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Glossaire

hL : hectolitres

AOC : Appellation d’Origine Controlée
L : Litre

CHR : Café Hotel Restaurant

mm : millimetres

°C : degré Celsius

DNO : Diplome National d’CEnologue
CO2 : dioxyde de carbone

SO2 : dioxyde de soufre

NTU : Nephelometric Turbidity Unit
cL : centilitre

DAP : Phosphate de Diammonium
AV : Acidité Volatile

AT : Acidité Totale

AM : Acide Malique

TAP : Titre Alcoolique Potentiel
TAV : Titre Alcoolique Volumique

FML : Fermentation MaloLactique

15



16



Introduction

Le groupe familial « Les Vignobles André Lurton » est I’une des entreprises viticoles les plus
importantes du Bordelais. Son fondateur, André Lurton hérite du domaine familial de Chateau Bonnet
situé a Grézillac (33420) et poursuit 1’ceuvre-entreprise des 1897 initiée par Léonce Récapet son grand-
pére. Jacques Lurton a repris la présidence depuis 2019 et met son expérience internationale d’cenologue

au service de I’¢élaboration des vins du groupe familial.

Aujourd’hui, Les Vignobles André Lurton comptent plus de 600 hectares de vignes, répartis sur
plusieurs appellations du Bordelais : AOC Pessac-Léognan (Chateau Couhins-Lurton, Chéateau La
Louviére, Chateau de Rochemorin, Chateau de Cruzeau), AOC Entre-deux-Mers et Bordeaux (Chateau
Bonnet), et AOC Lussac Saint-Emilion (Chateau Barbe-Blanche).

Le Chateau Bonnet abrite le siége de la société. 1l est composé de 260 hectares de vignes répartis

sur les deux appellations (Entre-deux-Mers et Bordeaux).

De septembre 2022 a décembre 2022, j’ai participé aux travaux de vinification et aux travaux

généraux de chai, pour la production de vins blancs, rosés et rouges.

Ce rapport présente tout d’abord le Chateau Bonnet, son histoire et son environnement. Il S’en
suivra la description du vignoble et des moyens de production matériels et humains. Ensuite nous nous
intéresserons a la vinification des vins blancs, rosés et rouges avant d’aborder 1’élevage et le

conditionnement.
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Présentation du Chateau Bonnet

1. Histoire du Chateau Bonnet

C'est dans le courant du XVle siécle que fut constitué le vignoble du Chéateau Bonnet a Grézillac,
sous I’impulsion d’une famille de riches marchands libournais, les Reynier. Le paysage se transforma
en I’espace d’une trentaine d’années autour de la demeure de Bonnet. Des plantiers de vignes
remplacerent les espaces forestiers sur les coteaux. Un siécle plus tard, en 1653, Bonnet produisait une
soixantaine de tonneaux environ.

Au début du XVlle siecle, Pierre de Reynier ne fit qu’accroitre son pouvoir et son autorité par de
riches mariages. A son déceés, il laissa derriére lui dettes et désunion familiale.

Au terme de ces longues années de procédures, le domaine de Bonnet revint enfin a Jean-Joseph de
Reynier en 1676. Les descendants de Pierre de Reynier conservérent la maison noble de Bonnet jusqu’a
I’hiver 1744.

Le 17 décembre 1744, la propriété familiale Reynier se vendit a Jean de Chillaud Desfieux,
écuyer, conseiller du roi a la cour et président aux requétes du palais, pour la somme de 53 881 livres.
Jacques Justin de Chillaud Desfieux y améliora la culture des grands plantiers de vignes installés devant
la maison de maitre.

Le 24 janvier 1811, il vendit ainsi le domaine de Bonnet a Eugéene Lavignac, riche propriétaire
foncier de la commune de Sainte-Terre, ayant fait fortune dans le commerce avec 1’ile de Saint-
Domingue.

Bonnet s’étendait alors sur une centaine d’hectares.

A son décés en 1864 son fils lui succéda. En 1879, ce dernier exploitait & Bonnet des carriéres
de pierres qui devinrent par la suite les caves du Chateau lui-méme.

Le 11 novembre 1880, le domaine de Bonnet se vendit au profit d’Etienne Brunetiére. Ce dernier
le céda quelques années plus tard, le 30 décembre 1897, a Léonce Récapet.

Arriére-grand-pére de l'actuel propriétaire, Léonce Récapet, dirigeait une importante fabrique
de liqueurs sur la commune voisine de Branne. 1l décida alors de se lancer dans la viticulture. Ayant eu
vent de la vente du domaine de Bonnet, il s’en porta acquéreur.

Trouvant en cette fin du XIXe siecle un vignoble en déclin, se relevant avec difficulté des
attaques successives du mildiou, de 1’oidium et du phylloxéra, Léonce Récapet releva le défi.

En quelques années, ce liquoriste se transforma en un excellent viticulteur. 1l installa des
parcelles expérimentales pour découvrir les meilleurs porte-greffes et replanta ensuite. Tres attaché a

Bonnet, Léonce Récapet en fit une des plus belles propriétés de cette contrée.
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Figure 1 : Carte du vignoble de I'Entre-deux-Mers (source : www.vinsvignesvignerons.com)
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En 1953, un de ses petits-fils, André Lurton en hérita. Ce dernier poursuit 1’ccuvre commencée par
son grand-pére jusqu’a son décés en 2019. Son fils, Jacques Lurton, a pris depuis la présidence du groupe

familial « les Vignobles André Lurton ».

2. Géographie, pedologie et climat des appellations

i.  L’appellation Entre-deux-Mers

L’AOC Entre-deux-Mers a été définie et reconnue par le décret d’application en date du 31 juillet
1937. Seule la production de vin blanc est autorisée en AOC Entre-deux-Mers. Son vignoble s’étend sur
presque 1500 hectares.

a. Géographie

Le vignoble est enclavé entre une riviére et un fleuve appelés plus communément les « deux mers » :
la Garonne a I’ouest et la Dordogne au nord-est (Figure 1). Cette aire d’appellation concerne 133
communes situées sur un vaste plateau calcaire du tertiaire. Le plateau est en Iégere pente vers le sud-
ouest. Il a été fagonné par les rivieres et 1’érosion en collines, coteaux, plateaux et vallées dont 1’altitude
varie de 60 a 140 métres.

b. Aire de production

e Leclimat

La zone bénéficie d’un climat océanique tempéré. |l se caractérise par un faible écart de température
entre 1’été et I’hiver. Les hivers sont relativement doux et humides et les étés assez chauds. Les pluies y
sont fréquentes et plus abondantes en hiver (Encyclopédie libre). A Grézillac, la moyenne des

températures annuelles est de 12,6°C et les précipitations annuelles moyennes sont de 844 mm.
e Lesol
Les sols de I’Entre-deux-Mers se distinguent en différents types :
- Graveleux et argileux sur les graves garonnaises ;
- Argileux sur la molasse de I’ Agenais ;
- Calcaire, qui est la principale formation du sous-bassement de la région ;
- Limoneux-argileux-sableux, profonds et fertiles.
e L’encépagement

Les vins de I’Entre-deux-Mers sont issus des cépages principaux suivants : sauvignon blanc,
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oble de Bordeaux

Figure 2 : Carte du département de la Gironde (33) représentant l'aire d'appellation de I'AOC

Bordeaux (source : www.courreges-wines.com)
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sauvignon gris, muscadelle et sémillon. Les cépages accessoires sont : le colombard, le mauzac, le

merlot blanc et I’ugni blanc.
Le sauvignon reste le cépage majoritaire. Certaines régles d’encépagement restent a respecter :

- La proportion des cépages principaux est supérieure ou égale a 70% de I’encépagement de

I’exploitation ;

- La production du cépage merlot blanc est inférieure ou égale a 30% de I’encépagement de

I’exploitation ;

- La proportion des cépages colombard, mauzac et ugni blanc est inférieure ou égale a 10% de

I’encépagement de I’exploitation.

L’appellation Bordeaux rouge et rosé

Les vins d’appellation Bordeaux peuvent étre cultivés sur I’ensemble du département de la Gironde
et sont régis par le décret d’appellation en date du 14 novembre 1936. Il s’agit d’une appellation
régionale, avec le Bordeaux supérieur, dont la superficie s’éléve a 48 795 ha (Guerin, 2020). Les zones
de production sont soit dévolues aux appellations Bordeaux et Bordeaux supérieur, soit partagées avec
d’autres appellations plus précises. Dans certaines zones exemptes d’autres AOC d’un niveau
hiérarchique supérieur sont produits les plus grands volumes des appellations, c’est le cas de 1’Entre-

deux-Mers pour les vins rouges et rosés (Figure 2).
e Vins rouges

Les vins rouges de I’appellation Bordeaux sont issus des cépages suivants : cabernet-sauvignon,

cabernet-franc, carmenere, merlot, malbec, petit verdot, arinarnoa, castets, marselan et touriga national.

La proportion des variétés d’intérét a fin d’adaptation (arinarnoa, castets, marselan et touriga

national) doit étre inférieure ou égale a 5% de I’encépagement des exploitations pour les vins rouges.
e Vins rosés

Les vins rosés d’appellation Bordeaux sont issus des cépages suivants: cabernet-sauvignon,
cabernet-franc, carmenére, merlot, malbec, petit verdot, arinarnoa, castets, marselan, touriga national,
alvarinho et liliorila. Les cépages accessoires sont les suivants : sémillon, sauvignon blanc, sauvignon

gris.

Comme pour les vins rouges, la proportion des cépages d’intérét a fin d’adaptation doit-étre
inférieure ou égale a 5% de 1I’encépagement pour les vins rosés. La proportion de I’ensemble des cépages

accessoires doit-étre inférieure ou égale a 20% de 1’encépagement de 1’exploitation pour les vins rosés.
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Figure 3 : Graphique de répartition des porte-greffes du Chateau Bonnet en pourcentage (source :
personnelle)
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La proportion des cépages sauvignon blanc et gris doit étre au maximum de 10% (INAO, 2021).

3. Levignoble du Chateau Bonnet

Le vignoble du Chateau Bonnet représente 260 ha dont :
- 61 ha de cabernet-sauvignon ;
- 10,6 ha de colombard ;
- 79 hade merlot ;
- 6,4 ha de muscadelle ;
- 91,3 ha de sauvignon blanc ;
- 11,7 ha de sémillon.

Les porte-greffes les plus présents au Chateau Bonnet sont le 3309 Couderc, le FERCAL et le 101-14
Millardet et de Grasset (Figure 3).

Conduite du vignoble

La densité moyenne de plantation au Chateau Bonnet est en moyenne de 4 300 pieds par hectare
pour les cépages blancs et 5 400 pieds par hectare pour les cépages rouges. Pour une distance des pieds
sur le rang et des inter-rangs de respectivement 0,9 x 2,5 m pour les cépages blancs et 1 x 1,85 m pour
les cépages rouges. Il s’agit d’une densité de plantation classique pour un vignoble de 1’Entre-deux-
Mers et de Bordeaux rouge. Cette densité, ainsi que le palissage robuste des vignes, permettent de
mécaniser une partie des opérations culturales (prétaille, broyage des bois, tonte, écimage, effeuillage,
vendanges, travaux du sol et traitements). Ces opérations sont conduites par une équipe d’ouvriers
permanents du Chateau Bonnet composée de 42 personnes a I’année et ponctuellement par une équipe

de prestataires pour les travaux manuels (épamprage principalement).

La majorité du vignoble est conduite de fagcon conventionnelle avec un désherbage sous le rang.18
hectares sont travaillés uniquement de facon mécanique, désherbage compris. Les traitements sont faits

avec des produits de biocontréle dans le but d’élaborer la cuvée « Eden ».

La conduite de la taille s’effectue différemment selon les cépages. Les semillons ainsi que 50
hectares de merlot sont conduits en cordon de Royat et le reste en Guyot double. La taille débute
généralement aux alentours du 10 décembre et s’achéve au mois de mars pour les parcelles les plus

gélives.

Concernant les campagnes phytosanitaires, le Chateau Bonnet s’entoure de conseillers techniques,

notamment de I’Union Régionale Agricole Bordelaise (URAB). Ils élaborent et adaptent le calendrier
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Figure 4: Ensemble des cuvées du Chateau Bonnet (source : personnelle)
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de traitement tout au long de la saison végétative. L’Indice de Fréquence de Traitement (IFT) a été de

12 pour la saison 2022, comprenant les 2 a 3 passages obligatoires pour le vecteur de la flavescence

dorée.

La gamme des vins

La gamme de vin du Chateau Bonnet est large, avec au minimum 15 cuvées commercialisées (Figure
4):

Chéateau Bonnet Rouge : 60% merlot, 40% cabernet-sauvignon. Médaille d’or du challenge
international Gilbert & Gaillard 2022.

Chéteau Bonnet Réserve Rouge : 60% merlot, 40% cabernet-sauvignon. Médaille d’or du
challenge international Gilbert & Gaillard 2021, médaille d’or du challenge international du vin
2021 et médaille d’argent au Decanter World Wine Awards 2022. Vin élevé sous bois.
Utilisation de barriques, staves, blocks ou copeaux.

Divinus Rouge : 60% cabernet-sauvignon, 40% merlot. Il s’agit de la cuvée haut de gamme du
Chéateau Bonnet, élevée 12 mois en barrique de chéne.

Chéateau Tour de Bonnet Rouge : 60% merlot, 40% cabernet-sauvignon.

Chéateau Tour de Bonnet Grande Cuvée Rouge : 60% merlot, 40% cabernet-sauvignon.

Diane Cabernet-Sauvignon : 100% cabernet-sauvignon, sans sulfites.

Eden Rouge : 80% merlot, 20% cabernet-sauvignon. Les raisins sont issus de vignes conduites
uniquement avec des produits de biocontrdle, vinifiés en levures indigénes et sans sulfites.
Chéteau Bonnet Blanc : 85% sauvignon blanc, 15% sémillon.

Chateau Bonnet Réserve Blanc: 75% sauvignon blanc, 25% sémillon. Une partie de
I’assemblage est élevé en barrique.

Chéteau Tour de Bonnet Blanc : 85% sauvignon blanc, 15% sémillon. Médaille d’argent au
Concours de Bordeaux Vins d’Aquitaine 2022 ainsi qu’au Concours Général Agricole de Paris
2022.

Sauvignon Diane : 100% sauvignon blanc.

Muscadelle Diane : 100% muscadelle. 20 a 25¢/L de sucres résiduels.

Chéateau Bonnet Rosé : 50% cabernet-sauvignon, 40% merlot, et 10% sémillon. Médaille d’or
au Challenge International Gilbert & Gaillard 2022.

Chateau Tour de Bonnet Rosé : 50% cabernet-sauvignon, 40% merlot et 10% sémillon.

La qualité Bonnet classique représente 1’entrée de gamme du Chéteau. La qualité Bonnet réserve

représente le milieu de gamme pour les rouges et le haut de gamme pour les vins blancs.
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Figure 5 : Géolocalisation du Chéateau Bonnet (Grézillac, 33420, source : Géoportail)
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La qualité Tour de Bonnet est la gamme spécialement produite et exclusivement vendue en grandes
surfaces. Enfin, la qualité Diane est une création récente de Jacques Lurton de cuvées monocépages

ayant pour objectif d’étre commercialisées via un réseau caviste et CHR.

I1. Les outils, les moyens de production et les Hommes

1. Lechai

L’ensemble des installations vinicoles du Chateau Bonnet est situé sur la commune de Grézillac

(Figures 5 et 6).

i.  Zone de réception

La zone de réception est située a 1’extérieur du cuvier sous un grand abri qui lui est dédié. Cette
zone de réception est composée de deux lignes distinctes. Une pour les blancs et rosés et une pour les
rouges. Elle contient : 2 conquéts de réception, un a fond vibrant avec systéme de pesée et un a vis sans
fin, deux érafloirs (Delta E4), un tri mécanique de la vendange, deux pompes a marc de marque PCM,
un tapis élévateur, une benne d’évacuation des rafles, des échangeurs tubulaires pour refroidir la
vendange, 2 pressoirs horizontaux pneumatiques de 16 tonnes de marque Bucher (RPZ 150 et XPert

150) et 4 cuves inox horizontales vinimatics de 350 hL « tampon » avec systéme de rotation (Figure 7).

il. La cuverie

La cuverie est composée de cuves inox et béton de différentes capacités de stockage pour un total

de 105 cuves. La capacité totale de la cuverie dépasse les 26 000 hL.
Ceci se décompose de la maniére suivante :
- 20 cuves inox d’une capacité de 410 hL ;
- 7 cuves inox d’une capacité de 85 hL ;
- 20 cuves inox d’une capacité de 425 hL ;
- 9 cuves inox d’une capacité de 340 hL ;
- 8 cuves inox d’une capacité de 340 hL ;
- 3 cuves inox d’une capacité de 24 hL
- 5cuves sphériques inox d’une capacité de 17 hL ;

- 42 cuves béton dont les capacités varient de 39 a 370 hL ;
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Figure 8 : Parc a barrique pour le vin blanc (source : personnelle)
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La quasi-totalité des cuves (environ 90%) inox et cuves béton sont équipées d’un systéme de
thermorégulation. Il s’agit de serpentins, drapeaux ou ceintures (sur les cuves inox). Cette derniére
assure une régulation thermique plus efficace. La température étant un élément clé du controle des

vinifications que ce soit pour les blancs, les rosés ou les rouges.

Le volume de cuverie est 1,7 fois supérieur a la capacité de production qui est de 15 000hL. Pour le
millésime 2022, une partie des parcelles a grélé au printemps, il s’en est suivi un été particuliérement
chaud et sec, la cuverie a donc été largement suffisante pour accueillir ce millésime. En effet, la moyenne
des rendements a été de 40 hL/ha pour les rouges et 35 hL/ha pour les blancs contre 55 hL/ha pour les

rouges et 60 hL/ha pour les blancs en temps normal. Le volume total vinifié a été de 9 000 hL.

Le cuvier est particulierement spacieux et bien agencé malgré les différences de niveau et les
distances importantes d'un cuvier a un autre. La circulation entre les cuves est facile. Des points d’eau
sont présents de fagon stratégique sur les différents cuviers, ce qui facilite grandement les travaux au
chai, notamment le nettoyage.

iii.  Le chai a barriques
Le chai a barriques rouge est composé de barriques de différentes capacités (225L, 400L et 500L).

