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INTERET D’UNE MACERATION PRÉ ou POST-FERMENTAIRE A CHAUD 
SUR LES POTENTIALITÉS  

DES VINS ROUGES DE NIELLUCCIO  

 
 
 
 
I - MOTIVATION  ET OBJECTIF
 
 

Le Nielluccio présente des potentialités variétales susceptibles de pouvoir s’intégrer parmi les 
cépages noirs les plus aptes à être vinifiés en vin de longue garde et en mono cépage. 
 

A ce jour, nombreuses sont les techniques employées par le vinificateur pour tirer le meilleur 
parti des raisins dont il dispose (saignée, enzymes, pigeage, macération, …).  
 

Nous avons voulu connaître les conséquences d’un termo-traitement sur l’amélioration de la 
structure et du caractère des vins obtenus. Nous avons ainsi porté une vendange foulée-éraflée à 
haute température (40°C) durant un délai assez court (24 heures environ) avant ou après 
fermentation alcoolique. Ceci nous a permis d’évaluer l’impact d'une telle application sur le potentiel 
polyphénolique et sur les caractéristiques des vins, et d’estimer si la mise en œuvre de cette 
technique se justifie par rapport au gain acquis. 
 
 
 
II - METHODOLOGIE
 

Les essais sont réalisés sur quatre millésimes (1993, 1995, 1996 et 1997). Une même vendange 
est fractionnée en trois lots identiques.  
 
Ö Un premier lot est traité par la macération préfermentaire à chaud (lot M.P.C.). La vendange 

est chauffée dès l'encuvage, aux environs de 40°C durant 24 heures puis refroidie et mise en 
fermentation. 

 
Ö Un deuxième lot est traité par une macération finale à chaud (lot M.F.C.). Le jus et le marc 

sont chauffés à 40-45°C durant 48 heures avant d'être écoulés et pressurés. 
 

Ö Un troisième lot appelé témoin est vinifié classiquement. 
 

Le lot M.P.C. est écoulé et pressuré le même jour que le lot témoin, les durées de cuvaison sont 
de ce fait identiques. 
 

Le protocole de vinification suivi est présenté et explicité dans les pages qui suivent : 
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Le schéma de vinification 

 
 
 

Vendange manuelle 
↓ 

Homogénéisation et fractionnement des lots 
↓ 

Foulage-éraflage 100%  
↓ 

Sulfitage immédiat à 7 g/hl 
 
 
   
        
 
 

Corrections éventuelles (a)  Corrections éventuelles (a)  Corrections éventuelles (a) 
↓  ↓  ↓ 

Levurage 10 g/hl (b)  Chauffage immédiat (c) avant F.A.  
aux environs de 40°C durant 24 h 

 Levurage 10 g/hl (b) 

↓  ↓  ↓ 
Pigeage 2 fois par jour  Refroidissement vers 25-30°C afin de 

permettre le déroulement de la F.A.  
 Pigeage 2 fois par jour 

↓  ↓  ↓ 
Ecoulage fin F.A. (S<2g/l) 

+ réincorporation de la 1ère presse 
(d) 

 Levurage 10 g/hl (b)  Chauffage fin F.A. (S<2g/l) à 40-45°C 
durant 48 h. (c) 

 
  ↓  ↓ 
  Pigeage 2 fois par jour  Ecoulage + réincorporation de la 1ère 

presse (d) 
  ↓   
  Ecoulage fin F.A. (S<2g/l) 

+ réincorporation de la 1ère presse (d) 
  

  
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

(opérations communes aux 3 lots) 
 

  

  Soutirage avec aération   
  ↓   
  F.M.L. (e) + corrections éventuelles fin 

F.M.L. (f) 
  

  ↓   
  Sulfitage 4 g/hl pour obtenir 25-30 mg/l 

de SO2 libre 
Soutirage avec aération 

  

  ↓   
  Stockage   
  ↓   
  Soutirage avec aération en fin d'hiver   
  ↓   
  Corrections éventuelles (g) 

Stabilisation-clarification-filtration (h) 
Mise en bouteille 

  

M.F.C. M.P.C. Témoin 
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(a)  Corrections : 1993.acidification 50 g/hl d'acide tartrique 
 
(b) Levurage : Levuline CHP (C.I.V.C. 8130) à la dose de 10 g/hl 
 
(c)  Chauffage : 
 M.P.C. M.F.C.  
 1993............24 h. à 36°C ....................48 h. à 40°C 
 1995............24 h. à 40°C ....................48 h. à 40°C 
 1996............24 h. à 46°C ....................48 h. à 45°C 
 1997............24 h. à 40°C ....................48 h. à 46°C 
 
(d) Pressurage effectué : avec un pressoir  PHP 10 de chez Vaslin CMMC. Une serre à 0,6 bar. 
 
(e) F.M.L. : ensemencement de la cuverie (3% en volume) par un vin en  pleine F.M.L. (F.M.L. au 2/3 

ou au 3/4 achevée), obtenue grâce à l'utilisation d'une souche de bactérie sélectionnée 
(INOBACTER-CIVC). 

