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Leffet sur la qualité des vins de diffé-
rents traitements préfermentaires des
vendanges et modQts blancs a été testé
dans le cas des cépages melon B. et
sauvignon cultivés en Val de Loire :
niveau de protection contre l'oxygene
durant U'extraction et la manipulation

des jus, sélection des jus durant le
pressurage, collage et oxygénation
des modts.

Les résultats confirment factuellement
que les options choisies par le vinifi-
cateur durant cette étape préfermen-
taire sont potentiellement de nature
a influer significativement sur la qualité

aromatique finale des vins. Pour autant,
lampleur de cet impact est a moduler
en fonction d'une part du potentiel in-
trinseque de la vendange (cépage, pré-
curseurs de thiols variétaux, ...J, d'autre
part de Uenvironnement de cave (tem-
pérature de récolte, temps de traite-
ments de la vendange, ..).

Afin de répondre aux attentes des
consommateurs, les producteurs de
vins blancs sont amenés a proposer
des produits a forte expression aro-
matique. Or, bien que les connais-
sances progressent en la matiere, sur
le plan pratique, cette qualité aroma-
tique est difficile a maitriser a coup
s(r pour tous les cépages et tous les
millésimes. Il est admis que les phé-
nomenes d'oxydation, en particulier
lors de Uextraction des mod(ts, jouent
un role clé. Les procédés concus et
proposés pour annihiler le role néfaste
de loxygene sont en pratique contrai-

Résultats

gnants et colteux. Ceci implique de
les réserver aux cas ou ils sont en me-
sure d'apporter une réelle plus-value
qualitative au produit.

C’est sur ce constat qu'un partenariat
entre Ulnra, [IFV, InterLoire et le Sicavac
a été construit a partir de 2006. Il s'est
matérialisé, en novembre 2010, par la
soutenance d’'une these de doctorat
sur U “Influence des phénomeénes d'oxy-
dation lors de l'élaboration des mo(ts
sur la qualité aromatique des vins de
Muscadet et sauvignon en Val de Loire”.

L'étude envisagée s'inscrit donc dans
le prolongement de ce travail de these,

et consiste a transférer et valider sur
le plan technologique ces nouvelles
connaissances pour les cépages melon
B. et sauvignon en Val de Loire. Chacun
des cépages est étudié dans son bassin
de production respectif en Val de Loire :
région nantaise pour le premier, Tou-
raine et Sancerrois pour le second.
Les expérimentations sont, selon la
faisabilité technique ou expérimentale,
réalisées en minicuverie, en situation
pilote voire industrielle. Le champ d'in-
vestigation concerne la phase d’éla-
boration des vins blancs allant de
l'extraction des jus a la fermentation
alcoolique.

Quel niveau de protection contre U'oxygene durant Uextraction des jus ?

Les expérimentations ont consisté a tester différents
niveaux d’exposition a loxygene durant la phase d’extraction

a linertage.

des jus : absence de protection, sulfitage, sulfitage associé
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Cépage melon B.

Que ce soit a l'échelle pilote ou au
stade industriel, l'emploi de sulfites
(50 mg/L), complété ou pas avec liner-
tage, est efficace pour protéger les
mo(ts de melon B. de Uoxydation (Fi-
gure 1). Sur le plan analytique, la com-
posante aromatique de type thiol est

renforcée avec le sulfitage. Par contre,
limpact de linertage sur ces aromes
n‘est pas manifeste. Sur le plan sen-
soriel, ces différences de compositions
phénoliques et aromatiques n'engen-
drent pas de différence significative-
ment perceptible.

Au final, sous réserve de rester dans

un environnement de travail “raison-
nable” (température de récolte, durée
de transport, qualité de la récolte mé-
canique), toutes les expérimentations
conduites laissent présager qu'une
protection classique par emploi de
sulfites est suffisante pour Uextraction
des jus des raisins de melon B. ac-
tuellement récoltés.
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Cépage sauvignon

Les différentes expérimentations a
l'échelle pilote confirment Uefficacité
de l'emploi de sulfites, renforcé ou
non par un inertage, pour assurer une
protection des mo(ts contre les phé-
nomeénes d oxydation (Figure 2). La
quantité de thiols dans les vins est
ainsi plus élevée. A ce stade, lintérét
d'un renforcement du sulfitage par

uninertage n’est pas clairement mis
en évidence. Sur le plan sensoriel,
malgré des compositions phénoliques
et aromatiques inégales, il n'est pas
possible de différencier systémati-
quement les vins élaborés selon les
différents niveaux de protection testés.

