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R Définition de la durée de vie du vin

INTER RHONE
Durée de vie BIB et Bouteille
des vins

ﬂﬂﬂditiﬂ"ﬂﬂs e Période avant que le vin ne soit considéré impropre a la consommation ou
Packaged qu’il ne réponde plus a l'objectif fixé au départ.

Wine Shelf Life

 BIB : intervalle entre le remplissage du BIB et le dernier verre de vin
consommeé.

e Bouteille : intervalle entre le remplissage de la bouteille et son ouverture.

* PROLONGER LA DUREE DE VIE DU VIN

Ex du BIB : Courbes en cloche resserrées

(moins de variance) et/ou déplacées

Nombre de BIB

vers la droite

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Durée de vie (en mois)
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Différentes facons de prolonger la
durée de vie du vin

1) Sélectionner certains types de vins
2) Ajouter une quantité appropriée de SO,

3) Réaliser une filtration finale adéquate et avoir une ligne de
remplissage stérile

4) Minimiser I'apport d’oxygéne au conditionnement pour garantir une
certaine régularité

5) Sélectionner un emballage avec une basse perméabilité a 'oxygene
et, pour les bouteilles, un obturateur adapté au type vin conditionné

6) Minimiser les dommages sur le film barriére du BIB

7) Minimiser les températures de stockage



R Le vin

INTER RHONE

Durée de vie
des vins
conditionnés

Packaged La durée de vie escomptée dépend du vin choisi

Wine Shelf Life

En moyenne, les vins auront une durée de vie plus longue s'ils :

— Sont rouges plutot que blancs car les vins rouges ont plus de polyphénols anti oxydants
— Ont un taux d’alcool et une acidité (pH bas) élevés
— Ont un niveau initial d’oxygéne dissous bas avant embouteillage

— N’ont pas déja souffert de nombreuses réactions oxydatives

* Un vin oxydé est endommagé de facon permanente !




R Le SO,

INTER RHONE

Duree de vie

des “i"s e Lajout de SO, au vin lors de la mise contribuera au prolongement de sa

conditionnés
Packaged * Niveaux de SO, libre au remplissage :
Wine Shelf Life

durée de vie

- Bouteilles : 25 a 40 mg/L
- BIB : de 30 a 45 mg/L
e Homogénéité du SO:2 lors du réajustement pré-mise

e La quantité idéale doit étre déterminée et dépendra :
— du cumul des apports en oxygene (mesurés ou estimés)
— de la durée de vie souhaitée
— du pH, des risques microbiologiques et autres facteurs
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Controles microbiologiques

La durée de vie du vin peut étre fortement raccourcie par une filtration

finale mal réalisée ou un manque de stérilité pendant l'opération de
remplissage :

—> Risque de présence de micro-organismes : Brettanomyces, bactéries
lactiques...

—> Développement aléatoire d’une bouteille a I'autre

——> Variabilité et défauts

Des analyses microbiologiques périodiques + pratiques d’hygiene
raisonnables peuvent réduire considérablement le risque.



R L'oxygéne

INTER RHONE

Duree de vie

gﬁﬁﬂ‘ﬂ?ﬂsﬂﬂﬂs Apport d’oxygene pendant le remplissage

Packaged

TRl ¢ Un apport d'oxygene plus important au conditionnement conduira a des vins
plus fragiles, vieillissant plus vites

— Important de le minimiser car 1 mg/L d’O, dissous en plus raccourcit la durée de vie d’un mois d’un
vin en BIB (INRA 2004) !

* Un apport irrégulier d'oxygene durant le conditionnement conduira a des
produits différents. Il faut porter une attention particuliere aux début et fin de
tirage.

