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ELABORATION DE VIN EFFERVESCENT
A BASE DE CHASSELAS

Fiche thématique, Proconseil, septembre 2026

<vaud

Contrairement a la méthode traditionnelle, ou la prise de mousse s’effectue en bouteille, les vins
gazéifiés ou élaborés en cuve close nécessitent un conditionnement isobarométrique afin de
conserver le CO, dissous pendant le remplissage. Compte tenu du co(t des équipements, cette étape
est généralement confiée a un prestataire spécialisé.

Le vin destiné a la gazéification doit étre parfaitement stable. Avant le conditionnement, contréler :
- labsence de défauts organoleptiques
- la stabilité microbiologique, tartrique et protéique
- lalimpidité
- lateneur en CO; recherchée
- le type de fermeture adapté a la pression
Le CO, accentue certains défauts (oxydation, réduction, acidité volatile, amertume,
sécheresse/astringence). Réserver la gazéification a des vins de bonne qualité cenologique.

e Vin froid : limiter les pertes de CO, et la formation excessive de mousse lors du remplissage.

e Remplissage isobarométrique : maintenir une contre-pression pendant la mise afin de
conserver le CO, dissous.

e Limiter I'oxygene : maitriser l'oxygéne dissous et l'air présent dans le contenant pour
préserver les arbmes.

e Fermeture immédiate : fermer rapidement aprés remplissage pour limiter les pertes de CO..
Matériel adapté : contenant, fermeture et ligne de mise doivent étre compatibles avec un
produit sous pression.

e (Contréle apres mise : vérifier I'étanchéité, le niveau de remplissage et la bonne tenue du
conditionnement.

Apres la mise, stocker les vins a température stable et éviter les fortes chaleurs, qui augmentent la
pression interne et peuvent accélérer I'évolution du vin.

La pression en CO, distingue les catégories de vins effervescents et détermine les exigences de
conditionnement.

Style Pression @ 20°C  Bouchage possible

Vin tranquille <1 bar Bouchon en liege / capsule a vis classique

Vin pétillant 1-2,5bars Bouchage renforcé possible

Vin carbonaté 2,5—4 bars Bouchage renforcé: capsule a vis spécifique, capsule
couronne

Vin mousseux 3a8bars Bouchon champignon + muselet, systéme haute pression
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Le remplissage isobarométrique est compatible avec les contenants homologués pour la pression
interne. Le choix dépend du positionnement commercial, de la pression recherchée et des
contraintes de mise en bouteille.
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Prix indicatif | 0,67 —0,93 CHF/L | 0,48 — 0,80 CHF/L | 0,75 — 1,00 CHF/L
par litre

La gazéification exige un équipement spécifique et la maitrise de la carbonatation et du
conditionnement. En Suisse, plusieurs prestataires peuvent accompagner ce type de projet. Il
convient de les contacter pour confirmer la faisabilité, les volumes et les co(ts.

- (Enologie a facon, Perroy

- Oeno-Tech, Vétroz

- Swiss Craft, Monthey

- Cave de Geneve, Satigny

- Cave de la Cote, Tolochenaz
- Cave du Chavalard, Fully

Liste non exhaustive, établie selon les informations disponibles a notre connaissance en septembre 2026.
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