CONTRATS VENDANGE

PRESSURAGE / CENOLOGIE

L'espoir de beaux équilibres aprés les
défis de la campagne viticole

Aprés une campagne viticole harassante, le vignoble
exprime une grande hétérogénéité tant en termes de ren-
dement, de maturité que d'état général. Bien que le ren-
dement ait été fortement impacté, les efforts consentis
au vignoble tout au long de I'année peuvent porter leurs
fruits dans les prochaines semaines dans les secteurs
épargnés par les aléas climatiques.

La mi-véraison sur les 3 cépages n'a été atteinte que
dans les derniers jours d'aoit et les poids de grappes
recensés sur le réseau matu présentent une forte disper-
sion. Le Chardonnay devrait dépasser sa moyenne décen-
nale tandis que le Pinot noir de la Cote des Bar atteindra
probablement tout juste les 90 grammes.

L'alimentation hydrique de la vigne est excellente et |ui
permet un bon fonctionnement physiologique en dépit
d’un feuillage marqué par les luttes de la campagne. La
maturation avance a trés bon rythme. Les niveaux d'aci-
dité montrent un bon potentiel, la charge en azote devrait
permettre aux fermentations de bien se dérouler. L'écart
de maturité entre les cépages noirs et le Chardonnay est
particuliéerement marqué cette année. L'équilibre entre
maturité aromatique et physiologique ne sera probable-
ment atteint que vers 10,5 % vol. pour le Chardonnay et
le Pinot noir, 10 %vol. pour le Meunier.

La forte hétérogénéité des maturations a I'échelle intra-
parcellaire va complexifier les décisions de dates de
récolte. Les circuits de cueillette devront prendre en
compte les impacts climatiques et sanitaires subis par la
vigne, tout particuliérement pour les cépages noirs, ainsi
que la forte variabilité du volume de récolte. Les ven-
danges 2024 représentent en effet un défi logistique a
I'opposé de celui de 2023. Il s'agit de préserver et confir-
mer le potentiel qualitatif qui s'annonce.

Sur les parcelles fortement touchées par le mildiou ou
I'échaudage, limiter la quantité de grappes séches assu-
rera une meilleure efficacité et qualité du pressurage.
Le cas échéant, les programmes de pressurage devront
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étre adaptés a une extraction difficile. La majeure partie
du cuivre et des résidus de traitements sont éliminés au
débourbage et pendant la fermentation, un impact sur
les vins n'est donc pas a craindre. Toutefois, il faudra étre
attentif a la récupération des sous-produits liquides pour
limiter la teneur en cuivre dans les effluents.

Le risque botrytis est sous-jacent. Les premiers foyers
détectés n'ont pas évolué de maniére explosive. Les
parcelles aux grappes compactes ou fragilisées reste-
ront néanmoins a surveiller, surtout en cas d'averses
orageuses, notamment dans la Coéte des Bar. Soigner les
opérations de nettoyage du matériel vinaire, tout en res-
tant attentifs aux consommations d'eau, permettra de
contenir les contaminations microbiennes tout en limi-
tant le recours aux sulfites et aux frigories.

Les conditions météorologiques des semaines a venir
s'annoncent probablement similaires a celles rencon-
trées en aodt, avec des averses orageuses dont l'intensité
et la localisation sont difficiles a prévoir. La météo est
un facteur clef de réussite de la vendange. La vigilance
sera de mise, tant pour les raisins que pour les hommes,
concernant les températures de cueillette. Des alertes
météo sont en place sur le Portail Météo, des guides
Santé et Sécurité, Prestation de service et Hébergement
sont a disposition pour mener ensemble des vendanges
2024 exemplaires.
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Maturité

Les dates de vendanges fixées par commune et
par cépage ne peuvent pas prendre en compte
I'intégralité des variations au sein d'une com-
mune ou d'une exploitation. Il est nécessaire de
connaitre la maturité des raisins de chaque par-
celle pour définir sa date optimale de cueillette.

Pour obtenir un prélévement représentatif, il est
important de cueillir toutes tailles de grappes, a
tous stades de maturité et a tous niveaux du cep,
de chaque coté du rang.

Le circuit de cueillette des parcelles de I'exploi-
tation doit étre adapté en fonction de la maturité,
de I'état sanitaire des raisins, ainsi que de I'état
du feuillage.

