Batonnage biodynamique
sSur vins de chenin secs

2013 - 2017

TOUS LES YINS SONT DANS SA NATURE
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Contexte

* Viticulture bio et biodynamique en croissance ;
 Applications surtout sur le vegétal ;
* Quelques approches empiriques sur vin ;

* Besoin de resultats expérimentaux cadres pour
une utilisation partagee.



Objectifs

* Etudier I’'impact du calendrier lunaire et
I’analyse cosmique de Maria Thun sur le
resultats d’un ¢levage sur lies avec batonnage
au niveau :

— des analyses cenologiques ;
— du dosage des molécules aromatiques ;
— des qualités organoleptiques.
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Mode opératoire

e 3 modalités par essais
— Batonnage jour fruits (JF) ;
— Batonnage jour racines (JR) ;

— Témoin : batonnage en dehors des péeriodes
« fruits » et « racines », jour autre (JA)

 Méme nombre d’interventions sur chaque
modalitée (environ 1/ 10 jours)

* Turbidité ajustée entre 650 et 1000 NTU selon
les vins et les milléesimes (maxi 9 NTU entre
modalites)
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Dispositif expéerimental
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Calendrier lunaire
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javie | 1]2]3]a[s5]6]7 9 [10]11]12[13]14] 15[ 16] 17 18| 19] 20] 21] 22 [ 23] 24] 25] 26 | 27 28| 29[ 30| 31 [ nbr| 5
JOUR visl{o|Lt[m[m[sv]slolc|m|m|[s]v]s]o|L|[m[m[s]v]s|o|lL|m[m|[s]v]s]D fin 2015
JOUR FRUIT mat 3|5 2
JOUR RACINE 3|5 2
JOUR AUTRE 3|6 3
INTERVENANT
fewr1s | 1] 2]3|a|s]6]7]8|9|w0]11]12]13]14]|15]16]17]18]19]20]21]22]23]24]25]26]27]28]29 [Nbr| 5
JOUR Lim[mls[v]s]o|it|m{m[s]v]s|o|[L|[m[m|[s|v]s|o|c|m[m|[s|v]s]|p]|L
JOUR FRUIT 2
JOUR RACINE 3
JOUR AUTRE 2
INTERVENANT
mars-16 | 1|2]3]4]s5 78| 9]10]11]12 262728293031 [Nbr| 5
JouR  [m[m][1 s|o|{L|m[m|[s]Vv]s sio|{L|m[m]|]
JOUR FRUIT 2|9
JOUR RACINE 3 (11
JOUR AUTRE 4 |12
INTERVENANT
a1 |1]2]3]4a]s5]6]7 9 [10]11]12 26|27 282930 ]|nbr| 5
JOUR s[p|[L|{m|[m][} s|po|L|m Mim|i]|v]s
JOUR FRUIT 3|12
JOUR RACINE 14
JOUR AUTRE 3|15
INTERVENANT
mai-t6 | 1| 2(3]|a|s|6|7]8]0910|11]12]13]24]15|16[17]18]19]|20[22[22]23]24]25]26]27]28]29]30](31|nbr| 5
JOUR plL{m[m[s|v]s|Do|L]|m|[m]|] D|L[m
JOUR FRUIT 2 |14
JOUR RACINE apm/mat 2 | 16
JOUR AUTRE 2 17
INTERVENANT
LRVP 17 — 7
juinie |1]2[3[a]s5|6]7]8]9|10]1a]12]13]14]15]16]17]128]19]20]21]22]23]24]25]26]27]28]29]30|nbr| 5 |




Analyses cenologiques

MB FML jours jours jours
2013 autres fruits racines
TAV (%vol) 12,78 12,80 12,79
Sucres Reé. (g/l) 1,1 1 0,9
AT (gH2S04/) 4,24 4,21 4,24
pH 3,19 3,19 3,19
AV (gH2S04/1) 0,34 0,33 0,34
SO2L (mg/l) 10 10 10
SO2T (mg/l) 105 104 104
Acide Malique (g/l) nd nd nd
Acide Lactique (g/l) 1,92 1,87 1,81
Acide Tartrique (g/l) 2,7 2,5 2,5
CO2 (mgll) 630 683 630
Turbidité pdt essai (NTU) 955 960 950