L’ensemble est régulé a une température de 17°C. L hygrométrie n’y est pas régulée.
Ceci représente 192 barriques de 225L, 18 barriques de 400L et 20 barriques de 500L.

Les barriques servant a 1’élaboration du Bonnet Réserve Blanc sont entreposees dans le cuvier béton
(Figure 8).

Il se compose de 16 barriques de 225L et 4 barriques de 500L.

Sur la totalité du parc a barrique (blanc et rouge), 40% sont issues de bois américain et 60% sont

issues de bois francais et européen.

Seules la cuvée Divinus et une partie de I’assemblage de la cuvée Bonnet Réserve sont élevées
en barriques. L’élevage de ces vins dure 12 mois. En effet, le millésime entrant prend la place du

précédent dans le chai.
La part de bois neuf dans le parc est d’environ 25%.

Le Chateau Bonnet travaille avec une multitude de tonnelleries avec des modalités différentes
(barriques neuves, de 1, 2 ou 3 vins de différentes chauffes) : Baron, Quintessence, Francis, Nadalie,
Millet, Seguin Moreau, Vinéa, Orion, Dargaud & Jeagle. Le parc a barriques a grandement diminué au
cours de la derniére décennie pour laisser place aux techniques alternatives de types copeaux de chéne.
Il s’agit d’une technique moins onéreuse ayant porté ses fruits sur les qualités de vin produites,

notamment pour la qualité de Bonnet Réserve Rouge.
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Environ 600 hectolitres de rouge sont élevés barriques et 55 hectolitres pour les blancs. Seulement

5% de la production est donc élevé en barriques.

iv.  Couloir d’entreposage

Le couloir d’entreposage, comme son nom I’indique, est un lieu permettant le stockage de plusieurs
matériels : karcher, mati¢res séches, produits cenologiques, zone de réparation des tuyaux, petit matériel
(entonnoirs, fouets, thermometres, fritté en céramique...), produits d’entretien et de nettoyage, a

I’exception de la soude qui est stockée a I’extérieur du chai.

2. Equipements spécifiques du chai

L’équipement du Chateau Bonnet est trés complet ce qui facilite les opérations de travail.

I.  Les pompes
Le Chéteau possede 3 pompes a vendanges servant a la fois de pompes d’alimentation des pressoirs

et de pompes d’encuvage de la vendange pour les vins rouges.

Un total de 18 pompes a rotor hélicoidales et excentrées de différentes marques équipe le chai :

4 Pichonneau 50 S 2: principalement utilisées pour les opérations de débourbages et de
transferts de gros volumes de vin, ainsi que pour la mise en bouteille. Pompes équipées de

variateurs de débits ;

- 2 Mencarelli 90 hL/h : principalement utilisées pour le lavage des cuves, il s’agit de pompes

trés bruyantes et peu confortables ;
- 4 Mencarelli 180 hl/h : peu utilisées, idem que Mencarelli 90 hL/h ;

- 2 Cazaux 110/220 hL/h: utilisées pour tous type de travaux (remontages, soutirages...),

principalement sur blancs et petits volumes ;

- 3 Cazaux 170/340 hL/h: idem que pour Cazaux 110/220, mais utilisée pour les plus gros

volumes ;
- 2 Oenoflex 150/300 hL/h de Technopompe : idem que Cazaux 170/340 hL/h.

- 1 pompe a flottation CEP 300 : utilisée pour la flottation des presses des mo(ts.

ii.  Leséchangeurs

Au regard du volume de vins blancs et rosés produit, tous les débourbages sont effectués dans une
chambre froide ayant pour consigne 6°C. Pour éviter de la réchauffer aprés chaque pressurage, les vins

parcourent 2 échangeurs tubulaires permettant de descendre le moit a 10°C avant d’étre envoyé dans
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Figure 11: Filtre tangentiel (source : personnelle)
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Figure 12 : Filtre rotatif sous vide (source :

personnelle)

Figure 10 : Rpulse ® (source :

www.monrpulse.fr3)



les cuves de la chambre froide (Figure 9).

Un troisieme échangeur tubulaire est présent sur le Chateau, principalement utilisé pour réchauffer

les modts avant les levurages (16°C) et pour réchauffer les vins avant embouteillage.

iii.  Le filtre rotatif

Le Chateau Bonnet est équipé d’un filtre rotatif sous vide permettant la filtration de la totalité des
bourbes, presses et lies fines (Figure 12). En effet, la politique du Chéateau vise a conserver un maximum

de volume produit tout au long des vinifications. Le filtre utilisé est un Padovan Taylor 6.

iv.  Le filtre tangentiel

Le Chateau a également fait 1’acquisition d’un filtre tangentiel Flavy FX6 Bucher en 2013 (Figure
11). 1l permet de filtrer tous les vins avant la mise en bouteille. Il est composé de 6 modules dont le
diameétre des pores est de 0,2 micrometres.

v.  Chambre froide

Tous les vins blancs et rosés sont débourbés de fagon statique a froid dans une chambre froide. Elle
comporte 6 cuves de 410 hL. La température consigne de cette chambre froide est de 6°C pour maintenir

les modts a une température de 10°C apres leur sortie de 1’échangeur.

Vi.  Matériel d’extraction

Trois tourniquets fabriqués sur mesure sont utilisés tout au long du processus d’extraction des
composés phénoliques des vins rouges. Un Rpulse® les accompagne permettant un gain de temps
considérable sur ces travaux. Il s’agit d’un outil permettant de renouveler le chapeau de marc lors de la

vinification pour une extraction efficace sans aucune action mécanique (Figure 10).

vii.  Matériel de nettoyage de barrique

Le nettoyage et la désinfection des barriques sont réalisés grace a un rince barrique eau chaude, eau
froide et a un Barriclean NEO qui est un générateur mobile de vapeur. Le méchage des barriques, une

fois seéches, est également pratiqué a I’aide de pastilles de SO-.

3. La mise en bouteille et le stockage

La mise en bouteille est réalisée en interne. Le groupe André Lurton possede deux camions
d’embouteillage de 3 500 et 6 000 bouteilles par heure.

L’habillage, la mise en caisse bois et en carton se fait également en interne sur le site méme du
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Figure 13 : Données supprimées : Non conforme RGPD

Figure 13: Organigramme de la gestion financiére Chai et Vigne (source : personnelle)
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Chéteau Bonnet ou toutes les bouteilles du groupe y sont habillées et stockées.

La température de stockage des bouteilles tirées-bouchées est de 17°C. L’hygrométrie n’est pas

régulée.

4. Les moyens humains

Le Chateau Bonnet fait partie du groupe « Les Vignobles André Lurton » dont Jacques Lurton en

est le président et Mathilde de Caix Lurton la directrice générale.

L’ensemble de la partie commerciale, administrative, financiére, comptable, marketing et logistique
est centralisée au Chateau Bonnet. Une équipe de 15 personnes s’occupe de cette gestion pour tout le

groupe. Les bureaux sont basés sur le site du Chateau Bonnet.

Au niveau cenologique, Anne Neuville est la responsable cenologique des « Vignobles André
Lurton ». Elle est en charge de la prise de décision, notamment au niveau des orientations parcellaires,
des traitements des vins et des assemblages ainsi que du management des équipes de chai. Elle travaille
bien entendu étroitement avec Laurent Le Dez, maitre de chai du Chateau Bonnet. Laurent prend, quant
a lui, toutes les décisions propres a son poste : la supervision des opérations d’élaboration des vins, de
I’entrée des raisins dans le chai a la mise en bouteille. L’équipe de chai est composée, pour ce millésime
2022, d’Alvaro Sanchez assistant maitre de chai, Théo Baron caviste, une apprentie cenologue, 2
saisonniers et moi-méme, stagiaire DNO. Cette équipe est renforcée par des titulaires de la partie viticole

lors des vendanges et des écoulages.

Au niveau vignoble, Christian Siutat est le directeur de culture des « Vignobles André Lurton » et
Bertrand Ducourt est le chef de culture du Chateau Bonnet. Une équipe de 42 titulaires permanents
réalise une partie des travaux viticoles et d’embouteillages que ce soit mécanisés ou manuels. Des

équipes de prestataires sont embauchées au besoin pour des taches ponctuelles.

Le personnel du groupe est complété par un responsable embouteillage ainsi qu’une équipe dédiée

a I’habillage et I’expédition.

5. Gestion financiere

Pour ce qui est de la gestion financiére propre a la partie chai, Anne Neuville a un budget a respecter

pour chaque Chateau du groupe qui lui est indiqué par la partie financiére et comptable (Figure 12).

Laurent le Dez, le maitre de chai et son équipe font un inventaire annuel des produits cenologiques
restant afin de s’approvisionner au plus juste des besoins pour I’année N. Le maitre de chai et la
responsable cenologique font alors une estimation des besoins en produits cenologiques en fonction des

estimations de rendement des parcelles et de I’orientation future des raisins. Anne Neuville valide les
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commandes et les ajuste au besoin. Pour ce qui est des prestations externes et des approvisionnements
en matiére séches, une analyse de la concurrence est faite et des tests sur des nouveaux bouchons moins
onéreux ont également étaient mis en place. Une internalisation de la plupart des processus (filtration,
mise en bouteille, habillage) a I’échelle du groupe permet une réduction des coiits et une maitrise

compléte de I’ensemble des processus.

De plus dans un souci économique le Chateau Bonnet raisonne la quantité d’intrants utilisés comme
les levures (utilisé en moyenne a 14 g/hL contre 20 g/hL préconisés par les fabricants), les activateurs
de fermentations utilisés dorénavant seulement sur certaines cuves, ou encore 1’acide citrique qui n’est
plus du tout utilisé comme neutralisant de la soude durant le processus de nettoyage des cuves au vu de

I’augmentation de son prix.

Concernant la gestion financiére propre a la partie vigne, la méme démarche est mise en place avec
Christian Siutat, le directeur culture du groupe, et Bertrand Ducourt, le chef de culture du Chateau
Bonnet. Les produits phytosanitaires de contact, souvent moins onéreux, sont utilisés a dose réduites. Et
les produits phytosanitaires systémiques, plus onéreux, sont utilisés uniquement & des stades
phénologiques clés comme I’encadrement de floraison et le stade petit pois. Pour ce qui est des travaux
en verts, la récolte et ’effeuillage, la mécanisation totale ou partielle permet également de réduire les

codits associés.

Les vendanges

1. Spécificités du millésime 2022

Le millésime 2022 a débuté par un hiver relativement doux, avec des températures quasiment
toujours au-dessus des normales de saison (Figure 14). Les cumuls de pluie sur cette période ont été tres
faibles, de 30 & 50% en-deca des normales de saison (infoclimat) (Figure 15).

Le millésime est alors devenu solaire des mai avec une floraison précoce, rapide et de qualité. Des
vagues de chaleurs n’ont cessé de se succéder de juin a aoit, auxquelles les vignes du vignoble bordelais
ont relativement bien résisté. En effet, les pluies de juin (cumul moyen de 100 mm) ont permis de limiter
les dégats ainsi que celles de mi-aolt. Ces pluies ont malheureusement été accompagné de gréle sur
certains secteurs. Cela a été le cas en Entre-deux-Mers.

Au niveau des maladies cryptogamiques, en début de saison la pression a été relativement forte. Les
pluies de juin en sont la cause. Il s’en est suivi une intense diminution de cette pression de par le temps
treés sec et chaud de 1’été. L’IFT moyen a été de 12 au Chateau Bonnet, ce qui reste faible pour la région

bordelaise qui voit sa moyenne atteindre les 15,6 (DRAAF Nouvelle Aquitaine).
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Figure 16 : Oenofoss TM (source : VinoSigns)
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Pour finir, la saison trés ensoleillée a permis aux raisins d’atteindre les maturités souhaitées sans
problemes malgré une baisse moyenne de rendement de 30% (sécheresse, gréle). En effet, les baies ont
été relativement petites avec peu de rendement en jus. Les acidités ont été faibles, notamment 1’acide

malique qui a vu sa consommation au champ s’amplifier par les chaleurs.

Le millésime 2022 fht atypique et bien distinct de 2021. Il s’agit d’un millésime trés qualitatif,

solaire, comparable selon certains experts a 2003 ou 2005 en termes de dégustation (vitisphére).

2. Contrdle maturité

Le contréle de la maturité des baies de raisin se fait de deux fagons différentes au Chateau Bonnet :

de par une analyse en laboratoire et par une dégustation des baies.

Analyse en laboratoire

Le laboratoire du groupe « Les Vignobles André Lurton » se trouve dans ’enceinte du cuvier du

Chateau Bonnet. Une technicienne est en charge de tous les contrdles de maturité du groupe.

Les premiéres analyses sont effectuées a partir de fin ao(t et sont ensuite renouvelées toutes les

semaines pour suivre 1’évolution des maturités des baies de fagon a déclencher le ramassage.

Le choix des parcelles a analyser se fait de facon empirique. Les parcelles habituellement plus
précoces seront analysées les premiéres. La méthode utilisée par le groupe est le prélevement par baie.
On préleve 100 baies de fagon homogene sur la parcelle, alternativement sur des grappes en position
basse et haute. Les baies sont alors placées dans un sac de congélation pour rejoindre le laboratoire. Les
baies sont pesées puis pressées manuellement dans le sac de congélation par la technicienne avant que

le modt ne soit placé dans un bécher pour analyse.

Les mesures du degré potentiel du moQt (% vol. 16,83 g/L), des sucres (g/L), de I’acidité totale (g
d’H2SO4/L) et de I’L-acide malique (g/L) sont effectuées a partir de 1’appareil Oenofoss™ (Figure 16).
Ces mesures objectives immédiates, effectuées en moins de 2 minutes par échantillons, sont des

paramétres d’aide a la prise de décision pour trouver les équilibres recherchés.

La mesure du pH est ensuite effectuée a 1’aide d’un pH-métre. Son principe repose sur la mesure
du changement de potentiel de tension électronique lorsque 1’électrode de verre est immergée dans la
solution testée en mesurant la concentration d’ions hydrogeéne libres chargés positivement

(microbiologie-chimique). L’étalonnage de 1’appareil se fait régulierement avec des solutions tampons.

Les modts sont également dégustés. De fagon générale, pour les rosés et les blancs la décision de
récolter est prise quand les raisins atteignent une moyenne de 13 % volume de degré alcoolique potentiel.

L’idéal est de coupler cela & une haute acidité totale et un pH relativement bas (3,10).
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Poids des 100 baies (g) Sucres (g/L) Degré potentiel (16,82 2/L) | AT £0,2 g dH2504/L pH £0,05 AM 20,3 (g/L)
Daxe 25/08/2022] 30/08/2022| 25/08/2022 30/08/2022| 25/08/2022] 30/08/2022| 25/08/2022] 30/08/2022| 25/08/2022] 30/08/2022| 25/08/2022] 30/08/2022
Goumin 1 152 160 147 25,9 12,76 1342 401 3,5 3,3 3,31 18 15
Goumin 3 188 158 215,8 222,1 12,82 13,2 3,92 3,82 3,24 3,26 2,2 18
Goumin 4 173 185 218,2 2206 12,9 13,11 3,85 3,75 3,25 3,28 2,2 16
Duchemin 140 150 23,6 207 121 123 3,04 472 3,15 3,16 1,7 15
Newyer 168 165 2113 2718 12,92 13,44 4 3,65 3,3 3,3 16 13

Prsicks dlem 100 baiees iz Sucre={g/L) Dhegrés posten el | 16,82 g1 AT +02 g M504 nHl 1 006 AW 203 gf1)
2| 257082002 30/o82022[ 05/09/2022| 25/08/2002] 30/082022] 05/00/2022| 25/08/2002] 30/08/2022] 05/00/2022| 25/08/2022] 30/08/2022] 05/00/2022 | 25/08/2002 | 30/08/2002 | 05/00/2022 | 25/08/2002 | 30/08/2002 | 05/00/2022

13 1D 12 1953 2073 2177 116 1235 1254 456 iy 5 316 311 317 32 2A
Poids des 100 baies (g) Sucres (g/L) Degré potentiel (16,82 8/L)] AT 0,2 g dH2504/L pH +0,05 AM =03 (g/L)
Dete 01/09/2022] 09/09/2022| 01/09/2022] 09/09/2022| 01/09/2022] 0s/09/2022| 01/09/2022] 09/09/2022( 01/09/2022] 08/05/2022| 01/09/2022] 09/09/2022
Bonnet 4 164 233,6 13,74 29 35 1,1
Bonnet 7 168 244 3 14,37 302 3,45 1,2
Bonnet 16-17 145 227 13,35 3,2 3,38 0,2
Bonnet 18 136 125 240,3 239,4 14,14 14,08 3,64 3.4 3,21 3,77 1,1 0,9

Tableau 1 : Synthése des contrdles de maturités (source : personnelle)
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Pour les rouges, la décision de récolter est généralement prise quand les raisins atteignent 13,5%
volume de degrés alcoolique potentiel. L idéal est également de conserver une acidité totale importante
(supérieure a 3-3,5 g/l d’H2SO4) et un pH inférieur & 3,5.

Sur le millésime 2022, qui a été chaud et sec, la mesure de I’acide malique refléte assez bien les
conditions climatiques, notamment sur le merlot. En effet, des valeurs proches ou inférieures a 2 g/L
sont caractéristiques d’un épisode caniculaire ou 1’acide malique joue un réle dans la régulation
thermique du raisin et des feuilles (Tableau 1).

Pour ce qui est de la concentration en sucre des baies de raisin, elle est directement corrélée au
poids des baies (le grossissement entraine une dilution). Sur ces analyses, le plateau de chargement en
sucre est atteint. En effet, pour une faible augmentation de poids des baies, la concentration en sucre
n’augmente plus sur certaines parcelles d’une semaine sur 1’autre, notamment sur le merlot. Concernant
le cabernet-sauvignon, ces analyses montrent un phénomene de perte en eau. En effet le poids des
grappes diminue, ce qui entraine une concentration en sucre dans les baies et une concentration en acide

organique a I’exception de 1’acide L-malique, qui lui, est dégradé avec la chaleur.

Dégustation des baies

En complément des analyses physico-chimiques, des dégustations de baies sont effectuées
régulierement 1 a 2 semaines avant les vendanges. Ces dégustations sont effectuées par Anne Neuville,
directrice cenologique du groupe, ainsi qu’une cenologue consultante. Elles sont faites au sein méme des
parcelles de vigne et ponctuellement en salle de dégustation.

Il s’agit d’un outil complémentaire d’aide a la décision pour déterminer la date de récolte.