. A Oxygéne total de la poche ou la bouteille (TPO) aprés remplissage =
O, dissous dans le vin + O, dans l'espace de téte

Un levier pour prolonger la conservation du vin
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e Variabilité de 'emballage BIB

Durée de vie
des vins

HITMITNIN ¢ Espace de téte : cone d’air pouvant étre plus ou moins important
Packaged et plus ou moins inerté

Wine Shelf Life

 Emballage plus perméable que le verre d’autant plus s’il est
endommagé

* Perméabilités différentes en fonction des fournisseurs de poches




R Uobturateur

INTER RHONE

Duree de vie

[les vi“s * Le choix des obturateurs (bouchons liege, techniques, synthétiques,
I}IllllliliI]IIIIEs capsules) doit étre bien réfléchi en fonction de leurs propriétés :

Packaged - chimiques (risque de go(t de bouchon lié a la présence de TCA...)
IIRTHMT[M - physiques (longueur, extractibilité...).

e Mais aussi en fonction de la durée de vie du produit souhaitée.
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TN [X][M Variabilité des obturateurs

[IBS VIIIS e Certains obturateurs ont une forte variabilité.

I}I]IIIIIIII]IIIIBS — Liege naturel

Pa_ﬂl{ﬂﬂﬂﬂ :  D’autres sont plus homogénes
Wine Shelf Life — Techniques, synthétiques, verre

=¢—"Synthétique 1
== Synthétique 1

== Synthétique 1
7 / =>e=Synthétique 2
=i=Synthétique 2
/ =@—Synthétique 2
6 === Synthétique 3
= Synthétique 3
/ = Synthétique 3
5 =&—Technique 1
=fi—Technique 1
/ =—&—Technique 1
4 =>=Technique 2

==Technique 2
=@=Technique 2
7 ===Technique 3

3 Technique 3
e=Technique 3
2 Liege naturel 1
=| jége naturel 1
/ Liege naturel 1
Liege naturel 2

Liege naturel 2
Liege naturel 2
Liege naturel 3
Liege naturel 3
Liege naturel 3
-1 Verre 1

jours Verre 1
=fe=\Verre 1

02 (%)




R

INTER RHONE

Durée de vie
des vins

conditionnes
Packaged

Wine Shelf Life

La température

Des températures de stockage et de transport élevées sont les
ennemis des vins en BIB et en bouteille!

e Les réactions chimiques dans le vin sont accélérées :

- dégradation de la qualité du vin en termes d’arébmes, de couleur et de
capacité de vieillissement

— un déclin du SO, et des anthocyanes

* Possible accélération de la perméabilité a I'oxygene

* Au-dela de 25°C, tous ces phénomeénes sont tres fortement accélérés

Des recherches réalisées par I'INRA ont montré qu’une augmentation de la température de stockage de 10°C (de
20°C a 30°C) raccourcit la durée de vie du BIB de moitié !

Les températures de stockage et de transport
doivent étre maintenues idéalement en dessous de
20°C et dans tous les cas, en dessous de 25°C



R La température

INTER RHONE

||lII'EI’_} e vie o ] ’
des vins Distribution des températures relevées lors des 35 expéditions :

ﬂﬂ"d“lﬂ""ﬂs e Conditions optimales de températures (10 a 20°C) : 62%
Pﬂ_ﬂkﬂﬂﬂﬂ ' * Intervalle de température acceptable (entre 5 et 10°C et entre 20 et 25°C) : 22%
Wine Shelf Life e Zones de températures a risque (<5°C et > 25°C) : 16%

i Temperature Distribution

1500
14007
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12001
1100
1000 4
400 4
500 4
7004
500
500 4
400 4
3004
2004
100

Arisque Acceptable Acceptable Arisque

N
PROVEMANCE

Frequency

—————————————————

Temperature (Celsius)

Nombre de mesures de température enregistrées sur 'ensemble des capteurs de cette période )

€435,
T65%

/09525
¢ PROVENANCE




R La température

INTER RHONE

||l|l'BI} e vie
[|BS VNS Destinations présentant des profils de températures a risque : > 25°C et
HITNMITI  parfois méme > 30°C :
Packaged - Danemark,
Wine Shelf Life - Royaume-Uni,
- USA,
- Canada,
- Taiwan,
- Australie,

- et surtout la Chine (la majeure partie de chaque expédition se déroulant
a plus de 25°C).

Destinations présentant des profils de températures a risque < 5°C :
- Royaume-Uni,
- Belgique,
- Australie.