L'observation des cinquante derniéres
récoltes montre que la qualité des vins est
trés souvent associée a deux critéres :

- une richesse en sucre des modts voisine
ou supérieure a 10 % vol. d’alcool potentiel,

- des raisins parfaitement sains.

Le niveau d’acidité des moiits ne permet
pas d’établir un jugement sur le potentiel
des futurs vins.

Le portail matu collaboratif (Réseau collabora-
tif).
Pour suivre la maturation des raisins en temps
réel.

La réussite du suivi de la maturation passe par une
normalisation des méthodes de travail, le partage
de I'information sur le terrain et I'interprétation
des données techniques a partir de |'expérience
d'années antérieures.

Pour réaliser ce suivi, les paramétres suivants
sont pris en compte :

- le taux de véraison,

- le titre alcoométrique volumique potentiel,

- l'acidité totale,

- le poids de grappe,

- les fréequences de pourriture grise, de pourri-
ture acide et d’oidium.

Le portail vous permet d'inscrire ces paramétres
et de visualiser I'évolution du degré d’alcool po-
tentiel entre deux dates de prélévements et de
comparer les dynamiques de maturation des dif-
férents terroirs champenois.

Le portail vous permet de visualiser tous les ré-
sultats, soit a I'échelle de votre parcelle, une fois

vos résultats inscrits, mais aussi a I'échelle com-
munale et a I'échelle de I"appellation.

Il permettra de vous accompagner au mieux dans
votre prise de décision pour le début de vos ven-
danges.

Vous accédez au portail grace a vos identifiants
extranet : https:/extranet.comitechampagne.fr/

vigne/maturation

Guide d'utilisation :
https:/portailmatu.comitechampagne.fr/media/
docs/Guide_matu_2022.pdf

Dégustation des baies

La dégustation des baies est un outil complé-
mentaire au suivi des indicateurs technologiques
comme la concentration en sucres et |'acidité.

L'augmentation des températures moyennes sur
la période de maturation de raisins engendre
des prises de degrés potentiels de plus en plus
rapides ainsi qu’un raccourcissement de I'écart
entre le début de la véraison et la vendange. Tou-
tefois, la maturité aromatique des baies, qui est
un paramétre clé pour la qualité des vins, n’est
pas parfaitement corrélée a la maturité techno-
logique.

La dégustation des baies est donc un outil inté-
ressant pour ajuster au mieux les dates d'ouver-
ture des vendanges et les circuits de cueillette.

Pour cette dégustation, il faut faire un échantil-
lonnage des baies des prélévements de grappes
effectués. Sur I'échantillon de 15 a 20 grappes,
prélever 100 baies et les peser. Il faut idéalement
ne pas prélever uniquement les baies en périphé-
rie mais également a I'intérieur de la grappe pour
une meilleure représentativité.

Pour que les résultats soient fiables, il est impor-
tant de réaliser la dégustation a plusieurs per-
sonnes (3 ou 4 minimum). Ces personnes doivent
étre les mémes afin que les résultats puissent
étre comparables d'une date a l'autre.

Vous retrouverez les fiches de notation et les pro-
tocoles téléchargeables sur I'Extranet du Comité
Champagne dans I'espace vigne/maturation.

Pour déguster :

- prélever 3 a 4 baies aléatoirement parmi les 100,
- évaluer la fermeté des baies en les pressant
légerement entre le pouce et I'index,

- mettre les 3 ou 4 baies en bouche,

- séparer sans macher les pépins et les pellicules
de la pulpe en pressant chaque baie entre la
langue et le palais,



- cracher et conserver les pépins et les pellicules
de la pulpe dans la main. Garder uniquement la
pulpe en bouche. Ecraser la pulpe entre la langue
et le palais et évaluer le descripteurs Pulpe et Jus,
- mettre les pellicules des 3 baies en bouche. Ma-
cher 10 fois entre les molaires. Evaluer les critéres
Pellicule,

- recracher les pellicules et évaluer le critére Ven-
dange.

Comme pour toute dégustation, les dégustateurs
ne doivent pas communiquer au cours de la dé-
gustation. Les échanges se font a la fin.

Conditionnement et stockage
des raisins

Ne pas surchager les caisses. Le remplissage des
caisses doit étre réalisé en laissant un léger creux
par rapport au haut de la caisse (4 a 5 cm), pour
éviter que la caisse supérieure n'écrase les raisins
de la caisse du dessous lors de leur empilement.

