Itineraires de sulfitage
des vins blancs secs de
chenin

2013 - 2017

TOUS LES YINS SONT DANS SA NATURE



Objectifs

» Dans un contexte géneral de diminution des
Intrants et du dioxyde de soufre en particulier

* Etudier I'impact de différents itin¢raires de
sulfitage faibles doses sur :
— Les analyses cenologiques des vins ;

— Le dosage des molécules aromatiques ;

— Les qualites organoleptiques.
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* 2 type de vendanges :
— Grains dorés (0% botrytis)

— Proportion de grains botrytisés
* 25%en 2013
* 40%en 2014
* 20%en 2015

« 3 utilisations du SO2
— Vinification : 0 ou 2 mg/L SO2 actif
— Elevage : 0 ou maintient a 0,5 mg/L

— Mise : 3 doses (0; 0,5; 1 mg/L actif
2015:0;0,35; 0,6 mg/L)

* FML ou sans FML

e 2013 : 18 itinéraires
e 2014 : 19
e 2015: 20
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Plan d’expérience

ITINERAIRES CENOLOGIQUES 2014

N° |gotrvti SO2Len | SO2 actif SO2L en [SO2 actif| SO2L |SO2 actif

an\;ls vinification |vinification| FML | élevage | élevage | MeB MeB

" (meg/) | (mg/) (mg/l) | (mg/l) | (me/1) | (mg/l)
1 0 0
2 0 0 12 0,5
3
4 0 0 0 | 0
5 15 0,4 12 0,5
: | Ca [ 1]
7 oul 0 0
8 0 0 0 12 0,5
; Ca [ 1]
10 0 0
11 12 0,5
2 TR
13 40 2 0 U 0 0
14 12 0,5
E TR
16 non 0 0 0 0
17 0 0
18 15 0,4 12 0,5
i 1]
3




Analyses sur mouts 2013

Modts Date IDensite °c Ucres TAP TAP AT H K (mg/l) Nass. 02
2013 g/l densité réfracto gH2504/I P g mg/l  cc/l
0-5% Botrytis |23/10| 1082 17 195 11,51 11,2 6,3 3,02 1380 94 0,21
20-25% Botrytis|23/10 | 1084 185 199 11,85 11,6 6,2 3,07 1586 128 0,21

 Les deux modts sont proches
* Les niveaux de maturité sont modestes pour du chenin
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Analyses sur modts 2014

Modts N sucres TAP AT . TH2 MH2 N ass.
nsi
2014 ate \bensite g/l %vol gH2s04/L P g/l g/L mg/L

0-1% Botrytis| 8/10 | 1098 18 227,2 135 5,5 35 54 464 136

40% Botrytis | 8/10 | 1115 18 264,2 15,7 5,25 332 4,5 4,74 167

* Les deux mouts présentent des differences notables (sucres, pH,
TH2)

* Les deux vendanges sont bien mdres, mais la vendanges
botrytisée a 40% affiche un TAP trop élevé pour 1’¢laboration
d’un sec. Nous avons donc eu a gerer 1’élaboration de vins
moelleux dans des itinéraires faiblement sulfités !
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Analyses sur modts 2015

Modits et s e AR TAP AT . TH2 MH2 N ass.
|
2015 g/l %vol gH2soa/L P g/l g/l mg/L

0-1% Botrytis | 1/10 | 1083 16 195,2 11,6 7,3 2,79 6,3 5,88 47

20% Botrytis | 1/10 | 1093 16 2154 12,8 7,25 291 6,1 5,37 47

 La vendange botrytisée presente 1% vol de TAP en plus.

* Les concentrations en sucres sont correctes pour 1’¢laboration
de vins secs, par contre les pH sont tres bas et les quantités

d’acides élevées.
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Analyses vins conditionnés

«2013

—Grains dorés : TAV tres proches (12,0 a 12,1) ; sucres de 0,5 a 1g/L
— Acidité volatile : vins FML de 0,36 a 0,39 ; sans FML de 0,27 a 0,3 gH2SO4/L

«2014

—Grains dorés : sucres 0,8 a 2 g/L, TAV proches (14,5%vol)

—Malgré les faibles sulfitages (voire I’absence), les acidité volatiles restent
toutes faibles.