Au final, comme pour le melon B.,
sous réserve de rester dans un envi-
ronnement de travail “raisonnable”
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(température de récolte, durée de
transport, qualité de la récolte mé-
canique), lemploi de sulfites est ap-
proprié pour protéger les mo(ts de
sauvignon lors de leur extraction.
Linertage peut utilement étre envisagé
dans le cadre d'une réduction des te-
neurs en sulfites. Cette association
(20-30 mg/L sulfites, inertage) s'est
avérée efficiente pour prévenir les dé-
fauts olfactifs de réduction.
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Quel fractionnement et sélection des jus ?

Les expérimentations ont consisté a opérer une séparation
des jusissus de vendanges mécaniques au fur et a mesure

Cépage melon B.

Les jus de goutte et début de presse
(jus dits de cuvée) correspondent aux
2/3 voire 3/4 du jus total extrait. Sur le
plan physico-chimique, comme attendu,
les différences observées concernent
avant tout les parametres de lacidité :
au fur et a mesure du pressurage, une
baisse d'acidité est observée (élévation
du pH et des concentrations en potas-
sium, diminution des teneurs en acide
tartrique). La quantité de composés
phénoliques et la couleur des mo(ts
croissent au fur et a mesure du pres-
surage. Les dernieres fractions de jus

Melon B. : thiols variétaux

sont particulierement colorées. Ces
écarts sont nettement moindres sur
vins, conséquence de la stabilisation
naturelle post-fermentaire.

Mais les différences les plus remar-
quables concernent la composante aro-
matique (Figure 3). Les quantités de
précurseurs aromatiques, (S-conjugués
a la cystéine ou au glutathion et gly-
cosidiques) sont plus élevées dans les
jus de presse. Les ardmes dosés [thiols
variétaux, composés fermentaires, C13-
norisoprénoides) sont en quantité soit
équivalente, soit supérieure dans les
vins de presse. Les vins correspondants
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Figure 2 : Effet du niveau de protection contre l'oxydation durant
lextraction des jus - Cépage sauvignon B.
Essais Sicavac - Sancerre

de leur écoulement. Chacune des fractions a été ensuite
vinifiée séparément.

sont jugés de fait plus aromatiques que
ceux de la premiere fraction.

Ces essais ne mettent pas en exergue
leffet supposé négatif d'une plus grande
quantité de polyphénols dans les molts
de presses : impact sur le profil sen-
soriel du vin (caractére végétal, amer-
tume), sensibilité accrue du vin a
loxydation. En tout état de cause, il est
possible d'envisager de bénéficier du
potentiel aromatique des jus de presse
tout en limitant les risques afférents
en opérant un traitement pré-fermen-
taire spécifique a ces fractions de mo(t.
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Melon B. : C13-norisoprénoides
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Cépage sauvignon

Comme pour le melon B., au niveau
physico-chimique, les différences ob-
servées concernent avant tout les pa-
rametres de l'acidité et la teneur en
polyphénols. Au fur et @ mesure du
pressurage, les jus extraits sont ainsi
moins acides et plus riches en poly-
phénols. Les jus de cuvée sont plus
riches en acides phénols et glutathion,

Figure 3 : Composition aromatique des vins issus de différentes

signe d'une moindre oxydation.

Sur le plan aromatique, les quantités
de thiols variétaux dans les vins dif-
férent selon les fractions (Figure 4) :
les vins de cuvée sont les plus riches
en 3-mercaptohexanol (3MH), ceux de
presse en 4-méthyl-4 mercapto-2-
pentanone (4AMMP] et composés fer-
mentaires. Sur le plan sensoriel, les
vins de cuvée présentent un profil mar-

fractions de jus - Cépage melon B.
(F1: jus goutte + début presse ; F2 : jus de presse ; F3 : jus de fin

presse)
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qué par lintensité aromatique (note
variétale) et la fraicheur, les vins de
presse un profil marqué par les notes
fermentaires, végétales et ameéres.

En conséquence, une sélection des
Jus extraits, avec probablement ensuite
un traitement adapté a chacun en vue
ou non d’un assemblage ultérieur, est
utile a la valorisation qualitative des
vendanges de sauvignon.

Sauvighon : composés fermenrtairas
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Figure 4 : Composition aromatique des vins issus de différentes fractions de jus - Cépage sauvignon
[F1:jus goutte ; F2 : jus de presse ; F3 : jus de fin presse]
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Quel niveau de protection contre l'oxygéne durant la phase préfermentaire ?