Plusieurs descripteurs sont alors évoqués comme la fermeté des baies, la dilacération de la pellicule,
I’agressivité de la pellicule (sensation de sécheresse, d’acidité, d’amertume), la maturité des pépins et
1’équilibre en bouche.

Une fois que les parametres physico-chimiques visés sont atteints, la dégustation de baies est un
appui pour déterminer une date « idéale » de récolte en fonction des descripteurs évoqués.

Ces dates « idéales » peuvent a tout moment étre modifiées en fonction des conditions climatiques

et/ou sanitaires. Aucun probléme particulier n’a été a signaler au cours de ce millésime 2022.

3. Organisation et transport de la vendange

Au Chateau Bonnet, le vignoble est vendangé mécaniquement. Les vendangeuses de marque New
Hollande (9090X) sont équipées d’un systéme de pré-triage. Ce systéme permet une augmentation du

flux d’air pour aider a soulever et a enlever les feuilles dans la vendange.

Les godets des vendangeuses sont ensuite versés dans des bennes auto-vidantes. Les bennes
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Figure 17: Papier pH (source : lelivrescolaire)

Figure 18 : Erafloir Delta E4 (source : Bucher-Vaslin)
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V.

transportent en moyenne 2 tonnes de raisin qui sont acheminées vers la zone de réception. Quatre
tractoristes effectuent en permanence les navettes entre les parcelles et la réception afin que la réception
soit quasiment toujours en activité et que les vendangeuses n’aient pas a attendre pour vider leurs godets.
L’équipe de réception est composée de deux personnes. Deux lignes de réceptions séparées sont

présentes au niveau de la zone de réception, une pour les blancs et rosés et une pour les rouges.

Le temps de trajet de la vendange est variable en fonction des parcelles mais ne dépasse jamais 20
minutes. Les baies sont légérement triturées pendant le transport et au cours des opérations qui le
précede. La vendange est alors vidée dans un conquét de réception égoutteur a fond vibrant équipé d’un
systeme de pesée. Un premier jus sera extrait du conquét (« jus de benne ») et sera directement envoyé

en cuve sans passer par le pressoir. Ce jus est réintégré avec le reste.

Chaque tractoriste doit indiquer les informations nécessaires a la tragabilité des raisins a I’équipe en

charge de la réception avant de repartir pour une nouvelle cargaison.

4. Préparation de la cuverie avant vendange

Avant les vendanges, la cuverie et le matériel d’acheminement de la vendange sont désinfectés a
I’aide d’un mélange de soude caustique et de peroxyde d’hydrogéne. Le tout est ensuite rincé a grande
eau jusqu’a I’atteinte de la neutralité au niveau du liquide sortant. Cette appréciation est faite a 1’aide de
bandelettes de papier pH (Figure 17). Cette désinfection est réalisée avec des Equipements de Protection
Individuels (EPI) adaptés (visiére, gants et bottes de sécurité).

Tous les matériels servant au transport et a la réception de la vendange sont testés a vide avant le
début des vendanges. En effet, ce matériel ne servant qu’une fois par an nécessite une maintenance de

prévention avant le début des vendanges pour s’assurer de leur bon fonctionnement.

Les tuyaux de vinification (50 mm) et de transport de la vendange pour les raisins rouges (150 mm)

sont également nettoyés et désinfectés avant utilisation.

La vinification des blancs et roses : en phase liquide

Pour cette partie je ne détaillerai pas 1’ensemble des protocoles mis en place au vu de leur nombre.
1. L’éraflage
A T’arrivée du tractoriste les bennes sont déchargées dans un conquét égoutteur a fond vibrant

emmenant la vendange dans un érafloir horizontal DELTA E4 de la marque Bucher-Vaslin (Figure 18).

Cet érafloir traite en douceur la vendange qui est emmenée progressivement a la vitesse d’éraflage selon
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la description du constructeur. Dans la premiére zone, la cage ne comporte pas de trous et les grappes
sont prises par les pales du batteur sans étre éclatées. La cage et le batteur tournent dans le méme sens
pour éviter les phénomeénes de cisaillement (Bucher Vaslin, Delta E2_ES8). Les baies exemptes de rafles

sont donc envoyées dans un pressoir via une pompe a vendange.

2. Le pressurage
Le Chateau Bonnet posséde deux pressoirs pneumatiques d’une capacité de 16 tonnes. Seul le pressoir
Xpert de Bucher Vaslin est utilisé pour le pressurage des blancs et rosés. Pour ces produits, nous
procédons a un pressurage direct. La programmation ORTAL est utilisée pour ces pressurages. Il s’agit
d’un principe de pilotage des pressoirs exclusif a la marque Bucher Vaslin, basé sur la mesure du débit
d’écoulement des jus dans la maie du pressoir. Ces mesures sont alors transmises au logiciel pour le
pilotage des cycles d’égouttage et de pressurage (Bucher Vaslin). ORTAL analyse la réaction de la
vendange et adapte sa programmation en permanence en fonction des objectifs a atteindre fixés par
I’utilisateur : asséchement final requis (il s’agit du taux d’extraction des jus, indice de 0 a 9) et la durée
disponible pour la pressée. Le procédé ORTAL repose sur 3 innovations importantes brevetées par
Bucher Vaslin : la détermination automatique de la durée optimale d’égouttage avant pressurage,
I’appréciation de 1’asséchement obtenu par le pressoir et la modification du cycle de pressurage

permettant de s’adapter au choix de I’utilisateur.
Au chateau Bonnet, les paramétres renseignés sont les suivants :
- Asséchement final requis : 70 % ;
- Durée disponible de pressée : 4 heures ;

Le programme de pressurage peut donc varier d’une qualité de raisin a une autre, mais il s’agit
toujours d’alterner les phases de montée en pression, maintient en pression et de rebéche. La montée en

pression des phases de pressurage se fait progressivement au cours des cycles.
Les programmes durent généralement un peu plus de 3 heures.

Le jus sortant rejoint un cuvon ol un capteur de niveau est positionné, ce qui permet la mise en route
de la pompe branchée en sortie lorsque le niveau de mo(t devient trop élevé. Le moQt est alors envoyé
dans une cuve de 410 hL propre et gazée au CO, de la chambre froide en parcourant des échangeurs

tubulaires pour le faire descendre a une température de 10°C.

Des levures de bioprotection ainsi que des enzymes de clarification sont ajoutées directement dans
le conquét, une fois la vendange arrivée sur le lieu de réception. Il s’ agit respectivement de la Zymaflore®
KHIOMP (Annexe 1) de la marque Laffort dont la souche est Metschnikowia pulcherrima pour la levure

de bioprotection et de Lafazym® Extract (Annexe 2) qui est une préparation d’enzymes pectolytiques
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purifiées de la marque Laffort pour les enzymes de clarification.

Metschnikowia pulcherrima est a 1’origine une levure apparaissant fréquemment dans les
fermentations spontanées. Elle exprime de nombreuses activités extracellulaires, dont certaines
améliorent la libération de composés aromatiques varietaux. Elle a certains avantages concurrentiels par
rapport aux autres levures non-Saccharomyces ainsi que certaines propriétés antifongiques. C’est pour
ces qualités qu’elle est utilisée comme levure de bioprotection en attendant I’ensemencement en levures

de fermentation Saccharomyces cerevisiae (Morata et al., 2019).

Les différentes enzymes pectolytiques utilisées permettent d’optimiser le pressurage et I’extraction
des précurseurs d’ardmes lors de I’élaboration des vins blancs et rosés. Il en découle une augmentation
des rendements en jus ainsi qu’une augmentation des aromes dans les modts (esters fruités, terpénes,
alcools, esters dérivés...) (Lao et al., 2006). Elles permettent aussi un débourbage plus efficace en

évitant un jus trop bourbeux.
Un échantillon du jus de la maie est emmené au laboratoire du Chateau pour y étre analyse.

Le SO n’est pas utilisé lors de cette étape pour ne pas bloquer I’action des enzymes de bioprotection.

3. Le débourbage

Suite au pressurage, il subsiste dans les modts divers résidus indésirables appelés bourbes. Elles
sont composées de particules solides (fragments de pellicules, pépins, reste de partie végétale,
impuretés...) qui se déposeront par sédimentation au fond de la cuve utilisée pour le débourbage. Le
débourbage consiste donc a séparer le jus clair de ses bourbes. La méthode de débourbage statique est
utilisée au Chateau Bonnet pour la grande majorité des volumes de blancs et rosés. C’est-a-dire que le
modt est refroidi et maintenu a 10°C pendant 24 a 48 heures. Le froid permet une meilleure
sédimentation des bourbes couplé a I’enzymage des modts préalablement effectué (Delteil, 1998). Le
délai de débourbage statique a froid dépend du temps de sédimentation. Le débourbage est effectué une
fois que le jus extrait du robinet dégustateur est clair. Empiriqguement au bout de 24 heures et pour les

modts plus chargés au bout de 48 heures.

Pour cette opération, le jus clair est pompé par le dessus. Un mireur et un gazeur a I’azote sont
positionnés en sortie de pompe pour éviter tout contact avec 1I’oxygene lors du transfert et pour apprécier
visuellement la turbidité du jus. Au fur et a mesure du soutirage on descend le tuyau d’aspiration dans
la cuve. La turbidité est régulierement mesurée dans la cuve de réception du transfert. Le but est
d’atteindre une NTU de 150. La fraction lipidique des mo(ts influence le profil aromatique des vins et
le déroulement des fermentations alcoolique, il est donc important de ne pas effectuer de débourbage

trop sévere. Pour atteindre les 150 NTU, sur des modts trop clarifiés, un peu de bourbes seront pompées.
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29/08/22
(récolte)
30,/08/2022
01/05/2022
05,09,/2022
07/09/2022
12/05/2022
19/09/2022
28/10/2022

CF01

CF01
132
132
132
132
132
132

9,95
13,25
13,3

3,6
222 13,2 3,2
219 13 3,78
115,7 6,85
50,2 3
0,1 4,2
0,1 3,95

Tableau 2 : Analyses laboratoire de la cuve | 32 (ex CF01) de blanc (source : personnelle)
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0,33
0,32
0,33
0,36
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1,9

1,9
1,9
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3,41
3,27
3,32
3,38
3,42
3,44
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Les bourbes seront quant-a-elles filtrée au filtre rotatif sous vide. Le perméat rejoindra la méme

cuve que le jus clair.
e Rosé

La conception du rosé est un peu différente. La premiére étape de débourbage est cependant
identique a celle du blanc et la cuve de réception se trouve se trouve toujours dans la chambre froide.
Le jus clarifié encore trop coloré par rapport a I’objectif fixé est des lors traité au charbon actif liquide
HP® (Annexe 3) de la marque Laffort pour étre décoloré. La dose utilisée est de 61 cL/hL qui est trés
proche de la dose maximale autorisée de 63 cL/hL. Seul 20% du volume totale peut étre décoloré a la
dose maximale. Le rosé attendu doit étre tres clair pour correspondre aux attentes du marché. Il s’agit
d’une opération non nécessaire voire dégradante d’un point de vue organoleptique, mais a priori
fondamentale d’un point de vue commercial. Aprés traitement, le jus est de nouveau clarifié¢ de fagon
statique a froid, une fois le charbon bien sédimenté, le jus clair est soutiré est envoyé dans une cuve du

cuvier blanc/rosé. Les bourbes ne sont pas récupérées.

Les cuves de vinifications des vins blancs et rosés font en moyenne 410 hL. Des analyses en
laboratoire sont effectuées directement apreés débourbage au laboratoire d’cenologie de Grézillac
(Enosens. 11 s’agit de prendre connaissance des parametres de base : azote assimilable (pour ajuster une

complémentation), pH, acide malique, acidité totale, taux d’alcool potentiel et sucres.

4. La fermentation alcoolique

i. Lelevurage

e Blanc

Les levures utilisées sont des Levures Séches Actives (LSA) de type Saccharomyces cerevisiae et
sont de la marque Laffort Zymaflore X5® (Annexe 4). Ces souches de levure sont faites pour la
production de vins blancs et rosés technologiques a forte intensité aromatique (arémes variétaux de type
thiols et ardmes fermentaires) d’aprés Laffort. Elles sont efficaces en condition difficile de fermentation
(Zymaflore X5®, Laffort).

Avant ensemencement, le moQt est analysé afin de prendre en compte ses paramétres initiaux
(sucres, titre alcoolique potentiel, acidité totale, pH, acide malique, SO, total et azote assimilable). A ce
stade, 1’acidité totale, le pH et 1’azote assimilables sont les paramétres les plus important afin d’ajuster
les doses d’acide tartrique et programmer la supplémentation azotée. L’analyse en date du 01/09/2022
du Tableau 2 nous indique un déficit d’acidité (3,78 g d’H2SO./ L contre les 4 visés). En revanche le

molit n’est pas carencé en azote (concentration supérieure a 140 mg/L).
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Le mo(t est alors réchauffé en circuit fermé a une température de 16°C a ’aide d’un échangeur
tubulaire dont la consigne est 24°C. Il est également supplémenté en phosphate d’ammonium a 5-10
g/hL et en acide tartrique a 140 g/hL (dose maximale 1égale de 150 g/hL). Le but étant d’atteindre une
acidité totale de 4 g d’H»SO4/L. Les modts sont automatiquement supplémentés en azote. L’apport

d’acide tartrique se réfléchi en fonction de 1’analyse initiale, ce n’est pas systématique (Tableau 2).

L’ammonium étant la source d’azote par excellence pour la production de biomasse, son ajout en
début de fermentation contribuera a 1’expansion de la biomasse levurienne avant le départ en

fermentation alcoolique (Beltran et al., 2005).

On procede alors a la réalisation du pied de cuve composé des levures dosées a 14 g/hL et d’un
activateur de fermentation Superstart® blanc de la marque Laffort dosé a 6 g/hL (Annexe 5). Cet
activateur est sensé améliorer la viabilité et le métabolisme général des levures (augmentation de la
résistance a 1’éthanol, éviter la production excessive d’acidité volatile, optimisation de la révélation et
production aromatique des levures et renforcement de I’efficacité des pieds de cuve) (Superstart®,
Laffort). Le pied de cuve est ensuite incorporé dans la cuve a 1’aide d’un systéme Venturi branché en
circuit fermé. Un circuit fermé de 10 min est de nouveau effectué pour homogeénéiser la cuve. Une
analyse en laboratoire est effectuée 4 jours aprés 1’ensemencement pour contrdler tous les paramétres
de fermentation. Une prise de densité et de température est faite quotidiennement dés 1’ensemencement

pour suivre la fermentation.

Les cuves ne sont pas remplies complétement a ces étapes de facon a éviter leur débordement. En

effet le gaz produit durant la fermentation alcoolique créé du remous pouvant faire déborder les cuves.

De méme, les cuves ne sont pas fermées pour éviter qu’elles n’explosent par surpression durant la

fermentation a cause de la production de gaz.
Une partie du blanc en début de fermentation est entonné pour la cuvée Bonnet Réserve blanc.
e Rosé

Il s’agit de la méme trame globale pour le rosé. Le molt a été réchauffé a 16°C avant
ensemencement. Il a été complémenté a 11 g/hL de phosphate d’ammonium et en thiamine a 0,06 g/hL
(Annexe 6). La thiamine étant un cofacteur essentiel pour plusieurs enzymes impliquées dans diverses
voies métaboliques, notamment pour celles conduisant a la production de composés aromatiques
intéressants pour le vin. C’est également et surtout un acide aminé ayant pour fonction de protéger les

levures contre des stress (Labuschagne et Divol, 2020).

Les moiits de rosé n’ont pas été acidifié comme les motts de blanc. La levure utilisée est également
une Saccharomyces cerevisiae Excellence STR® de la marque Lamothe-Abiet, ensemencé a 14 g/hL

(Annexe 7). Elle se caractérise par une forte production d’arémes fermentaires de types esters et de
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Figure 19 : Mustimére (source : Polsinelli Enologia)

Courbe de fermentation | 32
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Figure 20 : Courbe de fermentation de la cuve | 32 (source : personnelle)
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certains thiols. Elle conviendrait a tous les cépages (Excellence STP®, IFV). Un activateur de
fermentation a également été ajouté au pied de cuve : Nutristart® de la marque Laffort a 11 g/hL (Annexe
8). Il s’agit d’une association de facteurs de croissance (azote, vitamines, levures inactivées et minéraux)
devant favoriser la multiplication des levures (Nutristart®, Laffort). Le pied de cuve est incorporé de la

méme fagon que pour les blancs et le reste du procédé est également identique.

ii.  Le suivi de fermentation

Le suivi de fermentation débute dés le lendemain du levurage par une mesure de densité au
mustimétre qui sera réitérée tous les jours durant la fermentation (Figure 19 et 20). Ces mesures

permettent de voir si la fermentation a bien démarré et d’apprécier son évolution.

Des analyses en laboratoire sont réalisées plusieurs fois au cours de la fermentation pour s’assurer

de son bon déroulement sur d’autres parameétres que la densité (Tableau 2).

Ces suivis permettent de déceler rapidement les soucis de fermentation et auquel cas de

complémenter les modts en azote et/ou en oxygeéne.

La température est un des leviers fondamentaux des suivis de fermentation. Elle est mesurée
chaque jour en méme temps que la densité. Une régulation permanente de la température est trés
importante. En effet, de la chaleur est dégagée durant le processus de fermentation. Une augmentation
trop importante de la température au cours de la fermentation en augmenterait sa vitesse et entrainerait
une perte de composants aromatiques (Werner et Rauhut, 2009). Inversement une fermentation a trop
basse température impliquerait une diminution de sa vitesse, voire un arrét. Pour maintenir une
température « idéale » de fermentation (entre 17 et 20°C), les cuves inox sont équipées de ceintures
permettant une régulation constante des températures via une console de gestion de températures du
cuvier (Figure 21). L’objectif étant de maintenir les moits a une température aux alentours de 18°C. En
effet, des températures proches de 18-20°C favorisent la formation de thiols variétaux (Masneuf-
Pomaréde et al., 2006)

On considere que la fermentation alcoolique est terminée une fois que la densité approche les
995. Une analyse en laboratoire des sucres résiduels viendra le confirmer (analyse du 12/09/22 tableau
1). Il s’agit de vérifier que les sucres résiduels soient en quantité inférieure a 2 g/L. Pour ce qui est des
barriques entonneées, la régulation de la température se fait via la température ambiante du chai. Un

échantillonnage des barriques est effectué pour les analyses en laboratoire.

iii.  Oxygénation et nutrition azotée

L’oxygene est un autre levier fondamental de la fermentation alcoolique. 1l est indispensable a la

multiplication des levures et permet la formation de facteurs de survie (stérols, acides gras insaturés). Il
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Figure 21 : Console de gestion des températures du cuvier blanc et rosé (source : personnelle)
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a été calculé que les besoins totaux en oxygene durant la fermentation s’¢élevaient de 10 a 20 mg/L (IFV

Occitanie).