—Vins moelleux (20 a 30 g/L de sucres) issus de vge botrytisée : les niveaux de
SO2 sont faibles aussi et les AV restent raisonnables.

« 2015

—Grains dorés : les TAV sont identiques (12 a 12,3) ; quelques écarts pour les
sucres (1,1 a 3,69/L de G+F)

—Vendange botrytisee : TAV de 13,2 a 13,7

— AT bien descendues (FML + désacidification + passage au froid) de 3,7 a 4,15
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Analyses vins conditionnés

Acidité volatile 2013 Acidité volatile 2014
0,40 0,50
0,38 0,45
’3‘035 I I I ' l 0,40
8 0,32 FML g 0,30 Sans
']—E 0,30 ot U,Z‘J | FML
T; 0,28 f.g 020
= 0726 % nis iW' w 'W =J lu
b 0,15 “' u‘-’ i Bot«ytns
< 'r',7_ bot 0,10 Raisins sains + FML
I | I | | | | 111
0,20 3 10 11 12 13 14 15 16 17 18 H,(:lf"
: 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
. , e, T .
 La FML augmente les niveaux d’acidité Acidick valatiie 2015

volatile de maniere similaire sur
I’ensemble des modalités qui la réalisent.

» La présence de Botrytis ’augmente un peu
plus en 2014 et 2015

« Au regard des durées de vinifications et %o | | I I I I I ‘ I I I I I | I | botrytis |
d’¢levage, les volatiles restent modérees. I I I

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Acidité volatile (gH2S04/L)
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Analyses vins conditionnés

SO2 libre en bouteilles (mg/L) 2013

25
20
15

10

- S 6 7 8 8 30 11 x4

13 14 15

16 17 18

- SO21 = PROTECTION MINI = PROTECTION MAXI

» 2015 : diminution des doses a la MEB +
dégustation retardée => les vins ne sont pas
protégeés.

« 2014 : MEB a 24mg/L (1mg/L SO2 actif)
protection contre 1’oxygene ok.

TAV élevés (moy 14,7%vol) et pH moyen de
3,34, protection avec 1mg/L de SO2 actif au
minimum.

« 2013 : TAV et pH plus bas => avec 0,5mg/L a
la MEB déja protége.
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= SO2 libre

SO2 libre en bouteille (mg/L) 2014

16 17 18 19

34 5 6 7 8§ 9 10:-11 12 1314 15

weProtection mini «Protection maxi

SO2 libre en bouteille (mg/L) 2015

——
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Em SO2 libre  ====Protection mini Protection maxi
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Analyses aromatiques

Thiols (3MH) - 2013 Thiols - 3MH - 2014
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botrytis
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e Peu de thiols Thiols 3MH - 2015
* Botrytis => + de 3MH & ,
* Le 3MH (pamplemousse) est plus
présent en 2014 qu’en 2013 3 A A7 /
* Plus les vins ont recu de soufre, w L = o
plus les quantités de 3MH sont §:
elevees A AL ShEE Lt e b
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Analyses aromatiques

hexanoate d'éthyle 2013
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12 esters éthyliques analyses, 4
au-dessus de leurs seuills de
perception.

