Itineraires régionaux
d’elaboration des vins roses

Val de Loire
Philippe Chrétien et Christophe Grelier

200/7-2010

Yy ¢

Avec l'aide financiére de  FranceAgriMer etde  vinspeLoRre

Conférence InterLoire 2011 — Rochefort sur Loire



Objectifs

* Comparaison d’un itin€raire optimise a un
itinéraire usuel
— AU niveau technique

— AU niveau economique
* Delta colts
* Delta potentiel de valorisation

Pour une meilleure adéquation entre produits et
marchés
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Evolution des protocoles

Difféerences optimisé/usuel

Année 1 Annee 2 Anneée 3
* Enzymage * Enzymage . Enzymage
 Turbidite  Turbidité + Inertage
 Levurage * Levurage . Stabulation
* Temperature FA  + Stabulation a . Mutage MET
. Mutage MFT froid

« Température FA
 Mutage MFT
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Calcul des variations de couts

* Cout total de vinification : 37 €/hl
 Eau + électricité : 0,70 a 1 €/nl
* Produits divers cenologiques : 1,60 €/hl

Extrait du Réféerentiel économique du vigneron 2008-2010 édité par les
Groupements de Développement Viticoles (CA 37, 41, 44, 49)

* Microfiltration tangentielle par prestation de
service : 3 €/hl

Référence IFV
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Calcul des variations de couts

e Concernant les intrants

— Utilisation d’enzymes au débourbage :
* En moyenne + 0,20 €/hl

— Levurage (par rapport a levures indigenes) :
* En moyenne : + 0,50 a + 0,60 €/nl

* Remarque : s’il s’agit du remplacement d’une levure
neutre par une levure plus spécifique, la différence est
alors plus faible.
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INSTITUT FRANGAIS
DE LA VIGNE ET DU ¥IN

5 sites 6 essails - Protocoles 2007

SITE TRO GAG T8 BRO TUF
CEPAGE Grolleau Noir Grolleau Noir Cabernet Franc Cabernet Franc Cabernet Sauvignon
AOC Rosé de Loire Rosé de Loire Rosé d’Anjou Cabernet d’Anjou Rosé de Loire Cabernet d’Anjou

TYPE DE VIN Sec ss FML Sec + FML 1 Y2 sec tendre Y% sec
MODALITE basique | optimisée | basique optimisée | basique optimisée basique optimisée basique | optimisée basique optimisée
Date récolte 2/10 2/10 2/10 2/10 2/10 2/10 15/10 15/10 3/10 3/10 16/10 16/10
Volume (HI) 16 52 10 22 10 22 20 75 50 50 25 15

TAP 10,7 10,7 11,35 11,35 11,35 11,35 10,6 10,6 9 9,5 11,5 11,5
AT 5,2 5,2 6,16 6,16 6,16 6,16 4,45 4,45 5,8 6,3
pH 3,23 3,28 3,27 3,27 3,27 3,27 3,23 3,21
Si OUlI, idem pour les 2 | Si OUI, idem pour les 2 Si OUl, idem pour les 2 oul Ooul
MPF Gl Gl modalités modalités modalités e oL 10h a 12°C 10h a 12°C
Pressurage commun Identique aux 2 Identique aux 2 . o Pressurage commun Pressurage Pressurage
Pressurage , . L . Identique aux 2 modalités ) - . P . P
séparation en 2 lots modalités modalités séparation en 2 lots sépare sépare
Sulfitage du mo0t
(g/hl) > 2 4 4 4 4 5 5 5 4
-Froid Stat 16°C 12°C Stat 16°C 15°C Stat 16°C 15°C Stat 16°C 14°C Stat 16°C 12°C Stat 16°C 14°C
°§> -Enzymage Non oui Non oui Non oui Non oui oui oui Non oui
€ |-Durée maxi 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h 24h
2 [turbidite 200-300 | 100 NTU | 240 NTU 108 240 108 400 61 200-300 | 100 NTU 500 125 NTU
3 souhaitée NTU (+9% NTU NTU NTU NTU NTU NTU NTU
bourbes)
Inertage cuve non oui oui oui oui oui Non oui non non non oui
Autre Uvaline V|t|Ievur'e Co-lnog. VLIS Vitilevure Levures I0C Avec autre Autre cuve Anchor NT
Levurage cuve arbme LB rosé LB rose- Syrah Svrah indig&nes 18-2007 cuve I0C (Anchor 116
loC (aromatique) | vitilacticF | (1 seau) y 9 NT 116)
o 18,5 18,5 18,5 16,5 N 10 (fin) a N N
T°Cde FA 18,5 16 araz21) | asa19) | aza21) (14 2 18) 17 12,5 17a24 19 13418 13a15
SO, . . SO, SO, SO,
Mutage - - - : 15 g/hl Tg”?ﬁlngg * 1§th| Tg”?ﬁlngg' | 12gn | egnl 14 g/hl 1§thl
a17°c 9 2 9 9 2 | a1rec | aocC a13°C 9
% 11,9 12 12,16 12 10,46 10,39 11,25 11,05 11,9 12,10 11,5 11,75
résiduels 1,1 0,9 1,5 1 23,6 22,8 30 30 13,6 10,3 23,5 25,5
AT 4,6 3,15 3,20 5,25 5,65 4,40 4,60 5,00 4,85 5,50 5,60
pH 3,49 3,42 3,09 3,04 3,27 3,34 3,16 3,12 3,32 3,30