Au chateau, I’oxygénation s’effectue a 1’aide d’une bouteille d’oxygene, d’un mano-détenteur

équipé d’un débit-litre ainsi que d’un fritté en céramique.

L’oxygénation est systématique sur tous les lots lorsque la densité initiale a baissé de 20 points ainsi
que lorsque des notes réduites sont percues lors de la dégustation. Un ou plusieurs apports de 10 mg/L

d’0- sont effectués en fonction des parametres entrant en jeu.

Aucune oxygénation a été réalisé sur les barriques, la micro-oxygénation permanente du bois a

travers sa porosité est jugée suffisante.

L’azote est également primordial dans le bon déroulement de la fermentation alcoolique. Les
carences en azote peuvent étre di a plusieurs facteurs : effet millésime, fertilisation azotée a la vigne,

carence a la vigne, etc.

Les quantités en azote assimilable des modts 2022 sont convenables, jamais inférieure a 140 mg/L
qui est le seuil de carence de cet élément. Une complémentation est automatiquement effectuée de 5-10
g/hLL de phosphate d’ammonium pour favoriser le développement de la biomasse levurienne comme

expliqué précédemment.

La premiére analyse post-débourbage indiquera la quantité d’azote assimilable totale présente dans
les modts. Une complémentation en DAP est donc calculée a partir de ce déficit initial. Les stratégies

d’apport sont différentes en fonction de la quantité initiale d’azote assimilable dans les mofits.

Pour le millésime 2022, la stratégie est la suivante (ex : cuve I 32 avec initialement 228 mg d’azote

assimilable par litre) :

- Un premier apport a -20 points de densité de 5-10 g/hL de phosphate d’ammonium (azote
minéral) et 10 g/hL de Nutristart (azote organique) est effectué, ce qui correspond a un apport

total de 35 mg/L d’azote assimilable.

- Un second apport d’azote minéral est effectué¢ a -40 points de densité de 10 g/hL de phosphate
d’ammonium. Cet apport intervient au tiers de la fermentation. A ce moment-I3, il est important

de favoriser le métabolisme de consommation des sucres.

Pour les modits les plus carences, ces apports sont multipliés tout au long de la fermentation aux
mémes doses. Par exemple, pour un rosé dont la teneur en azote assimilable initiale était de 149
mg/L, 5 apports d’azote minéral et/ou organique toujours a 10 g/hL par spécialité commerciale azoté

ont été effectués.
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5. Les opérations post fermentation alcoolique

Dés la fin de la fermentation, des bassines d’une solution sulfureuse diluée sont positionnées dans
I’espace vide en haut des cuves afin de prévenir toute contamination extérieure et oxydation. Cette
solution est renouvelée toutes les deux semaines. Des couvercles équipés de bondes perméables pour

les gaz sortants de la cuve sont également positionnés.

Des brassages quotidiens des lies a ’azote sont effectués, de 5 a 10 minutes dés la fin de
fermentation durant 2 a 3 semaines en cuve. Les barriques sont batonnées tous les deux jours. Les
levures subissent une autolyse induisant une libération des composes polysaccharidiques et azotés. Le
brassage permet donc d’augmenter les interactions vin/lies. Ce travail s’effectue en condition
réductrice car les lies captent ’oxygene. Il modifie le profil organoleptique des vins en amenant plus
de complexité, de finesse, de richesse et de persistance en bouche. De plus les conditions d’élevage
réductrices préservent les thiols variétaux de 1’oxydation grace, notamment, au glutathion relargué

dans les lies.

Sur certains lots, le processus d’autolyse des levures est accéléré via un ajout d’enzymes de type B-
glucanases et pectinases (Extralyse®, Laffort). La spécialité commerciale est Extralyse® de la marque
Laffort (Annexe 9).

La fermentation malolactique n’est pas effectuée sur les vins blancs et rosés du Chateau Bonnet, le

but étant de garder une certaine fraicheur. Les vins sont donc sulfités en fin de fermentation a 3 g/hL.

La vinification des rouges : en phase solide

1. L’éraflage
Une ligne de réception est dédiée au rouge. A I’arrivée du tractoriste les bennes sont déchargées
dans un conquét a vis sans fin emmenant la vendange dans un érafloir horizontal DELTA E4 de la
marque Bucher-Vaslin (cf. partie 1V.1). Une fois éraflées, les baies sont directement envoyées en cuve,
souvent inox, de 70 a 410 hL avec une pompe a vendange. Les cuves ont au préalable été rincées et

gazées au CO?.
Les rafles sont quant-a-elles transférées dans une benne d’évacuation via un tapis élévateur.

La totalité des rouges est égrappée.

2. L’encuvage

Au chateau Bonnet tous les encuvages sont réalisés a I’aide d’une pompe a vendange. Le cuvier

rouge est en parti équipé d’une ligne fixe qui est complétée avec des tuyaux de vendange pour rejoindre
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TAV (% vol. — Glc -Fruc TAP (%ovol. AT (g Ac. Malique Azote ass.
16,82 g/1) ' (g/L) 16,82 g/L) d'H2504/L) d'H2504/L) (g/L) (mg/L)
29/09/2022
. 147 250 14 .85 2,27 0,04 0.9 359 204
Récolte
01/10/2022 147 3,15 1765 0,13 341 |
04/10/2022 147 10 38,5 0,11 34
07/10/2022 147 13,3 4.8 0,18
10/10/2022 147 13,75 0,2 0,17 343
12/10/2022 147 13 .8 0.1 0,17 1.3 344
15/10/2022 147 0,18 11
18/10/2022 147 0,2 11
21/10/2022 c7 13,7 0,1 0,24 1,1 347
25/10/2022 c7 0,24 0.9
28/10/2022 c7 0,24 0,7
31/10/2022 cC7 0,23 0,3 351
03/11/2022 c7 0,23 0

Tableau 3 : Analyses laboratoire de la cuve C7 de rouge (source : personnelle)
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les chapeaux de toutes les cuves de vinification.

La totalité de la vendange est sulfitée a 3 g/hL a ’encuvage, a I’exception de la cuvée Eden (cuvée

sans intrant cenologique ainsi que de la cuvée Cabernet-Sauvignon Diane sans sulfites).

Apres I’encuvage un remontage d’homogénéisation de 40 minutes est réalisé. Un échantillon est

pris pour étre analysé au laboratoire. Le but étant de mesurer les parameétres initiaux de la fermentation.

3. La fermentation alcoolique

i. Levurage

Apres encuvage, la température des cuves est remontée a 23°C qui est la température visée de
fermentation, et une analyse est effectuée afin de déterminer les paramétres initiaux du modQt. Il s’agit
de I’analyse du 29/09/2022 du Tableau 3. Le motit n’est pas carencé en azote, en revanche son acidité

totale est faible (2,27 g d’"H.SO./L).

De la méme fagon que pour les vins blancs et rosés, un apport de phosphate d’ammonium de 5-10
g/hL est effectué pour stimuler la croissance de la biomasse levurienne apreés ensemencement. Les
acidités trop faibles peuvent étre directement corrigées a 1’encuvage avec un apport d’acide tartrique,
I’objectif étant d’atteindre 3 g d’H>SO4/L.

Par exemple pour la cuve 147 a I’acidité totale de 2,27 g d’H2SO4/L, un apport de 100 g/hL d’acide
tartrique a été effectué. En théorie, I’ajout de 100 g/hL d’acide tartrique augmente 1’acidité de 0,65 g
d’H,SO./L (sofralab).

Le levurage est réalisé a hauteur de 14 g/hL avec les levures Zymaflore RX60® de la marque Laffort
(Annexe 10). 11 s’agit d’une souche de levure connue pour son excellente capacité fermentaire, sa
production d’arémes et sa résistance élevée a I’éthanol. Elle est recommandée pour les vins fruités et

épicés au profil trés aromatique (Zymaflore RX60®, Laffort).

ii.  Suivi de la fermentation

Comme pour les vins blancs et rosés, la fermentation est suivie quotidiennement dés le levurage
grace a une mesure de densité et une prise de température. Les températures sont régulées par des
ceintures chauffantes. Le début de la fermentation est maintenu a 23°C pour progressivement monter a
26°C en fin de fermentation alcoolique. L’influence de la température sur 1’extraction des polyphénols
est considérable. Une élévation des températures en fin de fermentation présente différents avantages :
extraction de la plus grande partie des anthocyanes lorsque les risques d’oxydation ont diminué,
hydrolyse plus rapide des pectines de la pellicule avec formation de molécules pouvant stabiliser le

bitartrate de potassium en saturation, activation dans le chapeau d’enzymes, élimination plus facile des
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Figure 22 : Courbe de fermentation de la cuve | 47 (source : personnelle)
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pépins, etc (Di Stefano et al., 2003).

Chaque cuve est également dégustée généralement deux fois par semaine avec la responsable

cenologique, I’cenologue conseil et le maitre de chai afin d’adapter le travail a effectuer.

On considere que la fermentation alcoolique est terminée lorsqu’on atteint une densité de 995. Une
analyse est alors faite en laboratoire pour confirmer que la quantité de sucres résiduels est bien inférieure
a 2 g/L. 1l s’agit de I’analyse du 10/10/2022 du Tableau 3.

La figure 22 représente la courbe de fermentation de la cuve | 47, une cuve de merlot.

4. Travaux d’extraction
Les travaux d’extraction sont trés importants au cours des vinifications en rouge. lls sont effectués
pendant toute la période de la macération. Deux travaux sont réalisés au Chateau Bonnet, le brassage au
Rpulse ainsi que les remontages.

Les travaux s’organisent de la fagon suivante :

- 1095 < densité < 1040 : Rpulse le matin + remontage 1’aprés-midi ;
- 1040 < densité < 1000 : remontages matin + aprés-midi ;

- Densité < 1000 : un seul remontage par jour.

La dégustation indiquera la fin des travaux d’extraction. A partir de ce moment-1a, les chapeaux

seront succinctement arrosés pour éviter qu’ils ne se piquent.

I. Rpulse
Le Rpulse est utilisé uniquement en premiére partie de la fermentation. Son fonctionnement est
relativement simple, il s’agit d’un extracteur d’air. En insufflant le gaz de la cuve sous le chapeau de
marc, un mouvement est créé sous la partie immergée du chapeau, permettant au jus de remonter a
travers la matiére. Le jus circule donc sur toute la surface du chapeau, mais aussi dans 1’épaisseur de
celui-ci. Le diamétre de la canne permet un brassage rapide. En effet, ce brassage est réalisé seulement
5 minutes sur des cuves de 410 hL, pour une équivalence de remontage de 30-40 minutes. Cet outil

permet donc, en période chargée, de se dégager du temps pour d’autres travaux.

ii.  Remontages

Le remontage consiste a pomper le jus au bas d’une cuve pour I’envoyer sur le chapeau de marc de
cette méme cuve par le haut. Un tuyau relie donc la vanne de soutirage du bas de la cuve a la pompe, un
mireur est installé en sorti de pompe afin d’apprécier le remontage et de détecter les éventuelles prises

d’air. Un second tuyau est branché en sortie de pompe qui sera connecté au haut de la cuve ou est
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préalablement positionné le tourniquet arroseur. Le tourniquet arroseur est constitué d’une canne en inox
reliée a une péle. La pression du jus sur la péle la fait tourner. C’est un trés bon moyen d’arroser de

fagcon homogeéne le chapeau de marc.

Pour pomper sans encombre le jus par la vanne du bas, une grille est positionnée avant I’encuvage

a I’intérieure pour éviter que la vanne ne se bouche.

Ces travaux sont effectués par deux cavistes. Un en bas s’occupant de la ou des pompes ainsi que
des pousses a I’eau, et un en haut s’occupant de la surveillance du remontage, de connecter les tuyaux

et de changer les tourniquets de cuve.

Les remontages peuvent également étre aérés quand un apport d’oxygene est nécessaire. Pour ce
faire, un coude en inox injecteur d’air est branché au bas de la cuve. Le jus passe alors dans un bac en

inox avant d’étre pompé pour &tre envoyé vers le tourniquet.

Les délestages et pigeage ne sont pas réalisés au Chateau Bonnet.

5. L’oxygénation et les apports azotés

L’oxygénation des molts se gére via les remontages aérés et sont souvent pilotés par la
dégustation. Les problémes de réduction peuvent étre contré via un apport d’oxygéne. Généralement des

-30 points de densité, un remontage aéré par jour est effectué.
Les quantités d’azote assimilables des modts sont suffisantes cette année, autours de 200 mg/L.
Une supplémentation est quand méme effectuée 3 fois au cours de la fermentation :

- Un premier apport dés le levurage pour booster la biomasse levurienne avec du phosphate

d’ammonium a 5-10 g/hL ;
- Unsecond a -50 points de densité a la méme quantité ;

- Un troisiéme a environ -70 de densité a la méme quantité.

6. Les opérations post fermentation alcoolique
La macération dure une dizaine de jours. Le chapeau des cuves est alors réguliérement mouillé et
inerté. En effet, le processus de fermentation étant terminé, les cuves ne sont plus naturellement inertées
par le dégagement de CO,. Pour ce faire, nous utilisons un carbo diffuseur permettant de diffuser de la

neige carbonique.

Pendant cette période de macération post-fermentaire, la température est maintenue a 26°C. Ceci

permet de fixer la couleur et d’extraire des aroOmes.
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Figure 23 : Couple de pressurage (Pression/Temps) similaire a celui utilisé au chateau Bonnet
(source : Bucher-Vaslin)

66



7. Le décuvage et le pressurage

Le choix et la date d’écoulage sont décidés au cours d’une dégustation avec la directrice

cenologique et I’cenologue conseil.
Le décuvage consiste a séparer le vin de la partie solide, le marc.

Dé¢s lors que les dates d’écoulage ont été décidées, le jus de goutte est écoulé pour étre envoyé
dans une autre cuve. Une a deux cuves par jour sont écoulées. Les gouttes sont assemblées au besoin

s’il s’agit de qualité similaire. La décision aura préalablement été prise lors de la dégustation.

La cuve est alors égouttée toute la nuit et sera décuvée le lendemain matin. Elles sont décuvées
manuellement dans des bennes a vendanges. Les marcs sont ensuite emmenés au niveau de la zone de
réception pour étre versés dans le conquét a vis sans fin avant d’étre pressés dans un pressoir
pneumatique. Le cycle de pressurage dure une cinquantaine de minute. La montée en pression s’effectue
par pallier allant de 0,05 bar a 1,80 bar, avec 4 rebéches. Il s’agit d’un programme automatique (Figure

23) avec :
- TO: égouttage dynamique, sans pression ;
- T4 : pressurage basse pression ;
- T5: pressurage a pression progressive ;
- T6: pressurage a pression maximale.

Les presses ne sont pas automatiquement réintégrées aux gouttes et ne sont pas segmentées en

fonction des paliers de pressurage.

En moyenne au Chateau Bonnet, pour le millésime 2022, les jus de goutte représentent 85% des

volumes totaux, et les jus de presse 15%.

8. La fermentation malolactique

Au Chateau Bonnet la fermentation malolactique (FML) est réalisée en cuve inox en phase liquide,
aprés la fermentation alcoolique et les écoulages. Aucune FML sous marc n’a été détectée au cours du
millésime 2022. Les FML se font pour la plupart de maniere spontanée. Nous avons cependant eu

recours a quelques ensemencements en bactéries lactiques pour les cuves sans FML spontanée.

Il s’agit de la spécialité commerciale FML EXPERTISE® de la marque OenoFrance contenant une
souche d’Oenococcus oeni (FML EXPERTISE®, OenoFrance — Annexe 11). Le procédé
d’ensemencement est trés simple, il suffit de réhydrater pendant 15 minutes les bactéries dans 20 fois
leurs poids d’eau minérale en bouteille & une dose de 100 g/hL. Le mélange est alors directement versé

dans les cuves en question au cours d’une homogénéisation a 1’azote. Les températures des cuves sont
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TAV (% vol. Glc -Fruc TAP (% vol. AT (g Ac. Malique

16,32g0) voresEl) g, 16,82 g/l) d'H2504/L) d'H2504/L) (/L)
12/10/2022| 147 138 0,1 0,17 13 3,44
15/10/2022| 147 0,18 11
18/10/2022| 147 0,2 11
21/10/2022] c7 13,7 0,1 0,24 11 347
25/10/2022| cC7 0,24 0,9
28/10/2022| C7 0,24 0.7
31/10/2022| C7 0,23 0,3 3,51
03/11/2022| C7 0,23 0

Tableau 4 : Suivi analytique de la fermentation malolactique (source : personnelle)
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alors maintenues aux alentours de 20°C tout au long de la FML.

L’avancement de la FML est suivi par analyses tous les 3 jours (soit 2 fois par semaine) en
laboratoire pour suivre 1’évolution de ’acidité volatile, de 1’acide L-malique de 1’acide L-lactique
(Tableau 4). Ces analyses permettent de vérifier la bonne avancée de la FML. Une fois la valeur de
I’acide L-malique inférieure & 0,2 g/L, on considere que la FML est terminée. L’analyse en date du
03/10/2022 confirme la fin de la FML.

Une fois la FML terminée, les vins sont soutirés et sulfités a 3 g/hL. lls sont parfois préassemblés
comme déterminé lors des précédentes dégustations et pré-assemblages pour avoir le moins de cuve en

vidange possible.

VI. Les assemblages des blancs, rosés et rouges

1. Blancs et rosés

Au Chateau Bonnet, les assemblages se font en plusieurs étapes, généralement 3. La premiére séance
intervient tres tot apres la fin de fermentation alcoolique afin d’évaluer qualitativement chaque cuve et
commencer a établir des lots similaires. La seconde séance vient confirmer la premiere, mais cette fois-
ci les besoins commerciaux sont pris en compte pour la confirmation et/ou I’ajustement des lots
prédéfinis. La troisieme séance intervient en fin d’année pour les blancs et rosés, il s’agit de I’assemblage

final, les vins blancs et rosés étant embouteillés en début d’année suivante.

