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INTRODUCTION 

La production italienne de vins mousseux (évaluée à environ 128 mil­
lions de bouteilles par an} est issue, à 95 p. 100 de la technique de refer­
mentation en cuve ciose (méthode Charmat); les diverses phases de 
cette technique peuvent se résumer ainsi : 

- préparation du vin de base (coupages et traitements divers 
collage, réfrigération, filtration, éventuellement pasteurisation) ; 

refermentation en cuve close après addition de saccharose et de 
levures sélectionnées; 

- soutirage isobarométrique et séparation du vin mousseux des lies; 

- stabilisation du vin mousseux par réfrigération, filtration clarifiante 

et stérilisante; 

embouteillage isobarométrique; 

- traitement thermique éventuel du vin mousseux, en bouteilles. à 
42 oC pendant deux heures. 

Cette méthode dont les origines remontent au milieu du siècle dernier 
ne s'est développée qu'au cours des quarante dernières années; elle a 
été, en Italie, l'objet de différentes évolutions en raison de la vaste gamme 
des vins destinés à la prise de mousse (Tableau 1). 

Parmi les variantes technologiques qui ont successivement trouvé 
place dans le cycle de la production en cuve close, le traitement thermique 
qui a pour but d'assurer la stabilité des produits finis, suscite un intérêt 
particulier. 

* Communication présentée au 6e Symposium International d'Œnologie, 
28-30 avril 1981, Mayence (Allemagne). 
Recherche effectuée avec la contribution du C.N.R. 
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CONCLUSIONS 

Les résultats obtenus au cours de ce travail montrent que le traite­
ment thermique appliqué, immédiatement après la prise de mousse, à un 
vin mousseux, à température modérée (35-45 oC) et en présence de levu­
res, entraîne une augmentation de 4 à 12 p. 100 des fractions azotées 
de poids moléculaire inférieur à 1000 (petits peptides et aminoacides). 
Simultanément on a une diminution (de 6 à 9 p. 100) des composants 
azotés de poids moléculaire plus élevé (peptides et protéines). L'intensité 
de ces phénomènes varie selon la durée du traitement thermique; ces 
résultats sont certainement en relation avec des phénomènes d'excrétion 
des cellules de levures décomposées par la chaleur soit avec des modi­
fications thermiques de la structure des macromolécules; à notre avis, 
ces phénomènes sont tout à fait différents de ceux qui se produisent 
dans la méthode champenoise à la suite du contact prolongé du vin mous­
seux avec les levures. 

D'un point de vue technologique, l'augmentation de la teneur en azote 
soluble (petits peptides et aminoacides) peut se révéler positive dans 
l'amélioration de la stabilité et des caractères organoleptiques du pro­
duit fini. 

Ces résultats doivent être confirmés par des analyses plus détaillées 
réalisées sur un nombre plus important d'échantillons et sur des vins 
différents. 

Manuscrit reçu le 16 juin 1981, accepté pour publication le 7 septembre 1981. 

RÉSUMÉ 

Au cours de ce travail on a étudié, sur un vin mousseux élaboré en cuve 
close, l'influence d'un traitement thermique (chauffage à 42 OC) après la prise de 

mousse et en présence de levures. 

Par chromatographie sur gel de dextrane réticulé on a isolé trois groupes 
de substances azotées. Le traitement thermique entraîne une augmentation des 
fractions azotées de poids moléculaire inférieur à 1 000 et une diminution des 
composés azotés de pOids moléculaire plus élevé (peptides et protéines). Ce 
phénomène est en relation avec la durée du traitement thermique. 

SUMMARY 

A thermal treatment (heating to 42 CC) on a sparkling wine processed in a 
pressure tank, after second fermentation and in the presence of yeast was studied. 

8y chromatographie on a reticulated dextrane gel, three groups of nitrogenized 
substances were isolated. The thermal treatment trought about an increase in 
the nitrogen fraction of molecular weight less than 1 000 and a decrease in 
nitrogen compounds of greater molecular weight (peptides and proteins). This 
phenomenon is related to the length of the thermal threatment. 
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