Analyses sur vins finis (2007)

modalités
TRO1 | TRO2 | GAF1 | GAF2 | GAL | GA2 |BRO1|BRO2| TUFL | TUF2 | TB1 | TB2
analyses
Titre
alcoométrique | 11,93 | 12,02 | 12,16 | 11,97 | 10,66 | 10,31 | 11.87 | 12,11 | 11,19 | 11,43 | 11.25 | 11,03
(% vol)
S“”es(éflfid“e's 11 | 09 | 15 | 1 |236| 228 | 136|103 | 235 | 255 | 301 | 208
Acinetoe | 430 | 4,09 | 2,92 | 3,06 | 508 | 551 | 4,65 | 456 | 522 | 523 | 4,22 | 4,30
(g H,SO/)
SOz libre 16 | 17 | 14 | 14 | 34 | 22 | 36 | 30 | 37 | 24 | 41 | 25
(mall)
S(()nf;j’lga' 73 | 103 | 67 | 63 | 143 | 104 | 106 | 87 | 163 | 137 | 165 | 113
oH 331 | 320 | 354 | 347 | 322 | 318 | 323 | 321 | 346 | 347 | 339 | 345
Intensité
intensit® | 046 | 0,24 | 0,74 | 056 | 0,38 | 052 | 0,31 | 0,24 | 0,34 | 0,46 | 0,46 | 0,79
DO 280 78 | 57 | 94 | 90 | 89 | 89 | 106 | 93 | 85 | 90 | 134 | 134
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Site : TUF — Millésime 2007

Cépage : Cabernet sauvignon
App°" : Cabernet d’Anjou

ITINERAIRE USUEL
10 hl

FA
T°C13a18°C
Ensemencement par

MUTAGE
DEBOURBAGE une autre cuve.
Pas d’ajustement N L Au 50,

& Au SO 0
RECOLTE 2 I 13°C
Turbidité 500 NTU assimilable
Macération |
Préfermentaire a IFV
Froid (MPF) X ELEVAGE
o roi ,( | Controle (14°C)
T°Cde rl‘i;c(’:lte Vers d’implantation Cave
12°C pendant 10h M(.eSL!re N thermorégulée
assimilable T
PRESSURAGE FA
DEBOURBAGE T°C132a15°C MUTAGE
> Enzymes —  —> AI’.lChOF NT116 Froid (7°C)
Turbidité 125 NTU Ajustement N | Lo gy
assimilable Dose réduite
si <200 mg/I de SO,

ITINERAIRE OPTIMISE
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K Site : TUF — Millésime 2007

INSTITUT FRANGAIS

Cépage : Cabernet sauvignon
DE LA VIGNE ET DU VIN Appion : Cabernet d’Anjou

TUF Cabernet d’Anjou 2007

intensité —basique
olfactive
L 9,00 o timisé
qualité globale 5 00 note fruitée —optumise
7,00
ualité de la ]
g Pro0 note florale
couleur -
4,00 \
. "y 3,00
intensité de la -y
couleur 00 / _— note végétale
"y . complexité
qualité gustative ' P .
‘ olfactive
/—— ——
persistance .0z .
. qualité olfactive
aromatique
amertume acidité Jury de professionnels

p 18 avril 2008
gras-rondeur
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Site : TB — Millésime 2007

