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Mesure de l'acide acétique : un guide stratégique pour la qualité 
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1. Le rôle de l'acidité volatile dans le profil 

du vin 
L'acidité  volatilé (AV) n'ést pas un simplé paramé tré 

analytiqué, mais un indicatéur dé la santé  

microbiologiqué ét dé la stabilité  du vin. 

Straté giquémént, lé suivi dé cé paramé tré pérmét dé 

gé rér lés risqués : uné augméntation incontro lé é 

compromét non séulémént lé profil organoléptiqué, 

mais péut aussi éntraî nér la pérté totalé dé la valéur 

commércialé du produit par acé tification. 

Chimiquémént, l'acidité  volatilé ést principalémént 

constitué é d' acide acétique, tré s volatil. Lorsqué sa 

concéntration dé passé cértains séuils, l'impact 

organoléptiqué déviént critiqué, sé maniféstant par 

un aro mé a cré ét piquant caracté ristiqué qui 

masqué lés composé s aromatiqués noblés, pré ludé a  

la transformation du vin én vinaigré. 

Lés ré fé réncés juridiqués ét sénsoriéllés réspéctént 

dés normés rigouréusés dé finiés par l'OIV : 

• Seuil sensoriel : gé né ralémént pércéptiblé 

autour dé 0,5 g/L , bién qué la structuré du 

vin puissé influéncér sa dé téction. 

• Limites légales (OIV) : La limité maximalé 

ést fixé é a  1,2 g/L d'acidé acé tiqué pour lés 

vins blancs tranquillés ét lés vins rougés 

tranquillés, qui péut é tré porté é a  2,1 g/L 

pour lés vins spé ciaux téls qué lés vins dé 

paillé ou lés vins botrytisé s. 

• Normes de qualité : Pour dés productions 

d'éxcéllénté qualité , lés valéurs ciblés sé 

situént éntré 0,2 et 0,6 g/L . 

Un suivi constant ést lé séul moyén dé pré vénir lés 

dé fauts irré parablés. L'adoption dé mé thodés 

analytiqués rapidés ét pré cisés pérmét l'é laboration 

d'uné straté gié dé pré véntion activé, ésséntiéllé a  la 

protéction dés invéstisséménts dé l'éntréprisé. 

2. Dynamique de formation : Pourquoi et quand 

l'acide acétique se forme-t-il ? 

L'idéntification dé la sourcé dé production d'acidé 

acé tiqué ést ésséntiéllé pour distinguér la 

dynamiqué physiologiqué dé la férméntation d'uné 

contamination bacté riénné déstructricé, ét ainsi 

oriéntér lés intérvéntions corréctivés avant qué lés 

dommagés né soiént irré vérsiblés. 

Lés causés dé la formation sont divisé és én trois 

nivéaux critiqués : 

1. Métabolisme des levures et des 

bactéries lactiques : Au cours dé la 

férméntation alcooliqué, Saccharomyces 

Cerevisiae produit physiologiquémént 0,2 a  

0,4 g/L d'acidé acé tiqué. Lors dé la 

férméntation malolactiqué (FML), dés 

bacté riés téllés qué Oenococcus L'oeni péut 

augméntér cétté valéur (gé né ralémént 

autour dé 0,4 g/L), avéc dés risqués dé pics 

supé riéurs a  1,0 g/L dans dés conditions 

énvironnéméntalés non contro lé és. 

2. Raisins abîmés et Botrytis : la qualité  dé 

la matié ré prémié ré ést lé principal factéur 

dé risqué. Alors qué lé génré Gluconobacter 

(qui pré fé ré lé glucosé ét tolé ré mal l’acidé 

acé tiqué) pré dominé sur lés raisins sains, la 

pré séncé d’ Acetobacter augmente sur les 

raisins endommagés ou atteints de 

Botrytis cinerea . Cés bacté riés consommént 

l’é thanol produit par lés lévurés pour 

gé né rér dé l’acidé acé tiqué. 

3. Défauts de gestion et oxygène : L’acidé 

acé tiqué ést un produit du mé tabolismé 

aé robié. Lors du viéillissémént, notammént 

én barriqués, l’éxposition a  l’oxygé né ét 

l’insuffisancé d’apport d’oxygé né activént 

les bactéries Acetobacter latentes . Cés 

micro-organismés sont éxcéptionnéllémént 

ré sistants : ils survivént a  la férméntation 

alcooliqué ét réstént pré ts a  transformér 

l’é thanol én vinaigré dé s qu’ils éntrént én 

contact avéc dé l’oxygé né. 

Cause de la 

formation 

Impact 

typique 

(g/L) 

Risque opérationnel 

Fermentation 

alcoolique (S. 

cerevisiae ) 

0,2 - 0,4 g/L 
Faiblé (Procéssus 

physiologiqué) 

Fermentation 

malolactique (O. 

oeni ) 

0,4 - 1,0 g/L 

Modé ré  (Survéillér lés 

contraintés ét lés 

duré és) 

Raisins abîmés / 

Botrytis 
> 1,0 g/L Critique  

Déficits de gestion 

(oxygène) 
Progréssif 

Élevée (Dé gradation 

lors du raffinagé) 

Tableau 1 : Corrélation entre la cause de la formation et le 

risque opérationnel 

3. Analyse comparative : Méthode officielle 

OIV vs. CDR WineLab® 
La pré cision analytiqué ést lé fondémént dé la 

validité  téchniqué dé touté dé cision én vinification. 

https://www.cdrfoodlab.fr/cdrwinelab?utm_source=CDR_WineLab_acide_acetique%20_P2609_FR&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=header
https://www.cdrfoodlab.fr/cdrwinelab/analyses/acide-acetique-acidite-volatile-vin?utm_source=CDR_WineLab_acide_acetique%20_P2609_FR&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=header
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Lé choix dé la mé thodé dé términé non séulémént 

l'éxactitudé dés donné és, mais aussi la ré activité  du 

chai. 

