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Intro  duc  tion
Tout élaborateur de vin connaît l’importance du condi -

tion  ne  ment final pour la mise en valeur et la conser  va  tion 

des qua  li  tés sen  so  rielles et nutri  tion  nelles de son vin. 

Cette étape est le reflet, jusqu’à par  fois des milliers de 

kilo  mètres du lieu d’élaboration, d’un savoir-  faire, de la 

récolte à l’élevage. La trans  for  ma  tion du rai  sin, quelque 

soit la struc  ture – grande ou petite – res  pon  sable, a su 

se doter d’outils de plus en plus per  for  mants au cours du 

temps, qu’ils concernent la carac  té  ri  sa  tion du rai  sin, ou 

l’exploitation de son poten  tiel. Grâce à l’évolution des 

moyens de trans  port, de commu  ni  ca  tion et le déve  lop  pe -

ment des échanges, tout un cha  cun est à même aujourd’hui 

d’apprécier et de pou  voir pro  fi  ter des per  for  mances de la 

filière vini  cole, sur le modèle des autres filières.

La mise sur le mar  ché, dans ces condi  tions, doit pou  voir 

anti  ci  per les iti  né  raires de dis  tri  bu  tion très variés et pas 

tou  jours maî  tri  sés. Une mise en bou  teilles réus  sie est le 

garant et le reflet des efforts entre  pris pen  dant des mois, 

voire des années. Cela passe avant tout par l’obtention 

d’un vin de qua  lité grâce à un envi  ron  ne  ment maî  trisé. À 

l’environnement proche, qui concerne la bou  teille, le bou -

chon et les bonnes pra  tiques cor  res  pon  dantes, on doit 

asso  cier un envi  ron  ne  ment plus large, qui concerne lui, la 

sta  bi  lité physico-  chimique et micro bio  lo  gique du pro  duit, 

la qua  lité et l’hygiène de son condi  tion  ne  ment.
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1. État des lieux

L’avenir du vin embou  teillé et de ses qua  li  tés organo-
lep tiques est la résul  tante des trois étapes qui 
tour nent autour de son condi  tion  ne  ment : la pré  pa  ra -
tion du vin, sa mise en bouteille et sa conser  va  tion.

La pré  pa  ra  tion du vin
Dans un pre  mier temps, la pré  pa  ra  tion du vin à la mise 

reflète un tra  vail de longue haleine dans un envi  ron  ne  ment 

par  fois dif  fi  cile. C’est ainsi qu’à par  tir de la récolte, le rai -

sin doit subir les aléas de la météo, des micro   organismes 

– dont une faible majo  rité pré  sente un inté  rêt – de nom -

breux maté  riels et maté  riaux, de tem  pé  ra  tures extrêmes, 

de contact avec des gaz aussi dif  fé  rents que le CO2 et 

l’oxygène, qui se mani  festent par des agres  sions en chaîne 

aux consé  quences par  fois irré  ver  sibles.

La conser  va  tion
Dans sa « seconde vie », après la mise, le vin évo  lue aussi 

puisqu’il a à faire à un nou  vel envi  ron  ne  ment par  fois tout 

aussi agres  sif, qu’il va devoir subir avec les armes qu’on lui 

aura donné au moment du condi  tion  ne  ment, des armes 

qui vont s’épuiser dans le temps : micro   organismes rési-

duels, SO2 molé  cu  laire non adapté, chocs ther  miques, 

oxy  gène dis  sous, bou  chons défectueux…
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Guide pratique de la mise en bouteilles

Les enquêtes menées régu  liè  re  ment par les ser  vices mis en 

place (suivi aval qua  lité), les dégus  ta  tions toutes aussi régu -

lières ins  tau  rées dans le cadre des autorisations de mise 

sur le marché, les lots de bou  teilles refu  sées par les clients 

déçus, mettent en évi  dence un défi  cit de maî  trise ou contrôle 

de ces étapes clés. Une mau  vaise sta  bi  li  sa  tion (casses), une 

pro  tec  tion ou pré  pa  ra  tion insuf  fi  sante (oxy  da  tion, fer  me -

ture, réduc  tion) sont le résul  tat d’opérations défec  tueuses 

en amont. Les consé  quences d’une mau  vaise hygiène des 

conte  nants (crou  pis, serpillères) sont par  fois citées.

Les consé  quences d’un condi  tion  ne  ment inadapté ou 

mal contrôlé se mani  festent par une perte des qua  li  tés 

orga  no lep tiques  : déve  lop  pe  ment de micro   organismes 

d’al té ration (odeurs phénolées, reprise de fer  men  ta  tion 

pour les vins à sucres rési  duels), phé  no  mènes d’oxydation 

ou de vieillis  se  ment pré  ma  turé (pro  tec  tion insuf  fi  sante). 

Si le pro  blème de goût de bou  chon est très dif  fi  cile à 

pré  voir et catas  tro  phique, il ne sau  rait cacher des condi-

tions d’utilisation quelque  fois mal gérées (condi  tions de 

sto  ckage, pous  sières de liège) de l’obturateur qui reste 

le plus uti  lisé. Le condi  tion  ne  ment de vins insuf  fi  sam -

ment pré  parés se mani  feste par un manque d’expression, 

une fer  me  ture aro  ma  tique, qui sont la consé  quence d’un 

mau vais posi  tion  ne  ment des étapes préa  lables (fil  tra  tions, 

maî  trise de l’oxygène, température…), sans remettre en 

cause la nature et les résul  tats mêmes de celles- ci. Trop 

sou  vent, des vins en bou  teilles ne se goûtent pas aussi 

bien que leur qua  lité avant tirage pou  vait lais  ser espé  rer. 