Cépage : Cabernet franc
App©" : Cabernet d’Anjou

ITINERAIRE USUEL
20 hl

FA
17°C
DEBOURBAGE Levures indigenes
Stati Pas d’ajustement N L MUTAGE
que au SO, o
> o X assimilable Au SO, (15 g/hl)
RECOLTE 16°C apres 24 h
Turbidité 400 NTU
Macération ’
Préfermentaire a IFV
. | | ELEVAGE
o Fr0|d,(MPF) Contrdle (14°C)
T°C de récolte vers d’implantation Cave
14°C pendant 10h S
Mesure N thermorégulée
PRESSURAGE assimilable T
FA
DEBOURBAGE Iocli';"z% . MUTAGE
N Enz\ymes Austernent N L Froid (9°C) +
Aprés 24 h Justen MFT
Turbidité 125 NTU assimilable Dose réduite de

ITINERAIRE OPTIMISE

10
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Site : TB — Millésime 2007

= 1FV] '
Cépage : Cabernet franc

INSTITUT FRANGAIS

DE LA VIGNE ET DU VIN Appion : Cabernet d’Anjou

TB Cabernet d’Anjou 2007

intensité basique
olfactive o
L. 9,00 L. —Optlmlse
qualité globale 5 00 note fruitée
ualité de la
q note florale
couleur
intensité de la . .
; note végétale
couleur
qualité complexité
gustative olfactive
persistance qualité
aromatique olfactive
amertume acidité Jury de professionnels
18 avril 2008

gras-rondeur
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Site : TUF — Millésime 2008

Cépage : Cabernet sauvignon
App°" : Cabernet d’Anjou

ITINERAIRE USUEL
10 hl

FA
T°C environ 20°C

Ensemencement par
DEBOURBAGE une autre cuve. | L NAIUTSA; -
N AU SO Pas d’ajustement N u s,
RECOLTE 2 assimilable
Turbidité > 300 NTU
Macération ‘
Préfermentaire a IFV
o (VPP ) ELEVAGE
o Froid Contréle (18°C)
T°Cde rli)ic():lte vers d’implantation Cave
13-14°C pendant M(.eSL!re N thermorégulée
36h STABULATION assimilable B
a froid FA
PRESSURAGE De3a5°C T°C12-16°C MUTAGE
4.a 6 jours DEBOURBAGE Anchor NT 116 Froid (7°C) +
5 g/hl de SO, Enzymes Pl Ajustement N 1 MET
Turbidité 100 NTU assimilable Dose réduite
si< 200 mg/l de SOZ

ITINERAIRE OPTIMISE
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Site : TUF — Millésime 2008

Cépage : Cabernet sauvignon
App°" : Cabernet d’Anjou

TUF Cabernet d’Anjou 2008

—Basique

Intensité
Qualité Globale 10

Qualité de la Couleur

Intensité de la Couleur

Olfactive —Optimisée

Note Fruitée

Note Florale

Note Lactique

Note Végétale

Qualité Gustative

Persistance Aromatique

Amertume

Gras

Sucrosité
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\‘ Complexité Olfactive

A

Qualité Olfactive

Acidité
Jury de professionnels
10 avril 2009
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ITINERAIRE USUEL

Site : GAG — Millésime 2009

|

FA
15-16°C
Levuline Arpege
Activateurs

1

10 hl
Macération
Préfermentaire a DEBOURBAGE
Froid (MPF) 10 a12°C
8a12°C 3g/hl SO,
6 h Turbidité 100 NTU
RECOLTE
Mécanique PRESSURAGE
1 rang/2
Macération DEBOURBAGE
Préfermentaire a 38/hl 5O
H 2
Fro'q ('\{,'PF) 10 3 12°C
8alxc Enzymes
6h Inertage CO,
Inertage CO, Turbidité 100 NTU
Enzymage

ITINERAIRE OPTIMISE

10 hl
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STABULATION
7a8°C
Inertage CO,
2 jours

Cépage : Grolleau noir
App©" : Rosé d’Anjou

—

MUTAGE
Froid (5°C)
15 g/hl SO,

Li

ELEVAGE
(12°C)
Cave
thermorégulée

)

MUTAGE
Froid (5°C)
MFT
Dose réduite
de SO, (8 g/hl)

16
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INSTITUT FRANGAIS
DE LA VIGNE ET DU ¥IN

Site : GAG — Millésime 2009

Cépage : Grolleau noir
App©" : Rosé d’Anjou

GAG Rosé d'Anjou 2009

Intensité Olfactive
9,00

—Dbasique

Qualité Globale Note Fruitée ——optimisee
8,00
Qualité de la Couleur 2,00 Note Florale
6,00
Intensité de la 4,00 .
Note Lactique
Couleur 00
21
1,00
Qualité Gustative 0,00 Note Végétale
Persistance iy .
. Complexité Olfactive
Aromatique
Amertume Qualité Olfactive
Gras Acidité Jury de professionnels
Sucrosité 13 avril 2010
17
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||||||||||||||||

