INCIDENCE DU NIVEAU D’ACIDITE SUR LE DEROULEMENT DES
FERMENTATIONS ET LA COMPOSITION DES VINS

L’acidité est un parametre fondamental dans I’élaboration du vin. Le niveau d’acidité dépend de la maturation du raisin. Il
est aussi possible d’augmenter ou de diminuer I’acidité pendant la vinification.

5 expérimentations ont été realisées, au cours des millésimes 2002 et 2003, sur Pinot Noir ainsi que sur Chardonnay de
différentes appellations (Hautes Cétes de Beaune, Beaune 1¢" cru, Puligny Montrachet, Beaune). Les vinifications ont été
conduites en cuves de 2 hl a partir de vendanges saines récoltées manuellement.

Chaque expérimentation comporte 3 lots plus ou moins acides. Les lots sont acidifiés avec de 'acide tartrique et désaci-
difiés a I'aide de bicarbonate de potassium. L'objectif était d’atteindre une différence de 0,15 a 0,20 de pH entre les diffé-
rents lots. Ces opérations ont lieu au lendemain de I’encuvage en rouge et aprés débourbage en blanc. Les fermentations
ont été conduites avec des micro-organismes sélectionnés.

Parameétres d’acidité mesurés (valeurs moyennes pour ’ensemble des vins finis)

PINOT NOIR acidité acidité a}mdl’te CHARDONNAY acidité acidité a}mdl’te
basse moyenne élevée basse moyenne élevée
pH 3,67 3,43 3,25 pH 3,35 3,13 2,97
Acidité Totale Acidité Totale
(9/1 H2S0.) 3,10 3,60 4,15 (a/1 H:S04) 3,35 4,05 4,90

Influence du niveau d’acidité sur la durée des fermentations (en jours), le degré alcoolique (% vol/vol)
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Le niveau d’acidité n’influence pas le déroulement de la fermentation alcoolique, mais influence nettement le dé-
roulement de la fermentation malolactique.

Le niveau d’acidité volatile n’est pas ou peu influencé par le niveau d’acidité ( résultats obtenus dans de bonnes condi-
tions d’hygiéne et de suivi oenologique).

Influence du niveau d’acidité sur la composition phénolique des vins de Pinot Noir

La teneur en polyphénols totaux (IPT) et les
o - Ty caractéristiques colorimétriques des vins
o _ _ | s de Pinot Noir ne sont sensiblement pas in-
fluencées par le niveau d’acidité du molit.
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L’ajustement de I’acidité est un moyen simple et peu onéreux pour optimiser la qualité des vins de @
Bourgogne. Il est conseillé de réaliser cette opération sous le contréle d’un oenologue. BOURGOGNE

Bureau Interprofessionne
des Vins de Bourgogne

INCIDENCE DU NIVEAU D’ACIDITE SUR L’APPRECIATION
SENSORIELLE ET LES CARACTERISTIQUES AROMATIQUES DES VINS

Les vins ont été dégustés une fois par an pendant 4 ans. Les résulats présentés prennent en considération 20 séances de
dégustation par cépage.

Influence du niveau d’acidité sur Pappréciation sensorielle des vins
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Pour 70 % de dégustations de Pinot Noir réalisées, I'intensité acide est significativement différente entre les lots expérimen-
taux. Les autres critéres de notation sont moins différenciés. Cependant, deux tendances sont constatées : plus I’acidité est
élevée, plus le vin est consideéré comme astringent et amer et moins les qualités olfactives et gustatives sont appreé-
ciées.

Pour 90 % des dégustations de Chardonnay réalisées, I'intensité acide est signifactivement différente entre les lots expérimen-
taux. L’intensité du caractére “gras, rond” est inversement proportionnelle a celle du descripteur “acide”. Plus I’aci-
dité est élevée et moins la qualitée gustative est appréciée. La qualité visuelle n’est pas influencée par le niveau d’acidité.
La qualité olfactive est moins bien notée pour le niveau bas d’acidité et appréciée de maniere identique pour les deux autres
niveaux.

Influence du niveau d’acidité sur les caractéristiques aromatiques des vins
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Les caractéristiques aromatiques des vins de Pinot Noir sont peu influencées par le niveau d’acidité. Seule la note
“confiture” augmente lorsque I’acidité est basse.

Les caractéristiques aromatiques des vins de Chardonnay sont sensiblement influencées par le niveau d’acidité. La
notes “citron”, mais également les caracteres “végétal” et “minéral” augmentent avec le niveau d’acidité. Les vins les moins
acides expriment mieux les notes de “péche, poire et fruits exotiques”.

EN RESUME : LE NIVEAU D’ACIDITE

INFLUENCE :
- le déroulement de la fermentation malolactique
- les qualités gustatives et olfactives (moindre mesure)
des vins rouges et blancs : les vins les moins acides sont
les plus appréciés
- la description aromatique des vins de Chardonnay

¥

N’INFLUENCE PAS OU PEU :
- les caractéristiques analytiques des vins finis (autres
que I'acidité totale et le pH)
- le niveau d’acidité volatile
- le déroulement de la fermentation alcoolique
- la description aromatique des vins rouges
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