 
(f) Corrections : 

− 1993..................... acidification 30 g/hl d'acide tartrique 
− 1996..................... acidification 15 g/hl d'acide tartrique 
− 1997……….......... acidification 30 g/hl d'acide tartrique 

( g) Corrections : 
− 1993.....acidification 40 g/hl d'acide tartrique 
− 1995.....acidification 30 g/hl d'acide tartrique  

 
(g) Stabilisation - Clarification - Filtration : 

  
∗ collage : collage à l'albumine d’œuf (10 g/hl). 
∗ Stabilisation tartrique  : passage au froid par traitement dit de "contact" (stockage en 

chambre froide à -4°C durant 15 jours à 3 semaines avec ensemencement 4 g/hl de THK, 
mais sans agitation). 

∗ Filtration : VINOCLEAN II + cartouche CUNO 30S. 
 
⇒ NOTES :  
 

La M.P.C. et la M.F.C. furent réalisées en cuve INOX  à jaquette centrale. La température 
désirée fut obtenue par circulation d'eau à 60-70 °C dans la double paroi de la cuve. Quand la 
température recherchée était atteinte une sonde thermique fermait les électrovannes d'entrée et de 
sortie de l'eau. Des homogénéisations (2 à 3 brassages doux) furent réalisées afin de permettre une 
meilleure diffusion  de la chaleur dans le gâteau de marc (conductivité thermique moindre, plus 
grande inertie thermique). Quand la température du vin ou du jus et celle du marc étaient identiques 
et correspondaient à celle recherchée, les brassages furent arrêtés. La température souhaitée fut, en 
général, atteinte après 1 à 2 heures de circulation de l'eau chaude. Ce système a permis d'éviter tout 
pompage parfois préjudiciable à la qualité du vin et au respect de l'intégrité des pépins et pellicules. 
Au sein d'une cave de vinification, cette méthodologie peut être adaptée, les brassages étant 
remplacés par 2 ou 3 remontages. 
 

_____ 
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III - CONDITIONS DE VINIFICATION  
 
 
A – Les vendanges
 
Ö Les caractéristiques des parcelles de prélèvement et les conditions climatiques des millésimes 

concernés sont disponibles au C.I.V.A.M.  
Ö Tous les raisins récoltés présentent pour chaque millésime un excellent état sanitaire. 
Ö Caractéristiques des moûts : 
 

 Origine 
géographique 

Date 
de  récolte 

Degré en 
puissance 

 (%Vol) 

Acidité totale 
(g/l H2S04) 

pH Rendement 
(kg/pied) 

1993 Patrimonio 16 sept. 12,5 4,4 3,41 1,7 

1995 Côte orientale 28 sept. 12,8 5,1 3,41 2,7 

1996 Côte orientale 02 oct. 12,8 4,9 3,40 2,3 

1997 Patrimonio 25 sept. 12,8 4 3,42 2,8 

 
Pour cette expérimentation, quatre types de raisin ont été vinifiés. Cette variabilité de matière 

première, essentiellement inhérente aux millésimes et terroirs, pourra nous aider, pour ce cépage, à 
définir, si nécessaire, le(les) domaine(s) d'utilisation des M.P.C. et M.F.C. 
 
 
B – La vinification
  
 1) Macérations et fermentations alcooliques  
 

Les conditions de vinification (durée de cuvaison, températures de macération, durée de F.A., 
ensité, température en fonction du temps) sont disponibles au C.I.V.A.M. d 
Ö Les durées de cuvaison sont normales et comprises entre 8 et 9 jours exceptées en 1996, 15 jours 

(effet millésime).  
Ö Les températures de macération (mesurées dans la phase liquide) sont quasi-identiques au sein 

de chaque essai (de 30 à 34°C). Elles doivent permettre une bonne extraction de la matière 
colorante et des tanins. 

Ö Les températures de M.P.C. et M.F.C. sont un peu différentes selon les millésimes. D'une façon 
générale, plus la température de la M.P.C. ou de la M.F.C. sera élevée plus l'extraction sera 
conséquente. 

Ö Les durées de F.A. furent normales  (de  9 à 15 jours). On notera, 1 fois sur 4, une F.A. 
languissante avec la M.P.C..  

Le levurage lors de la macération préfermentaire à chaud, si levurage il y a, 
oit intervenir obligatoirement après refroidissement du moût vers 25-30°C.  d 

La macération finale à chaud doit impérativement être mise en œuvre lorsque 
la F.A. est terminé (sucres<2g/l) sous peine de conserver des sucres résiduels. 
 
 

 2) Fermentations malolactiques

 
Leurs durées furent variables (de 6 à 15 jours) selon les millésimes. 

 
Avec cette méthodologie d'ensemencement et l’assiduité du suivi (contrôle F.M.L. 

hebdomadaire), on ne note pas de différence de fermentescibilité malolactique entre les lots témoins, 
macération préfermentaire à chaud et macération finale à chaud. 
 
 
 

______ 
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IV – ANALYSE DES VINS FINIS
 

Un an après les vinifications un bilan analytique fut effectué. Les résultats annuels sont 
regroupés dans les tableaux en annexe N°1. 
 
 
A – Paramètres généraux
 
Ö Toutes les tenues à l'air sont bonnes.   
Ö Les teneurs en SO2 libre et total (un an après mise en bouteilles) sont correctes. Toutefois, pour 

certaines, elles peuvent apparaître un peu faibles pour des vins qui sont parfois destinés à un 
long vieillissement en bouteilles.  