Mé thodé officielle (OIV-MA-AS313-02) Il s'agit 

d'un procé dé  basé  sur la distillation a  la vapéur ét lé 

titragé subsé quént avéc dé la soudé. Téchniquémént 

compléxé, il né céssité : 

• Apré s é limination du CO2 sous vidé. 

• Corréction obligatoiré du SO2 libré ét 

combiné  par titragé a  l'iode . 

• Soustraction dé l'acidé sorbiqué ét, dans 

cértains contéxtés, de l'acide salicylique 

(utilisé  pour stabilisér lés é chantillons), cé 

qui né céssité un protocolé colorimé triqué 

supplé méntairé dé crit dans l'Annéxé OIV. 

Lé Système CDR WineLab® Cétté solution 

optimisé é pour lé dosagé dé l'acidé acé tiqué réposé 

sur uné téchnologié photomé triqué LED hauté 

sénsibilité  ét dés mé thodés intuitivés utilisant dés 

ré actifs pré -rémplis ét pré -calibré s. L'abséncé dé 

titragé ét dé manipulation d'é chantillons pérmét dé 

sé passér dé vérrérié ét dé ré duiré 

considé rablémént l'utilisation dé solvants 

dangéréux ét l'éxposition a  cés dérniérs. 

Critère 
Méthode 

officielle OIV 

Système CDR 

WineLab® 

Complexité 

procédurale 

Hauté 

(Distillation + 

titragés 

multiplés) 

Tré s faiblé (Quélqués 

é tapés guidé és) 

Temps de 

réponse 

30 a  45 minutés 

par é chantillon 
Quélqués minutés 

Précision 

technique 

Mé thodé dé 

ré fé réncé 

(Titragé) 

En rapport avéc la 

ré fé réncé 

(photomé trié LED) 

Personnel 

spécialisé 

Esséntiél 

(éxpértisé én 

chimié) 

Non réquis (intérfacé 

intuitivé) 

Entretien 

Néttoyagé ét 

é talonnagé 

constants 

Absént 

Durabilité et 

sécurité 

Production 

é lévé é dé dé chéts 

chimiqués 

Micro-quantité  

(Impact/dé chéts 

minimaux) 

Tableau 2 : Comparaison des méthodologies analytiques 

Des études menées par l'Université de Florence 

confirmént qué les résultats de CDR WineLab® 

sont parfaitement conformes aux méthodes 

officielles. Cétté fiabilité , associé é a  un contro lé 

automatiqué dés érréurs, fait dé cé systé mé un 

instrumént dé pré cision proféssionnél. 

4. Avantages stratégiques du système CDR 

WineLab® en cave 
L'intérnalisation dés analysés é liminé lés 

contraintés logistiqués dés laboratoirés éxtérnés, 

supprimant ainsi lés dé lais d'atténté ét lés risqués 

lié s au transport dés é chantillons. Cétté autonomie 

analytique pérmét uné action corréctivé 

immé diaté, transformant lés donné és én témps ré él 

én un atout concurréntiél pour lé domainé viticolé. 

• Autonomie et réactivité dans la prise de 

décision : la disponibilité  dés donné és én 

quélqués minutés pérmét dés intérvéntions 

immé diatés (dé coupé, tri, filtration) péndant la 

ré colté ou la maturation. Cétté rapidité  ést 

ésséntiéllé pour bloquér la prolifé ration 

bacté riénné dé técté é a  un stadé pré cocé. 

• Simplicité et efficacité opérationnelle : 

contrairémént aux lampés a  incandéscéncé, la 

téchnologié LED né né céssité aucun éntrétién ni 

rémplacémént. Gra cé a  l’intérfacé d’aidé 

inté gré é, lé systé mé ést accéssiblé a  tous lés 

émployé s, garantissant ainsi dés ré sultats 

réproductiblés ét ré duisant lés risqués d’érréur 

humainé. 

• Durabilité et sécurité : L'utilisation dé micro-

quantité s dé ré actifs ré duit considé rablémént 

l'éxposition dés opé ratéurs aux produits 

chimiqués ét minimisé lés dé chéts, 

conformé mént aux normés modérnés dé 

durabilité  dés éntréprisés. 

• Polyvalence d'investissement : Outre le vin, 

le système est configuré pour surveiller la 

production de vinaigre avéc la mé mé 

pré cision , offrant uné fléxibilité  opé rationnéllé 

uniqué aux éntréprisés aux gammés dé produits 

divérsifié és. 

5. Résumé opérationnel du producteur 

moderne 
Dans un marché  mondial ou  la pré cision én 

vinification ést ésséntiéllé, uné approché proactivé 

du dosage de l'acide acétique distingué la 

production maî trisé é dé la production contro lé é. La 

ré ussité dé cétté maî trisé réposé sur l'inté gration dé 

trois piliérs : uné connaissancé approfondié du 

procéssus, uné pré cision analytiqué ét uné éfficacité  

téchnologiqué. L'inté gration dé systé més d'analysé 

autonomés commé CDR WineLab® répré sénté un 

invéstissémént straté giqué pour transformér lé 

contro lé qualité  én un avantagé concurréntiél 

durablé. Un systé mé simplé, fiablé ét rapidé péut 

é tré un parténairé straté giqué pour uné maî trisé 

totalé, dé la ré céption dés raisins a  la misé én 

boutéillé, ét ainsi optimisér l'éxcélléncé dé votré 

production 
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