Comment deguster des
baies de raisin ?

Application au Cabernet franc

de Loire

Avec le soutien financier de wvins pe Lore



Pourquol faire ?

 La qualité du vin commence au vignoble avec
la qualite et le niveau de maturite des raisins.

* Indicateurs classiques :
* Sucre, acidite, pH

* Indicateurs de la maturité phénoligue.
« Anthocyanes, intensité colorante, IPT

* Degustation des baies = autre outil d’aide a la
décision.
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Adaptation au terrain

e Méthode 1ssue d’un travail de recherche et
d’experimentation de 4 ans

o [aboratoire GRAPPE de ’ESA
* IFV Val de Loire-Centre
« Laboratoire GMPA INRA Thiverval-Grignon

» Adaptation validation et transfert pour une
utilisation sur le terrain

* Participation d’cenologues conseils et de conseillers de
Chambre d’ Agriculture
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INSTITUT FRANCAIS Unité Vigne et Vin - Centre d'Angers
DE LA VIGHME ET DU WIN

LaboratoirelGRAPPE

A d ap t at I O n au Notations prélévements multiples
. Force pour détacher le
t e r r al n pédicelle
1 2 3
e Reduction du nombre des Qi dacha
- - . pédicelle
descripteursa 7 : 1 2 :
«  Force pour détacher le pédicelle ; el
* Quantité de chair arrachée avec le L 2 E
pedlce”e ’ Aréme de la baie
» Epaisseur de la chair sur la pellicule ; . ) 5
« Arome de la baie (pulpe) ; Astingence de la
«  Astringence de la pellicule : pelledle ) . .
» Couleur des pépins ;
. Couleur d &pi
» Couleur du jus. oo A pEpS
1 2 3
 La fiche permet plusieurs .
Couleur du jus
notations par Case 1 2 3
Conclusion sur la I:I I:I I:I I:I
maturite Maturité Rosé Rouge Rouge
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN
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* Les bales sont
prélevées avec le
pédicelle

 Utilisation d’une paire
de ciseaux fins

* Baies intactes jusqu’a
la dégustation (boites
mieux gue sacs)
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Séminaire

Préparation de la degustatlon

?- | ,

b
* Une dizaine pour une degustatlon pour un

degustateur + un tube de 50 ml plein pour
I’appréciation de la couleur (le méme jus peut
eétre note par plusieurs déegustateurs).
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN

Unité Vigne et Vin - Centre d'Angers

Force pour Deguster et compléter la fiche

détacher le
pédicelle

Prendre la baie entre 2
doigts et arracher le
pédicelle

La baie ne doit pas

étre abimée |
II‘ Beaucoup de
force

[]

Moyennement de
force

L]
IE‘ Peu de force

0 : Philippe Chrétien (IFV)
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN

Quantité de
chair arrachée
sur le pédicelle

e

1]

e T I B
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LaboratoirelGRAPPE

EShy

oto : Philippe Chré

Observation du diametre de la chair
arrachée par rapport au diametre du
pédicelle !

oto : Philippe Chrétien
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INSTITUT FRANCAIS nité Laboratoi
DE LA VIGNE ET DU VIN

ESRy

Epaisseur de chair
sur la pellicule

Quantité de chair présente
sur la pellicule aprés
épluchage

e e N e e
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memesdela | Deguster et compléter la fiche

baie

Pulpe seule en bouche,
noter les aromes
dominants

 Pulpe seule en bouche, noter la
classe aromatique qui domine, en
fonction de I’échelle du mémo-
technique :
— Végetal
— Fruite
— Confit

o T N Y
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Astringence de
la pellicule

Sensation de sécheresse et
d’agressivité

EI Tanins
verts/herbacés

[]

Tanins fermes et
IE‘ durs

[]

IE‘ Tanins souples

Séminaire technique InterLoire - juillet 10

Déguster et compléter la fiche

* Mastiquer la pellicule une dizaine
de fois et juger la sensation de
secheresse et d’agressivite sur les
joues apres degustation (qualité de
la sensation d’astringence) .

— Tanins verts/herbacés
— Tanins fermes et durs
— Tanins souples

12



Couteur des Déguster et completer la fiche

Bl * Couleur des pepins une fois
& debarrasses de la pulpe.
- gé — Avec la maturation, la couleur des

PEpIns passe progressivement du
vert au marron.

v * La notation sera d’autant plus
k fiable qu’elle sera repetee (faire
une moyenne sur plusieurs pépins).