Ö Les teneurs en glycérol sont normales et comprises entre 7 et 9 g/l. Elles sont quasi-identiques 
au sein de chaque essai. Les M.P.C. et M.F.C. n'ont eu aucune incidence sur ce paramètre.  

Ö Au niveau des extraits secs, les lots M.P.C. et M.F.C. sont toujours supérieurs à ceux des lots 
témoins. Cela traduit l'extraction induite par ces techniques. Ces gains peuvent être soit 
qualitatifs, soit négatifs selon la nature des composés extraits.  

Ö Les titres alcoométriques acquis : la M.F.C. peut entraîner une légère diminution du titre 
alcoométrique acquis, par rapport au témoin (- 0,2% vol.).  Bien qu'effectuée en cuve "fermée", il 
y a une légère perte d'alcool qui se produit.  

Ö Excepté en 1997, les acidités volatiles corrigées sont faibles et correctes pour des vins ayant 
effectué leur F.M.L.. Il n'y a aucune différence entre les lots témoins, M.P.C. et M.F.C. Dans nos 
conditions, le chauffage ne provoque pas de montées en acidité volatile.    

Ö Les acidités et les pH sont corrects sans variation significative entres les lots. En ce qui concerne 
l'acide tartrique, ses teneurs sont variables selon les essais (terroirs, millésimes, durées de 
maturation, acidifications,...). On notera que les lots M.F.C. et M.P.C. présentent des 
concentrations en acide tartrique légèrement supérieures à celles des lots témoins.  

 
 
B – Paramètres relatifs à la couleur et aux polyphénols  
 
 1 – La couleur 

 
Dans le tableau ci-après sont regroupées les valeurs de l'analyse de la couleur selon Glories 

(un an après vieillissement). 
 

Essais d420% d520% d620% Teinte I.C'. 
 Témoin 38,2 51,4 10,4 0,742 6,42 

Nielluccio 1993 M.P.C. 38,7 50,9 10,4 0,760 6,72 
 M.F.C. 38,9 49,6 11,5 0,783 6,87 

 Témoin 38,6 49,6 11,8 0,777 7,13 
Nielluccio 1995 M.P.C. 37,4 50,7 12,0 0,737 7,36 

 M.F.C. 38,3 49,3 12,4 0,777 8,38 

 Témoin 38,1 49,3 12,6 0,773 8,66 
Nielluccio 1996 M.P.C. 37,6 49,0 13,4 0,768 9,84 

 M.F.C. 38,3 48,5 13,2 0,788 9,83 

 Témoin 38,8 50,5 10,7 0,768 4,77 
Nielluccio 1997 M.P.C. 39,6 49,8 10,6 0,796 4,52 

 M.F.C. 38,9 49,7 11,4 0,782 5,71 
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Trois années sur quatre, les lots M.P.C. et M.F.C. ont, en général, des intensités colorantes un 
peu plus élevées que celles des lots témoins, et de couleur plus évoluée, "plus vieillie" (teinte plus 
jaune). Cependant l’analyse des anthocyanes totales ne laisse apparaître aucune différence entre les 
lots chauffés et les lots témoins. 
 

Globalement les lots macération finale à chaud présentent des couleurs moins rouges (d520% 
plus faibles) et plus jaunes (d420% supérieures), ainsi que des I.C'. supérieures à celles des lots 
témoins. Ceci peut être lié à une meilleure tenue et à une meilleure évolution de la couleur au cours 
du temps dues à l'enrichissement en polyphénols totaux. Ces derniers sont responsables de la plus 
grande partie de la couleur des vins rouges vieux, et permettent, en général, une meilleure tenue de 
celle-ci au cours du temps.  
 

L'analyse de la couleur selon Glories confirme ces observations. On notera toutefois que les 
lots M.P.C. sont très proches des lots témoins, ceux de M.F.C. présentant souvent des d620% plus 
élevées. Ceci est confirmé par des observations visuelles faites sur les vins. 
 
 
 2 – Les polyphénols 
 

Le tableau qui suit permet de mettre en évidence les effets positifs de la macération à chaud 
ur la diffusion des composés phénoliques depuis les parties solides (pellicules, pépins) vers le jus. s  

 % de variation DO280

 M.P.C. M.F.C. 

1993 13,21 14,91 
1995 0,76 5,68 
1996 9,60 9,77 
1997 6,42 8,66 

 
% de variation calculé selon =  ([indice de polyphénols](M.P.C. ou M.F.C.) - [indice de polyphénols] témoin) x 100 

                                     [indice de polyphénols] témoin 
 

Une meilleure extraction de composés phénoliques se produit quel que soit le moment où le 
chauffage est appliqué. Ce gain polyphénolique est encore plus important lors de la vinification avec 
M.F.C. 
 
