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1. Définition des vins de fruits : distinctions 

chimiques et technologiques 
En œnologie moderne, la production de vins de 

fruits a de passe  ses origines artisanales rurales 

pour devenir un secteur hautement spe cialise  des 

sciences alimentaires. Le passage d’une production 

artisanale a  une cate gorie industrielle mondiale 

repose sur une compre hension approfondie des 

matrices chimiques spe cifiques aux fruits autres 

que le raisin. Contrairement a  la viticulture, ou  la 

matie re premie re est souvent naturellement 

optimise e pour la fermentation, les substrats 

fruitiers alternatifs - tels que la grenade, la figue et 

diverses espe ces de baies - pre sentent des profils 

polyphe noliques et des concentrations en acides 

variables, ne cessitant des interventions 

technologiques pre cises afin de garantir la stabilite  

du produit et sa viabilite  commerciale. Les vins de 

fruits sont de finis comme des boissons alcoolise es 

non distille es, contenant ge ne ralement entre 5 % et 

13 % d’alcool en volume (ABV), issues de la 

fermentation de matrices riches en sucres 

provenant de fruits autres que le raisin. En raison 

des de se quilibres intrinse ques de nombreuses de 

ces matrices, les œnologues ont souvent recours a  la 

chaptalisation (ajout de saccharose) ainsi qu’a  des 

ajustements acido-basiques spe cifiques afin de 

cre er un environnement fermentaire adapte  a  

Saccharomyces cerevisiae. Le tableau suivant met en 

e vidence les divergences chimiques et 

technologiques fondamentales entre la viticulture 

traditionnelle et l’œnologie hors raisin: 

Dimension 
Vins traditionnels de 

raisin 

Vins de fruits 

(hors raisin) 

Composition de 

la matière 

première 

Sucres, acides et 

nutriments 

naturellement e quilibre s 
pour les levures 

Forte variabilite  ; ne cessite 

souvent un apport 

comple mentaire en azote et 
en sucres. 

Exigences 
fermentaires 

Rarement besoin d’ajout 

d’eau ; proce de  centre  

sur le mou t 

Besoin fre quent de ratios 

eau/fruits de 1,5:1 et de 

chaptalisation. 

Stabilité du pH et 

acides 

dominants 

Stable ; pre dominance 

de l’acide tartrique. 

Tre s variable ; pre dominance 

des acides malique et 

citrique. 

Profil 

nutritionnel et 

antioxydant 

Anthocyanes et tanins 

spe cifiques au raisin 

Forte teneur en vitamine C, 

B5 et marqueurs spe cifiques 

(ex. ellagitanins). 

 

Ces variables lie es a  la matie re premie re constituent 

la « feuille de route » chimique qui de termine la 

classification spe cifique ainsi que le protocole 

technologique requis pour chaque type de fruit. 

2. Classification des matrices fruitières et 

impact technologique 
Le choix de la matie re premie re de termine 

l’architecture sensorielle fondamentale et la 

complexite  du contro le fermentaire ne cessaire. La 

gestion de ces variables impose une standardisation 

rigoureuse du mou t avant inoculation. 

• Fruits tempérés (pommes, poires) : Ces 

matrices se caracte risent par une forte teneur 

en acide malique. Si le «vin de pomme » (cidre) 

constitue une re fe rence commerciale, le 

technologue doit maî triser la vivacite  de l’acide 

malique afin d’assurer un e quilibre 

organoleptique final. 

• Baies et petits fruits (sureau, cassis, 

framboise): Ces fruits pre sentent une acidite  

e leve e et des concentrations importantes en 

anthocyanes. Le principal de fi re side dans la 

stabilite  de la couleur et dans la limitation de 

l’impact d’une forte acidite  sur le me tabolisme 

des levures, ce qui requiert souvent des 

ajustements significatifs en eau et en sucres. 

• Fruits tropicaux et exotiques (ananas, 

banane, kiwi, jacquier): Les matrices 

tropicales contiennent fre quemment des 

polysaccharides complexes ne cessitant un 

traitement enzymatique. L’utilisation de 

pectinases constitue une exigence industrielle 

essentielle pour maximiser le rendement en jus 

et garantir la limpidite  du produit final, 

notamment lors du traitement de fruits a  

maturite  avance e. 

• Fruits à noyau (pêches, prunes, abricots) : 

Ces fruits offrent un profil aromatique distinctif 

mais pre sentent des difficulte s d’extraction et 

d’e levage, ge ne rant souvent des mou ts riches en 

extraits qui doivent e tre soigneusement ge re s 

afin d’e viter toute alte ration. 

• Spécialités régionales (grenade, figue, kaki): 

o Grenade: Produit industriel a  forte valeur 

ajoute e, dote  d’une capacite  antioxydante 

presque trois fois supe rieure a  celle du vin 

rouge de raisin. Elle ne cessite une gestion 

thermique spe cifique afin de pre server la 

complexite  de ses flavonoî des et 

ellagitanins. 
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o Figue (Ficus racemosa): Notamment la 

figue en grappe, appre cie e pour ses 

proprie te s ayurve diques et 

pharmacologiques. La production 

industrielle standardise ge ne ralement le 

mou t afin d’atteindre un rendement en 

e thanol d’environ 11,8 %, en utilisant 

fre quemment le SO₂ pour le contro le 

microbiologique. 

o Kaki: Reconnu pour sa texture en bouche 

caracte ristique et son profil antioxydant 

fonctionnel.  