2. Rouges

Pour les vins rouges, le processus est un peu différent. En effet, I’élevage est une variable supplémentaire
aux répartitions et réalisations d’assemblages. Les deux premiéres séances sont identiques aux blancs et
rosés. La troisiéme séance permet d’aborder 1’élevage barrique et alternatif bois des différents lots. Les
lots jugés qualitativement supérieurs seront alors entonnés début en d’année suivante et une grosse partie
des autres seront élevés avec des alternatifs (copeaux de chéne). Un assemblage final interviendra en
N+1 apreés élevage. Il se peut que des lots élevés en barriques soient déclassés de la qualité haut de

gamme s’ils ne répondent pas aux criteres qualitatifs définis.

Les assemblages sont tous réalisés a 1’aide d’un oenocompteur (volucompteur) permettant de

mesurer les volumes envoyés dans les cuves (Figure 24).
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Figure 24 : Oenocompteur (source : act-vinicole)

Figure 25 : Soutirage d'une barrique de blanc (source : personnelle)
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VII. Elevage et travail de chai

1. Elevage des vins blancs

i.  En contenant bois

Le lot de barriques blanc est élevé sur lies fines pendant 3 mois. Des ouillages réguliers des la fin
de fermentation alcoolique sont réalisés, ainsi que des ajustements de SO pour éviter 1’oxydation du
vin. On vise 25-30 mg/L de SO; libre. Apreés la fin de fermentation, des batonnages une fois par semaine

sont effectués pour remettre les lies en suspension.

ii.  Encuve inox

Des brassages de lies a I’azote sont effectués pendant plusieurs semaines apres la fin de fermentation

(environ 3 semaines).

ilii.  Soutirage et assemblage

A la suite de la seconde réunion d’assemblage toutes les cuves sont soutirées avant d’étre

préassemblées, les barriques y compris. Les lies fines sont généralement gardées.

Pour les barriques, une canne inox de soutirage est utilisée. On plonge cette canne dans les barriques,
on installe un flux de CO; pour éviter les prises d’air et oxydations éventuelles avant de pomper le vin
pour I’envoyer en cuve inox (Figure 25). Lorsqu’une prise d’air est détectée le pompage de la barrique

est stoppé et celui de la suivante démarre.

Pour ce qui est des soutirages des cuves inox, toutes les cuves sont équipées de vanne de soutirage
a laquelle un tuyau relie une pompe. En sortie de pompe un gazeur a I’azote et un mireur sont placés,

reliant un autre tuyau allant dans une autre cuve inox.
Les lies sont récupérées et envoyées a la distillerie.

Tous les transferts des vins blancs et rosés sont effectués sous azote pour éviter les phénomeénes
d’oxydation au cours des transferts. Suite a la dernicre séance d’assemblage, les vins blancs sont alors
définitivement assemblés a 1’aide du volucompteur. IIs resteront en cuve inox quelques mois avant la

mise en bouteilles.

Les vins en cuve sont également sulfités afin de les stabiliser microbiologiquement de facon a
atteindre 25-30 mg/L de SO libre.

iv.  Stabilisation

Environ trois semaines avant la mise en bouteilles, les vins sont collés a la bentonite. Il s’agit d’une
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Figure 26 : Chai a barrigues rouge (source : personnelle)

Figure 27 : Bidon a ouiller (source : personnelle)
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argile qui gonfle en solution et absorbe les protéines au pH du vin. Elle fonctionne grace a des
interactions électrostatiques attractives, des interactions de Van-der-Wals et des formations de liaisons
hydrogénes. Les protéines dans les vins peuvent étre instables et provoquer des casses protéiques

troublants les vins.

Pour déterminer les doses de bentonite a utiliser, des test de collage sont fait en laboratoire. Elle est

généralement utilisée a 40 g/hL.

La bentonite est préparée la veille pour étre introduite au cours d’une homogénéisation en circuit

fermé via un systéme Venturi. Un délai est nécessaire pour sa phase de gonflement avant introduction.

La mesure des teneurs en protéines des vins blancs est également effectuée en laboratoire par un test

a la chaleur. Le but étant d’obtenir un delta de NTU inférieur a 2 entre avant et apres la chauffe du vin.

2. Elevage des vins rouges

En contenant bois

Les contenants d’élevage sont diversifiés de par leur capacité et leur provenance (tonnellerie, origine
du chéne, chauffe). Les barriques sont choisies en concertation avec la responsable cenologique,
I’cenologue conseil ainsi que le maitre de chai. La proportion de bois neuf est de 25% environ. Les autres
contenants sont des barriques de 1, 2 et 3 vins. La chauffe choisie des nouvelles barriques est
généralement moyenne. Les barriques de 1,2 et 3 vins apportent moins de composés au vin (polyphénols,
tannins, aldéhydes aromatiques...) mais conservent le processus de micro oxygenation lente
caracteristique des barriques. Lors d’un élevage en barrique neuve, on considére que 0,4 mg/L d’O> est

dissous par an contre 0,2 mg/L dans le cas de barriques usagées (IFV).

Les lots dédiés a un élevage barrique sont entonnés en janvier. Les vins sont entonnés a 1’aide d’une
canne inox et d’une pompe a rotor. Quand cela est possible, I’entonnage est réalisé par gravité. Les

barriques sont ensuite fermées avec des bondes en silicone.

A partir de ’entonnage, les barriques sont ouillées tous les mois. La diminution du niveau des
barriques correspond a 1’absorption du vin par la barrique elle-méme et & I’évaporation du vin. Le vide
laissé doit-étre comblé pour éviter les phénoménes d’oxydation et la formation de fleur (Blouin et
Peynaud, 2001). Les barriques sont disposées dans le chai a barrique ou la température est régulée
(Figure 26).

L’ouillage est réalisé a 1’aide d’un bidon d’ouillage manuellement (Figure 27).

Les barriques sont généralement soutirées en juillet suivant. Ce soutirage permet de mettre au propre

le vin (séparation lies/vin) et d’ajuster les paramétres, notamment d’oxygénation et de SO; si besoin.
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Figure 28 : Lave barrique rotatif haute pression (source : vignovin.fr)

Figure 29 : Nettoyeur vapeur Barriclean® (source : barriclean.com)
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Elles sont soutirées par lot et réentonnées aussitdt une fois les barriques lavées et désinfectées. Le
soutirage est réalisé comme celui des blancs, a I’aide d’une canne de soutirage en inox, d’une pompe a

rotor et d’une bouteille de CO». L’entonnage est réalisé a 1’aide d’une canne plus courte.

Un soutirage identique sans ré-entonnage est réalisé fin décembre/début janvier selon les millésimes

pour libérer la place pour le millésime suivant.

ii. Encuve

Aprés la seconde réunion d’assemblage, les lots sont préassemblés en cuve. Les copeaux sont alors
ajoutés. Une diversité de copeaux est choisie en concertation avec les consultants et le maitre de chai.
Les chauffes sont les principaux parameétres discriminants. Les doses varient également en fonction des
spécialités commerciales de 2 a 6 g/hL et des objectifs visés. lls sont incorporés courant avril. Lorsque
I’ajout de copeaux est réalisé aprés la fermentation alcoolique 1’impact aromatique est plus net et
marqué. Les cuves sont alors soutirées généralement 3 mois apreés, avant les vendanges suivantes. Plus
les copeaux sont gros, plus la diffusion des composés aromatiques sera lente (IFV Occitanie).
L’ensemble des composés aromatiques sont extraits aprés un mois de contact avec le vin. La prise de
bois est beaucoup plus intense qu’avec un élevage barrique. On atteint généralement un « pic
aromatique ». Les notes s’estomperont progressivement une fois ce stade passé et le boisé commencera

a se fondre.

3. Gestion et entretien des barriques
Il s’agit d’un travail conséquent qui tend a diminuer au Chateau Bonnet par 1’utilisation
progressive des alternatives aux barriques. C’est un travail trés important car la plupart des barriques

sont gardées trois années de suite.

Le nettoyage et la désinfection des barriques suivent n’importe quel soutirage et s’effectue de la

maniére suivante :

- Premiérement la barrique est rincée au rince barrique a 1’eau froide, puis a I’eau chaude (& haute

pression) (Figure 28). Ce ringage permet d’enlever les lies et une partie du tarte ;

- Elle est ensuite désinfectée a la vapeur a ’aide du Barriclean® durant 7 minutes. Cet appareil

permet la désinfection, le nettoyage et le détartrage totale des barriques (Figure 29) ;

- Pour finir, la barrique est mise a sécher avant d’étre méchée au soufre (Gayon, 1905). Le
méchage consiste a brdler une pastille de soufre (2,5 g/hL de la marque Laffort) dans la barrique
pour éviter le développement des microorganismes. Le SO, gazeux du méchage a 1’avantage

d’aller en profondeur dans le bois et de le désinfecter.

Tous les ans les barriques ayant vu 3 vins sont évacuées.
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jovin || 117 |

Ethyl-4-Phénol  ug/L 38
Ethyl-4-Gaiacol ug/L 4
¥ Phénols 42
volatils ug/L

Tableau 5 : Bulletin d'analyse suivi microbiologique

(source : personnelle)

Figure 30 : Culture de Brettanomyces (source : nattverden.com)
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4. Suivi chimique et microbiologique
Un suivi chimique mensuel ou bimensuel est réalis¢ sur I’ensemble des vins en cuve. Un
échantillonnage de 4/5 barriques par lot est réalisé pour ces analyses. Seuls le pH, le SO libre (mg/L),
le SO, total (mg/L), le SO, actif (mg/L) et 1’acidité volatile (g d’H2SO4 /L) sont mesurés. L’objectif

principal est d’éviter les piqlres acétiques.
Concernant le suivi microbiologique, il est également effectué une fois par mois :

- Pour les vins en cuve : un dosage des phénols volatils est effectué (Tableau 5). Le seuil de
perception de 1’éthyl-4-phénol (odeur d’écurie) est de 500 pg/L et le seuil de perception du 4-
éthyl-Gaiacol (clou de girofle) est de 100 pg/L. Nous sommes tres loin de ces seuils dans cet

exemple ;

- Pour les barriques : une culture Brettanomyces est réalisée. L’objectif ici est de déceler la

présence des Brettanomyces s’il y en a (Figure 30).

11 s’agit d’un moyen préventif permettant des réajustements en soufre quand cela est nécessaire. Le
but est d’atteindre toute I’année 0,28 a 0,30 mg/L de SO libre. Si une augmentation de la concentration
en phénols volatil ou un développement de colonie sur les cultures sont détectés, les barriques sont alors
marquées et traitées, le plus souvent avec du chitosane aprés un sulfitage. Son utilisation permet de
réduire les populations de Brettanomyces par, a priori, une adsorption du chitosane sur les parois de ces
levures et par un blocage des transferts entre les milieux intra et extra cellulaire (IFV). Les levures
seraient par la suite entrainées dans les lies par sédimentation. Un soutirage de la barrique suivra ce

traitement.

Le suivi évolutif d’un mois sur 1’autre de tous ces paramétres permet de conduire et d’ajuster

1I’¢levage en fonction des vins et des objectifs produits.

VIIl. Mise en bouteille, stockage et expédition

1. Stabilisation et préparation a la mise en bouteille

i. Blancs et rosés

Un traitement & la bentonite est réalisé pour ces vins dans le but d’éviter les casses protéiques (cf.
partie VII1.1.iv).

Une stabilisation tartrique est également effectuée de fagon naturelle au cours du seul hiver que les

vins passent en cuve (cf partie suivante VII1.1.ii Rouge).

Un ajustement de la couleur est réalisé sur le rosé avec un collage & la protéine de pois un mois avant
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Figure 31 : Filtre & membrane (source : personnelle)

V& o o o B

Figure 32 : Déroulement d'une mise en bouteille (source : personnelle)

121 | cFo3 | cro2 |
—-——

Gluc - Fruc (g/L)

J'

0,29 0,3 |

S02 total (mg/L) 91

AV (g d’H2504/L)

Tableau 6 : Analyse préliminaire & la mise en bouteille d'un vin blanc (source : personnelle)
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la mise en bouteille. Le choix de la dose se fait via des essais de collages en laboratoire suivis d’une
dégustation, genéralement utilisé entre 10 et 40 g/hL. Les protéines de pois permettent de limiter
I’évolution oxydative de la couleur grace a la diminution des polyphénols oxydables et corrige les

légéres astringences (oenosens coutras). Une levée de colle est effectuée avant la filtration tangentielle.

Un ajustement du CO; est réalisé en cuve, juste avant la mise en bouteille, le but étant d’atteindre
pour les blancs et rosés une concentration de 850 mg/L de CO,. Le CO; est directement ajusté a la cuve
préte a I’embouteillage de fagon a atteindre une valeur 1égérement en dessus de la valeur ciblée car une

partie de ce CO; sera perdue lors de la mise en bouteille.

ii.  Rouges

La stabilisation tartrique est I’'unique stabilisation réalisée sur les vins rouges du Chateau Bonnet.
Elle est réalisée de facon naturelle avec la baisse des températures au cours de I’hiver. Il n’est pas rare
que les températures a ’intérieur du chai soient inférieures a 10°C. Certaines cuves de stockage sont
¢galement a I’extérieure ou les températures sont négatives en hiver. Il ne s’agit donc pas, a proprement
parlé, d’une stabilisation tartrique avec un couple temps/température défini. Aucun test de tenu au froid
ne sera réalisé plus tard avant la mise en bouteille. Nous pouvons appeler cette stabilisation :
« stabilisation par le froid de longue durée, sans ensemencement avec des cristaux de tartre » (Ribérau-
Gayon et al., 2020)

Les vins passent & minima deux hivers en cuve avant embouteillage. Cette méthode a jusqu’alors

été largement satisfaisante pour le Chateau Bonnet.
La stabilisation de la matiére colorante est réalisée au méme moment, de la méme maniére.

Au Chéateau Bonnet, un collage des vins rouges est effectué dans le but d’améliorer sensoriellement
et gustativement les vins. La colle est choisie en concertation avec les consultants et les doses sont
choisies aprés des tests de collages effectués en laboratoire. Le Chateau utilise de plus en plus de colles
d’origines végétales (surtout issues de pomme-de-terre). Cette colle présente I’avantage de s’utiliser a
faible dose, de 1 a 10 g/hL. Cette protéine est trés réactive aux tanins astringents des vins rouges. Elle a
de fagon générale une efficacité similaire aux produits classiques, mais a I’avantage d’étre non allergene

et d’origine végétale.

Le collage des vins est effectué en cuve inox. Une « levée de colle » est faite avant filtration pour
« mettre le vin au propre » et éviter les phénomeénes de colmatage des filtres. Les lies de colle seront

filtrées.

Un ajustement en CO- est également réalisé sur les vins rouges a 300 mg/L de la méme facon que

sur les vins blancs et rosés.
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Récolte mécanique

Transport de la vendange

Réception:
¢ Conquét de réception
égoutteur a fond vibrant
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clarification
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benne |
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ORTAL
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Figure 33 : Etapes unitaires de la production de vins blancs et rosés (source : personnelle)
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2. Filtration

Apres collage et soutirage, tous les vins sont préts a étre filtrés. Le Chateau Bonnet est équipé d’un
filtre tangentiel avec lequel il réalise I’ensemble des filtrations avant mise en bouteille. Les vins sont

déja mis au propre et globalement bien clarifiés avant d’étre filtrés grace aux soutirages.
La filtration étant assez autonome une fois en fonctionnement, le débit en journée est de 60 hL/h.

En période de filtration, le filtre continue de fonctionner la nuit pour terminer les cuves, le débit
est alors abaissé a 35 hL/h ce qui correspond a des filtrations difficiles / vins chargés pour éviter tout
problémes en absence de personnel. La filtration tangentielle est tres efficace avec un diametre des pores
de 0,2 micrométres. On la qualifie de filtration « stérilisante » avec des pores inférieurs a 0,45

micrometres.

Les bourbes et lies sont, quant-a-elles, filtrées sur un filtre rotatif sous vide. Elles sont ensuite
réincorporées au vin, mais pas celui prévu pour la mise en bouteille. En effet cette filtration est plus

grossiére, il faudrait les filtrer de nouveau au filtre tangentielle par la suite.

3. Mise en bouteille

La mise en bouteille est réalisée par le groupe les « Vignobles André Lurton » qui posséde deux
camions d’embouteillage. La mise en bouteille est étalée dans I’année, de novembre/décembre de

I’année N a juin/juillet de I’année N+1.

Lors de la mise en bouteille, une filtration d’appoint sur membrane est réalisée (Figure 31) :
- Pour les vins rouges : 2 préfiltres a pores de 3 micrometres et une filtration finale a pore de 1

micrometres ;

- Pour les vins blancs et rosés : 2 préfiltres a pores de 1 micromeétres et une filtration finale a 0,65

micrometres.

Une personne s’occupe de la mise en bouteille (commande et controle des matiéres séches,
déroulement de la mise, maintenance des camions, etc) pour I’ensemble du groupe les « Vignobles

André Lurton ».

Avant la mise en bouteille, une analyse est effectuée sur les vins afin de vérifier la nécessité d’un
ajustement en SO.. Les parametres analysés sont les suivants : TAV (% vol. 16,83 g/L), teneur en
glucose et fructose (g/L), acidité totale (g d’H>SO4/L), acidité volatile (g d’H2SO4/L), acide malique
(9/L), pH, SO; libre (mg/L), SO, total (mg/L) (Tableau 6 p. 78). Sur cette analyse 1’acidité volatile est
bien en-deca de la teneur légale de commercialisation et le SO; libre un peu bas. Le SO, sera réajusté
de facon a atteindre 35 mg/L de SO; libre afin d’avoir une stabilité microbiologique optimale en

bouteille. La teneur en SO; totale est inférieure a la teneur maximale Iégale (200 mg/L) ce qui permet
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Figure 34 : Etapes unitaires de la production de vins rouges (source : personnelle)
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largement cet ajustement.

Lors du deroulement de la mise en bouteille, une équipe de 4 caristes travaillent au camion : 2
personnes a la mise en box, une personne sur le chariot élévateur pour évacuer et ranger les box et une
personne au ravitaillement des bouteilles vides (Figure 32). Ces 4 personnes tournent sur les différents
postes tout au long de la journée. L’équipe du chai vient en renfort lors des pauses et changement de

Ccuve.