 
 3 - Conclusion vis à vis de la couleur, de la matière colorante, des polyphénols totaux
 

Pour ce cépage, ces raisins et cette filière d'élaboration (richesse polyphénolique et 
anthocyanidique correcte), le thermotraitement effectué avant ou après fermentation alcoolique n'a 
pas permis d'obtenir un gain important et conséquent de couleur. Cette dernière a essentiellement été 
modifiée dans sa présentation (teinte, d420%, d520%, d620%) conduisant à des vins d'I.C'. proches mais 
plus jaunes, moins rouges, de "vieillissement accéléré". Ces effets furent sensiblement plus 
importants avec la M.F.C. qu'avec la M.P.C. Ces techniques ont permis une meilleure évolution de la 
couleur au cours du vieillissement (vins alors souvent légèrement plus colorés, de teinte et nuance 
proches). Les teneurs en polyphénols totaux ont été nettement augmentées de façon variable (1 à 
15%).  
 
C – Conclusions relatives aux paramètres analytiques  
 

La macération finale à chaud a eu une incidence notable sur la composition des vins se 
traduisant, comparativement au témoin, par : 
  

Ö des augmentations de l'extrait sec, 
Ö une légère diminution des titres alcoométriques acquis, 
Ö des concentrations en acide tartrique légèrement supérieures, 
Ö des pH sensiblement égaux, 
Ö des couleurs (I.C'.) quasi-équivalentes mais avec des caractéristiques différentes 

(augmentation de la teinte, des d420%, d620% et diminution des d520%), 
Ö un enrichissement en composés phénoliques totaux (augmentation de la DO 280). 

 
Globalement, la macération préfermentaire à chaud induit les mêmes variations que la 

macération finale à chaud, mais de façon moins importante. 
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V – DEGUSTATIONS
 

Ces différents essais ont été dégustés après clarification, stabilisation, mise en bouteille, par 
un jury composé de viticulteurs, œnologues et techniciens à la Station d'expérimentation viti-vinicole 
de San Giuliano en deux temps : les analyses sensorielles furent effectuées sur vin jeune ( l’année 
suivant la vinification) puis sur vin plus évolué (quelques années après vinification). Les fiches 
moyennes de dégustation figurent en annexe N° 2 à 9. Les tableaux ci-après synthétisent par 
millésime, par essai et suivant le moment de la dégustation (âge du vin), la note moyenne et le 
classement de chaque vin. 
 
 
 

Note moyenne / 20 Ordre de préférence 
(somme des rangs) Essais 

Vin jeune Vin vieux Vin jeune Vin vieux 
 Témoin 14,15 13,45 1er NPNR 1er NPNR 

Nielluccio 1993 M.P.C. 13,5 12,4 3ème NPNR 2ème NPNR 
 M.F.C. 14,2 12,55 2ème NPNR 3ème NPNR 
        

 Témoin 13,45 14,7 2ème NPNR 2ème   NPNR 
Nielluccio 1995 M.P.C. 13,75 14,05 3ème NPNR 1er   SP 

 M.F.C. 14,55 13,0 1er NPNR 3ème NPNR 
        

 Témoin 13,4 15,05 1er NPNR 1er NPNR 
Nielluccio 1996 M.P.C. 12,7 13,2 2ème NPNR 2ème NPNR 

 M.F.C. 12,8 12,35 3ème NPNR 3ème SR 
        

 Témoin 12,6 15,05 2ème NPNR 1er NPNR 
Nielluccio 1997 M.P.C. 11,4 14,5 3ème NPNR 2ème NPNR 

 M.F.C. 11,9 14,7 1er NPNR 3ème NPNR 

 
Selon test de Kramer : NPNR : ni préféré ni rejeté. SR : significativement rejeté. SP : significativement préféré. 

 
⇒ ins jeunesV  : 

 
Dans le cas des premières dégustations, réalisées 6 à 8 mois après élaboration des vins, on 
observe qu'il n'y a pas de préférence systématique entre les lots témoin et M.F.C.. Certains 
millésimes le lot témoin est préféré pour d’autres c'est le lot M.F.C.. D’une manière générale 
les lots M.F.C. exprimèrent des couleurs voisines de celles des lots M.P.C. avec néanmoins 
des nuances tuilées. Les arômes classiques de la variété, accompagnés de notes 
empyreumatiques et de fruits noirs ont été retrouvés sur chaque lot. En bouche, les vins sont 
proches des lots témoins, parfois plus puissants, avec plus de corps et d'astringence en 
M.F.C.. 

 
⇒ ins vieuxV  : 

 
Après vieillissement (2, 3, 4, 6 ans selon les millésimes) on observe alors une l’atténuation 
des arômes primaires. Les caractères révélés en première dégustation ont évolué de façon 
différente suivant le cas sans amélioration positive des profils organoleptiques des vins. Il en 
ressort que les vins témoins sont nettement préférés de par un meilleur équilibre en bouche et 
un profil aromatique plus net. Les lots M.P.C. et M.F.C. notamment sont notés plus durs au 
niveau de leur charpente tannique qui demande un vieillissement peut être plus important. 

