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INTRODUCTION 

En vinification en blanc sec, l'obtention d'un arôme de fermentation 
harmonieux et suffisamment intense suppose, d'une part, que le moût soit 
convenablement clarifié par le débourbage (CROWEL et GUYMON, 1963; 
BERTRAND, 1968; RIBÉREAU-GAYON et al., 1975; BERTRAND, 1977) et que 
la fermentation alcoolique s'effectue à une température suffisamment basse 
(OUGH et al., 1966; BEIHRAND, 1968; WEBB, 1973; DlAZ-CERVANTES, 
1979). 

Cependant ces deux conditions s'opposent à une fermentation rapide; 
un ensemencement relativement important à l'aide de levures sèches 
s'avère fréquemment nécessaire. Par ailleurs, l'abandon généralisé des 
cuves de fermentation de faible capacité ainsi que l'utilisation récente 
de locaux plus chauds que les anciennes caves rendent difficile l'obten­
tion d'une température de fermentation basse; en revanche l'emploi de 
cuves métalliques et à plus forte raison l'utilisation d'appareils frigori­
fiques, permettent de se placer dans les conditions de température 
souhaitées. 

La réalisation pratique de fermentations à basse température (au­
dessous de 20 oC) est suffisamment contraignante pour justifier une 
recherche pour définir, pour chaque type de vin, la température optimum 
permettant l'élaboration du vin présentant la meilleure qualité. 

Nous avons entrepris une étude dans ce sens au COurs de la 
récolte 1978. 
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CONCLUSION 

D'une manlere générale, la synthèse des produits secondaires de la 
fermentation est favorisée à basse température. 

Cependant, les teneurs en esters éthyliques d'acides gras sont plus 
élevées dans le vin obtenu à 13 oC, or on connaît l'importance tout à fait 
primordiale de ces substances (DU PLESSIS, 1975) et c'est effectivement 
cet échantillon qui présente les arômes de fermentation les plus équilibrés 
complétant harmonieusement ceux inhérents au cépage. 

Dépendant des conditions de vinification (cuves en général de faible 
capacité), et dans la plupart des années de la date tardive des vendanges 
(première décade d'octobre), la température naturelle de fermentation des 
vins de Sauvignon du Centre est généralement basse. Ce facteur contribue 
à l'obtention du type et de la qualité. 

Si l'on accepte les enseignements du présent essai qui demanderaient 
cependant à être confirmés, pour le type de vin considéré, les fermen­
tations devraient être réal isées entre 12 et 15 oC pour obteni ries 
meilleurs résultats. 

Manuscrit reçu le 23 juillet 1980. 

RÉSUMÉ 

Au cours d'une expérimentation dans laquelle seules variaient les tempéra­
tures de fermentation, un vin banc sec élaboré à 13·C s'est révélé gustative ment 
le meilleur. Une température plus basse (7 ·C) n'a pas apporté d'amélioration; 
la qualité du vin était très nettement diminuée par fermentation à température 
élevée (30 ·C). 

SUMMARY 

During an experiment in which the fermentation temperatures were the only 
variable, dry white wine treated at 13·C was found to have the best flavour. 
A lower temperature (7 ·C) brought about no improvement; the wines quality was 
very clearly diminished by fermentation at a high temperature (30 ·C). 

ZUSAMMENFASSUNG 

ln einem Versuch, in dem nur die Gartemperaturen variierten, wurde fest 
geste lit, dass ein trockener Weisswein, vergoren bei 13 ·C, gustatif am besten 
abschnitt. Eine noch niedrigere Temperatur (7 ·C) brachte keine Verbesserung. 
Die Qualitat des Weines bei 30·C fiel sehrstarkab. 

RESUMEN 

A la largo de una experimentaciôn en la cual solamente variaban las tempe 
raturas de fermentaciôn, el vina blanco seco elaborado a 13·C se revelo gustati­
vemente el mejor. Una temperatura mas baja (7 ·C) no aporta ninguna mejoria. 
Una fermentacion a temperatura elevada (30 ·C) disminuyo notablemente la 
calidad dei vino. 
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