—Le phénylethanol (rose), [I’hexanoate
d’éthyle (pomme verte) et surtout le
butanoate d’éthyle (ananas), participent a
I’odeur de nos vins expérimentaux. Par
contre, pas de différences significatives
entre les modalites.
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Analyses aromatiques

C13 - b-damascénone 2013 C13 - B-damascénone 2014
3,5
fé 2.0
§ |!|i|li |! ii II I
7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1 2 34 56 7 8 9:10:11 1213 14 1516 17 1819
C13 B-damascénone 2015
e La B-damascénone (coing) est 2,50

le premier marqueur
d’évolution.
* Diminution avec

I'augmentation des doses de
SO2
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Analyses aromatiques

0,0

5]

C13-TDN 2013 C13 -TDN 2014
2,5 0,8
0,7
20 0,6
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 Le TDN (kérozene) est un C13 - TDN 2015
marqueur d’évolution plus -
prononceée. 055
 En 2013, les quantités sont en o
. E 0,35
moyenne 2 fois au-dessus du e
o5 ST

e 2015, gté faibles malgré doses
SO2 moindres.
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Dégustation grains dorés 2013

Vins sans sulfitage avant la MEB (iti 1, 2 et 3) 2013

Fruité

Qualité 7,00

Globale com
Qualité de *
la Couleur 5,00

Intensité

de la... ((

Qualité \ 1,00
Gustative

Persistance -
Aromatiq...

Amertume

Oxydation
Alcool-

Chaleur

Le vin avec zéro soufre décroche tres nettement vis-a-vis de 1’oxydation au nez comme

Lactique

Végétal

Oxydé

Complexité
Olfactive

Qualité
Olfactive

Acidité

Sucrosité
Gras-

Viscosité

w24 mg/|

—12 mg/l

0 mg/I
Variables %sig
Fruité 88,9
Lactique 19,2
Végétal 65,0
Oxydé 0,3
Complexité Olfactive| 86,9
Qualité Olfactive 34,3
Acidité 6,1
Sucrosité 11,6
Gras-Viscosité 28,7
Alcool-Chaleur 99,7
Oxydation 0,1
Amertume 71,2
Persistance Aromati 2.5
Qualité Gustative 52,9
Intensité de la Coul 0,5
Qualité de laCouleu| 0,2
Qualité Globale 57,5

en bouche. Méme la couleur, bien que plus intense, est moins appreéciee.
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Dégustation grains dores 2014

Acﬁ_(f:t?i éores 2014 ¢ Produits Les descripteurs
I . I B M Variables hedoniques tirent a eux
—— L"‘-'@-"'--‘*“’-‘3--l “Li cr,yd%""dat"’" les itinéraires 3, 9, 6, qui
| ' Intensité de la | | B Gras-Viscosité .
o cowewr o mSucoste ont recu un sulfitage
| | e liie | plus important a la mise
| | . :iti'i Cg;}?(féfﬂ;é en bouteille.
2 o * M e g Aiccoichaew M Les quantites restant
2 4] | 2 aomatioge malgre tout tres basses,
5 ©$ i W m aualitscustative il est préférable de
I B e e I e e ‘t“"i i~ gl (Qualité Globale réaliser un sulfitage
____________________________ S | Qualitédela Frue YA ONactve correct lors de cette
Végétal @ ’Iiti 14 Couleur Opération. LeS
""""""""""""""""""" .0m15 itinéraires 7, 10 et
............................... Acidite surtout 1, sans sulfitage
| | I . a la MEB sont tires
Axel (39.82%) quant a eux par les

descripteurs « oxyde »
et « oxydation »
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Dégustation grains dorés 2015

ACP Grains dores 2015 Les itinéraires sans
= — 40 = - - — & Produits
SO2 a la mise
a8 M Variables , . 7
i (foncé), sont attirés
[0l .
T - par les variables
Complexité Olfactive Ac‘dlte .o‘- B Amertume « Oxyd é » et
i —— (0/0/13) « oxydation »
< » ersistance 2(0/0/13 ({ )
5 Fruité *5 (0117/13) czo Aromatique @ ¢ y ! .
g B Qualité Globale ’5(0/17/22) % 9(40/0/22) Py @ Intensité de la Couleur surtout Iorsque ils
E“Dj Q= a8 Q40 20 o8 920 0,0 0.60 oo ML Oxydation n’o nt aS non Ius
g B Qualité Gustative 3 (0/0/22) 8(40/0/13) Oxydé p p
o Qualité dea - * 11 (40/0/13) _ éteé sulfités pendant
Couleur B Lactique ).
+ 14(40/17/13) I'élevage.
# 15 (40/17/22) * 10(40/0/0) L itinérai
Alcool-Chaleur o €s [tineraires
B W Gras-Viscoshté sulfités a 22mg/L
M Suctom lors de la mise sont
Al TS.T9%) plus proches des

variables hédoniques
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Dégustation 40% botrytis 2014

