‘produire  enologie

Retour sur quinze ans de
désalcoolisation des vins

Depuis 2005, le domaine de la Colombette, dans
I'Hérault, utilise un osmoseur et une colonne de distillation
pour désalcooliser ses vins a 9%. Vincent et Francois
Pugibet, les vignerons, estiment ainsi produire des vins

plus fins, et surtout plus aromatiques.
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"est a 'occasion de la 13¢

édition de Vinexpo en 2005

que le domaine de Ja Colom-

bette, situé sur les hauteurs de

Béziers, a présenté sa gamme
de vins allégés en alcool baptisée
Plume. Plume est commercialisée
sous la mention vin de France, et se
décline en blancs, rosés et rouges.
Le degré alcoolique affiché sur I’éti-
quette est de 9%, pour rester dans
le cadre Jégal de la mention « vin »
fixé par le réglement européen.
« On n’est pas hygiénistes, bien
au contraire. On veut simplement
que les gens qui apprécient nos
vins puissent se resservir sans se
poser de question », expose Vincent
Pugibet, le vigneron. La perte de
finesse et d’élégance dans les vins &
mesure que les degrés alcooliques
augmentent est un second argument
qui I’a poussé a s’équiper.

20000 a 30 000 bouteilles

de vins désalcoolisés par jour
Vincent et son pére, Francois Pugi-
bet, se souviennent trés bien de la
premiére fois qu’ils ont dégusté un
vin désalcoolisé. « On a é1é frappé
par sa puissance aromatique, car

Béziers

Domaine de ?%
la Colomhette

'l : > Surface 270 ha

! > Appellations vin de France

S Type de vin rosés (50 %), blancs
(40 %), rouges (10 %)

= Prix départ propriété 5 215 €
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les arémes volatils se libérent da-
vantage en l'absence d’alcool. Ca
correspondait i ce qu’on voulait
faire » se rappellent-t-ils. A 'époque,
la désalcoolisation n’est pas une

VINCENT ET

FRANCOIS PUGI-
BET, vignerons
au domaine de
la Colombette

prqduis’ent. technique autorisée en France®,
aujourd'hui ce qui leur vaut plusieurs années
quasiment

de déboires avec la justice. Malgré
cela, ils achétent un osmoseur dou-
blé d’une colonne distillation, qui
s’avere étre la technique la moins
onéreuse, et la moins encombrante.
« Il faut compter 100000 € pour
losmoseur et la colonne de distil-
lation, et prévoir de changer les
membranes tous les cing ans »,
indique le vigneron. Ce dernier a di

voir plus loin

Bien définir sa cible avant de se lancer

exclusivement
des vins a faibles
teneurs en alcool,
ou sans alcool.

Malgré une montée en puissance des débouchés. A eux-seuls

les Etats-Unis représentent
1a moitié des exportations d

en France, ce n'est pas dans
1'Hexagone que Tes cuvées peu
ou non alcoolisées rencontrent
le plus grand succes. Au fil

des ans, le domaine de la
Colombette a trouvé sa cible a
I'étranger, qui concentre 80%

ceux qui envisagent d'ame-
ner leur clientéle habituelle
et leeale sur ce type de vins
prennent un risque. « L'alco

domaine. Pour Vincent Pugibet,

obtenir un statut de distillateur afin
de pouvoir revendre I’alcool pur en
industrie spécialisée. « Actuellement
j’ai deux osmoseurs opérationnels.
En organisant les équipesen 22 8 h,
je peux désalcooliser 20000 a
30000 bouteilles a 9% par jour »,
indique Vincent Pugibet.

Limiter 1a charge phénolique

des vins rouges en cours de FA
Vincent Pugibet admet que les vins
rouges désalcoolisés sont plus diffi-
ciles a faire que les blancs, les rosés
et les effervescents. « Pour retrouver
la méme sensation de rondeur
que sur les blancs et les rosés, je
pense qu’il faudrait un peu moins
désalcooliser nos vins rouges »,
commente ["Héraultais, qui, pour
des raisons commerciales, vise 9%
d’alcool indépendamment du type
de vin. Parce que les cépages noirs
qu’il travaille peuvent vite donner
des vins trés chargés en polyphénols,
Vincent Pugibet prend garde a sa
facon d’extraire lors des fermenta-
tions alcooliques. « Sur les moiits
les plus denses, je vinifie un peu
comme un rosé. Je laisse macérer
les pellicules seulement trois jours
avant de presser », commente-t-il.
Une année, le vigneron a essayé de
désalcooliser des vins rouges issus
de thermovinification. « Mais c’est
compliqué parce que ¢a a vite fait
de basculer sur le jus de fruit. Or
ce n'est pas ce que 'on recherche »,

apporte une sensation tactile
en bouche. Ceux qui n'ont
u pas l'habitude vont siirement
trouver les vins désalcoolisés
un peu agueux », prévient-il.
Définir sa cible avant
de se lancer est donc plus
ol que jamais primordial.