Une tracabilité par box est réalisée, comprenant : la qualité embouteillée, le numéro de lot, le

type de bouchon utilisé, la date et I’heure de mise en bouteille.

4. Stockage, habillage et expédition

Le stockage des tirées/bouchées de tout le groupe les « Vignobles André Lurton » se fait dans un
entrep6t a c6té du cuvier du Chateau Bonnet. Tous les vins sont stockés en box de 600 bouteilles. La
ligne d’habillage se trouve dans ce méme espace. La température est régulée a 17°C. L hygrométrie

n’est pas régulée.
Les bouteilles sont habillées et palettisées en fonction des commandes.
N’ayant pas eu 1’occasion de voir ce poste, je ne décrirai pas la machine.

Les bouteilles étiquetées sont emballées soit en carton de six soit en caisse bois de six. Des
intercalaires sont positionnés pour éviter les chocs. Les cartons sont alors placés sur des palettes en bois

qui seront filmées avant d’étre transportées.
La ligne d’habillage fonctionne pour les demi-bouteilles, les bouteilles et les magnums.
Les commandes sont ensuite stockées jusqu’a enlévement.

Les figures 33 et 34 représentent 1’ensembles des étapes unitaires de la production des vins blancs,

rosés et rouges.

IX. Aspects économiques et qualité

1. Aspects économiqgues et commercialisation
La commercialisation des vins est gérée par une équipe de six commerciaux du groupe André

Lurton. Tout est vendu en bouteilles, le vrac ne faisant pas partie des objectifs de vente.

En moyenne, 60% des vins produits au Chateau Bonnet sont vendus a 1’export. Le reste est
dispatché entre le réseau grande surface et Café-Hotel-Restaurant. Les prix publics particulier des vins

varient en fonction des gammes de 8 a 20 € TTC/bouteille.
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La quantité de vins produits par qualité est fonction des retours commerciaux et de leurs besoins de
vente. Il est donc relativement difficile pour la production d’anticiper les Bonnet. Les moyens mis a
disposition permettent de réaliser un vin attractif d’une trés belle qualité au vu des quantités produites.
De plus, I’effet groupe permet une mutualisation des moyens des différents Chateaux, ce qui est plus
qu’intéressant d’un point de vue économique notamment sur les aspects de mise en bouteille, stockage,

habillage et commercialisation.

Je trouve cependant dommage que les services soient aussi segmentés de fagcon général, méme si

la taille de I’entreprise justifie ce fonctionnement

2. Contrdle et qualité

Une responsable qualité est attitrée au groupe André Lurton. Elle est également technicienne de

laboratoire au cours des vendanges.

Concernant les conditions de travail et demandes salariés, des délégués du personnel sont présents
pour les faire remonter. De plus, les cadres et chefs d’équipes sont aussi 1a pour faire remonter les

demandes.

Par rapport aux contrdles, le chef de cultures, le maitre de chai et le responsable embouteillage

s’assurent de la tragabilité de toute la production :

Tracgabilité phytosanitaire : parcelle, date, produit, dosage ;

- Tracabilité des travaux a la vigne : matériel, parcelle, opérateur ;

- Tracabilité vendange / récolte : parcelle, maturité, opérateur, rendement ;

- Tracabilité de la cuverie et fermentations : lot, intrants, dose, opérations, volumes ;
- Tracabilité au chai : numéros de lot, produits, intrants, opérations ;

- Tracabilité de toutes les analyses ;

- Suivi des stocks de produits et matieres séches.

La tragabilité est tres importante au Chateau Bonnet qui est certifié HVE 3. Cette certification demande

rigueur dans cet exercice de tragabilité besoins avant et lors des vendanges.

Les techniques de vinification sont au maximum reliées aux objectifs de production.

Ce rapport ressence 1’ensemble des moyens mis en place a la production des vins du Chateau
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Conclusion

Le groupe « Les Vignobles André Lurton », propriétaire du Chateau Bonnet, est actuellement
I’une des entreprises viticoles les plus importantes du Bordelais. Le Chateau Bonnet abrite le siege de
I’entreprise. Il est trés connu notamment pour ses vins blancs devenus trés réputés en France et a
Iétranger. 11 s’agit du fruit d’une production méticuleuse de gros volumes insufflé par André Lurton,
puis Jacques Lurton et portée par toute 1’équipe de production du Chateau Bonnet. Les compétences
techniques et collaboratives de I’ensemble de 1’équipe du Chéteau et du groupe sont élevées pour donner
des produits de qualité.

La qualité de la production démarre a la vigne. L’équipe viticole est expérimentée et maitrise
parfaitement I’ensemble des travaux relevant d une saison viticole. La plupart des travaux sont effectués
mécaniquement a I’exception de la taille, du levage et du relevage. Les parcelles sont entretenues de
facon & optimiser leur potentiel. Le chef de culture et son équipe connaissent tres bien le parcellaire.

La suite du travail se réalise en cave, une fois les raisins vendangés. Le but étant de conserver
la qualité des raisins. L’équipe de cave est épaulée par la directrice cenologique du groupe ainsi que
d’une cenologue conseil pour adapter au mieux les processus de vinification en fonction de la qualité
initiale des raisins et des objectifs produits fixés. La qualité des installations, [’hygiéne et la rigueur sont
des points clés et forts du Chateau Bonnet. L’indépendance des travaux par rapport aux prestataires est
un vrai plus. A I’exception des suivis analytiques des vins qui sont sous-traités au laboratoire d’cenologie
de Grézillac. Ceci permet un pilotage précis de la production des vins blancs, rosés et rouges. Toutes les
compétences se trouvent donc sur place.

Enfin, la communication autour du groupe « Les Vignobles André Lurton » ainsi que du
Chéateau Bonnet est importante, que ce soit sur les réseaux sociaux, dans les revues spécialisées, sur les
journaux, restaurateurs, etc.

Ces vinifications 2022 au Chateau Bonnet ont été une tres belle expérience. La rigueur et la
précision du travail ont été trés formatrices. J’ai pu me former et acquérir des compétences sur
I’ensemble des travaux de chai des vendanges a la fin de I’année 2022 et ainsi obtenir la vision
transversale qu’il me manquait pour relier la vigne a la cave. J’aurais cependant aimé €tre plus intégrée

aux discussions techniques et réunions de dégustation.

87



88



Références bibliographiques

Beltran G., Esteve-Zarzoso B., Rozes N., Mas A., et Guillamon J.M. 2005. Influence of the
Timing of Nitrogen Additions during Synthetic Grape Must Fermentations on Fermentation
Kinetics and Nitrogen Consumption. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 53(4),
p. 996-1002.

Blouin J. et Peynaud E. 2001. Connaissance et travail du vin. 3eme. Paris : Dunod

Delteil D. et de Maurin L.J. 1998. Présentation d’une technique de débourbage des jus blancs et
rosés mediterranéens.

Di Stefano R., Bosso A., Panero L., et Follis R. 2003. Nouvelle technique de vinification dans
les vins rouges. Institut expérimental pour 1’'Oenologie. , p. 1.

Gayon U. 1905. Préparation et conservation des vins.

Labuschagne P. et Divol B. 2021. Thiamine: a key nutrient for yeasts during wine alcoholic
fermentation. Applied Microbiology and Biotechnology. 105(3), p. 953-973.

Lao C., Lopez-Tamames E., Lamuela-Raventos R.M., Buxaderas S., et Del Carmen de la Torre
Boronat. 2006. Pectic Enzyme Treatment Effects on Quality of White Grape Musts and Wines.
IFT feeding the minds that feed the world.

Masneuf-Pomaréde 1., Mansour C., Murat M.-L., Tominiga T., et Dubourdieu D. 2006.
Influence of fermentation temperature on volatile thiols concentrations in Sauvignon blanc
wines. Internationoal Journal of Food Microbiology. 108, p. 385-390.

Morata A., Loira I., Escott C., del Fresno J.M., Banuelos M.A., et Suarez-Lepe J.A. 2019.
Applications of Metchnikowia pulcherrima in Wine Biotechnology. MDPI.

Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A., et Dubourdieu D. 2020. Traité de l’'oenologie,
Tome 2. Dunod. Paris : , 46-47 p.

Werner M. et Rauhut D. 2009. CONTROLE DES TEMPERATURES,

89



90



Sitographie

https://www.vitisphere.com//actualite-97533-2022-grand-millesime-solaire-pour-les-vins-de-
bordeaux.html (Consulté le 16 décembre 2022).
https://www.infoclimat.fr/climatologie/annee/2022/bordeauxmerignac/valeurs/07510.html
(Consulté le 16 décembre 2022).

https://www.vinsvignesvignerons.com/L es-appellations/Entre-deux-Mers-AOC-AOP
(Consulté le 8 novembre 2022).
https://www.vignevin.com/outils/fiches-levures/excellence-str/ (Consulté le 19 décembre
2022).

https://laffort.com/en/products/extralyse/ (Consulté le 20 décembre 2022).
https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/les-copeaux-de-chene-et-alternatives-
aux-barriques/ (Consulté le 20 décembre 2022g).
https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/loxygene/ (Consulté le 19 décembre
2022).

https://laffort.com/produits/nutristart/ (Consulté le 19 décembre 2022).
https://microbiologie-clinique.com/ph-metre.html#Principe (Consulté le 17 décembre 2022).
https://laffort.com/produits/superstart/ (Consulté le 19 décembre 2022).
https://laffort.com/produits/zymaflore-rx60/ (Consulté le 20 décembre 2022).
https://laffort.com/produits/zymaflore-x5/ (Consulté le 19 décembre 2022).
https://www.visiter-bordeaux.eu/appellations-bordeaux-et-bordeaux-superieur/  (Consulté le

18 novembre 2022).

Climat Grezillac (33420) en 2022 (linternaute.com) (Consulté le 11 juin 2023).
FT_SOF_ACIDETARTRIQUE_FR.pdf (oenofrance.com) (Consulté le 13 juin 2023).

Elevage des vins en barriques | Institut Francais de la Vigne et du Vin (vignevin.com) (Consulté
le 13 juin 2023).

LE COLLAGE DES MOUTS ET DES VINS | Enosens Coutras (enosens-coutras.fr) (Consulté
le 13 juin 2023).

91


https://www.vitisphere.com/actualite-97533-2022-grand-millesime-solaire-pour-les-vins-de-bordeaux.html
https://www.vitisphere.com/actualite-97533-2022-grand-millesime-solaire-pour-les-vins-de-bordeaux.html
https://www.infoclimat.fr/climatologie/annee/2022/bordeauxmerignac/valeurs/07510.html
https://www.vinsvignesvignerons.com/Les-appellations/Entre-deux-Mers-AOC-AOP
https://www.vignevin.com/outils/fiches-levures/excellence-str/
https://laffort.com/en/products/extralyse/
https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/les-copeaux-de-chene-et-alternatives-aux-barriques/
https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/les-copeaux-de-chene-et-alternatives-aux-barriques/
https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/loxygene/
https://laffort.com/produits/nutristart/
https://microbiologie-clinique.com/ph-metre.html#Principe
https://laffort.com/produits/superstart/
https://laffort.com/produits/zymaflore-rx60/
https://laffort.com/produits/zymaflore-x5/
https://www.visiter-bordeaux.eu/appellations-bordeaux-et-bordeaux-superieur/
https://www.linternaute.com/voyage/climat/grezillac/ville-33194
https://www.oenofrance.com/DOCS/FT_SOF_ACIDETARTRIQUE_FR.pdf
https://www.vignevin.com/publications/fiches-pratiques/elevage-des-vins-en-barriques/
https://www.enosens-coutras.fr/2016/04/07/le-collage-des-mouts-et-des-vins/




Annexe 1: Zymaflore ® KHIOMP
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% ' ZYMAFLORE® KHIO™

Non-Saccharamyces yeast Metschnikowia pulcherrima for the BIOProtection of white and rosé
musts or grapes during long pre-fermentation phases at low temperatures.
Selected Active Dry Yeast (ADY), nonGMO, for oenological use. Suitable for the preparation of products intended far direct
human consumption, in the scope of reguiated use in cenology. Complies with Commission Regulatian (EU) 2079/934

SPECIFIC CHARACTERISTICS AND OENOLOGICAL PROPERTIES

Metschnikowia pulchermima strain resulting from mass selection for B1OProtection. ZYMAFLORE® KHIO was selected
from indigenous grape flora for its ability to colonise the medium at low temperature {cold stabulation) and during long
pre-fermentation phases.

Study results have validated the BiOProtection effect of this preparation:

+ Colonisation of the medium at low temperature and maintenance of the population at very low temperature (0°C - 32°F).

Protection of the must against oxidation due to its strong capacity to consume dissolved oxygen.

Selected for its very low fermentation capacity, ZYMAFLORE® KHIO*” is particularly suitable for the BIOProtection of
musts and grapes during long pre-fermentation phases at low temperature (ex : stabulation).

Limitation of the predominance of potentially undesirable indigenous microorganisms.
+ Compatible with the strain of Saccharomyces cerevislae selected for the alcoholic fermentation

EXPERIMENTAL RESULTS

Change in dissolved axygen in a must i the presence of ZYMAFLORE® KHIO™. O, consumption results
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Time i hours after moculation at 10* cells/mi.
ZYMAFLORE® KHIO™ helps to protect aganst axidation by quackiy ¢ ng all the dissalved oxygen in the must.

MORE BIOPROTECT project, 2021 - Windhaltz, 5, Masneuf-Pomaréde, [, Nici, C
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PHYSICAL CHARACTERISTICS

Diebvydrated and vacuum-packed yeasts. Appearance granules
CHEMICAL AMD MICROBMOLOGH AL AMALYSES

Hurridity %) <8  Staphylacoccus (fg) e
Wiable SADY cells (CFUYg) =10 Salmonaffa (f25g) none
Lactic acid bacteria (CFUYg) <107 Moulds [CFUSgE) <10
Acetic acid bactenia (CFUVE) e <10*  Lead [ppmj) =2
Yeasts of a different genus, species or strain (%) ... =5  Arsenic [ppm) 23
Celifarms (CFUYg) = 10¢F  Mercury [ppm) =1
E.Cali [/g) none  Cadrmium [ppm) =1
PROTOCOL FOR USE

DOSE

Recommendsd dose: 2 - 5 gfhl.

Increase the dose to 5 g/hL in the case of very low temperatures (temperature below 4°C), non-rehydration or high

microbiological pressure (red grapes, et ).

ADDITION

Add ZYMAFLORE® KHIO™" directly to white or red grapes or must [healthy grapes), rehydrated or not.
+ Without rehydration, sprinkle Z¥MAFLORE® KHIO™ directly O grapes of must.

= With rehydration, follow the yeast rehydration protocol [(see label).

The total preparation time for the starter chould not exceed & hours.

Tharoughly mix the tank after adding the yeast.
Inoculate with Saccharomyces cerevisiae (usual dose) to ensure complete alcoholic fermentation.

STORAGE RECOMMENDATION PACKAGING

- Stoe off the ground in the orginal unopened packaging in - 500 g vacuum bag.
acool (2 -10°C) and dry area not liable to impart odours. 10 kg bax.

= Ohptimal date of use: 2 years.

.
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Annexe 2 : Lafazym® Extract

LAFAZYM® EXTRACT

Priparation d'enzymes pectolyliques, purifiée en CE, spécifigue de la rmacération pelliculsire & froid lors de la vinification en
blane. Développée powr 'extraction des précursewrs d'ardemes et ardmes varidtaus pour I'dlabosation devins blancs fruitds
et aromatigues.

Aphe & ['dlabaration de prodits destinds 4 [3 consarmemation humaine directe, dan (e cadre de [emplod rdglementd enaemalogie.
Produit nature nan OGM af sans conservatewy. Conforme au Réglement (L) 2079/934, su Food Chamical Codex et au [FCFAL

SPECIFICITES ET PROPRIETES (ENOLOGHHLIES

» imiliore Fextraction des andmes variétaux (thiols) et de leurs préoursewrs & partir des pellicules et de La pulpe.
» Dirminue La durée de la macération pelliculaire [optimisation des coits de production).

= Oiptimise les optrations ultdriewrss : pressurage, débowhage, filtration.

« Facilite La clarification des vins.

RESULTATS EXPERIMEMTALIX

+ LAFAZYM® EXTRALCT perrret, pour les cbpages cantenant des préoursewrs cystéings, une augrmentation dans a5 vin des
teneurs em 35H (précurseurs arematiques |localisés & 50% dans les pellioules). En revanche La teneur en 4M5P n'et pas
influencds [précurseurs localisés & BO% dans les jus done diffusion simple).

GO -
=
g _— Thiols volatils analysés:
'_E’ o - 35H - 3-sulfamylhexanol [pamplermousse et fruit de la
-ﬁ passion).
B AMSP o d-méthyl-d-sulfanylpentan-2-one (buis et
E Ea genigt).
£
3
[
S sz LTI ENTRACT
CARACTERISTIHIUES PHYSIQUES
Aspect granulés  Activitd de standandisation -
Cauleur chamais - Pectinase (PCMU/E) B 700
Matitres insolublas ndant = Cirmanmyl Estérase (CINUMO0G PCMU) .o <05

S
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AMALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines ot mycoloxines mon détectable  Plomb (ppm) <5

Genmes totaus viables [UFC/g) < Sxl0f  Arseic (ppm) =3

Califarmes (UFC/g ) <30 Mercuie [ppem) <05

E.coli (Y25 g) ahsence  Cadmiurn (ppm) = 0,5

Salmenella ({25 g) ahsemoe

PROTOCOLE D'UTILISATION

COMDMTIONS ENOLOGCIHQUES DOrSE D'EMIPLOI

= LAFATYM® EXTRACT o'erniploie au oonquet de rdeeption  La dose et b adapter en fonction de La qualits de La pellicule
le pliss 1At posgible. (plus au mains &paisse], de la maturitd et de 'atat samitaire

Bentonite : Les eniymes sonl inaclivées de maniére
irdversible par la bentonite. Un traitement éventuel
& la bentonite doit toujowrs &tre efectud aprés [action
d'enzyries ou bien ure fois la bentanite Siminds.

50, : pars sensible sux doses wsuelles de 50 (<300 mgfL)
mais il est recommandd de ne pas mettre en contact
direct les enpymes et les solutions sulfureises.

Les préparalions sonl genéralement actives & des
termfdratises de 59C & 60°C et au pH du vinde 2.9 4 4.

MISE EN (EUVRE

de la vendarge.

Blanes : 2 43 2M00 kg de vendange.