40 % botrytis sans FML 2014

= 16 (iti 40/0/0)

Fruité e 17 (iti 40/15/0)
O_ualité 7 .
Globale Lactique 18 (iti 40/15/12)
Qualité de la & ekt — 19 (iti 40/15/24)
Couleur

19 juin 2015 - 16 juges
Intensité de la ‘ Oxydé Variables Ysig
Couleur -4 Frulté 0,1
‘ Lactique 81,9
Végétal 17,2
Qualité Complexité Oxydé 0,1
Gustative Olfactive Complexité Olfactive 21,3
|Qualité Oifactive 01
Acidité 22,2
Persistance Qualits Sucrosité 2,3
Aromatique Oifactive Gras-Viscosité 42,5
Alcool-Chaleur 67
Oxydation 0,1
Amertume Acidite = 66,2
Persistance Aromatiq 73,6
Oxydation Sucrosité Qualité Gustative 01
Intensité de |a Coul 0,9
Alcool-Chaleur Gras-Viscosité Qualité de la Couleu 0,1
Qualité Globale 0,1

L’1tinéraire sans soufre ni pendant 1’¢levage , ni a la mise (16), a
donné un vin tres différent des autres, le seul a étre marqué par
I’oxydation. Sa note « fruité » s’en ressent et ses notes hédoniques

e SONE correlees. 2
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Fruité
Qualité .
Globale 1 Lachque
6
Qualité de la x
Couleur Végétal

Intensité de la

Couleur Oy
Qualité Complexité
Gustative Olfactive
Persistance Qualité
Aromatique Olfactive
Amertume Acidité

Oxydation Sucrosité

Alcool-Chaleur Gras-Viscosité

w17 (0/23/0)

= 18 (0/23/30)
19 (40/23/0)

-~ 20 (40/23/30)

14 juges le 22/02/2017

Variables %sig |
Fruite 9%
Lactique 91
Végétal 29,7
Oxydé 9,4
Complexité Olfactive| 14,5
Qualité Olfactive 62,8
Acidité 13,5
Sucrosite 17,8
Gras-Viscosité 16,5
Alcool-Chaleur 59,1
Oxydation 23
Amertume 12,9
Persistance Aromatiq| 27,1
Qualité Gustative 38,3
Intensité de la Coul 18,3
Qualité de la Couleu 24,5
Qualité Globale 27,5

Les vins ne sont pas jugés différents par les dégustateurs.
Les variables « oxydé » et « oxydation » recoivent des notes

faibles.
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Conclusions

* Le soufre a un impact directement proportionnel sur le niveau de 3MH
(thiols), méme si les quantités sont faibles dans 1’ensemble.

* Les itinéraires zeéro soufre ne sont pas les plus apprecies.

 Sur les 3 milléesimes d’essai, ce sont les itineraires avec les doses de soufres
les plus importantes a la mise en bouteilles qui sont percus moins oxydes.

* Plus important : sulfitage a la MEB.

 Important aussi : maintien de la protection sulfitiqgue contre 1’oxydation
pendant la periode d’¢élevage. Surtout pour les vins issus de raisins pour
partie botrytises.

* Les vins du millésime 2013 ont été dégustes apres 12 mois de conservation
en bouteilles a 14°C. Méme si quelques différences sont constatées entre
les vins des différents itinéraires, de maniere unanime, les degustateurs ont
trouvé un niveau d’oxydation tres éleve sur toutes les bouteilles, pourtant
conservees dans des conditions optimales.

LRVP 17 22