 
⇒ En résumé : 

 
D’un point de vue sensoriel, les techniques de chauffage n'ont donc pas amélioré et modifié 
de façon significative et systématique ces produits. On notera d’autre part que les vins issus 
de macération préfermentaire à chaud sont dans chaque cas les moins appréciés à la 
dégustation alors que les vins issus de macération finale à chaud sont moins bien notés dans 
le temps. 
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VI - CONCLUSION ET PERSPECTIVES
 

L’application de la macération finale à chaud semble avoir les mêmes répercussions que la 
macération préfermentaire à chaud mais de manière plus accentuée. Dans nos conditions 
d'expérimentation, la M.F.C. et la M.P.C. sur Nielluccio, comparativement à un lot témoin vinifié 
"classiquement" ont induit un certain nombre de modification des caractéristiques des vins. Au niveau 
de leur aspect les vins thermotraités  sont à peine plus colorés (à l’appréciation visuelle) et plus 
ambrés présentant les nuances d’un vin rouge déjà évolué (reflets jaunes). Au niveau de leur 
structure polyphénolique on ne peu parler d’amélioration significative du produit. L’extraction due au 
chauffage concerne essentiellement les polyphénols totaux. L’examen gustatif permet de mettre en 
évidence un gain tannique que l’on ne peu qualifier de qualitatif vu la "dureté" des composés perçus. Il 
est difficile de se prononcer sur le devenir de cet enrichissement polyphénolique dans le temps (la 
dégustation des vins évolués ne se montre d’ailleurs pas convaincante). Comparativement, la 
vinification classique (témoin) donne des vins plus équilibrés dans leur charpente tannique et plus 
agréables. Ces conclusions ne peuvent se révéler exhaustives. A partir de raisins en surmaturation 
(maturité polyphénolique supérieure), les résultats pourraient être tout autre. Il reste à définir les 
domaines d’application de ces techniques. 
 

D’un point de vue technologique le chauffage ne modifie en rien la fermentescibilité  
alcoolique et malolactique.  Les M.P.C. et M.F.C. doivent, si possible, être effectuées dans des cuves 
à double paroi ou à drapeau immergé permettant la circulation d'un fluide réchauffant le milieu en 
évitant tout pompage qui peut être préjudiciable à la qualité du moût ou du vin (oxydation possible, 
trituration des pépins,....). L'homogénéisation de la température entre le vin/moût et le marc sera  
optimisée par quelques remontages. Il conviendra d'obtenir la température désirée de la façon la plus 
douce qu'il soit. 
 

Les M.P.C. et M.F.C. devront être effectuées uniquement sur vendanges  saines et 
parfaitement séparées de tous débris végétaux, sous peine de générer des saveurs végétales peu 
souhaitables ou d'amplifier les problèmes liés à des raisins altérés (casse oxydasique, faux goûts, 
mauvaises odeurs,...). La macération préfermentaire à chaud nécessite une source importante de 
calories mais également de frigories pour redescendre le moût à 25-30°C pour obtenir un bon 
démarrage de la F.A. La macération finale à chaud doit être mise en œuvre impérativement sur vin fini 
(sucres < 2 g/l) sous peine de retrouver des sucres résiduels dans le milieu (destruction des levures 
par la chaleur). 
 
 Il conviendra de bien garder à l'esprit que les gains obtenus par ces techniques pré ou post 
fermentaires, sur à la couleur ou sur un potentiel de garde, ne peuvent se substituer aux effets 
obtenus par la saignée en jus ou par un assemblage judicieux avec d'autres variétés.  
 
 

_______ 
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 C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°1 
 CORSE 
 

FICHE ANALYTIQUE 
 

 Millésime 1993  Millésime 1995 Millésime 1996 Millésime 1997  

Macération à chaud  Macération à chaud Macération à chaud Macération à chaud   
Témoin 

Avant F.A. Après F.A.
Témoin 

Avant F.A. Après F.A.
Témoin 

Avant F.A. Après F.A.

Témoin 
 Avant F.A. Après F.A. 

• Tenue à l’air Bonne            Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
• SO2 libre (mg/l) 15            18 15 28 26 26 28 18 28 20 26 20
• SO2 total (mg/l) 38             36 41 61 69 61 48 67 56 49 64 44
• Sucres résiduels (g/l) < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 
• Glycérol (g/l) -            - - 7,67 7,65 7,65 9,33 9,49 9,45 8,33 9,09 8,65
• Densité (d20