Les vins d’'un méme essai ne présentent pas de differences
significatives.
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Analyses cenologiques

Domaine - site IFV - CAD - 2015
Vinification-élevage Bonbonne SANS FML
JOUR du Batonnage JOUR AUTRE JOUR FRUIT JOUR RACINE
Q o O o O o
5 & =Y o , < S & = o , < S & g o . <
B c c n 9= | 4 c c n 9= B - c c n 9=
el S o 'é:ﬂ el S o 'é:fg o o S o 'é:fE
Etapes \8 < @ 3 JCRR" ~8 < @ S JCRR" ~8 < C &S 9w
r 2 o= B3> r 2 = =2 B3 3 5 r 2 = =2 B3 3 5
= 5z 233 5 5§ =89 S 8 589
2§t °° | B §E g°° 2 85 <°°
a < a < a <
Date 14116 9 9 12/12/16 14/116 S 9 12/12/16 14/116 = 9 12/12/16
9 & d 9 d 9
Répétitions Al A2 A3 8 & Al A2 A3|F1L F2 F3 ® 9 F1 F2 F3|R1 R2 R3 & § Rl R2 R3
TAV (% vol) 12,61 13 13 13 12,61 13 13 13 12,61 13 13 13
G+F (g/L) 2,8 27 24 24 2,8 24 24 27 2,8 35 25 24
AT (gH2S04/L) 4,95 44 44 45 4,95 44 44 44 4,95 44 44 45
pH 3,36 » 33 33 33 3,36 » 33 33 33 3,36 » 33 33 33
AV (gH2S04/L) 0,32 S 04 04 04| 032 S 03 03 04| 032 S 03 04 03
SO2L (mglL) 5 © 13 13 12 5 S 11 12 12 5 S 12 12 12
SO2T (mg/L) 54 S 97 97 98 54 S 9 97 97 54 S 93 93 95
Acide Malique (g/L) 4,02 § 38 38 38 4,02 § 4 38 39 4,02 § 38 38 38
Acide Lactique (g/L) nd 0 nd nd nd nd 0 nd nd nd nd 0 nd nd nd
Acide Tartrique (g/L) 2,6 N 16 15 15 2,6 N 16 15 15 2,6 N 16 15 15
Turbidité (NTU)  |653 651 649 658 656 649 650 655 649
Turbidité moy (NTU) 651 654 651
CO2 (mglL) 800 800 800 800 800 800 800 800 800

Les vins d’un méme essai ne presentent pas de différences significatives.
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Analyses aromatiques

* Thiols
« 2 molécules (3MH ; ASMH)

* Esters ethyligues

e 12 molécules

« C13 norisoprénoides
* 4 molécules

* Terpénols
* 6 molécules
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Analyses aromatiques 2013

2-phényléthanol 2013 Hexanoate d'éthyle 2013
rose pomme verte
35,00 1,00
—~ 30,00 ~ 0,90
S E 0,80
§ 25,00 2 0,70
g 20.00 —5’.‘ 0,60
= 2 0,50
ﬁé_ 15,00 : 0,40
g 10,00 g 0,30
o
8 x 0,20
* 50 H < 0,10
0,00 0,00
MB ind MB Fruit MBRac MB Ind MB Fruit MBRac  Ind Fruit Rac MB Ind MB Fruit MB Rac MB Ind MB Fruit MB Rac  Ind Fruit Rac
FML FML FML FML FML FML
Butanoate d'éthyle 2013
ananas
0,40
g oas | Esters éthyliques :
E 0,30
3 e e \ 9 A .
£ 02s * Participent a I’arome ;
2 0,20 . .
g0 )  Effet matrice, mais pas de
§ 0,10 : . , -
! differences entre modalites.
0,00