Eviter de laisser les caisses exposées aux intem-
péries. Afin d'éviter les risques de dégradation
des raisins dans le cas de vendanges chaudes (>
25 °C), il est important de limiter I’échauffement
des raisins :

- aménager les horaires de cueillette : éviter les
heures les plus chaudes de I'aprés-midi.

- privilégier les caisses de couleur claire (gain de
2a3°Cenb5 hd'exposition),

- minimiser le temps d'attente dans les vignes :
privilégier des petits chargements réguliers plutot
qu'une grosse livraison en fin de journée,

- ne pas laisser les raisins en plein soleil : profiter
de I'ombrage des rangs de vigne et ne pas débar-
der les caisses trop longtemps a I'avance,

- stocker les raisins sur des quais couverts et aé-
rés ; éviter de superposer les palettes.

Controle des raisins
avec le Colibri

Cet appareil est destiné a prélever un échantillon
de modt directement dans les caisses de raisins,
afin d’en déterminer la richesse en sucre.

Prélévement

Afin d’effectuer un prélévement représentatif de
I'apport de vendange, il est nécessaire de piquer
au minimum une caisse (3 piglres par caisse) sur
chaque étage de la palette (voir schéma). Pour avoir
une image fidéle du degré, prélever toutes les pa-
lettes d'une livraison. Afin d'éviter d'encrasser le
filtre, limiter le remplissage du flacon a 40 mL.

XExemples
de prélévement

Détermination de la richesse en sucre

Le prélevement effectué est déposé sur un
réfractométre pour déterminer la richesse en
sucre du jus. Pour des contrdles répétés, il est
conseillé d'utiliser un réfractomeétre a affichage
digital. La derniére génération de cet appareil
permet d’obtenir directement la lecture en %
vol. d'alcool potentiel. Penser a rincer et sécher
le réfractomeétre aprés chaque utilisation.

Le prélévement au Colibri est également fiable
pour estimer I'acidité totale et le pH des raisins
(proche de celui de la cuvée).

A EVITER : caisses de raisins trop remplies
et exposées en plein soleil

Conditionnement
des raisins

Stockage

des raisins
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Préconisation d’utilisation

Afin d'avoir un résultat optimal et de préserver
la durée de vie de I'appareil dans le temps, il est
conseillé de :

- bien positionner le joint du venturi et visser
délicatement I'erlenmeyer en verre sur le pas de
vis.

- ala fin du prélevement, relever I'extrémité de
la canne afin que tout le jus aspiré s'écoule dans
I'erlenmeyer,

- aprés chaque prélévement, décolmater la tige
en envoyant de l'air, le clapet étant placé en
position haute,

- effectuer des rincages aussi souvent que pos-
sible.

Pour plus de détails, se référer au Vigneron
Champenois de juillet-aoat 2019, p. 48-57.

Tri sélectif des altérations

Si trés localement, des altérations des raisins sont
présentes, le tri a la cueillette est une opération
nécessaire pour préserver la qualité des futurs
vins.

L'échaudage

Au stade de la récolte, les dégats liés a I'échau-
dage se manifestent par des grappes plus ou moins
clairsemées, avec une proportion de baies comple-
tement desséchées. Cette structure de grappe est
surtout pénalisante pour le pressurage (p. 8), c'est
pourquoi il est indispensable d'éliminer les grappes
ou parties de grappes complétement desséchées.

Surinfection sur raisin
botrytisé (ACF).

Pourriture acide.

Les pourritures

La pourriture grise est le symptdme observé sur
des grappes attaquées par Botrytis cinerea. Celui-ci
va secréter une enzyme, la laccase, peu sensible au
SO, qui contribue & I'oxydation des modts.

La pourriture acide est due a des levures oxydatives
et des bactéries acétiques. Ces micro-organismes
infectent les baies dont I'intégrité a été altérée par
la gréle, la pourriture grise, I'oidium, en surmatu-
rité ou éclatées suite a la compacité des grappes,
de fortes pluies ou via des perforations d’insectes.
Les baies touchées prennent une couleur brune a
violacée, la pulpe se liquéfie, les grappes sentent
le vinaigre.

Sur une parcelle atteinte de pourriture(s),
le tri a la vendange permet :

- la sauvegarde de la qualité des modts et
des vins,

- une diminution drastique des populations

microbiologiques indésirables,
- une meilleure efficacité du SO, et une oxy-
dation limitée.

Se référer a la fiche "Botrytis & Oidium",
pour éliminer les grappes touchées.