Comparativement a une protection classique contre Uoxy-
dation par adjonction de sulfites, les travaux ont consisté,
a l'échelle “industrielle” et pour des récoltes mécaniques,

Cépage melon B.

Dans les conditions retenues, si les
mo(ts issus d’une protection renforcée
contre l'oxydation sont parfois moins
colorés, signe d'une certaine efficacité
de Uopération, les conséquences sur

vins sont discutables : pas d'écart si-
gnificatif de couleur, un peu plus de
thiols variétaux (Figure 5), résultats
variables sur les composés fermen-
taires, aucun impact sensoriel sur les
vins.

a tester une protection dite renforcée en associant sulfitage
et procédures d'inertage entre Uextraction et la mise en
fermentation des mo(ts (maie, cuves, canalisations, ...).

Pour le cépage melon B., avec le niveau
qualitatif actuel des raisins en terme
de potentiel aromatique (et notamment
de type thiol, les opérations d'inertage
du modt en sus d'un sulfitage approprié
ne se justifient probablement pas.




Melon B. : thiols variétaux

Melon B. : Composés fermentaires
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Figure 5 : Effet du niveau de protection contre ['oxydation lors de la phase préfermentaire sur la composition aromatique des vins

Cépage sauvignon

A U'échelle industrielle, par rapport a
une protection classique, la protection
renforcée réduit le niveau d'oxydation
des modts. Limpact n'est pas forcé-
ment manifeste sur la couleur des

Essais IFV Val de Loire - Centre

vins. Les quantités de thiols dans les
vins sont soit équivalentes, soit supé-
rieures [Figure ). Lanalyse sensorielle
des vins confirme des différences si-
gnificatives en faveur de la protection
renforcée.

Au final, une protection trés renforcée
sur la globalité de la phase préfer-
mentaire est propice a 'élaboration
de vins de sauvignon, en particulier
sur le plan aromatique.
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Sauvignon : Profils sensoriels des vins
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Figure 6 : Effet du niveau de protection contre ['oxydation lors de la phase préfermentaire sur la composition aromatique des vins de sauvignon
Essais IFV Val de Loire - Centre

Quel niveau de protection contre U'oxygéne au cours d’une stabulation liquide a froid ?

Dans le cas du cépage sauvignon, les travaux ont consisté
a étudier linfluence d'une oxygénation ménagée pendant
la stabulation liquide a froid sur bourbes totales remises
périodiqguement en suspension.

Un apport d’oxygéne pendant la phase de stabulation
conduit tout naturellement a amplifier les phénomenes
d'oxydation (Figure 7). Les marqueurs d’oxydation traduisent
cette situation. La stabulation menée avec ou sans oxygéne
entraine une augmentation des thiols variétaux (Figure 8).

L'oxygénation opérée pendant la stabulation tend a accroitre
les teneurs en 3MH et en 4AMMP, mais a diminuer la concen-
tration en ABMH. Les vins issus de la stabulation sont
jugés plus aromatiques, plus fruités. Par contre, il n'a pas
été mis en évidence de différence sensorielle manifeste
entre les vins issus de mo(ts stabulés avec une oxygénation
et ceux sans oxygénation. Lorsqu’une différence est notée,
elle est en faveur des vins issus de modts stabulés avec
une oxygénation.
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Figure 7 : Effet du niveau de protection contre U'oxydation lors de la phase pré fermentaire sur les marqueurs d’oxydation des modts -

Sawvignon : thiols warlétaus - 3MH

Cépage sauvignon B.
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Figure 8 : Effet du niveau de protection contre l'oxydation lors de la
phase pré fermentaire sur les thiols variétaux dans les vins - Cépage
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Essais Sicavac - Sancerre

Des traitements de collage et / ou d'apport d'oxygéne ont été opérés sur jus de cuvée ou de presse provenant de

récoltes mécaniques.

Cépage melon B.

Aussi bien pour les jus de cuvée que
de presse, le collage élimine une partie
des polyphénols. Les jus ainsi traités,
et toujours dans une moindre mesure
les vins, sont moins colorés (Figure 9).
Lorsqu'une différence est observée
(1 cas sur 2], le vin collé renferme gé-
néralement plus de composés aroma-
tiques (composés fermentaires et/ ou
thiols variétaux). Par contre, il n’a pas
été mis en évidence de différence sen-

sorielle systématique notoire entre les
vins issus de mo(ts collés et ceux qui
ne le sont pas. Dans le cas ou elle est
identifiée, elle est en faveur des vins
issus de mo(ts collés : plus d’expres-
sion aromatique, moins d’amertume.