20) 0,9921              0,9924 0,9932 0,9914 0,9915 0,9924 0,9919 0,9923 0,9924 0,99194 0,99294 0,99304
• Extrait sec (g/l) 21,9            22,7 22,7 21,1 21,4 23,7 23,5 24,2 24,2 22,4 24,8 24,8
• T.A.V. (% vol.) 12,4             12,4 11,8 13,1 13,0 12,8 13,17 13,14 13,03 12,80 12,72 12,55
• Acidité totale (g/l H2SO4) 3,5             3,5 3,4 3,3 3,4 3,4 3,3 3,3 3,4 3,0 3,3 3,1
• pH 3,59            3,59 3,62 3,75 3,74 3,75 3,74 3,76 3,78 3,61 3,55 3,60
• Fermentation malolactique Terminée            Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée Terminée
• Acidité volatile corrigée (g/l H2SO4) 0,50            0,39 0,43 0,45 0,46 0,44 0,68 0,69 0,68 0,49 0,80 0,68
• Acide tartrique (g/l acide tartrique) 1,84            1,89 1,98 1,57 1,50 1,60 2,63 2,86 2,95 1,97 2,25 2,24
• Acide L. malique (g/l acide L malique) 0,04            0,06 0,06 0,05 0,01 0,01 0,04 0,05 0,04 - - -
• Acide L. lactique (g/l acide L lactique) 1,15            1,10 1,15 1,78 1,80 1,71 1,11 1,18 1,19 0,86 0,73 0,87
• CO2  (mg/l) 200            200 150 - - - 330 270 210 - - -
• Potassium (mg/l) 819 819 858 1 030 1 053 1 060 1238 1287 1326 1014 858 936 
• Calcium (mg/l) 90            98 92 152 157 157 135 127 141 92,5 112,0 100
• DO420 (sous 1 cm) 2,45            2,60 2,67 2,75 2,75 3,21 3,30 3,70 3,76 1,85 1,79 2,22
• DO520 (sous 1 cm) 3,30            3,42 3,41 3,54 3,73 4,13 4,27 4,82 4,77 2,41 2,25 2,84
• DO620 (sous 1 cm) 0,67            0,70 0,79 0,84 0,88 1,04 1,09 1,32 1,30 0,51 0,48 0,65
• IC’ (DO420 + DO520 + DO620) 6,42            6,72 6,89 7,13 7,36 8,38 8,66 9,84 9,83 4,77 4,52 5,71
• Teinte (DO420/DO520) 0,742            0,760 0,783 0,777 0,726 0,777 0,773 0,768 0,788 0,767 0,795 0,782
• Nuance (en degré) 40,40            39,35 36,50 38,30 44,42 42,61 44,1 48,2 45,3 29,3 24,7 31,8
• Anthocyanes (mg/l) 251             266 169 198 204 164 156 157 148 113 95 87
• Polyphénols totaux (DO280, sous 1 cm) 41,25            46,7 47,4 50,02 50,40 52,86 57,3 62,8 62,9 35,8 38,1 38,9
• Indice d’HCl 23             19 30 23 22 30 22 34 37 20 17 22
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          Annexe N°2
C.I.V.A.M. de la Région 
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation en vin jeune - 
 

MILLÉSIME : 1993 
  

Témoin 
 

Macération 
préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge  foncé, 

violacé 
 grenat grenat, plus coloré grenat + 

II - EXAMEN OLFACTIF     
a) Intensité : faible, classique, puissant     classique classique classique
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin  classique à agréable classique classique à agréable 
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio,  fruité, 

floral, végétal, animal 
  

beurre frais, mûre, 
 

beurre frais, mûre, 
 

beurre frais, mûre, 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, 

(nez ou bouche) mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 
 réduit 

 fumée, goudron. fumée, goudron, plus mou. fumée, goudron. 

Note moyenne au nez (sur 7)     4,96 4,71 5,04
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
 acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

 équilibré équilibré à dur équilibré à dur 

b) Corps (alcool + extrait) : 
 léger, classique, puissant, lourd 

     classique classique - classique

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible      classique classique classique -
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé      plaisant plaisant plaisant -

d) Caudalies : long, court  long   long long
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant     plaisant classique classique
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire à attendre à boire 

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     14,17 13,50 14,21
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs  1er 3ème 2ème
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°3
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation en vin jeune - 
 
 
MILLÉSIME : 1995 

  
Témoin 

 
Macération 

préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge  foncé, 

violacé 
 + clair 

(rubis) 
   + foncé

(grenat) 
II - EXAMEN OLFACTIF     

a) Intensité : faible, classique, puissant  classique + classique + classique ++ 
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin  agréable agréable + agréable à fin 
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, 

 floral, végétal, animal 
 goudron, fumé, tabac, 

épicé, 
goudron, fumé, tabac, 

épicé, 
goudron, fumé, tabac, 

épicé,  
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, 

(nez ou bouche) mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 
 réduit 

 cacao, fruits frais, fleurs 
séchées. 

cacao, fruits rouges, fleurs 
séchées. 

cacao, fruits noirs, cuir, 
fleurs séchées. 

Note moyenne au nez (sur 7)     4,50 4,64 5,00
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
 acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

 équilibré à dur équilibré équilibré à dur (plus 
tannique) 

b) Corps (alcool + extrait) : 
 léger, classique, puissant, lourd 

 classique classique classique à puissant 

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible     classique classique classique
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé  commun à plaisant commun à plaisant commun à plaisant 

d) Caudalies : long, court  moyen moyen long 
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant     classique classique plaisant
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire à boire à attendre 

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     13,46 13,75 14,54
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs  2ème 3ème 1er  
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°4
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation en vin jeune - 
 
 

    

 
MILLÉSIME : 1996 

  
Témoin 

 
Macération 

préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  rouge foncé rouge foncé rouge foncé 

II - EXAMEN OLFACTIF     
a) Intensité : faible, classique, puissant     classique classique classique
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin  classique + classique + classique + 
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, 

végétal,  animal 
 fruits noirs (mûres,..), 

goudron, fumé, tabac brun, 
fruits noirs (mûres,..), 

goudron, fumé, tabac brun, 
fruits noirs (mûres,..), 

goudron, fumé, tabac brun, 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, 

(nez ou bouche) bouchon, Volatile, réduit 
 vanille, café, chocolat,... 

empyreumatique/balsamique
. 

vanille, café, chocolat,... 
empyreumatique/balsamique

. 