MB Ind MB Fruit MB Rac MB Ind MB Fruit MB Rac  Ind Fruit Rac
FML FML FML

LRVP 17 13



Phényléthanol (mg/L) 2014

TV RAS

IFY FRUITS

IFV AUTRE

ME fuat

MBAUTRE

IFV RAC

IFV FRUITS
IFV AUTRE

MBRAC
MB FRUITS
MB AUTRE

LRVP 17

rose

Décanoate d'éthyle (mg/L) 2014
poire

IFV RAC
IFV FRUITS
IFV AUTRE
MB RAC
MB FRUITS
MB AUTRE

00 0.2 0.4 0.6 08 1.0

Octanoate d'éthyle (mg/L) 2014
floral

IFVRAC
IEVFRUITS
IFVALITRE

MB RAC
MB FRUITS

MB AUTRE

B-damascénone (pg/L) 2014

Hexanoate d'éthyle (mg/L) 2014
pomme verte

1V A
IEV ERUITS
VY AUTRE
MU HAC
MBS

M ALTRE

0o 0,1 0,2 03 04 0,5 06 0,7 0%

Butanoate d'éthyle (mg/L) 2014
ananas

IFW RAC
IFV FRUITS
IFV AUTRE

MEBE RAC
MB FRUITS
MEBE AUTRE

Esters ethyliques et B-damascénone :
effet matrice, mais pas de différences
entre modalités

15



Analyses aromatiques 2015

Butanoate d'éthyle (mg/L) 2015 BDAM (pg/L) 2015
ananas coing
PAS RACINE PAS RACINE v XEW
PASFRUIT ] PAS FRUIT L.27 |
PAS AUTRE i PAS AUTRE :
MB RACINE : MB RACINE ! 2,15 |
MB FRUIT MB FRUIT i L1s
MB AUTRE MB AUTRE =
CAD RACINE 3 ! CAD RACINE 3 3
CAD RACINE 2 CAD RACINE 2 : 223
CAD RACINE 1 ] CADRACINE 1 | — 2,21 |
CADFRUIT3 jl CADFRUITS | — L
CAD FRUIT 2 : CAD FRUIT 2 |21
CAD FRUIT 1 : CADFRUIT1 |— 04
CAD AUTRE 3 CAD AUTRE 3
CAD AUTRE 2 | CAD AUTRE 2 :
CAD AUTRE 1 CADAUTRE 1 |—
0,00 0,10 020 0,30 0,40 0,50 0,60 0,0 0,5 1,0 15 20 25 30

Hexanoate d'éthyle (mg/L) 2015 — ,
pomme verte Comme pour les millésimes précédents,

certains esters éthyliques et la B-
damascénone contribuent a 'odeur de
M FRUIT st nos vins.
ME AUTRE 082 |

: Pas de différences significatives entre les
modalités « fruits », « racines » et
« autre ».

CAD RACINE 3
CAD RACIME 2
CAD RACINE 1
CAD FRUIT 2
CAD FRUIT 2
CAD FRUNT 1
CaD AUTRE 3
CAD AUTRE 2
CaD AUTRE 1 33

L 47 |

0, ; X 08 1,0 1,2 1,4 16
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Analyses aromatiques

Thiols 3-MH (ng/L) 2013 Thiols 3-MH (ng/L) 2014
seuil de
= e e pamplemousse
" IFV RAC 606,0

Ind
MB Rac IFV FRUITS

VB Fruit - - - - - - IFvAUTRE |
MB Rac FML
MB Fruit FML . . . . . . MIB FRUITS m
MB Ind FML _ MB AUTRE m | | |
0 50 100 150 200 250 300 350 400 0,0 200,0 400,0 600,0 800,0

Focus sur le 3-mercaptohexan-1-ol

* Lors des 2 premiers millésimes, + de 3MH dans les vins
batonnés en jours fruits.

 Effet matrice plus marqué en 2014
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Analyses aromatiques

3-MH (ng/L) 2015
pamplemlousse
PAS RACINE I 234
PAS FRUIT [ 183
PAS AUTRE L 241
MB RACINE I 200
MB FRUIT 179
MB AUTRE I 203
CAD RACINE 3 I N I A SN (N R 1 N
CAD RACINE 2 CCC 1T T 1T T T T 1889]
CAD RACINE 1 CMCC— T 1T T T T T 8381
CAD FRUIT 3 I ) I I Y I I — ]
CAD FRUIT 2 S 893
CAD FRUIT1 I I I I I 5
CAD AUTRE 3 CCC T T T T T T 8671
CAD AUTRE 2 CI T 1T T 1T T 839
CADAUTRE 1 | s | |