LORSQUE L'ON DESALCOOLISE PAR-
TIELLEMENT LES VINS, il faut ajouter a
I'osmoseur une colonne de distiliation
pour pouvoir séparer I'eau de I'alcool.
L'eau est réinjectée dans le concentrat,
ce qui minimise les pertes de volumes.

ajoute-t-il. Dans I'ensemble de ses
vins désalcoolisés, Vincent Pugibet
conserve entre 4 et 6 g/l de sucres
résiduels. « Ca permet de garder de
la rondeur, une sensation apportée
par Ualcool », développe-t-il.

Privilégier les meilleurs qualités
pour éviter les surprises

Les vins destinés a étre désalcoolisés
doivent étre d'une qualité irrépro-
chable, martélent les Pugibet. « L'al-
cool agit comme un masque aroma-
tiGue », reléve Vincent Pugibet. Avec
ses avantages et ses inconvénients.
« Il est possible qu’on ne détecte pas

avis d’expert
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FABRICE DELAVEAU, directeur général de la société Michael Paetzold

‘ ‘ Ce n'est pas\#é degré en lui-méme qui pose
un probléme, mais plutot I'effet masquant de I'alcool

« Cela fait longtemps que

t'on travaille sur les équilibres
gustatifs lors de la désalcoo-
lisation des vins. Nous avons
testé le désucrage des mof(ts
mais ne [‘avons pas retenu car
c'est tres lourd a mettre en
ceuvre. Il faut le faire dans un
temps trés court, avant que
les fermentations ne dé-
marrent. Et on perd 9210 %
du volume pour chadue degré

FA. On s'est rendu compte que
ce n'était pas le degré en lui-
méme qui posait un probléme,
mais plutét I'effet masquant
de l'alcool. Parfois, on obtient
de meilleurs résultats en
termes d'aromatique et de
fraicheur en désalcoolisant
des vins a TAV plutét bas. i
n'y a donc pas de regles gé-
nérales, sauf bien s(r lorsque
le vin est alcooleux, 13 il n'y

lisation et vendeur d'unités
de désalcoolisation, on a

senti gu'il y avait une nouvelle
impulsion autour de cette
pratique avant la taxe Trump.
Le consommateur veut des
vins fruités, plus « buvants »,
ce qui pousse les producteurs
3 voir la désalcoolisation
comme une technique pour

jouer sur 'aromatique. On ver-

ra si cette dynamique reprend

gagné, sans visibilité sur ce
que cela va donner en fin de

®

Pour en savoir
plus sur les
technigues
physiques de
désalcoolisation,
lire le dossier
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LA PRESERVATION DU VIN VIS-A-VIS DE LOXYGENE
ET A LA DEFINITION DU MEILLEUR EQUILIBRE

ORGANOLEPTIQUE.

WWW.MICHAELPAETZOLD.COM

de défauts a 14 %, mais que ce soit
imbuvable a 11 %. Le pire, ce sont
les Breits », affirme-t-l. Cette notion
de masque aromatique pose aussi
la question du choix de la date de
récolte, et de la maturité optimale.
Car des raisins sous-miirs pourraient
donner des vins désalcoolisés aux
notes végétales prononcées. « Pour
respecter le cadre réglementaire,
un vin ne peut-étre désalcoolisé
que dans la limite de 2 %, rappelle
Vincent Pugibet. Il faut donc trouver
le bon compromis. »

Aujourd’hui, le domaine de la
Colombette produit quasiment

a pas de débat. En tant que
prestataire pour la désalcoo-

une fois la menace des taxes
définitivement enterrée. »

exclusivement des vins a faibles
degrés alcooliques, voire sans al-
cool. « En plus de 'osmose, on a
des cépages résistants qui donnent
naturellement des vins autour de
12 % », indique Vincent Pugibet.
Pour rien au monde il ne revien-
drait en arriére. « On fait des vins
qui nous plaisent, qui ont trouvé
leur marché (voir encadré) et on
a fait de linnovation notre valeur
ajoutée », conchut le vigneron. ¢dh
JUSTINE GRAVE
(1) La désalcoolisation partielle des vins est auto-
risée par I'Union européenne depuis 2009. Cepen-
dant, toutes les appellations ne le permettent pas.

DEOS®

Le seul équipement capable de maitriser les apports
en oxygene et de désoxygéner 3 toutes les étapes

d'élaboration du vin.

GENERATEUR D' AZOTE

Une gamme de générateur adaptée au travail du
chai: débit, pureté d'azote et mobilité.

CARBOFRESH®

Loutil d'ajustement de la concentration en CO,, du vin :
carbonication ou décarbonication.
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