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Cette fiche technique est a linitiative d’'un
groupe de professionnels déja engagés dans
cette démarche. Elle a pour objectifs de faire
connaitre les points critiques lorsque I'on veut se
lancer dans des vinifications sans soufre, et de
faire monter en compétences ceux qui ont déja
initié cette démarche.

Elle n'a pas pour but de conseiller tel ou tel
itinéraire technique mais plutét de donner des
points de repere et de vigilance grace aux retours
d’expérience de ce groupe de professionnels.

Témoignage

Pourquoi vinifier avec peu / sans SO, ?

« Les vins sont beaucoup plus digestes
avec une meilleure « buvabilité ». Ce sont
des vins qui me plaisent beaucoup plus,
J'y trouve un réel plaisir gustatif. Je suis
passé a la vinification sans soufre en
2015. Attention cependant, je ne vinifie
pas avec 0 soufre puisque jen ajoute
quand méme a la mise en bouteille. »

Il me semblait logique de vinifier de cette
fagon aprés mon passage en AB. Je
voulais avoir une vision globale.

Thomas PICO
Viticulteur a Courgis (89)

La Philosophie

Vinifier sans l'apport de SO,, c'est une autre maniere
de voir les choses. C'est vouloir gagner en pureté
aromatique, en sapidité, en cristallinité, en durabilité,
en digestibilité et en plaisir. Cette démarche exploratrice
implique I'abandon d’'une certaine forme de confort,
de certitudes. Certains la voient comme une
improvisation, et c'en est une. Mais il ne faut pas se
tromper sur le mot. Improviser veut dire quitter un peu
les rails, observer, s'adapter et agir en conséquence.
Cela exige beaucoup de réflexion tres en amont de
[itinéraire technique et de pragmatisme. C'est un travail
déquilibriste, un « non interventionnisme maitrisé ». La
confiance n'exclut pas le contréle.

Les difficultés et conseils :

Démarrer avec peu ou sans soufre nest ~ €t apres. Sur vins rouges le tri de la

pendant la fermentation alcoolique

pas une tache facile. Il faut étre bien
conscient du risque que l'on prend. Il
peut y avoir de vraies répercussions
économiques si une cuvée dévie.

Il est tres important selon moi d‘avoir
conscience que vinifier de cette fagon
comporte un risque €élevé et demande
beaucoup plus de travail et d’attention.

Il est primordial d‘avoir une hygiene
parfaite sur tout l'itinéraire technique et
de réaliser des contréles tres réguliers

vendange est impératif,; la vendange doit
étre parfaite.

Sur le millésime 2018, qui était un
millésime compliqué, j'ai été confonté
aux problématiques de montées de
volatiles. A ce moment-la, je suis
intervenu. Il faut savoir étre adaptable
et la question du sans soufre pose de
nombreuses interrogations lorsque l'on
voit des pH de plus en plus hauts et des
raisins de plus en plus fragiles.
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Points de vigilance

« Nous avons d‘abord voulu supprimer
tout le soufre a la vendange, aprés c'est
posée la question : jusquou ? Hyper
oxygénation des modts, débourbage, ne
pas avoir peur de la couleur marron que
peut prendre les modts : ¢ca revient ! »

Son expérience l'a amené a
identifier quelques points critiques
a prendre en compte pour se lancer.
Le départ en fermentation doit étre
rapide : il a recours au levurage avec un
levain de levures indigenes qu'il élabore
juste avant vendanges. Il fait démarrer
les FA en cuves pour les vins avant
daller en flts apres. Ensuite les FA se
déroulent entre 16 et 18°C.

« Aprés FML, déguster régulierement
les vins, dans tous les récipients, piéce

« La réduction des doses de SO, a été
un choix primordial pour le domaine
pour des raisons de santé personnelle.
Le pressurage se fait en cage ouverte
pour oxygéner le modt qui devient
orange foncé (pas de panique !). Le mod(t
débourbé assez légérement est refroidi,
en cuves, a 16 °C dés le départ de la FA
qui doit se déclencher au bout de 2 ou 3
Jjours au maximum. J'utilise un pied de
cuve en levures indigenes sulfité pour
limiter une flore indésirable pendant la FA.
Ce qui permet de me passer de sulfitage,
clest une hygiéne parfaite (désinfection
des cuves et du pressoir tous les jours)
un inertage au CO, de toutes les cuves
et une gestion de loxygéne. Par une
dégustation réguliére, je vois si je peux

« Jaccorde une importance toute particuliere a un
démarrage franc des fermentations alcooliques, en
blanc comme en rouge.

Cela commence par la préparation d’'un levain a partir
de plusieurs échantillons de jus - généralement quatre
- une semaine avant le début des vendanges, avec
un léger sulfitage a 2 g / hL pour sélectionner la flore
indigene. Un maintien des bombonnes a 20 - 25°C
permet d'assurer une bonne multiplication des levures.
Apres sélection de I'échantillon le plus précis, et en
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Avoir une hygiene irréprochable. Au moment des
soutirages, conserver un maximum de gaz et inerter
les cuves de réception. Il pratique des essais de
tenue a l'air au moment des filtrations pour sulfiter
si besoin. Si tout va bien, 2g/hl de SO, a la mise en
bouteilles suffisent pour avoir un vin qui se conserve.
Enfin, avant de passer toute la cave sans SO,
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