L'oidium

Les symptdmes sont difficiles a observer et a quan-
tifier, surtout aprés véraison. Il est donc primordial
de réaliser, avant véraison compléte, une derniere
observation sur les parcelles de I'exploitation pour
connaitre le niveau d'attaque et le risque parcellaire
pour la protection sanitaire l'année suivante. Si la
vendange réceptionnée est détectée comme étant
altérée, isoler les caisses concernées et les gérer
séparément.

Les autres moisissures

D'autres moisissures de surinfection peuvent
se développer sur les grappes, a la faveur d'une
dégradation primaire de la pellicule, engendrée
par la pourriture grise, I'oidium ou la fissuration
des baies. Ces champignons peuvent donner des
arémes de type terreux (GMT) et champignon frais
(ACF), impossible a éliminer par la suite. Il est donc
impératif de repérer et d’éliminer le mieux possible
les grappes moisies.
















































l STABILISATION TARTRIQUE

Environ 30 % de I'acide tartrique est éliminé lors de
la phase fermentaire (fermentations alcoolique et
malolactique). Cependant, il en reste toujours suf-
fisamment pour provoquer une cristallisation non
souhaitée en bouteille.

Facteurs influencant
la cristallisation

La formation de cristaux de tartre dépend :

- de la richesse en agents cristallisants, c’est-a-dire
de la concentration en acide tartrique, en potassium
et en calcium,

- du pH (plus le pH s'approche de 3,7, plus le vin
est instable),

- du degré alcoolique, qui diminue la solubilité des
sels et favorise ainsi leur précipitation,

- de la température, surtout pour le tartrate de po-
tassium,

- de la composition colloidale, les macromolécules
(polysaccharides, protéines, polyphénols) ou parti-
cules en suspension étant des inhibiteurs de cris-
tallisation.

Comment apprécier la stabilité
tartrique d’un vin ?

Pour évaluer l'instabilité d'un vin, plusieurs tests
sont envisageables :

- test de tenue au froid (ou test "frigo") : le vin est
placé a -4/-5 °C pendant plusieurs jours (1 a 2 se-
maines). Ce test donne une idée générale du risque
de précipitation, mais n’est pas toujours reproduc-
tible (cristallisation aléatoire),

- test de mini-contact (Miller et Wurdig) : aprés
abaissement a -4 °C, on ajoute 4 g/L de bitartrate
de potassium pour provoquer la cristallisation, en-
trainant une baisse de conductivité mesurable. Un
vin instable présentera une chute de conductivité
importante,

- mesure du DIT (degré d'instabilité tartrique), uti-
lisé pour déterminer le niveau de désionisation a
appliquer par le procédé d'électrodialyse (avec ad-
jonction d'éthanol pour mimer la prise de mousse),
- détermination du produit de concentration
PC = [K+] x [TH-]) @ comparer au produit de solubili-
té théorique (PS) des 2 composés (un vin sera stable
si PC > PS),

- mesure de la température de saturation (Tsat),
température la plus basse a partir de laquelle le vin
est capable de dissoudre du tartrate de potassium.
Elle permet de calculer la température de stabi-
lité théorique par la formule : T stabilité = Tsat -
12 °C (pour un vin a 12,5 % d’alcool aprés prise de
mousse). On vise une Tsat de 10 °C a 14 °C pour
éviter les problémes de cristallisation en bouteille,
dans des conditions normales de stockage.




Les différentes solutions techniques

Il existe plusieurs procédés permettant de s'affran-
chir des risques de précipitation en bouteilles. Le
tableau ci-apres récapitule les différents avantages/
inconvénients de chaque méthode :

- passage au froid avec filtration Kieselguhr (PAF/K),
- électrodialyse aprés microfiltration tangentielle
(MFT/ED),

- ajout de gommes de cellulose (carboxyméthylcel-
lulose) aprés microfiltration tangentielle (MFT/CMC).
Les dégustations ne montrent pas de différence or-
ganoleptique entre les 3 traitements sur un méme
vin.

NB : L'addition de mannoprotéines ou d’acide méta-
tartrique ne montre pas d’efficacité suffisante pour
une utilisation sur les vins champenois.

