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Introduction

SUCRE

Botrytis

cinerea

AROMES Miel, coing, poireglycérol

COULEUR

TEXTURE
Ribéreau-Gayon, 2006

Barbeau et al, 1998

Sarrazin et al., 2007 

Thibon et al., 2009

Hong et al. 2012

Tosi et al. 2012
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Jackson, 2008



Introduction

STABILITE
Risque 

d’o datio

Composition phénolique ?

COULEUR

LA PERCEPTION 

DU VIN
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SANTE
Flavonols/

Stilbènes

Nikfardjam, 2006

Landreau et al, 2002

Roland et al, 2010

STRUCTURE en bouche

COMPREHENSION 

DU METABOLISME
Blanco-Ulate et al, 2015



Quelles sont les caractéristiques 

biochimiques des raisins de différents faciès 

de Botrytis cinerea sous forme de pourriture 

noble?

Introduction
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Le matériel végétal

3 Parcelles, Rablay sur Layon

Domaine Chauvin

Porte-greffes

Age de la vigne

Chenin banc

(2012 et) 2013
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Faciès L0

Sélection visuelle

Faciès L1

Faciès L2

+ Ctrl

Carey et al, 2004



Résultats
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Maturités satisfaisantes

Mê e si ’atteig e t pas les i eau  
« classiques » Barbeau et al (1998)

Maturité technologique

Faciès

2013

pH

acidité

totale

g H2SO4

L-1

°Brix

Ctr 2,95a 7,8ª 20,6a

L0 2,95a 7,2b 19,6b

L1 3,17b 6,3c 23,2c

L2 3,28c 6,1d 24,7d
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=> Concentrations dépendantes du faciès

Indicateurs de la présence de 

pourriture noble

Faciès
Acide 

gluconique 
(g/L)

Glycérol 
(g/L)

Activité 
laccase 

(Ulac/mL)

Ctrl 0 a 2,1a
0,2ª

L0 0b 2,2b
0,7b

L1 0,4c 6,8c
5,1c

L2 0,8d 9,0d
6,0d
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Ribéreau-Gayon

2006

Hausinger et al
2015

Grassin, 1989



Quels sont les indicateurs de la 

présence de pourriture noble dans le 

raisin ? 

Indicateurs de la présence de 

pourriture noble

A ide glu o i ue, gl é ol et l’a tivité la ase
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Composés phénoliques simples

Diminution des 

composés 

phénoliques 

simples

Sui i d’u e 
augmentation

pour la cat, épi et 

cat-gallate
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Composition phénolique

Carbajal-Ida, 2015
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Nouveau composé détecté

m/z=317

L2 360 nm

L0 360 nm

L2 m/z

L0 m/z

Concentration myricétine

Ctrl : 0 L0 : 0 L1 : 0
L2 : 13,53 

µg/kg

Apparition de la 

myricétine au 

faciès L2

Composition phénolique



Tanins
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Globalement augmentation de la concentration en tanins et 

diminution du DPm
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Composition phénolique



Les teneurs en composés phénoliques sont-elles 

différentes en fonction des faciès des raisins 

botrytisés pourriture noble ? 

Colloque Euroviti, 18 janvier 2017, Angers
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Les teneurs en composés phénoliques sont-elles différentes en fonction des 

faciès des raisins botrytisés pourriture noble ? 

Composition phénolique

OUI :

- Diminution de la concentration en composés phénoliques 

simples,

avec augmentation à partir de L2 de certains composés

- Apparition de la myricétine au faciès L2

- Modification de la concentration et de la nature des 

ta i s au ou s de l’évolutio  de la pou itu e o le
=> changement au niveau métabolisme
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Composition biochimique des raisins bien différenciées en 

fonction des faciès 

- Vérifier synthèse myricétine

- Vérifier différences pourriture noble/pourriture grise

- Vérifier sur autre cépage (Sémillon)

- Analyses sensorielles de jus de différents faciès

- Analyses chimiques et sensorielle de vins issus de faciès 

définis

- Mieux caractériser les évolutions des composés 

phénoliques lors de niveaux avancés en pourriture noble 

(oxydation ?) 

Conclusion et perspectives
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