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Introduction

INSTITUT FRANGAIE
DE LA VIBNE ET DU WiM

Quelles sont les caractéristiques
biochimiques des raisins de différents facies
de Botrytis cinerea sous forme de pourriture

noble?
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INSTITUT FRANGAIE RéSUItatS

DE LA VIBNE ET DU ViIM
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Maturité technologique

INSTITUT FRANGALE
DE LA VIBNE ET DU ViIM

2013
acidité
totale
pH  gH,SO, °Brix
|_-1

2,954 7,8% 20,62
2,952 7,26 19,6b
3,17P 6,3¢ 23,2¢

3,28¢ 6,14 24,74

— Maturités satisfaisantes

—> Méme si n‘atteignent pas les niveaux

« classiques » sarbeau et af (1998)
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Indicateurs de la présence de

INSTITUT FRANGAIE

pourriture noble
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=> Concentrations dépendantes du facies
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Indicateurs de la présence de
pourriture noble

Quels sont les indicateurs de la
présence de pourriture noble dans le
raisin ?

Acide gluconique, glyceérol et I'activité laccase
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&:."SC* Composition phénolique

INSTITUT FRANGAIE
DE LA VIBNE ET DU WiM

Composés phénoliques simples

& L 2 < 2 < & o
s : ¥ = [ e
A S - A Y
'Q':} ) &i. 1.1-:"'} .é,"i' ¥ H@ . a::;b
Cw L o s e N
. o L [
o 3 s & ™
& i ¢
'?.H:' 3"‘ ';-..-]. . .b_'z"i
&
o
o

Collogue Euroviti, 18 janvier 2017, Angers  wewasuis-gsz s

Diminution des
composes
phénoliques
simples

Suivi d’une
augmentation
pour la cat, épi et
cat-gallate
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Composition phénolique

INSTITUT FRANGAIE
DE LA VIBNE ET DU WiM
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Composition phénolique
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Globalement augmentation de la concentration en tanins et
diminution du DPm
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INSTITUT FRANGAIS ComPOSition phénOquue

DE LA VIBNE ET DU WiM

Les teneurs en composés phénoliques sont-elles
différentes en fonction des facies des raisins
botrytisés pourriture noble ?
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INSTITUT FRANGAIS compOSition phénOquue

DE LA VIBNE ET DU WiM

Les teneurs en composés phénoliques sont-elles différentes en fonction des
facies des raisins botrytisés pourriture noble ?

OUI.

- Diminution de la concentration en composés phénoliques
simples,

avec augmentation a partir de L2 de certains composés

- Apparition de la myricétine au facies L2

- Modification de la concentration et de la nature des
tanins au cours de I’évolution de la pourriture noble

=> changement au niveau métabolisme
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SEMN  Conclusion et perspectives

DE LA VIBNE ET DU WiM

Composition biochimique des raisins bien différenciées en
fonction des facies

- Vérifier synthese myricétine

- Vérifier différences pourriture noble/pourriture grise
- Vérifier sur autre cépage (Sémillon)

- Analyses sensorielles de jus de différents facies

- Analyses chimiques et sensorielle de vins issus de facies
définis

- Mieux caractériser les évolutions des composeés
phénoliques lors de niveaux avancés en pourriture noble
(oxydation ?
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INSTITUT FRANGAIE
DE LA VIBNE ET DU WiM
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