3]
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INSTITUT FRANCAIS LaboratoirelGRAPPE
DE LA VIGNE ET DU VIN

Crédit photo : Philippe Chrétien (IFV)
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INSTITUT FRAN CAlS
DE LA VIGNE ET DU VIN

‘t photo : Philippe Chré
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN
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Crédit photo : Philippe Chrétien (IFV)
S
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- . ey . , . LaboratoirelGRAPPE
. nité Vigne et Vin - Centre d'Angers
DE LA WIGME ET DU VIN

Appreéeciation de la couleur du jus
| o ‘ k

Ouleur gy, jus

1 O [ O O O K

a Peu de force
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INSTITUT FRANCAIS Unité Vigne et Vin - Centre d'Angers
DE LA VIGHME ET DU WIN

Prélevement

Force pour détacher N |

Al d e é. | a le pédicelle 1

~[]
[ ]

[]
d 4 - - d Quantité de chair
eterm I n atl O n U arrachée avec le ! | |:2| [] I;'
. . pédicelle

prOfll prOdUIt Epaisseur de la chair Bl ][]

sur la pellicule 1 2 3
» Maturité insuffisante | aomedetatse | B B 01 O O]
Astringence de la Bl ][]

pellicule 1 2 3
Couleur des pépins ! o .2 L] I;'
Couleur du jus ! H |:2| ] I;'

Conclusion sur la . D D D

., Maturité Rosé Rouge Rouge
maturite insuffisante fruité structuré
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INSTITUT FRANGAIS Unité Vigne et Vin - Centre d'Angers
DE LA VIGHME ET DU WIN

Prélevement
Force pour détacher ] [] B [
. Al le pédicelle 1 3
Alde a la
Quantité de chair
V4 n n )
détermination du | eeaece | LB WL
prOfll pl’OdUIt Epaisseur de la chair HEEE B Bl
sur la pellicule 1 2 3
= /7
¢ Vl n rose Ardome de la baie ;l Ll .2 L] l;'
Astringence de la HEEE B Bl
pellicule 1 2 3
Couleur des pépins ;l [] |:2| L l;'
Couleur du jus ;l [] .2 N l;'
Conclusion sur la M%lté % Qe Rg
maturité insuffisante fruitgé structgL]Jré
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN

Unité Vigne et Vin - Centre d'Angers

Prélevement

Force pour détacher (] []

Al d e é I a le pédicelle 1

Quantité de chair

~[ ]
-l

détermination du achéeavecte | L1 L LIS
prOfll pl’OdUIt Epaisseur de la chair [] [] []
sur la pellicule 1 2 3

¢ Vln rOuge frUIté Arome de la baie ;l

~[]
-l

pellicule 1

~[] ~ll
- B | B B | B
“[]

-l

-l

Couleur des pépins L]

L]
L]
L]
Astringencedela | [ []
L]
L]

Couleur du jus L] |:3|

Conclusion sur la D D . |:|

., Maturité Rosé Rouge Rouge
maturite insuffisante fruité structuré
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA WIGME ET DU VIN

Prélevement

Force pour détacher 1 []

Al d e é, | a le pédicelle 1

~[]

Quantité de chair

[]
détermination du maieavcre | 10 010 M
. . pédicelle

prOfll prOdUIt Epaisseur de la chair NN |

sur la pellicule 1 2 3
¢ Vin rouge StrUCtu ré Arome de la baie ;l |:| |:2| . E
Astringence de la NN |

pellicule 1 2 3
Couleur des pépins I;l [] |:2| L] E
Couleur du jus ;l L] |:2| [] !

Conclusion sur la D D |:| .

., Maturité Rosé Rouge Rouge
maturite insuffisante fruité structuré
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Et apres...

 La fiche technique sera diffusee par courrier pour
la campagne 2010.

» Elle sera accompagneée de la fiche de notation
nlastifiée, avec au dos le memo-technique.

 Les autres éléments du « kit » dégustation des
pales seront disponibles dans les laboratoires
partenaires du vignoble.

* Transfert et adaptation a d’autres cepages :
chenin, ...
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Comment déguster des
bales de raisin

Application au Cabernet franc
de Loire

Merci de votre attention



