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Modulation des profils sensoriels des vins rouges :
meilleure compréhension gréace aux profils de
chargement en sucre des baies de raisin

Des styles aromatiques de vins rouges reproductibles peuvent étre anticipés
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en s’appuyant sur la mesure de |'accumulation du sucre dans les baies de
raisin (correspondant & la quantité de sucre qui s’accumule par baie ;
mg/baie/jour) et du poids frais des baies. Des stades de maturité distincts,
« Fruits Frais » rappelant des notes de fruits frais/rouges et « Fruits Mors »
associé & des caractéres de fruits noirs et de prune, peuvent étre corrélés a
I'accumulation de sucre dans les baies (mg/baie) et & I'évolution du poids
frais des baies sans qu’il y ait de relation directe avec la concentration de
sucre dans les baies. Une fois que I'accumulation de sucre dans les baies
a atteint un plateau, les maturités aromatique et phénolique du vin sont

dissociées de la maturité technologique.

Contexte

considérable chez les chercheurs! 23 4.

la décision de vendanger les raisins pour produire du vin est souvent :
déterminée par la mesure de la concentration en sucre du raisin sous :
forme de solides solubles totaux, exprimée en degré °Brix maturité :
technologique). le degré °Brix peut éfre le seul crittre de décision :
pour vendanger, ou éfre considéré en association avec des paramétres
analytiques de base liés & I'acidité des baies (pH, acidité totale) et :
d la couleur pour les cépages rouges. L'analyse de la couleur permet :
d'indiquer la maturité phénolique qui est évaluée par la mesure de la :
feneur en anthocyanes et en tanins de la pellicule ef des pépins du raisin. :

Une autre méthode courante, en particulier pour I'évaluation de la maturité : FIGURE 1. Le principe « théorique » de I'accumulation de sucre et d'eau dans les baies (adapté

© de Deloire, 2011)°.

Bien que la dégustation des baies soit pertinente, elle peut étre tres :

subjective car la perception des arémes est influencée par |?xperience ! l'objectif de nofre &tude sur la Shiraz/Syrah et le Cabemet-Sauvignon
personnelle et la formation du dégustateur®. Enfin, alors que I'aréme du vin © 5 " | 2vid loxi e shles de vi :
est 'une des composantes les plus importantes de sa qualité, les méthodes | S0 G Mefre en evidence existence de slyles de vins aromatiques
ne ces comp >° P PO © saquatie, " © reproductibles en effectuant des vendanges séquentielles. Pour ce faire,
mentionnées ci-dessus fournissent peu d'informations objectives sur le profil : =~ "0 F ST chargement en sucre des baies de raisin ainsi que
. . L. . . . 6 :

aromatique du jus de raisin ou du;l/ln quien resu\ferz. Van Leeuwen'ef al : I'évolution de leur poids frais dans le cadre d'une approche quantitative
gm recemmenc'; propose une roue des orgmes ?vec ges niveaux lcyrogson"rs ¢ de la composition du raisin ef du vin et d'une approche sensorielle. Les vins
© nijoncebs © mdgfu(rjllfe oromchL)q.uetf ?ns“ e meme femps, 'g,“?g'e © ont été élaborés & partir de raisins provenant de six vignobles caractérisés
émCOe d edsom 'gl icateurs objectits faciles a mesyrﬁrdpour ECICeT situés dans trois mésoclimats Australiens différents et vendangés au cours
u moment des vendanges. Nous proposons une méthode permettant © g deyx millésimes consécutifs. Les vins ont éfé évalués & l'aide d'une

aux vificulteurs et aux vinificateurs de prédire objectivement I'évolution : analyse sensorielle descriptive et ont fait 'objet avec les raisins d'un

du profil aromatique du vin au cours de la maturation en mesurant des

parameétres physiologiques simples du raisin dont I'évolufion par baie est : |igns entre le profil sensoriel du vin, la composition du vin ef la composition

: du raisin a également été réalisée’®.

aromatique, est I'évaluation de la maturité des baies par la dégustation.

lice & l'inferaction cépage x climat x conditions de culture du vignoble.

Comment mieux choisir la date des vendanges ' la date des vendanges

: les courbes de chargement en sucre et de poids frais des baies ont
Selon un concept récent, la vitesse de chargement ou d'accumulation des
sucres dans les baies, correspondant & la quantité de sucre qui s'accumule
par baie (figure 1), pourrait étre utilisée comme indicateur physiologique
du fonctionnement de la vigne pour prédire la date des vendanges :
12 & 40 jours & bavance en fonction du profil aromatique éventuel du :
vin’. Des travaux récents utilisant un criblage non ciblé ont montré une :
évolution cohérente du volatome du vin enfre les vins de Shiraz issus de
vendanges séquentielles sur la base d'un modéle d'accumulation du sucre
par baie®. Cette étude a permis d'identifier un total de 1276 composés,

pour les cépages rouges ?

dont des terpénoides, des norisoprénoides, des esters, des acides, des
alcools supérieurs, des composés soufrés ef des cétones dans des vins de
Shiraz issus de 4 vignobles différents situés dans le méme méso-climat.

