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167 vins analysés 

• SAQ 2010 

– 87 vins en juin 

– 90 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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Zoom sur les teneurs en SO2 total 

• Respect de la 

réglementation 

– 62% utilisent 50% de la 

limite réglementaire 

– 98% utilisent 75% de la 

limite réglementaire 

• Pas d’influence 

– Appellation 

– Millésime 

– Obturateur 

– Marque de distributeur 
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Influence du type d’opérateurs 
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Influence du circuit de 

distribution 

Caviste GD Grossiste HD VP 
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Influence du mode de culture (1) 

6 

bio conv. rais. 
0 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

SO
2

L 
(m

g/
L)

 

7 

21 

2 

1 

109 

2 

21 1 

3 

0% 

10% 

20% 

30% 

40% 

50% 

60% 

70% 

80% 

90% 

100% 

bio conv. rais. 

[0-15[ [15-30[ [30-45[ [45-60[ 



Influence du mode de culture (2) 
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Influence du mode de culture (3) 

• Les teneurs constatées 

en SO2L et SO2T 

impactent 

– Ni la note hédonique 

– Ni le pourcentage de vin 

à défaut 

• Les vins à défauts 

oxydatifs ont plutôt 

moins de SO2L que 

les vins sans défaut. 
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Conclusion 

• Ces résultats montrent trois voies 

d’optimisation 

–  limiter les oxydations pendant les transferts; 

– prendre en compte les risques « produits » pour 

optimiser le SO2L à la mise; 

– mettre en place des échanges techniques sur 

les pratiques de sulfitage entre les différents 

modes de culture. 
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