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« Les étres humains, autant que le vin ont besoin d’acidite pour vieillir. Sinon ils se maderisent » ‘9 TERROIR

Roland Topor. 'DIT VIN
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Les origines de l'acidite
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| 'effet « Coca cola »
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Pelinitions

* Definition 1: SAVEUR:

L 'acidité est avant tout une saveur. Elle participe donc a la
construction du gout et intervient principalement a I’équilibre (ou
desequilibre) d’'un ensemble (plat, boisson ...)

e Définition 2: Caractere acerbe d’'une chose
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Llor-ié ine de lacidite

Le raisin

La vinification

Le sol

Le positionnement geographique

Les autres choix du vigneron
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'or-ié ine de [ acidite

e e raisin:
L’ensemble d’une grappe de raisin contient un ensemble de plusieurs acides: Malique, tartrique, citrique

Acide tartrique : dureté/structure du vin (acide le plus présent dans le raisin)
Acide malique : verdeur/mordant du vin (pomme verte)
Acide citrique : fraicheur du vin (gout citronne)

Composition des différentes parties du
grain de raisin

S— A T

Chaque élément qui compose le grain de raisin renferme des
substances indispensables et complémentaires pour la fabrication
du vin. On retiendra :

e T ewew [ mewe

Apporte |'acidité et |'astringence
La rafle Eau, tanin, acides (tanins) nécessaire a |'équilibre
du vin.

atiéres colorantes, vitamines :
La pelllcule I (E C;) {a ol Donne la couleur au vin
Réserve de tebmertts Les levures sont les responsables de
la fermentation alcoolique

L'eau est le constituant principal du
S RA DO La pulpe Eau, sucre, acides vin et le sucre sera transformé
en alcool par les levures

La matiére grasse piege les parfums
= * ¥ ; et les ardomes, elle est
Les pépins Matiéres oléagineuses (huile) importante pour que le vin g
conserve son gout et son parfum. I E R R O I R
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Les fermentations et autres opérations pendant la vinification apporteront une modification des acides:
Acétque, succinique et surtout Lactique:

La fermentation malolactique

Concentration

A avant ' pe:ndant
COOH EﬂZyme i nbde bacte‘ri-as /-/
malolacti ‘ |
HO-C-H Bl ol i’ i |
l

{ /
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CH NAD *, an* acidei_malique'

|
COOH
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L.'or-.é.'ne de lacidite
® [_.e sol: “:."f'ge‘«

sol acide # vin acide

L’acidité du sol (Mesure du ph) influe sur la croissance des plantes /
ainsi que sur I’assimilation des différents elements par la plante.

Chaque nature de roche a sa propre caractéristique en terme d’acidité
(les sols sableux et imoneux sont plus acides que les sols calcaires)

Le sol, c’est le terroir, et c’est lui qui va faire la différence entre un bon vin et un grand vin.
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Llor-ié ine de lacidite

 Jy A Posi'/’ionnemernL ééOQr‘aPLu'c,‘ve:
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L'or-né ine de lacidite

o [ es evtres cL.oix (na‘fvr-els) o vigner‘on:

Anticiper la date des vendanges
permet d’avoir un vin plus frais

* Ladate des vendanges Evolution maturité

* ’elevage /choix du contenant
 Micro oxygenation
 Choix de la fermentation malolactique

Acidite

 Acidification /desacidification
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Cluestion c"éc"ui [ibre
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Cluestion c"éc"uil bre

Vins vineux, Vins trop
durs lourds

MOELLEUX ( SUCF

Vins vineux, Vins trop
souples A lourds sirupeux

C’est le manque ou I’excés d’acidité qui est percu... Q\TI;IRTRSIIFI:



Cluestion c"éciuil bre

Intensite

TANIN

AC'D]TE

temps

Passe ce seuil: le vin passe sur le déclin...
trop tard !
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Acidite et niineralite
La minéralite provient ...

... de certains composes

... du terroir (thiols) présents dans le
cépage

{ » o " N * 1 » ) l‘ "( ‘) . . . . " ”
comment établir un hien entre 1a chimie du sol et 1a minéralité Du raisin (modore) Ju vin (n(he en 3(0”]9%)

Le raisin (3 peu prés inodore) .. Qui se transforment en

possede des « precurseurs aromes au cours de |a

d’aromes » .. vinification g TERROIR
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Acidite ressentie

e Le sucre cache l'acidité

e |La rondeur ou le gras du vin cache l'acidite

iVinA

Niveau d’acidité : Fort Niveau d’acidité : Fort
Niveau de gras : Faible Niveau de gras : Fort

! !

Acidité percue : Forte Acidité percue : Moyenne

C’est le manque ou l'exces d’acidité qui est percu... QTERROIR
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Qluels nots vtiliser ¢

Faible Forte
Acidite Acidite
* rErROIR
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J

elflet « coce cola >

Le pH en phase aqueuse au quotidien :

Substance pH approximatif

0
Drainage minier acide (DMA)

Acide d'un accumulateur ou batterie

Acide gastrique

Jus de citron

Vinaigre

Jus d'orange ou de pomme
Biere

Cafe

The

Pluie acide

Lait

Eau pure

Salive humaine

Sang

Eau de mer

Savon

Chaux
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Conclusion

Sans aucun doute 'ingrédient le plus important du vin (son squelette).
Un probleme uniqguement par son manque ou son exces.
Un element cle pour ’équilibre et la garde du vin.

Un atout pour une fraicheur et une « buvabilite ».
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Merci de votre ottention
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Une autre idee du vin