Dans le cadre de vendanges albérdes, il est fortement
dicanseillé de faire wne mactration pelliculaire au risque
d'extraire les oxydases de Bobrytis qui muisent fortement &
[andme des ving blancs secs.

Dissoudre LAFAZYM® EXTRACT dans 10 fois son poids d'sau ou de madt avant incarporation. Une fois diluée, la préparation
conserde au frais peut s'utiliser dans les & & B heures qui suivent.

Pricautions o util adio - 50 ndfdbndr 3 (2 fich o o chcovil § g produill.

RECOMMANDATION DE COMNSERVATION

CONDITIONNEMENT

« Conserver hors sol dams emballage dorigine non
ouvert & température madérée dans des locaux secs non
suseeptibles de communiquer des edeurs.

= DU - 4 A,

Baite de 250 g — Carton de 5 kg (20 = 250 g).

S

LAFFORT

€5 61 611 = 33072 BORDEALL CEDEX - Tél: +33 [0)5 56 86 53104 ~ wwew laffort com

B AS 1OV R - L i srations: SRUra O- desus oo respandd i A U6 actuelde nes comassances Bl son donmis sans angagarant o gamntio dans b mesune ol ks condinons dutlisnion sont hom da e

e ElLies v g ot s FuiLisn nerir o e o L Lokt o ol i i sbcuiri o ol gL



Annexe 3 : Charbon actif liquide HP

FICHE TECHNIQUE

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

Paudre de charbon actif en solution aqueuse stabilisée
Apte 4 lélaboration de produits destings a la consommation hurmaine directe, dans le cadre de lemploi
réglementé en cenelogie. Conforme au Réglerment [UE) n2013/934,

Caractéristiques physiques
BUBPBEE Louiiiisitib b s b S e e s e LU BRI
LT PPN PPPRPRRN - 1 1) =]
Analyses chimiques
Arhydride SRR im0y B BIL
Tereur en CharBom L BB B L
Teneur en bartonite ... F B L
Analyse dy charbon sec
CRNres. s s e e e s e . THH
T4 SR B
Emploi en cenologie

Propriétés: solution de charbon destinée a la décoloration et au détachage
Dose uswelle d'emploi: 12 & 40 cl/hl
Préparation: incorparation directement dans le vin (woir fiche commerciale)

Réglementation UE :
= Seulement pour ks modts les vins nowveaus encore en fermentation, le modt de raisins
concentré rectifié et pour lesvins blancs
= Permat de corriger la coulewr des modts et des vins bancs,
« Dose maximale legale 163 cLhL
= La mise en muvre de charbon actif est soumise & réglermentation, se référer aux
dispositions en vigueus,

Recommandation de conservation

Conserver hors ol dans l'emballage d'origine non ouvert 3 termpérature modérée (hors gel] dans
des lbcaux secs non susceptibles de communiquer des odewrs
DDLU : 2 ans

Conditionnement

Bidansde 10,5 kg

@
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Annexe 4 : Zymaflore X5®

Wi BLANC

ZYMAFLORE X5°

Levure Saccharomyces cemwvisiae pour ving blancs et rosés technologiques & forte intensité aromatigue.
Lawure Séche Active Sélactiannde (LEAS) mon OGM, pour usage cenalagigue. Apts & I'élabaration de produits destings & La
corsommation kumaine drecte, dans le cadre de l'emplod rdglemen té an conalogle
Confarme au Réglement [UE) 2079934,

SPECIFICITES ET PROPRIETES (EMOLORGIQUES

Souche isue du breeding conjuguant une excellente révélation des ardmes varidtaux de type thicls (en particulier la
AMMP) et une bonne production d'ardmes fermentalres. Convient parfaitement pour |"&laboration de wins blancs et rosés
modemes (Popular Premium, Premium], frak et complexes ; sécurité fermentaire méme en conditions difficiles : falble
turbidité, faible température.

CARACTERISTIQUES FERMEMTAIRES - CARACTERISTIQUES AROMATIQUES :

= Tabérance & I'aloood : jusqu’a 16% val. Profil complexe et intense aromatiquement :

= Besoins en azote moyens & dlevés. » Trég forte révdlation d'arbmes variétaus de type thiols

= Tolérance aux faibles termpératures - & partir de 13%C*. ‘dat_'l-" Ed-]r-'ISP, 35H, A3EH : buis, pamplermousse, fruits
exntigues).

= Talérance aux falbles turbidités (< 50 MTU).

- Faible production d'acidité volatile et d'H.5. + Bonne production d'arbmes fermentaires (Al, APE, PE -

fruité, floral).

* 1l est bien siir possible de levurer & B-10°C, aprés le débourbage ; l'acclimatation du levain & la ternpérature par ajout
successif de modt est indispensable.

RESULTATS EXPERIMENTALIN

= Essal au centre expérimental, région de Bordeaus - Sauvignon blanc, 2005

TAP : 13% vol, 40 MTU, température de fermentation 16%C, correction en azote 4 180 mg/L.
Levurage & 20 g'hL, cantrdles dimplantation positifs.

Fermentation en 10 jours, Acidité Volatile 019 g/l H 50, en mayenne.

30 g &n
25 'y
2 a0 4 g N
g Whmiars g p——
PR l:u.lcht: a1 W Soucha &
= Li] - Soucha @
._g. b g 4
= 5 g 14
o o
2k 35H A3SH sl APE PE
Résvélation des arfemes variétaux [thioks) par différentes levures Production d'ardmes fermentares par différentes levures

e
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CARMCTERISTHIUES PHYSIQUES

Lewures déchydratées et emballéec sous vide Aspact _ granulats
AMALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Hurnidit [%5) .= 8 ECalig) absance
Cellules reviviflables LSAS (UFC/g) .= 270" Staphylococcus ({g] ... .. absence
Bactéries lactiques (UFCAR) o = 105 3almonella (25 g ) absence
Bactéries acétiques [UFCR | e 2 104 Moisissures (UFCHG) ... 1
Lewures d"un genre différent de Plomb (ppm] ....... 22
Saccharomyces (UFCAE) o e = 105 ATSERIE [ppma]..... )
Lesvures d'une espéee od d'une souche différente (%) _< 5 Mercure [ppm).... =1
Coliformes [LFC/g) .. =10 Cadmium (ppm). &1
FROTOCOLE D'UTILISATION

CONDITHONS ENOLOGIQUES DOSE D'EMPLOI

= Lewures le plus tét possible aprés Pencuvage. =20-30 gl

= Respecter les doses prescrites afin d'assurer une bonne
implantation de la lewure, méme en cas de forte

population de levures indigénes.

= La température, la souche de |levure, [a réhydratation et
I'hygiéne de la cave sont également primondiales pour

une bonne Implantation.

MISE EN EUVRE

= Blen subwre le protocole de réhydratation de la levure.
= Eviter les différences de ternpérature supériewnes a 10°C entre le modt et be levain lors de lnoculation. Le temps totalde
préparation du levain ne dodt pas excéder 45 minutes.
= Dans le cas de conditions particuligrement difficiles de fermentation [température trés faible, modt tés clarifié, TAP trés
Slevd) ow'et powr optimiser les performances arcmatiques de la leswwre, utiliser SUPERSTART® BLAMC dans l'eau de

réhydratation.

RECOMMANDATION DE COMSERVATION

COMDITIONMEMENT

= Conserver hors sol danms U'emballage diorigine non
ouvert 3 termpérature modérée dans des locaux secs non
succaptibles de communiquer des adeurs.

+ DLUD: 4 ans.

C3 61 611 - 33072 BORDEALUN CEDEX - Tel.: +33 (D)5 56 B6 53 04 - www laffart.com

Sachet sous vide de S00g. Carton de 10kg.
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Annexe 5 : Superstart®

FICHE TECHNIQUE

SUPERSTART®

Preparateur de levores (3 base dawtalysats de levives et de levares inactivées sélectionnes),
Apte d ['élaboration de produits destings 3 la consommation humaine directe dans e cadre de lemplol régilementé en
mnedogle. Conforme au Réglamant [LE)n 207 9/834.

Caractéristiques physiques
B DR s RS SEedEh ER EE S SRR10 .paudre
FoC T T . -
Dt APEAPRNER st s O L BT
Analyses chimigues et biologiques
Humidité..... < Ippm
Arote total........ < 2ppm
Salmonelles, 258 ... «< 1ppm
Eschanchia oli/ g L T [ 11T RO =1 ppm
Staphplococcus awens @ -

Emploi en enologie
Propriébés: Préparateur de levires 3 utiliser pour laréhydratation des LSA pour e fin de fermentation
franche,

5 i; 2030 g/hL dans 'eaw de rébydratation des L5A [avant dintraduire les LSA).
Pouwr le pled de cuve en cas d'armét de fermentation consulter notre protocols de reprise de fermentation.

Préparathon: - Litiliser un réciplent propre et inerte.
= Ajouter dans 'eau de réhydratation avant lincarporation des levures

= Me pas wtiliser un emballage entarmdé,
Utilisation: suivre les protecales préconsés,

Recommandation de conservation

Conserver hars sol dans lemballage d'origme non owvert a température modéree dans des locaux
secs non suscaptibles de cormmumiquer des adeurs. Ne pas utiliser d'emballage entame.

LU [emballage non entami) - 3 ans

Conditionnement
Sachet de 10kg

O
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Annexe 6 : Thiamine

TECHNICAL DATA SHEET

THIAMINE

Hyrdrochlorate thiamine (Vitamine BI) CIZHTBCIZNAOS = 337,
Quialified for tive eiabaratian uri ufﬂr divect human consumptlan in the fisld of the reguiated wsa in
Enclagy. I compliance with theregulation (EU a2 0T89934 and thecwrent FoodChamical Codax

Physical Characteristics

BEDBCR e e white crystal powder
LT ublllt_'.l Ir water complete in water
Odowr typical

Chemical Analysis

HUmidity . <5%
Purity . » 985 %
Sulphuric ashes =%
[ L 27-34
Mitrates . . Mane

Denological Use

Properties yeast growth actheator,

Dosape 50 to 60 mgfhL.

Preparation: dissalve in 10 times its webght in maust
& Use an et and clean container,
#  Use the product within an hour after preparation.
= [0 not use opened bags.

RECULATION check wour kacal legislation in force and abide by the right dosage
[For information, the masimum legal dese in the EU s 80 mgfhL).

Storagerecommendation

Ltore sbove ground lewel ina dry area not ldle to impartadowrs. Ensuring stock |5 kept at a moderate

ternperature, in its original, unopened packaging.
Optemal date of use (not opened bag): 3 years.

Packaging
20 ghags/ 1 kgbags

O
LAFFORT

C5 A1611-33002 - BORDEALLY CEDEY
Ted: #33 () 556 86 53 04-Fax: 33 (0) 556 85 3050
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Annexe 7 : Excellence® STR

LEVURE {fiﬁfﬁ
Excellence®STR \@i

Excellence® S5TR est wne levure sélectonnée, dotée
dexcellentes capacités fermentaires gui valorise e potentiel
aromatigue des vins blamcs et rosés modernes par son
exceptionnelle capacité & produire des arimes fermentaires.

@ CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

& Formulathon @ Levures sbehes aclives - SaseRaramyces cerevisise.

+ Intérét eenolegique : Excellence® STR eal une bevure pour |3 production de vine complexes, frals o Pruilfe, el résistante aux
condilions diffsziles

Toldrance 3 I'alcool jusgu's 15% vol

Faible be=ssin en amie

Fdsistante sux faibles températures, jusqu'd 12°C

Adapiée sux turbidités basses jusqu'h 50 MTU
Son excellenbe cindliquee Termentasine |ui permel de réalissr les fermeniations entre 10 i 14 jours, &n sssuranl une Taible
production d"scidild volatile et d'H 5.
Excellence® STR présanle une forte production o esteds vards . acstale o'isoamyle (banans), acstate phenyl-sihgl (rose),
phenyl-2-ethanel [jacinthe), acstate d'Rexyle (poire), c& qui apporte Sux vind Sabords une foe complexité aromatigue. La
révilation de thiols esf modérss of vienl soulignes (3 tengian du vin.

MODE D'EMPLOI

# Dans des conditions fermentaires difficiles (TAVP &leve, tempéralures exdrémes, faible lurbiditd, efe.) cu pour ure révélation
aramatigue aplimale, nous recommandons vivemnent Nemploi @EnoStin,

& Mvee EnoStim® : Ssupowdrer 'EraStim® (30 ghl) progressivement dams 20 fois son poids d'esu chaude [-40°C) en
mélargeant continwellement afin d'ésiler la Tonmation @& grumeaus. Laisser gonfler pendanl 15 minules puis apuler |es
levures sélectionndas [20-30 ghl) el mélanger doucement.

# Sans [EnaStim® @ Ajouter les levures sdleclionmdes dans 10 fois lew poids @eau chaude (35 & 40°C) eb mélangsr doucement.
Altendre 20 minubes avant d ajouter un volume &gal de mol de la cuve & engemencer. Répéter celte apéralion jusqu'h ce gue
I"écart entre la lempérature du levain el celle du modl soil inférieur & 107C. Calle SLape devwail durer entre 10 &t 20 minutes.
Intorpanes l& levdin & la cuve &f homogénéiser & Naide dun remontage.

4 Dose demplal : 20-30 gL,

RESULTATS D'ESSAI

1. AROMIES FERMENTAIRES {SEUIL) “
12
* Carachéristigees de e - 1&
Rasd Marlsl, 2000
THYP 13,85% 14
AT 238 gL {H50,)
BH 3,42 17
1a
i el 0202 &
& pamina (CEE2
i wnan (0402 &
& para (AH) 4
D L4 | 7
& e (APE)
i iz [FE) 1]

SINCHE WT SHICHE aF EXCELLEMCE® 5TR
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SOUCHE TEMOIN EXCELLEMCE® STR
SPECIFICATIONS

PHYSIOUES COMPOSITION

Aspeet &t couleir : Granulés fin marmon clair Levures revivifiables - = 100 UFCg

Humidité - < 8 %

MIRDBILDGMUES LIMITES

Mustres bewunes - < 10° UFCy Plomb : < 2 mgfig

Muoisissmres . < 107 UFCg Mercure : = 1 mg'kg

Bactéries lactiques : < 10* UFC/g Arsenic : < 3 mglig

Bactfries acktigees : « 10" UFCg Cadmimm - <1 mgfg

Salmonelles : Absence/25g
Exchevichia col = Absencellg
Staphylocsgees : Absence'lg
Colifermes - « 10° UFCg

CONDITIONNEMENT & CONSERVATION

& Pariset de 500 g [earton de 10 kgl

& Congarver dans son emballage d arigine herméliquerment clas, dars un liew frais, propre, sec &1 3ans odelr. Respecter la DLUD
inscrite sur NFemballage. Utiliser rapidement aprés ouverlure.

CAZS- 022077, Pour usage Enaiagique. inimabons donndes & i indicalif e Slal aciuel o a0 CONRELINCES, ST e T aranier, Les condifons
crudiication chy procla sont soavenses au ban sesoect e @ iigkltion of dis oonmes en gueuT. Sonfoeme oo Rbglement UE 0 207 S92 (et cos machBcations)

LAMOTHE-ABIET

MEMUE FERDINAND DE LESSEFS X3610, CANELIAN - BDRDEAUX, FRANCE » TEL:+33 (05 57 77 82 32 « WWW.LAMOTEE-ABIET.COM




Annexe 8 : Nutristart®

NUTRISTART®

Activatelss de fermentation associant des dléments nutritifs faverisant La maltiplication des levanes
{Phosphate d'armmoniurn, levures inactivées, autolysats de levore, thiamine).
Apie 4 'dlabovation de prodis destinds 4 (3 consommation humaine directs, daas fe cadre de ermplol méglemeantd
en eenologie. Confarme au réglament (LIE) 20719/934,

-
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SPECIHCITES

Aetivatews complet combinant azate organiquee, azste minéral et thiamine. Cette fonmulation spécifique assacie différentes
sources d'azote assimdable (phasphate d'arnmoniuen, bevure inactivée, autolysats de levure) qui permettent d'apporter &
La bevure A la fois de l'azote minéral, & assimilation rapide, ef de Fambe arganique provenant de la levwre sous forme de
Lewure inactivée et autalysats de levare riches en acides aminés, & assimilation plus lente. Les sutalysats de levure sent
sendiblement plus riches en contenu cellulaire et présentent wne biodisponibilivé autritionnelle en facteurs de oroissance
plus importante que es levires inactivies, possddant, en revanche, ume fraction mermbranaire plus importante. La natune
camplémeniaine des deus catdgonies de dérivds de levure canjointerment aux autres composants a conduit & La formulation
globale et singulibre du MUTRISTART®, wn autrireent hauternent performant.

NUTRISTAET® penmet -

= Do développer une population levarienne suffisante,

= Une fermentation alcoolique réguliéne et compléte.

* La prévention de |a formation de compasés inddsirables (HS, AV, ).

FROPEIETES (ENOLOUIQUES

= WUTRISTART® s'utilise sur taul type de modt (blanc, rouge, rosé).

= 10 gfhl de NUTRISTART® appaorte 15 rrg/L d'azote assimilable (forme rmindral et organigue).
= 10 gfhl de NUTRISTART® apparte 0.1 mg/L de thiamine [chlorhydrate).
« & utiliser en cas de carence du rmodt en déments rutritifs.

REFULTATS EXPERIMEMTALX

Les leyures inactivies et &5 autolysats de levune apportent des facteurs de swrvie (acides gras A longue chaine, stérals) et
dis factewrs de croiscance (acides aminds, mindraux et vitamines). Les sels d"ammonium (phosphate) sont d sutres facteurs
de eroissance indispensables.

Dians le cadre d'une gestion raisonnée des ferrmentations, il est important de considérer gu'une fermentation alcooligue
régulitre et complite est un facteur essentiel pow le déclenchernent de |a fermentation malslactiue.

.
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES.

Aspect poudre  Densité apparente (giL) =1200
Cauleur beige clair

AMALYSES CHIMICHLIES ET MICROBIOLOGIGLES

Leswures revivifiables [UFC/g) <10 Salmenella (/25 g) absence
Maisissures [LIFC/g) =10 Fer (ppm) = 40
Bactérie Lactique [UFC/'g =107 PFlomb [ppen) =4
Bactérie aodtique (UFCg) = 10¢ Arsenic (poem) =3
Coliferrnes [LFC/g) < 10°  Mescure [ppem) =1
E.coli {fg) absence  Cadmium (ppm) =1
Staphylacoccus () absemnce

FROTOCOLE DrUTILISATION

COMDITIONE OENOLOGIQUES DOSEDEMPLOI

Me pas mélanger la préparation avec des levures séches
actives (L5A). Priparer le NUTRISTART® &t lajouter & la
CUVE Bpres ensarmencement en L5

Lapport de MUTRISTART® ect conseilld en début de
ferrnentation alcoalique, aprés une perie de densipd
d'erviran 30 points.