Au regard du bilan environnemental, les gommes de
cellulose apparaissent le meilleur compromis effi-
cacité/qualité/environnement/colt. Elles peuvent
étre utilisées au tirage sur blancs et rosés des que
la température de saturation (Tsat) est inférieure a
19 °C, a une dose de 10 g/hL. Elles doivent étre in-
corporées en une seule fois dans un vin filtré. Leur
préparation s'effectue la veille : les gommes seront
réhydratées dans 10 ou 20 fois leur volume d’'eau
tiede, en saupoudrant tout en mélangeant. Il est im-
pératif d'attendre la dissolution des grumeaux (qui
peut prendre 1 a 10 h) avant utilisation.

Quand la concentration en calcium dépasse
80 mg/L, les risques de précipitations de ce sel sont
accrus. Différentes techniques permettent d’élimi-
ner le surplus, comme le passage au froid avec ense-
mencement par des crémes de bitartrate de calcium
ou I'électrodialyse.

Attention, I'électrodialyse est soumise aux exi-
gences réglementaires suivantes :

- la diminution du pH du vin est inférieure a 0,3
unité,

- la diminution d'acidité volatile est inférieure a
0,12 ¢ H,SO,/L,

- la diminution du titre alcoométrique est inférieure
a0,1 % vol.,

- le traitement n’affecte pas les constituants non
ioniques du vin (polyphénols, polysaccharides,...),

- les membranes sont fabriquées avec des subs-
tances autorisées (réglement UE n° 10/2011) et
ne doivent relarguer aucune substance dange-
reuse pour le consommateur ou nuisant au godt
ou a I'odeur du produit (les résultats des essais de
migration peuvent étre demandés au fournisseur),

- le traitement doit faire I'objet d’une inscription sur
le registre de cave (selon I'article 147 du reglement
UE n° 1308/2013).

Limitée sur les rosés et
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Gestion de I'eau

L'eau est une ressource précieuse qu'il faut préser-
ver. Cette année, le débit des eaux superficielles et
le niveau des eaux souterraines n'entrainent pas de
préoccupations particuliéres. Toutefois, les économies
d'eau et les plans de sobriété hydrique sont toujours
applicables.

Les principales mesures a mettre en ceuvre en ven-
danges sont synthétisées dans la fiche gestion de
I'eau et le plan de sobriété de I'eau de la filiére vini-
cole disponibles sur I'Extranet.

Les ICPE

Les établissements vinicoles sont des Installations
Classées pour la Protection de I'Environnement (ICPE)
dés que leur production annuelle dépasse les 500 hL.
A ce titre, ils doivent se conformer aux prescriptions
de I'arrété du 15 mars 1999, pour ceux dont la produc-
tion annuelle est comprise entre 500 et 20 000 hL et
a I'arrété du 26 novembre 2012 pour ceux dont la pro-
duction annuelle est supérieure a 20 000 hL de moat
ou de vin.

Pour rappel, en période de vendanges, il convient :

- d’effectuer un relevé des compteurs d’eau avant
le démarrage des vendanges et aprés les nettoyages
de fin de vendanges et d’enregistrer ces données,

- d'appliquer les mesures pour économiser I'eau,

Pensez a relever les compteurs d'eau.

- de ne pas faire de ruissellement en circuit ouvert,

- de collecter et d'orienter I'ensemble des effluents
vinicoles vers le dispositif d’épuration,

- de faire, tous les 3 ans, une mesure de la pollution
vinicole rejetée dans les réseaux d'assainissement
communaux, le cas échéant,

- de stocker sur site les déchets dans de bonnes
conditions et de les valoriser dans des installations
appropriées. Les quantités et les destinations doivent
étre notifiées dans le registre des déchets.

Des controles sont régulierement réalisés dans les
installations dont la production annuelle est supé-
rieure @ 20 000 hL. Derniérement, des contrbéles ont
également été menés dans les installations soumises
au régime de la déclaration (production annuelle
ente 500 et 20 000 hL). Pour mémoire, ces établisse-
ments vinicoles doivent étre en mesure de présenter
a l'inspecteur des installations classées les éléments
suivants :

- déclaration ICPE (dossier et récépissé),

- plans des installations et des réseaux,

- résultats analyses sur les effluents et éventuelle-
ment le bruit,

- vérification périodique des installations électriques,
- consignes de sécurité,

- relevés de consommation d'eau,

- cahier d'épandage, le cas échéant,

- autorisation et convention de déversement dans
les réseaux d'assainissement communaux, le cas
échéant,

- registre de déchets.

Gestion
de l'eau

Plan de
sobriété eau
de la filiere
vinicole







