Interét de l'élevage des vins rouges en fiit
de chéne. Application au Nielluccio et

au Sciaccarello.
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Le vin de base doit étre de grande expression de fagon a
pouvolr supporter un élevage sous bois. Il est bien conng
que le passage en fit apporte au vin des modificotions
considérables tant sur le plan technologique que sensoriel.
Bien que le savair-faire du vinificateur solt déterminant, les
effets d'un fit dépendent pour beoucoup de la nature de
son bois constitutif mais également du génic employé par
le tonneller pour son élaboration.

“ Motivation et ohjectifs

Le passage en fUt de vins rouges trés structurés et présentant un
patentiel de garde conséquent est une pratique largement justifiée
el tradilionnellemnent admise en Europe, De nombreuses inter-
rogations persistent toujours, notamment en Corse ol les cifets
r'onl L8 quempiriquement constatés.

Mous proposans d'évaluer lNinfluence de trois paramétres fonda-
mentaux déterminants pour la réussite de l'élevage d'un vin ¢

* le niveau de chauffe de la coque,

* l'espéce botanique du chéne utilisé,

* la durée d'alevage,

Les objectifs généraux reposent sur la quantification et la quali-
fication des effets induits sur le vin. On pourra, de ce fait, déter-
miner le meilleur compromis entre ces trais composantes afin
d'obtenir d'une part, un caractére boisé s'inlégrant parfaiternent
dans I'harmaonie d'un vin et se mariant respectueusement avec
5a Wypicilé el son identité, d'autre parl, une meilleure stabilité
polyphénolique el une amélioration de celui-ci dans son aspect
{couleur, rabe).

1.1- Démarche préliminaire

Quercus petroe et Quercus alba sont deux espéces bolanigues
de chene largement exploitées pour la fabrication des fits. Les
praprigtés strcturales de leur beis constitutif dépendent de facteurs
tels que I'origine géographique de la forét, le microclimat voire
I"3ge de l'arbre. Cette hétéragénéité demande donc une certaine
vigilance lors de la sélection des grumes, Le fendage, el donc
la sélection des parties duraménisées les plus approprices, va
conduire & constituer un lot de merrains devant étre le plus
homaogeéne possible. L'opération de séchage doit &tre conduite
dans les mémes conditions physiques de maniére a ce que le niveau
de maturation du bois soit identigue, au sein des deux espices
au moment du débitage des douelles. Aprés avair été constitude,
la coque doit faire I'objet d'une attention rigoursuse durant sa
chauffe, le but étant de veiller & ce que le niveau de brilage
chaisi (moyen ou fort) soit identique paur chague espéce.

1.2- Plan d'expérience

L'élevage en fit va étre appliqué a deux types de vins issus de
deux zones A.0.C, et différents de par leur cépage, soit :

= un vin monccépage de Mielluccio {100 %) provenant de Faire
d'appellation Patrimenie (Mord de la Corse),

= un vin quasi-menocépage de Sciaccarello (90 %) provenant
de I"aire d'appellation Ajaceio (Sud de la Corse).

Les vins ont é1é sélectionnés parmi les plus struclurds avec un

potentiel polyphénolique adapté & une longue garde. Le temps
de contact bois/vin s'8tend sur une durée délerminée par avance
soit 1 4, 8 et 12 maois quel que soit le cépage étudié,

Le vin est entonné en fit neuf, aprés fermentation malolactique,
a un temps b, puis suivi régulitrement par des opérations
d'ouillage, de sulfitage et de contrdle d'acidité velatile, Aprés les
délais de 4, 8 et 12 mois, un échantillon est prélevé en vue de
l'étude. On procéde a des analyses physice-chimiques (essen-
tiellement les composés phénoliques et la couleur) et & des
analyses sensorielles, dés la premigre année, puis aprés un
vigillissernent en bouteille de trois ans (description des vins et
des tests de comparaison),

Le plan de I'essai est le sulvant :
Sélection par le tonnelier d'un ot de fits de 225 litres homaogines
dans leur élabaration
v
Mise en place dans le chai d’un producteur
v
Remplissage & partir d'une cuve témoin

Suivi régulier des vins
r
Prélevemnents au temps L de 10 bouteilles de 0,75 litres
puis bouchonnage
v
Analyses et dégustation I'annde n puis 'année n+3
du prélévement

L'expérimentation sera répétée sur trois millésimes sur des fits
renouvelés chagque année,

a Synthése générale

Les caractéristiques analytiques du vin avant entonnage figurent
dans le tableau 1.

Tableaw 1- Cépages Micluccio et Sciaccaredlo - caractéristiques analytiques
diu win avant entonnage

Type de vin Nielluccio  Sciaccarelio
S0 libre (mo/l) | 20 20
S0, total (mg/l) 47 a4
Titre alcoométrique (% val.) 13,5 14,3
Acide acétique (g/l) 0,54 0,53
| Acidité totale (gfl Ha50,) 3,2 3,2
pH 3,76 3,61
Acide lactique (g/1) 1,7 1,76
Acide tartricue {g/1) 1,77 2,33
Ayap (sous 1 mm) 0,328 0,186
A op (s0Us 1 mm) 0410 0,225
Agap (sous 1 mm) 0,100 0,047
LC, 8.4 4,4
Teinte 0,80 0,83
L {clarté) 18,78 3392
a [vert (=) ; rouge (+)] 51,08 56,89
b [bleu (=) ; jaune (+)] 314 3987
C {saturation) 59,9 69,5
Anthocyanes totales (mo/l) 301 1995
Tanins totaus {g/) 205 1,0
Tanins/Anthocyanes 6,8 5,0
Palyphénols totaux (Agzgy sous 1 cm) 60,5 40,7
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