Destination présentant les meilleures conditions de transport est le Japon
(Container frigo : moyenne de 15°C sur 3 expéditions).
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La température

ASIE

DESTINATION : Chine
TRANSPORT : 38 jours (du 28 mars au 5 mai 2012)

On note de fortes fluctuations de température
lors du stockage a Fos sur Mer (de 11,4 a
26,5°C). La température a ensuite
progressivement augmenté au cours du
transport maritime, dépassant le seuil maximal
acceptable pendant 17 jours (jusque 32,2°C).

O Optimal Provenance O Acceptable Tor Transport O At Risk
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TRANSPORT : isolation « isol conteneur » - 55

. jours (du 4 avril au 29 mai 2013)

La température a progressivement augmenté au
cours du transport maritime, dépassant le seuil
maximal acceptable pendant plus d’un mois (jusque
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Date (April - June 2013)




R

La température

Durée de vie Variabilité au sein de la palette
desving  EEULely:

HILMNIE DESTINATION : Danemark
Paﬂkaﬂﬂﬂ TRANSPORT : 5 jours (du 5 au 10 juillet2013)

Wine Shelf Life Jes N

INTER RHONE

O Optimal Provenance O Acceptable for Transport O At Risk e . . .
%] Expédition soumise a des
il fluctuations jour/nuit de
2642
o\ forte amplitude (17,4 a 31°C),
ult dépassant quotidiennement
ga le seuil maximal acceptable.
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L'une des faces de |a palette a été protégée
de ces fluctuations, avec des températures
demeurant dans les limites acceptables pour
PROVENANCE le transport (19,9 a 23,9°C).
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MY [XT M AMERIQUE DU NORD

des vins DESTINATION : Etats-Unis

I}IllIlIIIII]lIIIBS TRANSPORT : 27 jours (du 22 mai au 18 juin 2012)
Paclrageﬂ —

Wi ”E s I’B’f ‘ ifg I I 0 Optimal Provenance O Acceptable for Transport 0O At Risk
28 ]
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=

~n o~ (=] (=]
i L

Date (May - June 2012)

Fluctuations de température tout au long de I'expédition, dépassant
occasionnellement le seuil maximal acceptable (max 26,8°C).
Moyenne de 21,5°C.

lo%0
PROVENANCE
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IR OCEANIE
(IYT:J DESTINATION : Australie

HINTTTIA TRANSPORT : 38 jours (du 28 mars au 5 mai 2012)

Fluctuations jour/nuit de 3 a
13,4°C au départ de I'expédition.

table for Transport -
/ WWW Forte augmentation ensuite,
jusqu’a atteindre 27,2°C, puis

TR " ope . by o
stabilisation a 20-25°C.

Packaged (5 1B e ——r—
Wine Shelf Life R

Temperature (Celsius)
bed by Channel Partner = Shipped y Channel Parts

Date (February - April 2012) ‘ i; Doptiod Proveeinee D Acorptible or Tport DAL ik

i

il
TRANSPORT : 49 jours (du 5 décembre i W
2012 au 23 janvier 2013) / T° controlée a 15°C | 7 )

Expédition dans des conditions optimales de
température :
Y . de 10,6 a 18,5°C, pour une moyenne de 15,2°C.
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dngﬁ?“dse L Important de maitriser tous les facteurs de variabilité

el pour que le consommateur trouve une qualite
gangkg:’tggnnas constante

Wine Shelf Life 1) Eliminer les populations de micro organismes

2) Maitriser les apports d’oxygene au cours du tirage, notamment les
débuts et fins de tirages et les espaces de téte

3) Choisir des obturateurs homogeénes ou étre conscient de la variabilité
induite dans le cas des naturels

4) Choisir des obturateurs dont la perméabilité est adaptée pour éviter
les vins réduits ou oxydés

5) Controler la régularité / conformité des cols de bouteilles

6) Apporter une couverture SO, suffisante et fonction du couple
emballage /obturateur, du circuit de distribution, et s’assurer de
I’lhomogénéité du SO, lors des corrections

7) Maitriser les températures de stockage et de transport (périodes

d’expédition, container frigo, bache isotherme pour les transports
courts)
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