3. Paramètres physicochimiques critiques 

pour le contrôle de la fermentation 
La reproductibilite  industrielle des vins de fruits 

exige un suivi analytique syste matique des 

parame tres du mou t et du vin. La mesure objective 

des variables chimiques permet d’e viter les 

fermentations bloque es, de soutenir la 

standardisation des proce de s et d’assurer la 

constance sensorielle entre lots. 

Les parame tres suivants constituent le cadre 

analytique essentiel d’une fermentation contro le e et 

peuvent e tre suivis a  l’aide du CDR WineLab®. 

Sucres et développement de l’alcool 

La de termination du glucose et du fructose est 

indispensable pour e valuer la concentration en 

sucres fermentescibles au de but de la 

fermentation et pour suivre la cine tique de leur 

consommation. La concentration initiale en sucres 

de finit le potentiel alcoolique, tandis que les sucres 

re siduels confirment l’ache vement de la 

fermentation. 

Pour les vins de fruits secs, les objectifs en sucres 

re siduels sont ge ne ralement infe rieurs a  4 g/L. Le 

suivi paralle le du degré alcoolique (% vol) permet 

de ve rifier l’efficacite  fermentaire gra ce a  la 

corre lation inverse attendue entre la diminution des 

sucres et la production d’e thanol. 

La mesure continue des sucres et de l’alcool permet 

une de tection pre coce des fermentations lentes ou 

incomple tes. 

pH et acidité totale 

L’acidite  totale et le pH sont des indicateurs cle s de 

la stabilite  microbiologique et de la performance 

des levures. La plupart des vins de fruits ne cessitent 

une plage de pH comprise entre 3,2 et 4,0 afin 

d’inhiber les micro-organismes d’alte ration, y 

compris les bacte ries ace tiques, tout en maintenant 

des conditions optimales pour le me tabolisme de 

Saccharomyces cerevisiae. 

 

Le suivi de l’acidité totale facilite la correction du 

mou t et garantit l’e quilibre sensoriel du produit 

final.  

Gestion du dioxyde de soufre 

Le contro le du SO₂ libre et total est fondamental 

dans la production des vins de fruits. Le dioxyde de 

soufre, ge ne ralement ajoute  sous forme de 

me tabisulfite de potassium, remplit deux fonctions 

principales : 

• Inhibition des levures indige nes et des bacte ries 

d’alte ration 

• Protection contre les re actions d’oxydation et le 

brunissement enzymatique 

La ve rification analytique des niveaux de SO₂, 

ge ne ralement maintenus entre 50 et 100 mg/L 

selon la matrice et le pH, garantit la se curite  

microbiologique sans de passer les limites 

re glementaires. 

Teneur en polyphénols 

Les vins de fruits, en particulier ceux issus de baies 

et de grenade, se distinguent par une forte teneur en 

polyphe nols. Le suivi de l’Indice des Polyphénols 

Totaux fournit des informations pre cieuses sur la 

capacite  antioxydante, la stabilite  oxydative et 

l’e volution de la couleur. 

Suivi du procédé et validation de la stabilité 

Bien que la tempe rature de fermentation et l’apport 

en azote soient ge re s au niveau ope rationnel, leur 

efficacite  est confirme e analytiquement par la 

vitesse de consommation des sucres, la formation 

d’alcool et la cine tique globale de fermentation. 

En inte grant la mesure de: 

• Glucose et fructose 

• Degre  alcoolique 

• Acidite  totale et pH 

• SO₂ libre et total 

• Polyphe nols totaux 

le CDR WineLab® permet un contro le chimique 

complet de la production des vins de fruits, 

transformant la gestion de la fermentation d’une 

observation empirique en une optimisation de 

proce de  fonde e sur les donne es. 

4. Conclusion : l’avenir de l’œnologie fruitière 

standardisée 

La transformation des vins de fruits, de produits 

artisanaux de niche en boissons de haute qualite  a  

diffusion mondiale, repose sur le contro le 

analytique et la standardisation des proce de s 

technologiques. Le lien indissociable entre la chimie 

de la matie re premie re — telles que les proprie te s 

de liaison spe cifiques de Ficus racemosa ou la 

capacite  antioxydante trois fois supe rieure de la 

grenade - et les parame tres fermentaires pre cis 

exige une validation objective. 

Pour les technologues alimentaires et les 

responsables qualite , l’inte gration de la science 
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œnologique et du diagnostic analytique rapide 

constitue une condition essentielle de re ussite. En 

utilisant des outils analytiques adapte s pour 

maî triser la complexite  des matrices hors raisin, 

l’industrie peut produire des boissons fermente es 

reproductibles et a  forte valeur ajoute e, re pondant 

aux exigences contemporaines des consommateurs 

en matie re de qualite , de constance et de be ne fices 

fonctionnels pour la sante . 
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