0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

Dans les vins du millésime 2015,
« Effet matrice important

 Les vins batonnés en jours fruits ne contiennent pas
davantage de 3-MH que les autres.
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Evaluation sensorielle

 Millésime 2013
— Pass IFV

* JR est plus évolué
 Qualiteé gustative : JRacines < JFruits < JAutre
 Qualité globale : JR = JF < JA

— MB FML

* Qualittaunez:JR<JA=JF

* Qualité en bouche : JA<JR < JF

* Qualité de la couleur : JA=JR < JF
* Intensité de la couleur : JR < JA< JF

— MB sans FML

e Pas de différence entre les vins
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Evaluation sensorielle

* Millésime 2014

— Pass IFV : Pas de différence entre les vins
— MB : Pas de différence entre les vins

 Millésime 2015

— CAD : pas de difference entre les vins
— MB : pas de différence entre les vins
— Pass : tendance (seuil 8,5%) persistance
aromatique : JR < JA< JF
Les quelques differences constatées sont des
tendances. La note fruitee ne présente pas de
difféerence.
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Dég ustation v 2o14

Site IFV - 2014

Fruité
Qualité 7,00 ’
globale tactqne
6,00

Qualitédela

Végétal
couleur N E

Note

Intensité de Ve i
2 cordaae d'évolution
olfactive
Qualité Complexité
gustative olfactive
Persistance Qualité
aromatique olfactive
Amertume Acidité
Note
d'évolution Sucrosité
gustative Alcool- Gras-

Chaleur Viscosité

Pas de différence significative entre les 3 vins.

wee |FV Jour FRUIT

we |FV Jour RACINE

- |FV Jour FIXE

Brissac le 1/12/2016- 16 juges

Variables %sig
Fruité 31
Lactique 19,3
Végeétal 18,4
Note d'évolution olf 94,6
Complexité olfactive 27,3
Qualité olfactive 36,8
Acidité 26,7
Sucrosité 79,6
Gras-Viscosité 26,6
Alcool-Chaleur 54,6
Note d'évolution gus 28,2
Amertume 66,1
Persistance aromatiq 16,5
Qualité gustative 26,6
Intensité de la coul 16
Qualité de la couleu 60,4
Qualité globale 28,9

23



LRVP 17

Dég ustation v 2ois

Batonnages biodynamiques - MB 2015

Note Fruitée

Qualité 7 7 Note
Globale" Lactique
Qualité de 6 Note
la Couleur Végétale
Intensité de Note
la Couleur d'Evolutio...
Qualité Complexité
Gustative Olfactive
Persistance | Qualité
Aromatique Olfactive
Amertume Acidité
d'ENoIt:' Sucrosité
volution — ajcool- - Gras-
Chaleur Viscosité

Pas de différence significative entre les 3 vins.

= VIB - AUTRE
w= MB - FRUIT
MB - RACINE
Le 12/12/2016 - 16 juges

Variables %sig

Note Fruitée 43,8
Note Lactique 48,2
Note Végétale 75,8
Note d'Evolution OIf 66,6
Complexité Olfactive 32,1
Qualité Olfactive 84,7
Acidité 82,2
Sucrosité 68,6
Gras-Viscosité 88,4
Alcool-Chaleur 60,4
Note d'Evolution 16,4
Amertume 23,9
Persistance Aromatiq 20,1
Qualité Gustative 82,5
Intensité de la Coul 99,7
Qualité de la Couleu 82,3
Qualité Globale 70,9
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Conclusions

Pas de différence au niveau des analyses cenologiques
entre les modalités « fruits », « racines » et le témoin.

Un peu plus de thiol (3-MH) en jours fruits sur les 2
premiers millésimes.

Résultats de degustation mitigés et contradictoires en
fonction des sites d’essais la premiere année, les juges
ne distinguent pas les vins entre eux les deuxieme et
troisieme années.

Pas d’intérét mis en avant de batonner en suivant le
calendrier lunaire.

Tous les vins sont apprecies par les dégustateurs =>
bénéfice élevage long sur lies + remise en suspension.
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