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290 vins analysés 

• SAQ 2010 

– 151 vins en juin 

– 139 vins en 

décembre 

• Analyse SO2 libre 

– LQ = 10 mg/L, si 

teneur <LQ = 5mg/L 

• Analyse SO2 total 

– LQ = 15mg/L, si 

teneur <LQ = 

10mg/L 
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Typologie des groupes produits (1) 
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Typologie des groupes produits (2) 
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Influence du mode de culture (1) 
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Influence du mode de culture (2) 
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Influence du mode de culture (3) 
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Influence du mode de culture (4) 

• Mêmes constats pour les vins rosés secs 

 

• Moins de SO2 total dans les vins bios 

• Plutôt moins de SO2 libre dans les vins 

bios 

• Pas de différence de proportion de vins à 

défaut 

• Appréciation gustative moindre des vins 

bios 
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Influence du circuit de distribution 
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Influence de la marque 

distributeur 
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Conclusion 

• Des pratiques différentes en fonction des 

groupes produits bien installées. 

• Une optimisation du SO2T sur les MDD au 

regard des résultats des vins sans marques. 

• Des vins issus de l’agriculture biologique 

moins appréciés aves des teneurs en SO2 

plus faibles. 

• 73% des vins < 100 mg/L de SO2T 

• Limite de l’échantillonnage 
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