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L'INDICE DE SURMATURATION 

S. CHAUVET et P. SUDRAUD 

Station Agronomique et Œnologique de Bordeaux 
351, cours de la Libération, 33405 Talence Cedex (France) 

L'élaboration de vins blancs liquoreux" de qualité ne peut se réaliser 
que grâce à une constitution particulière de la vendange due à la surma­
turation sous l'influence de Botrytis cinerea. En effet, le développement 
de la pourriture noble sur les raisins sous l'action de ce champignon, dans 
des conditions climatiques bien particulières (PUCHEU-PLANTÉ et SEGUIN, 
1981), est nécessaire pour obtenir des vins blancs liquoreux de grande 
qualité caractérisée par une complexité d'arôme et de saveur, et par ce 
que l'on appelle communément le « goût de rôti ". 

Ce mode de production impose de fortes diminutions de rendement. 
En effet. la concentration en sucres, provoquée par le développement de 
Botrytis cinerea, s'accompagne d'une perte de volume qui peut atteindre 
70 p. 100 (chiffre obtenu à partir de raisins rôtis de la récolte 1980). Ceci 
entraîne un prix de revient élevé. Afiil d'éviter que de tels vins soient 
concurrencés par des « imitations " produites en quantité plus importante, 
et à moindre coût, à partir de vendange ayant subi une surmaturation insuf­
fisante, il nous a paru nécessaire d'étudier une méthode capable de diffé­
rencier les différents types de vins blancs doux. 

POSITION DU PROBLEME - LA SURMATURATION. 

La composition chimique des vins dépend d'un grand nombre de 
phénomènes physiques, chimiques, biochimiques et microbiologiques que 
l'on peut grossièrement classer en deux catégories : 

1) ceux issus de la maturation et de la surmaturation des raisins 

avant leur récolte; 

2) ceux provenant de l'élaboration et de la conservation des vins . 

• Le qualificatif liquoreux n'est pas prévu dans la réglementation communau­
taire (règlement 1608/76) et doit être remplacé par doux; cependant, étant donné 
son utilisation constante, tout au moins dans la région bordelaise, nous conti­
nuerons à l'employer dans ce texte. 
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D'autre part, tous les vins issus de vendanges dans lesquelles nous 
avions constaté la présence de baies atteintes de pourriture aigre (baies 
éclatées, odeur acétique) comportent bien la mention P.A. dans leur 
indice de surmaturation. Par contre, les résultats sont un peu moins bons 
en ce qui concerne les vins issus de pourriture trop précoce; en effet, 
si le vin de 1977 correspond bien à ce type" c'est un peu moins évident 
pour le vin de Muscadelle de 1980 où la pourriture tout en étant précoce 
(ce qui est fréquent avec ce cépage) présentait les aspects de pourriture 
noble; de même pour le vin de 1979 où 'l'aspect correspondait à un raisin 
pourri nob1e au stade ,,-rôti »mais où l'acidité élevée l'a fait classer 
comme provenant de vend,ange pourrie avant maturité. 

CONCLUSIONS 

A l'aide d'un nombre important de déterminations analytiques, sélec­
tionnées par informatique, nous avons établi un indice de surmaturation 
qui devrait permettre de mieux connaître la qualité de la vendange utilisée 
pour l'élaboration des vins blancs liquoreux. 

On peut admettre que tous les vins possédant un indice de surma­
turation supérieur à 4 correspondent aux exigences figurant sur les décrets 
de définition des appellations d'origine contrôlée en ce qui concerne la 
qualité'. de la vendange. Par contre, les indices de surmaturation inférieurs 
à 3 correspondent à des vins dont la vendange n'a pas suffisamment 
bénéficié des améliorations provoquées par le développement de Botrytis 
cinerea; des cas particuliers peuvent apparaître certaines années, mais 
l'on peut se demander si pour ces millésimes il est souhaible de commer­
cialiser toute la récolte sous une appellation correspodant à un vin liquo­
reux. Les cas très redoutés de présence de baies aigres et altérées sont 
mis en évidence indiquant une sélection insuffisante de la vendange. 

S'il est permis d'envisager d'améliorer la fiabilité de cette méthode, 
grâce à la prise en compte d'autres résultats analytiques, il faut remar­
quer que cette étude constitue une première tentative de contrôle de la 
qualité de la vendange mis en œuvre pour l'élaboration de ces vins 
liquoreux dont le principal défaut est de ne pas supporter la médiocrité. 

Manuscrit reçu le 23 avril 1982; accepté pour publication le 2 août 1982. 

RÉSUMÉ 

Les auteurs ont analysé une série de vins liquoreux, élaborés au laboratoire 
et au chai, provenant d'une vendange dont la qualité était parfaitement définie. 
Les données les plus significatives, sélectionnées par informatique, leur ont pe'r­
mis d'établir un' indice de surmaturation. Cet indice permet de vérifier si un 
vin répond bien aux exigences des décrets de définition de son appellation. 
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