) ettt aa e s an e s n® S
BAC Attention ! Ne pas utiliser FepiEife
de l'eau trés chaude Attention ! Au-dela de 60 g/hL, il est recommandé
de scinder l'incorporation et de faire deux collages.
Aprés 3 jours
v \/
JOUR 4
Agitation énergétique Agitation avant g
pour dissoudre d’incorporer a la cuve
\/
W Remontage 1 fois le volume
N e » i delacuve a l'abri de I'air
- Attendre - g

4-12h Solution de bentonite
sans grumeaux

: Aprés quelques jours

BENTONITE PRETE ! v
TEST OK
Faire un test s+ » Aprés 3-4 jours,
de stabilité refaire un test de
L protéique stabilité protéique
Se référer au mode e P

d’emploi du fournisseur.

.. Lies ;
" sédimentées Soutirage

Une bonne sédimentation et un bon soutirage
permettent une filtration facile et sans colmatage.