vanille, café, chocolat,... 
empyreumatique/balsamique

. 
Note moyenne au nez (sur 7)     4,42 4,11 4,28

III - EXAMEN GUSTATIF     
a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 

 acide, équilibré, dur, brûlant, mou 
 riche, concentré, tannique, 

équilibré à dur. 
riche, concentré, 

plus tannique, léger végétal, 
plus dur. 

riche, concentré, 
encore plus tannique 

(plus évolué), plus dur. 
b) Corps (alcool + extrait) : 

 léger, classique, puissant, lourd 
    puissant puissant puissant

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible     classique classique classique
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé     plaisant plaisant plaisant

d) Caudalies : long, court     moyen moyen moyen
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant     plaisant plaisant plaisant
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à attendre à attendre à attendre 

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     13,40 12,70 12,80
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré (limite), ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs  1er 2ème 3ème
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°4
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation en vin jeune - 
 
 
MILLÉSIME : 1997 

  
Témoin 

 
Macération 

préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  rubis à grenat, légers reflets 

bruns 
rouge cerise à rubis rubis + à grenat + 

légers reflets bruns. 
II - EXAMEN OLFACTIF     

a) Intensité : faible, classique, puissant      classique classique + classique
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin      agréable classique classique +
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, végétal,  

 animal 
 expressif : fruits noirs 

(mûre,…), goudron, grillé, 
plus vif et moins fruité, léger 

réduit, pierre à fusil, 
plus évolué, moins fruité. notes 
grillées, fumées, goudron, café, 

d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, 
(nez ou bouche) bouchon, volatile, réduit 

 cuir, fumé, léger animal et 
végétal. 

goudron, grillé, fumé, mûre. cacao, confiture de fruits noirs,.. 

Note moyenne au nez (sur 7)     4,14 3,56 3,58
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
 acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

  
équilibré 

 
équilibré 

(moins concentré) 

 
équilibré à tannique 

b) Corps (alcool + extrait) : 
 léger, classique, puissant, lourd 

  
classique 

 
classique 

 
classique + 

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible     classique classique classique
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé     plaisant plaisant plaisant

d) Caudalies : long, court     moyen moyen moyen
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant  classique classique - classique + 
(vin plus évolué, plus « vieux») 

b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire/à attendre à boire/à attendre à boire/à attendre 
 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     12,60 11,40 11,90
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs  2ème 3ème 1er
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°5
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation après vieillissement - 
 

MILLÉSIME : 1993  (dégustés le 22.04.99) 
  

Témoin 
 

Macération 
préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  grenat à reflets bruns grenat + à reflets bruns grenat à reflets bruns tuilés 

(le plus tuilé) 
II - EXAMEN OLFACTIF     

a) Intensité : faible, classique, puissant      puissant classique classique +
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin  agréable et fin classique classique 
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, végétal,  

 animal 
 très expressif, franc et net. 

fruits noirs confits, goudron, 
moins joli 

idem mais notes évoluées, 
moins joli 

avec des notes grillées, 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 

(nez ou bouche) réduit 
 fumé. Très belle expression grillées ranciotées 

Note moyenne au nez (sur 7)     4,94 3,97 4,14
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
  acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

 rond, équilibré rond, équilibré 
plus riche, plus dur 

rond, équilibré 
finale plus astringente, plus dur 

b) Corps (alcool + extrait) : 
  léger, classique, puissant, lourd 

  
classique 

 
classique 

 
classique 

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible     classique classique classique
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé  plaisant plaisant - plaisant - 

d) Caudalies : long, court      moyen + moyen moyen
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant     plaisant classique classique
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire/à attendre à boire/à attendre à boire/à attendre

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     13,45 12,40 12,55
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré (limite), ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs  (somme des rangs)  1er  (13,5) 2ème  (19) 3ème  (20,5) 
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N°6
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation après vieillissement - 
 

MILLÉSIME : 1995  (dégustés le 22.04.99) 
  

Témoin 
 

Macération 
préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  rouge foncé - rouge foncé rouge foncé + 

II - EXAMEN OLFACTIF     
a) Intensité : faible, classique, puissant  classique + puissant classique - 
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin      classique agréable classique -
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, végétal,  

 animal 
  expressif.

goudron, tabac brun, épices 
plus concentré, plus expressif, 

plus typé. 
expressif. 

goudron, tabac brun, épices noires 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 

(nez ou bouche) réduit 
  noires,… empyreumatique

et balsamique 
goudron, tabac brun, épices 
noires,…empyreumatique et 
balsamique + beurre frais, 

fruits noirs confiturés 

empyreumatique mais notes cuites, 
végétales, grillées, fumé, cacao, 

…plus évolué 

Note moyenne au nez (sur 7)    4,85 5,35 4,35
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
  acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

  équilibré.
rond, gras, concentré 

équilibré. 
plus riche, plus concentré 

équilibré. 
riche, finale plus astringente 

b) Corps (alcool + extrait) : 
  léger, classique, puissant, lourd 

  
classique 

 
puissant 

 
classique + 

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible      classique +

franc et net 
classique classique

∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé      plaisant plaisant plaisant -
d) Caudalies : long, court      moyen moyen + moyen

IV - ENSEMBLE     
a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant  classique + plaisant classique - 
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire/à attendre à boire/à attendre à attendre 