MISE EN (ELWVRE

= 20 & &0 gfhL en blanc, rosd ou rouge. A raSomner en
fanction de la teneur initiale en aeote assimilable du rmodt,
du degré alcooligue potentiel et de La turbiditd.

= Dose maximale legale en Eurcpe @ 60 g/hl (La dose
maximale de MUTRISTART® apporte 60 ragfhl de
thianmine).

En rouge, MUTRISTART® peut 'ajouter directernent dans e bac de remontage.

En blane, incorporer la quantité totale de MUTRISTART® & ajouter dans 10 fois son poids d'edu ou de modt Bien mélanges
pour dissowdre correctement le phosphate, puis incorponer BUsSitan 4 la cuve lors d'un remontage.

LT RN NEMERMT

= Comserver hors sol dans lemballage dorigine non
ouvert 4 températune modénde dans des locaus s&cs nan
susceplibles de cormmuniquer des adeurs.

= DLUO : 3 ans.

Sachet de 1kg - Carton de 15 kg
Sachet de 5 kg - Carton de 15 kg.
Sacde 20 kg

.
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Annexe 9 : Extralyse®

EXTRALYSE®

Preparation af beta-glucanases and pectinase: purified in CE for the improvement of wine filterability and agsing an lees
Quaiiied for tfhe elaboration of products for direct hurman consumgpdion in the ieid of the requlared wse in Oenology. Maturai nan
GO and predenative free. In sccordence with the regalation [EL] 2075934 and the food chemical Cader snd JFCRA

SPECIFICATIONS AND OEMOLOGICAL APPLICATIONS

+ EXTRALYSE® acoelerates sl bialogical mechanisms linked to yeast autelysis and in particular the relesse of molecules
regponsible far reundne=ss and walume on the palate derved Iroem ageing on bees,

Limits the risks of eantamination of wines during maturation by considerably reducing the armaunt af micre-arganisms
in suspension.

+ Reducss maturation duraticn whilst retaining the organoleptic potential derived from the use of lees,

Helps the fining and deaning of wines.

« |rmproves clafication and liltration, edpecially an wines from botrytised grapes.

EXPERIMENTAL RESULTS

+ EXTRALYSE® enables the rapid darification of wines
and significantly impraves micrabiological stability.

» During autalysis in & model environment, the
EXTRALYSE® preparation releases twice as mamy
nitregen compaunds, which are attributed o the
organaleplic properties asgaciated with maturation
on ke=es, than natursl autolysEs without exogenous
EATYITIES I:Th:hi:. Anne Hwmbert-Codfard, 2003,
Faculté OEnalogie de Bordesus I1).

S0U10° 7
F 380 4570 1
4
lé 100 5 -s,-:nn:lI
-§ 35,107 9
E‘ g0 010" 1
o F 200 B oo
£ 150 L
= 400 = Control = 1500
=z k] E 10" 1
& 50 4= EXTRALYSE® P
! o
i] 5 Lil 15 20 Contral EXTRALYSE®
furtolysis duration (in days) & g'hl (60 ppm)
PHYSICAL CHARACTERISTICS
ASpect granulstes  Standard sctivity
Codaur beige - Pectinase (PGHNU/E) 2500
Ingeluble matter none - B-glucanase [exa-1,3-] [BEEUWE) — e 75
» Cinnamioy| Estersse (CIMLY 1000 PGNU) . <05

o
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CHEMBCAL AND MICROBIOLOGICAL AMALYSIS

Taxing and mycotosins none  Lead (pam) =5
Tatal wiable germs (CFUMG) - < 5x 100 Arsenic [ppr) <3
Cokifarms [ CFLU/gE) < 30 Mencury (ppm) <05
Ertlf [F25 ) - o none  Cadmiurn (ppm) <05
Safmonelis (125 g) nodne

PROTOODL FOR USE

DENOLOCR AL COMDITIONS
ALEIMG OM LEES.

"

"

EXTRALYSE® is used in the presence of yeast ke, ad early a8 passible in order to encourage sutolysis
Far white wine vinification, it i< possible to rack the wines and carry out the trestments separately an the lee companent.
T irmprcee the clarification and filterability of wines, EXTRALYSE® can be added at any time after the end of fermentation.

Bertonite: Eneymes are irreversibly insctivated by bentonite. Any bertonite treatrnent must shavays be camried out after
the completion of erzyrne activity or after the bentanite is eliminated.

50 EXTRALYSE® is rat sensitive to nermal 50, doses (< 300 mg/L) but it i recommended not to put the ereyrmes and
sulphurous wolutiors in direct contact.

The preparations are generally sctiee at temperatures fram 5°C to 60°C (41 - 140°F) at & wine pH of 2.9 to 4.0

Contact tirme
. ‘White - 10 gl Directly after Minimum Maintain the bees
lees
Ageing on & rogé (60 - 100 pprm) fesrnentatian 3 o 6 wemekd in Suspengian
Agsing on lees Red 10 gkl Directly ﬂ|-IEI Minimum H:l'ntuin I:h? [ -]
{100 prpen) fesrnentation 3 1o 6 weeks in suspengian
‘White, rosé 15- 20 ghlL Directly after Minimum Maintain the kees
L treatment
Fes e & red (150 - 200 ppm) lermentation 3 to 6 weeks in suspension
White, rosé 6 g'hl Mini
Filzration ;:;; [msz:m:l Befare finsl fitatian 5:;";"&} Homegsnise well
IFIPLEMEMTATIOM

Diggalve EXTRALYSE® in 10 timed its weight in water or must before incorporating. Once diluted, the chilted preparation
can be used within the lollowing 6 to B hours.

Safa i rafor 1o B prodkect Lafily s

STORAGE RECOMMENMDATION PACKACENG

"

"

Store above ground level in a dry area not lisble toimpart 250 g tin— 5 kg box (20 x 250 g).

odours. Ensuring stock is bept at a moderate termperature, kg bag - 10 kg box [2 x Skg).
in its odgnal, unapened packaging.
Optimal date of use: 4 years. )
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Annexe 10 : Zymaflore RX60®

WIN ROUGE

6’ ZYMAFLORE® RX60

Leviire Levure Saccharomyoas carewvisiae powr vine rouges, fruités, colords et ronds.

Levure Séche Active Sélectionnde (L5AS) non OGM, pour usage cenalogigue Apte 3 ['élabovation de produits destings a la
cansomvhation humaine diracts, dans le cadre de l'emploi réglamentd en cenalagia
Coviforme au Réglerment (LIE) 20719,/934.

SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES

Souche issue du breeding conjuguant d'excellentes capacitds farmentatres et une trés bonne production et révdlation
d'ardmes. Convient pour tous types de cépages rouges pour L'élaboration de vins rouges modemes, aromatiques et souples

en boudhe.

CARACTERISTHUES FERMENTAIRES : CARACTERISTHQUES AROMATHJUES ET ORCAMOLEPTHLES :
= Tolérance a l'alcool - jusqu’a 16, 5% vol. = Profil au nez et en bouche intense aromatiguernent
- Large tolérance aux températures : 20 - 309C. [fruité, fruits rouges frais), tout en respectant |a typicité

varitale.

= Oiptimise tout particuliérement le potentiel aromatigue
des ratsing de Syrah, en donnant wn vin éguilibré, au profil
net et fruité.

= Besoins en azote élevés.
= Faible production & acidité volatile et d'H_5.

RESULTATS EXPERIMEMTALI

Essai Australie, 2006, Syrah.
TAP 14% wol,, Sucres 252 giL, pH 3.45.
Levurage & l'encuvage, avec 30 g/hl SUPERSTART®
ROUGE.
Contriles dimplantation positifs pour ZYMAFLORE
RX60% &t souche A, contaming pour la sowche B.
Fermentations achewées [% & 1 jouwrs), acidité wolatile
0,27 gL H 50, en moyenne. =0 D Tampalratir

E B B

Tarepdranun |C)

Commentaires de dégustation des vins finis (comité de dégustation inteme et externe & la cave) -

Le win fermenté par la ZYMAFLORE RM60® est plus intense et plus net. I est complexe, avec des notes de fruits rouges,
cassis, peaux d'orange. Le vin est élégant en bouche et bien équilibeé.

Le win ferrnenté par La souche & a un nez moins exprecsif et moins cormplese ; Iéquilibee en bowdhe est rond mais tannigue,
la finale wn peu courte. Le demier win est floral, plus discret au nez, long mais mains rond en bowche que le vin de la
IYMAFLORE® RXB0.

S )
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CARMCTERISTIQUES PHYSIQUES

Levures déshydratées et emballées sous vide. BEDECT granulats
AMALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGICUES

Hurniditd (%) 28 E GO R e absence
Cellules revivifiables LSAS [UFC/g) - . SEaphAacocrus (] e, absence
Bactéries lactiques (UFCAg) . Salmaonella (F25 g ] absence
Bactéries acétiques [UFCHE ). Moisissures (UFCR) oo <
Levures d'un genre différent de Flommb (PR e = 2
Saccharomyces (UFCIR) o = J0F ATSEMIC [PPIT) et =3
Lesures d'une espéce ou d'une souche différents (%) < 5 Marcure (PR oo =1
Coliformmes [UFCHE) e = J0F Cadmium (PR e <1
PROTOCOLE DUTILISATION

COMDITIOMS ENOLOGEIQUES DOSE DYEMPLOH

+ Levurer le plus tot possible aprés I'encuvage. + 15 - 30 g/hL

» Respecter les doses prescrites afin d'assurer une bonne
implantation de la levure, méme en cas deforte population
de levures indigénes.

» La température, la souche de levure, la réhydratation et
Ihygitne de la cave sont également primordiales pour
une bonne implantation.

MISE EM (EUVRE
= Bien suivre 2 protocole de rélydratation de La levure.

Dans le cas de macération préfermentaire & froid, il est
conseillé de levurer & 5 g/hl 2 l'encuvage, pour dominer la
flore indigene, puis de compléter avec 15 325 g/hl 3 lafin de
la macération, avant de remonter |a température.

= Ewiter Les différences de température supérieures 3 10%C entre le modt et le lewain Lors de linooulation. Le temps total de

préparation du levain ne doit pas excéder 45 rninutes.

« Dans l= cas de wendange & fort degré potentiel et pour minimiser la formation d'acidité wolatile, utiliser

SUPERSTART® ROUGE dans ['eau de réhydratation.

RECOMMAMNDATION DE CONSERVATION

COMNDITIONMNEMENT

+ Conserver hors sol dans l'emballage d'origine non
ouvert 3 température modérée dans des locaux secs non
susceptibles de cormmunigquer des adeurs.

= DL : 4 ans.

Sachet sous vide de 500g. Carton de 10kg.

S )
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Annexe 11 : FML EXPERTISE®

m—.mw — e

FML EXPERTISE®

© Bactirie Camcoccus asn/ A ensemencement direct sélectionnée par
" 'nstitut Francais de la Vigne et du Vin (IFV), unité de Beaune.

ummm* pockd spécifique Lollnand —
» e ‘; v WGMJ:M,‘ juh [ Y
: ez it MBR process

direct inoculation

PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES ET CENOLOGIQUES

© Tolérance ddespH =33 € Pas de production d"amines biogénes

£ Tolérance a |'alcool : maximum 14,5 56 vol. © Bactérie phénols-négative : ne produit pas de précurseurs

© Tolérance au SO; total < 50 mg/L (attention au SO, pour 1a production d'éthylphénols par Bratfanomyres
moléculaire en cas de pH bas) © Faible production d'acidité wolatile

© Tolérance 3 la température : > 14°C © Co-imoculation possible

£ Contribution sensonielle :
Production de diacétyle faible 2 modérée en inoculation séquentielle et faible en co-ineculation
Respecte les ardmes de cépage avec une expression « fruils rouges » trés présente

Dégradation de I'acide malique sur Pinot noir - Essai IFV
(pH = 3,45 - Alcool = 12,8 % vol. - inoculation séquentielle)

o 30 —— ~4— Bactérie de
= ;.S reférence
20 O
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MODE D’EMPLOI
L]
i Litiliser un sachet pour inoculer le wolume en hL cormespondant a cslui indigué sur le sachet.
Diminuer le dosage, repiquer o effectuer des pieds-de-cuve diminue les performances de la bacténe.

" Inoculstion directs sans nébydratation : cuvrir (e sachet ef inoculer les bacténes directement dans le vin aprés la fin de
Ia fermentation alcoolique en hawt de la cuve, puis homagengiser.

' DU inoculstion dimcts avee nihydratation : pour une meilleurs homoperdisation, vous pouver ribydrater le sachel de
bacteries enologiques selectionnees dans 20 fois =on poides d'eaw non chianee & 20°C pendant mamnmum 15 minutes.
Ajouter la suspension directement dans le vin a la fin de la fermentation alcooligue.

Powr ces deus opbions :
Tempérabwe recommandée : 17 & 25°C pour bes vins ouges - 18 & 22°C en cas de conditions limitantes (alcool
#evé = 145 % vol. ou pH faible < 3,1 ou 30; élewé = 45 mgiL).

Surézilier le déroulement de la fermentation malolectique (dégradation de Facide malique) tows les 2 & 4 jours.
Stakbiliser e vin une fois |a fermentation malolactique termingz.

Dans des conditions limitantes [vins frés claefiés, pH bes, 30 dlevé, deprés alcooliques élewds, efe.) - néydraber les
bactéries avec TR MALD™ MXTIVE (20 ghL) aant l'inoculation des bactésies et ajouter dans ke vin

ATOUT MALO™ BLANC oour les vins blancs ou ATOUT MALG™ ROUGE pour les rouges (20 g/l

Co-inoculation (inoculation des bactéries 24 & 48h aprbs e levurage)

1/ Ensamancamant an bwen - réfydoaber et ensemencer 25 levures enologiques sélectionnées selon les instructions. L'utilisation
d'un protecteur de levure est fortement recommandée,

2 Imoculstion des bachires sslon s sulfftspe de Is wendemge: =i culfifage < 5 g/l abtendre 24 hewres; si
sulfitage = 5 - 8 g'hL, attendra 48 heures.

" Inoculstion directe sans ritwdrakation : ouvir e sachet ef inoculer les bactéries duectement dans le moit 4 fermendar
lars d'un remantage.

" DU ineculation direct avec ribydratation : pour une meilleure homogénéisation, vous pouver réhydrater le sachet de
bacteries enologiques selectionnees dans 20 fois =on poides d'eaw non chianee & 20°C pendant mamnmum 15 minutes.
Ajouter la suspension dans be mait 4 fermenter,

Powr ces deus opbions :

Assurer une répartition homogéne.

Sunvesiller et pérer abtentiement (@ température qui dait 8bre en dessous de 30°C lors de ['inoculation des bachénies
enologigues (aleml < 5 % volb et en dessous de 27°C lorsque le niveau de 10 % d'alcool est atteint.

L'addition de nutriments compleses ou ogansyues su premier tiers de |3 fermentation sicooligee est fortement recommandée.
Sunvesiller I'zcide malique et |'acidité volatile. %1 lz fermentation malolactique 2 Bew pendant 1a fermentation alcoolique &t

qu'une supmentation inhabituelle zcidibé volatile est observie - ajouter du Lysozgme (150 - 200 mp/L) ou un dérivé de
chitine ou du Sk

Stabdiser le vin wne fois la fermentation mallactique terminge.

CONDITIONNEMENT ET CONDITIONS DE CONSERVATION

) Doses powr 2.5 KL, 25 BL ou 250 hL.

) Conservation de I'emballage &origing scellé - 16 mais & 4°C et 36 mais a - 18°C.

£ A utiliser rapidement aprés ouverture.

) Les paquets scollés peuvert &tre livrds of stockés pendart trois semaines & fempérature ambiante (< 25°C) sans parts
significative d’activit et deflicacité.

OENOFRANCE
Produit de Danstar
= 79 avenue AR Thexened - C5 11031 - 51530 Magenta - Framce
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Résumé

Le Chéateau Bonnet se situe sur la commune de Grézillac. Cette propriété appartient au célébre groupe
bordelais « Les Vignobles André Lurton ». La propriété s’étend sur 260 hectares.

L’équipe technique réalise un travail méticuleux a la vigne et au chai pour produire des vins blancs,
rosés et rouge de qualité.

J’ai réalisé mon stage pour ’obtention du Diplome National d’(Enologue au Chéateau Bonnet. Ce
mémoire présente et décrit les processus d’élaboration des vins blancs, rosés et rouges. Une présentation du
chéateau, de son histoire et des moyens de production est faite. Elle est suivie de la description des vendanges
et des processus de vinification et d’assemblages. Et se termine sur 1’élevage des vins et leur conditionnement.

Ce stage a été réalisé du 1° septembre 2022 au 15 décembre 2022.

Mots clés : vendanges, vinification, Entre-deux-Mers, Bordeaux, élevage, assemblage, conditionnement.

Titre : Vinification, élevage et conditionnement au Chateau Bonnet.

Abstract

Chateau Bonnet is located in the commune of Grézillac. This property belongs to the famous Bordeaux
group "Les Vignobles André Lurton". The property extends over 260 hectares.

The technical team carries out a meticulous work in the vineyard and in the cellar to produce white, rosé and
red wines of quality.

I did my internship for the National Diploma of Oenologist at Chateau Bonnet. This thesis presents
and describes the process of making white, rosé and red wines. A presentation of the chéteau, its history and
the means of production is made. It is followed by a description of the harvest and the processes of vinification
and blending. And finish with the aeging of the wines and their packaging.

This internship was carried out from September 1%, 2022 to December 15, 2022.

Keywords : harvest, wine making, Entre-deux-Mers, Bordeaux, aeging, blending, packaging.

Title : Vinification, ageing and packaging at Chateau Bonnet.

Pour citer ce document : [Signoret, Elsa, 2023. Vinification, élevage et conditionnement au chateau Bonnet.

Mémoire, Diplome National d’Enologue, Institut Agro | Montpellier SupAgro. 85 pages.]
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