La mise en bou  teilles
La troi  sième étape, celle de l’opération même de mise 

en bou  teilles, prend une place pri  mor  diale dans la vie du 

vin ; assu  rer jusqu’au consom  ma  teur la pré  ser  va  tion de 
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Le vin et son envi  ron  ne  ment

ses qua  li  tés. À elle seule, cette étape très tech  nique, a 

pour objec  tif prin  ci  pal le condi  tion  ne  ment final d’un pro -

duit ali  men  taire, le vin, pour son trans  port futur. Cette 

fonc  tion élé  men  taire – tous les pro  duits ali  men  taires sont 

condi  tion  nés – doit répondre à un cahier des charges 

dont les règles sont évi  dentes.

La mise en bou  teilles finale est une opé  ra  tion déli  cate 

qui néces  site une grande maî  trise tech  nique (tirage, bou-

chage), mais c’est plus que cela. Elle est le reflet des 

opé ra tions menées en amont (qua  lité du rai  sin et des 

phases de sta  bi  li  sa  tion) et condi  tionne la qua  lité du vin 

en aval jusqu’à sa consom  ma  tion.

Plus qu’une opé  ra  tion élé  men  taire (et son cahier des 

charges régle  men  taire), la mise en bou  teilles est l’abou-

tis sement des phases d’élaboration et l’amorce des phases 

de conser  va  tion. Si la qua  lité de la matière pre  mière et du 

tra  vail effec  tué au chai (sta  bi  li  sa  tion, qua  lité sen  so  rielle) 

condi  tionne la réus  site de l’opération, outre les aspects 

tech  niques propres à l’opération, elle doit pré  pa  rer à 

l’étape ultime qui est la consom  ma  tion.

Le vin et son envi  ron  ne  ment
Le tableau sui  vant, de façon non exhaus  tive et syn  thé -

tique, dresse un état des lieux des sources poten  tielles 

de non- qualité des vins au moment de sa consom  ma  tion, 

impu tables de près ou de loin à l’opération de mise en 

bou  teille avec bou  chage liège.
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Guide pratique de la mise en bouteilles

Sources poten  tielles de non- qualité des vins

Alté  ra  tion 
ou pro  blème

Ori  gine en amont 
de la mise

Dévia  tion 
organoleptique, 
défauts visuels, 
fer  me  ture 
aro  ma  tique

• État sani  taire défec  tueux

• Mau  vaise maî  trise des opé  ra  tions fermentaires

• Flores d’altération (pré et post- fermentaire)

• Sta  bi  li  sa  tion physico- chimique ou micro bio  lo  gique

• Sta  bi  li  sa  tion aro  ma  tique

• Hygiène défec  tueuse des conte  nants ou de la 
vais  selle vinaire

• Trai  te  ments phy  siques ou chi  miques (médias 
filtrants, intrants)

• Equilibre et oxy  do  ré  duc  tion

Alté  ra  tion 
ou pro  blème

Ori  gine liée à l’opération 
de mise

Irré  gu  la  rité 
d’enfoncement 
du bou  chon

Bou  teilles 
couleuses

Dépré  cia  tion 
organoleptique

• Dia  mètre de compres  sion, aligne ment de la tête 
de bou  chage, pince  ments

• Pous  sières de liège

• Tem  pé  ra  ture d’embouteillage

• Lavage des bou  teilles

• Cadence

• Temps de sta  tion débout 

• Excès de SO2, de CO2

• Rési  dus de pro  duits de main  te  nance ou de sanitation

• Hygiène des élé  ments de la chaîne de mise

Alté  ra  tion 
ou pro  blème

Ori  gine en aval 
de la mise

Dévia  tion 
organoleptique, 
dépôts, 
oxy  da  tion 
pré  ma  turée

• Enri  chis  se  ment en molé  cules indé si rables (eau), 
atmo  sphère

• Hygiène de la tireuse et la boucheuse

• Sta  bi  li  sa  tion micro bio  lo  gique, physico- chimique

• Qua  lité du bou  chon, du bou  chage

• Enri  chis  se  ment en oxy  gène

• Condi  tions de sto  ckage et de trans  port
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Le vin et son envi  ron  ne  ment

Les récla  ma  tions sur bou  teilles sont mal  heu  reu  se  ment 

encore trop nom  breuses aujourd’hui et les consé -

quences catas  tro  phiques. L’opération finale de mise en 

bou  teilles, en plus de l’aspect tech  nique tirage- bouchage, 

se doit d’ap porter le vin dans les condi  tions opti  males à 

son expres sion. Elle se doit éga  le  ment d’anticiper toute 

condi tion défa  vo  rable au main  tien de ses qua  li  tés jusqu’au 

consom mateur et cela dépasse le seul aspect tech  nique 

de l’opération de mise en bou  teilles.

Les démarches mises en place ici et là (suivi aval de la 

qua  lité) par les inter pro  fes  sions, mettent en évi  dence par 

l’accumulation de don  nées, les points cri  tiques à l’origine 

de la non- qualité. Il est sou  hai  table que cette détec -

tion des non- conformités d’un vin mis à dis  po  si  tion des 

consom  ma  teurs, trouve, dans la trans  pa  rence, un écho et 

un relais favo  rable auprès de la recherche et du déve  lop -

pe  ment pour que les efforts deman  dés soient ciblés et les 

résul  tats mesu  rés.

La part de mar  ché du bou  chage liège, de l’ordre de 50 

à 60 % aujourd’hui, est stable. Son ave  nir dépend de la 

pour  suite des efforts tech  niques de la pro  fes  sion du liège. 

Il dépend aussi de sa commu  ni  ca  tion, de sa capa  cité ou 

non à mettre en évi  dence les efforts consen  tis, résul  tat 

de l’adhésion aux meilleures tech  no  logies dis  po  nibles et 

issues des acti  vi  tés de R&D.