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     14,05 14,40 13,00
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté préféré significativement ni préféré, ni rejeté (limite) 
 Classement somme des rangs  (somme des rangs)  2ème  (17,5) 1er  (12,5) 3ème  (23) 
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N° 7
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation après vieillissement - 
 

MILLÉSIME : 1996  (dégustés le 22.04.99) 
  

Témoin 
 

Macération 
préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin  cristallin cristallin clair (léger trouble) 
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  grenat à rouge foncé rouge foncé rouge foncé à reflets bruns 

II - EXAMEN OLFACTIF     
a) Intensité : faible, classique, puissant      classique + classique classique
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin      agréable classique classique -
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, végétal,  

 animal 
  expressif.

goudron, fumé, épices noires, 
plus réduit, notes pierre à fusil, 

sinon nez idem au 
idem que le lot témoin mais avec 

des notes caramel brun, 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 

(nez ou bouche) réduit 
 léger sauvage, gibier, fruits noirs 

confits 
témoin confiture, ranciotées, cuir, végétal 

Note moyenne au nez (sur 7)     4,83 4,28 4,19
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
  acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

 équilibré à dur 
riche, concentré 

équilibré à dur
riche, plus concentré, plus de 

finesse 

équilibré à dur
riche, plus concentré, finale 

astringente 
b) Corps (alcool + extrait) : 

  léger, classique, puissant, lourd 
  

classique 
 

classique + 
 

classique 
c) Arômes de bouche :      

∗ Intensité : puissant, classique, faible     classique classique classique
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé     plaisant plaisant commun

notes grillées 
d) Caudalies : long, court     moyen moyen moyen

IV - ENSEMBLE     
a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant  plaisant classique à plaisant classique 
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire/à attendre à boire/à attendre à attendre (dur) 

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     15,05 13,20 12,35
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté rejeté significativement 
 Classement somme des rangs  (somme des rangs)  1er  (14) 2ème  (15,5) 3ème  (24,5) 
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C.I.V.A.M. de la Région Annexe N° 8
 CORSE 

FICHE DE DÉGUSTATION 
 

- Dégustation après vieillissement - 
 
 
MILLÉSIME : 1997  (dégustés le 20.05.99) 

  
Témoin 

 
Macération 

préfermentaire à chaud 

 
Macération  

finale à chaud 
I - EXAMEN VISUEL     

a) Aspect : louche, clair, cristallin     cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis, grenat, rouge foncé, violacé  rubis à grenat rubis 

(le moins coloré) 
grenat 

(le plus coloré) 
II - EXAMEN OLFACTIF     

a) Intensité : faible, classique, puissant     puissant puissant puissant
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin  agréable et fin classique + agréable 
c) Caractère : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscaté, rancio, fruité, floral, végétal,  

 animal 
 franc, net, expressif, fruits 

noirs confits (mûre, 
myrtille,…), léger goudron, 

idem mais moins net. 
notes réduites, minérales, 

pierre à fusil, silex 

idem au témoin. 
fruits noirs plus confiturés, cuits 

un peu évolué 
d) Odeurs anormales : CO2, SO2, H2S, mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, bouchon, volatile, 

(nez ou bouche) réduit 
 épices noires, tabac noir, 

empyreumatique et balsamique
 (notes café, cacao,…) 

Note moyenne au nez (sur 7)   5,25 4,91  4,91
III - EXAMEN GUSTATIF     

a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : 
  acide, équilibré, dur, brûlant, mou 

  équilibré
étoffé, riche 

équilibré 
(un peu creux) 

équilibré 
riche, finale astringente 

b) Corps (alcool + extrait) : 
  léger, classique, puissant, lourd 

  
puissant 

 
puissant - 

 
puissant 

c) Arômes de bouche :      
∗ Intensité : puissant, classique, faible  classique + classique classique + 
∗ Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé      plaisant commun commun +

d) Caudalies : long, court      moyen + moyen moyen
IV - ENSEMBLE     

a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant, élégant  plaisant à élégant classique à plaisant plaisant 
b) Evolution : passé, à boire, à attendre  à boire/à attendre à boire/à attendre à boire/à attendre

 NOTE MOYENNE GÉNÉRALE (sur 20)     15,05 14,50 14,70
 Test de Kramer au seuil de 5 %  ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté 
 Classement somme des rangs (somme des rangs)  1er  (14) 3ème  (19) 2ème  (15) 
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Les travaux menés par le C.I.V.A.M. de la Région Corse 
(expérimentations viticoles, œnologiques, microbiologiques, 
sélection des cépages corses) sont réalisés, notamment, grâce à la 
participation financière de : 
 
 
 

⇒ L’O.N.I.VINS (Office National Interprofessionnel des Vins), 
 
 
 
 
 

⇒ La C.T.C. (Collectivité Territoriale de Corse), 
 
 
 
 
 

⇒ L’U.E. (Union Européenne), 
 
 
 
 
 

⇒ L’A.N.D.A. (Association Nationale pour le Développement de 
l’Agriculture), 
 
 
 
 

⇒ L’I.T.V. (Centre Technique Interprofessionnel de la Vigne et du Vin), 
 
 
 
 

⇒ Le Conseil Général de la Haute Corse. 
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