Aspect
économique et
valorisation

Exemple
TUF 2007

Conférence InterLoire 2011 — Rochefort sur Loire

SITE TUF
CEPAGE / AOC Cabernet Sauvignon / Cabernet d’Anjou
TYPE DE VIN Y2 sec
MODALITE basique optimisée
Date récolte 16/10 16/10
Volume (hl) 2,5 15
TAP 11,5 11,5
Oul Oul
MPF 10h a 12°C 10h a 12°C
Pressurage Pressurage séparé | Pressurage séparé
Sulfitage du modat (g/hl) 5 4
o |-Froid Stat 16°C 14°C
8 |-Enzymage Non oui
5 |-Durée maxi 24h 24h
2 |-Turbidité 500 NTU 125 NTU
S |souhaitée
Inertage cuve non ouli
Autre cuve
Levurage (Anchor Anchor NT 116
NT 116 )
T°C de FA 13a18 13a15
SO, SO,
Mutage 14 g/hl 10 g/hl
al3°C MFT
TAV % vol 11,5 11,75
Sucres résiduels 23,5 25,5
AT 5,50 5,60
pH 3,32 3,30




Exemple TUF 2007

e Intrants :

— Enzymes au débourbage (GLO uC 9,38 € les 50 g — 1g/hl)
e Colit: + 0,19 €/hl
« Mais déja gain de volume !

— Levurage Anchor NT116 (42,08 €/kg — 12 g/hl)
« Codt : + 0,50 €/nl

* Inertage de la cuve :

— Récuperation CO, d’une cuve en FA
» Cout: + 0 €/hl

19
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» Maintien du froid : peu de difference

* Mutage
— Microfiltration tangentielle : + 3 €/hl (location +
electricite)
 Permet de reduire la quantité de SO,
* Le coUlt est relativement éleve (mais les vins sont filtrés !)

 Delta économique : + 3,69 €/hl

« A comparer aux 37 €/hl (0,28 €/bout) de colt total de
vinification (hors codt des raisins)

< + 0,028 €/boutellle

20
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Site : TUF — Millésime 2007

Cépage : Cabernet sauvignon
App°" : Cabernet d’Anjou

Impact économique de l’itinéraire optimise

Q
= 4 -
]
3 3,5 -
o
.E 3 - M Optimisé
()
% 2,5 -
o 5 | 0,028 ® Usuel
=
Q
c 1,5 -
)
P 1 _.-" -~
T 0,028
3 05 1 -~ @
o |
0 | | i
Vinification Vinif+ raisins V+R+MEB+
Com°®
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Potentiel de valorisation

 Positionnement dans la gamme des vins
d’essais par deux négociants

* Integration a la veille concurrentielle
InterLoire

 Sondage lors du SIVVAL 2010

22
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Dégustation des vins 2007 par Mr Y du Négoce B

Potentiel de valorisation

modalités visuel olfactif gustatif remarques
TRO Rose mo'):/gnnement Nez végétal, peu fruité, f\_/ert, tar}niqllje, ’,“a,”qlue de VI n g ross I er ’
soutenu, nuances mangque de finesse. inesse, finale vegetale peu er H
Usuel violettes. agréable. 1 p Fx
Impression lactique
TRO 18 R Le nez est dis_cret, Plus frais, bon équilibre m Oyen n em ent ag réab I e "
optimisée Rose péle, lactique, fraise, ass’ez long ’ Q I t , b
reflets rosés. framboise. ) ualite onne.
Milieu de gamme.
GAG c2 Nez peu intense, _ o Qua“té '[I’éS moyenne,
Avec FML [ "o QRitis® | "Eike Vaciue | veoetile desagréabie. Entre 1% prix et
Usuel Nuances violettes. + notes végétales. m | I | eu d e g amme G M S .
GAG . Bon nez et bonne attaque
Avec EML Ror?]i;grs]ﬁ;ilémo” Neza?é?%/:t?gueg?ent ',Zb_\ttalque,ag,ré?bije', fraiche. ) en b ou C,h e. ]
optimisée soutenue. Reflets | £ e iqe [ el Finale un peu désagreéable.
Milieu de gamme GMS.
GAG S -
sans EML G6 Le nez est trés discret, Bouche équilibrée, Vin CHR ou
Usue| RAS. framboise-groseille. Finale fruitée. G MS M| I | eu d e g amme.
Un modele du genre,
GAG o Neza’r‘;‘r’g’:t?gjé“e”t Bel équilibre, fruité trés CHR,
sans FML RAS. Fruité, amylique, prese”tt'rgg"ﬂ;ﬁc'd“'ee' E t
Optl m iSée Finesse, fraicheur. ’ X p or ’
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Dégustation des vins 2007 par Mr Y du Négoce B