L'apport plus ou moins conséquent
d'oxygéne (10 & 50 ml/L) est l'autre
voie testée avec succes pour éliminer
les polyphénols présents en quantité
trop importante dans les mo(ts de fin
de presse. Par contre, ceci se traduit

par une intensité colorante marquée
des mod(ts, laquelle ne s'est que par-
tiellement estompée survin. Les vins
correspondant sont généralement plus
pauvres en thiols variétaux. Le traite-
ment n'a pas eu d'effet sur les quantités
de composés fermentaires. Sur le plan
sensoriel, les vins ainsi obtenus sont
moins réduits et présentent moins
d’amertume en bouche. 50 ml/L est
une dose plus adaptée (suffisante ?)
que 10 ml/L.




Finalement, ces travaux confirment
sur le plan analytique mais pas au ni-
veau organoleptique (contrairement
aux années antérieures) Ueffet d'un
collage du modt et/ ou celui d'un ap-
port d’oxygene. Ces deux options sont,
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aleur niveau (le collage favorable a la
famille des thiols variétaux, l'oxygé-
nation pas), efficaces pour éliminer
les polyphénols contenus dans les
mo(ts. Mais la question reste de savoir
s'il est absolument nécessaire d'éli-

miner une partie de ces polyphénols.
La “résistance” a loxydation des vins
durant la conservation en bouteilles,
en fonction de leur charge en poly-
phénols, reste a appréhender.
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Cépage sauvignon

Comme pour le cépage melon B., le
collage ou l'apport d’oxygene sont ef-
ficaces pour éliminer une partie plus
ou moins conséquente des polyphénols
initialement présents. Le collage di-
minue la couleur des mo(ts. A linverse,
les mo(ts oxygénés sont plus colorés.
Leffet sur les thiols variétaux n’est

Essai 2 - 2014
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Figure 9 : Effet du collage et de l'apport d'oxygéne sur la couleur et la
composition aromatique des vins de presse - Cépage melon B.
[collage : 50 g/hL PVPP + 4 g/hL colle poisson ; 02-

-apport 10 ml/L

oxygéne + collage] ; 02+ : apport 50 ml/L oxygéne + collage)

pas systématique (Figure 10). Le col-
lage permet de produire des vins de
cuvée généralement jugés un peu plus
aromatiques (intensité, complexité),
des vins de presse moins amers.

Les vins issus de mo(ts oxygénés sont
plus pauvres en thiols variétaux. Lap-
port d’oxygéne conduit a des vins certes
moins fruités, mais également beau-
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coup moins amers.

Au final, ces deux techniques sont ef-
ficaces pour éliminer les polyphénols
contenus dans les mo(ts de sauvignon.
Silimpact sur les thiols n'est pas ma-
nifeste, ces traitements contribuent a
gommer le caractere végétal et lamer-
tume, notamment dans le cas des vins
issus des jus de presse.
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Figure 10 : Effet du collage et de l'apport d'oxygene sur la couleur et la composition aromatique des vins - Cépage sauvignon
[collage : 40 g/hL PVPP + 3 g/hL colle poisson ; 02- : apport 10 ml/L oxygéne + collage] ; 02+ : apport 30 ml/L oxygéne + collage]

perspectives

Les travaux expérimentaux
entrepris apportent des réponses fac-
tuelles au sujet de l'impact des traite-
ments préfermentaires sur l'expression
aromatique des vins blancs issus des
cépages melon B. et sauvignon élaborés
en Vallée de la Loire. Si des similitudes
concernant l'effet des pratiques existent
entre les deux cépages (efficacité de
la protection contre l'oxydation, com-
position phénolique, couleur, ..., limpact
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sensoriel est plus spécifique a chacun
d'entre eux. En effet, ces traitements
influent avant tout sur la teneur en
composés aromatiques appartenant a
la famille des thiols variétaux. Or, en
l'état actuel des caractéristiques in-
trinséques des raisins récoltés, ces
composés aromatiques revétent une
plus grande importance pour le sau-
vignon que pour le melon B. Il en résulte
un effet sensoriel plus prononcé sur
sauvignon que sur melon B.

Par ailleurs, les observations ne sont
probablement pas figées et susceptibles
d’'étre nuancées voire reconsidérées a
l'avenir. En effet, des incertitudes per-
sistent sur la relation entre la quantité
de précurseurs recensés dans les moUts
a ce jour et celle de thiols volatils ef-
fectivement présents dans les vins. Le
sujet est complexe, multifactoriel. Pour
autant, a court terme, les enseigne-
ments obtenus peuvent faire l'objet
d’une mise en application pratique.
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