Potentiel de valorisation

modalités visuel olfactif gustatif remarques
Nez puissant végétal Bon équilibre mais arbmes .
BRO 17 peu agréable, vert désagréables de poivron, ler p rix.
Usuel poivron. Tannique.
Nez assez fin typé . , .
OptimiSée Quelques' notes de Finesse, fruite. M| I | eu d e g amme.
poivron
H4 . Bouche équilibrée, fruitée, DO m m_ag € q ue l acou l eur
TUF
Orangé, peu de reflets Nez assez intense, finale un peu marquée SO |t tro A
' fruité, floral, finesse. o p oran g ee.
Usuel violets.. végétale.. o
Milieu de gamme.
e Bel squilbre, Haut de gamme,
.., G4 Nez fin, fruité, amylique. b Fruite, CH R
ersistant,
optimisée ersistar c t
: Xport.
B Nez peu intense, notes ~ Bon équilibre, B ouc h e p eu ag réab | e,
G3. végétales, mais tannique, végétale, er .
Usuel Manque de finesse. Peu agréable. 1 p rix.
c1 | | o Un modele du genre.
B Couleur prononcée Nezfm@ense, frar_1|1|b0|se, Bouche quglblree, friande, H t d
.., ’ raise, groseille, acidulée.
optimise margggfsli?o?;l;de Finesse. Trés bien. au e g amme,

CHR, Export.

< Optimises +++
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Potentiel de valorisation

 \ellle concurrentielle Interloire (2007)

— 4 modalites (sur les 8 possibles) ont été réparties
parmi les échantillons préleves par InterLoire et
proposes au jury de degustation le 3 juillet 2008

Modalité Note moyenne / 3 Note couleur /5

TRO usuel 1,6 2,6
TB optimisé 2,125 2,5
TUF optimisé 2,75 3,75
GAG ss FML optimisé 2,8 3,2

< Optimises +++ Usuels --

27
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Sondage sur la valorisation potentielle - 2008

ESSAI ITI Rosés - TUF 2008
Préference Basique Optimisé | Commentaires
Eil 5 12 Le basique est moins intense et plus orangé.
A égaliteé pour une personne.
Nez 7 9 : . p P . : .
L'optimiseé est plus amylique, moins variétal.
A égalité pour 2 personnes.
L'optimisé est plus gras, plus de volume, bon
Bouche 5 10 équilibre, dans ce cas, le coté acide qui peut
équilibrer, semble géner les personnes préférant le
basique.
Globale 5 11 Mis a part le nez, la préféerence globale est le reflet
du reste.
Beaucoup de Plus
prix variation de | resserreé de | 1 seule personne n'a pas donné de prix.
1,502 6,50 € 336€
Remarques Panel intéressant : 9 hommes (1 espagnol) et 8 femmes.

* Les deux tiers de ce panel ont donné leur préférence a la modalité optimisée
* Prix : plages tres larges, mais prix mini optimisé x2 usuel
* Moyennes prix : usuel 3,80 € - optimise 4,10 € 2 optimise valorisation potentielle superieure,
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Perspectives aux niveaux economigque

et environnemental

* [’impact €economique des itinéraires optimises est relativement

faible, par rapport aux codts totaux de vinification et de
production.

* AU niveau énergétigue, le colt est délicat a obtenir et reste tres
lié a chaque situation. Pour le prendre en compte, il est

nécessaire de realiser une étude particuliere pour chaque
exploitation.

— Un outil d’aide est en cours d’élaboration dans le cadre du
programme national IFV (blancs, rosés, rouges)

— Cet outil permettra d’appréhender ¢galement les variations
d’impact sur I’environnement

29
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Conclusion

* Sur les deux premieres annees d’¢tudes, au vu des
degustations, les modalités optimisées sont
systématiquement préfeérees.

» Avec la troisieme annee et des protocoles plus
proches, les écarts a la degustation sont moins
visibles. Ils restent néanmoins en faveur des
modalites optimisees.

* Les choix techniques sont a raisonner en fonction du
niveau qualitatif attendu et de son potentiel de
valorisation.

30
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Merci de votre attention

Itineraires régionaux
d’elaboration des vins roses

Val de Loire
Philippe Chrétien et Christophe Grelier

200/7-2010

Yy ¢

Avec l'aide financiére de  FranceAgriMer etde  vinspe LoRre
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