© Au fotal, 175 composés ont forfement contribué & la séparation des
. échantillons en fonction de la date des vendanges, malgré un écart

L'un des aspects essentiels du réle d'un viticulteur ou d'un vinificateur est temporel d'une semaine enfre les vendanges et les différences entre les

de prévoir les dates de vendanges afin d'aider & produire le style de vin  Jierses stratégies de gestion des vignobles.
souhaité. Dans le contexte du réchauffement climatique, les producteurs :
de vin ont plus que jamais besoin d'indicateurs objectifs de la maturité
du raisin afin d'éclairer et d'aider les décisions relatives aux dates de :
vendanges. C'est pourquoi le développement progressif des précurseurs :

d'arémes du raisin au cours de la maturation des baies a suscité un intérét :

Evolution du volume des baies (mL)

Accumulation de sucre dans les baies (mg/baie) RiAtonenistonSBIdconenibalen

sucre) en raison de la perte d'eau des baies

1) Augmentation du “Brix ~
(concentration en sucre) en raison o
de 'accumulation de sucre dans
les baies

sucre

2)

Début de la véraison.
(ramollissement des baies)

La maturation et la date des vendanges dépendent du plateau
d'accumulation de sucre dans les bales pour les cépages
rouges et blancs. La perte d'eau des baies pourrait tre un
facteur décisif pour déterminer la date des vendanges afin
d'éviter le fldtrissement.

ensemble complet d'analyses chimiques. Une étude de I'évolution des

1. Mesure du chargement en sucre des baies pour prédire

éte déterminées sur une population de baies pour toutes les parcelles
et les résultats sont décrits dans Antalick et al. (2021)'°. le modéle
d'accumulation de sucre dans les baies (mg/baie]'! suggére que le
plateau d'accumulation de sucre dans les baies est atteint autour de 1 M
(1819 °Brix). le modéle proposé par Shahood et al. (2020)'" pour
les baies individuelles est certainement le plus approprié pour aborder
les événements moléculaires, métaboliques et de compartimentage qui
régulent le développement des fruifs sur une vigne, au niveau de chaque
baie. D'autre part, 'évolution du sucre par baie d'une population de

: baies est un indicateur physiologique plus perfinent pour déterminer
: le plateau d'accumulation de sucre et la date de vendange pour des
: styles de vin spécifiques, comme cela a été suggéré précédemment’ &.
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Dans nofre étude, & partir d'une population de baies, le plateau a été
afteint autour de 20 + 1 °Brix. A partir de ce niveau, fout gain de sucre :
en concentration est principalement do & la perte d'eau des baies ef, en
fin de compte, & leur flétrissement. A partir du plateau d'accumulation de

sucre dans les baies, deux dates de vendange ont été déterminées selon

Fruits Frais (FF) et la seconde date pour le vin de style Fruits Mars (FM].
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FIGURE 2. Méthode proposée pour déterminer les dates optimales de vendange en fonction du style

2. Analyse sensorielle du vin

En 2014, une évolution aromatique similaire a été observée pour les :
vins de Shiraz et de Cabernet-Sauvignon de la région de Giriffith. les :
vins « Fruits Frais » (FF) ont été associés aux fruits rouges et aux affribufs
herbacés tels que la feuille de tomate, 'clive verte et spécifiquement :
le poivion pour le Cabernet-Sauvignon. Dans le cas de la Shiraz, les :
vins FF étaient percus comme plus acides, ce qui n'éfait pas le cas :
pour le Cabernet-Sauvignon. A l'inverse, les vins « Fruits Mars » [FM) se
caractérisent par des fruits noirs, des caractéres de prune, une asfringence
plus importante et sont percus comme plus alcoolisés. En 2015, des
vendanges intermédiaires ont été effectuées entre les stades FF et FM. :

los vi . s voluti . imilai FE of FM Remerciements : Les auteurs remercient Campbell Meeks d’avoir produit les vins expérimentaux de cetfe
es vins ont monfre une evolution aromatique similaire entre FF et FV, : étude et les viticulteurs et vinificateurs australiens pour leur soutien financier par I'infermédiaire de leur
= organisme d'investissement, Wine Australia. lls remercient également les producteurs de Griffith et d"Orange

dans toufes les régions et pour tous les millésimes'®. Des descripfeurs fels
. Sources : Atticle prenant sa source de I'article de recherche “Performing sequential harvests based on

maniére cohérente dans les différents vignobles étudiés les stades « Fruits :

Frais » des stades « Fruits Mirs ». En revanche. les orofils sensoriels des : Unravelling wine volatile evolution during Shiraz grape ripening by unfargeted HS-SPME-GC x GC-TOFMS”
' L P * (Food Chemistry, 2019).

vins issus de raisins récoltés & une date intfermédiaire n'ont pas pu éfre :

indépendamment du cépage, de I'endroit et des conditions climatiques,

que les fruits rouges, les fruits noirs et la prune ont permis de distinguer de

définis de maniére distincte (figure 3).

Par conséquent, une simple vendange séquentielle basée sur la :
concentration en sucre du raisin ne permet pas de garantir les affributs :
aromatiques du vin final. Au contraire, le chargement en sucre par baie :
s'est avéré mieux synchronisé avec les caractéristiques aromatiques :

percues dans les vins respectifs.

Létude du lien entre la composition volatile du vin et la perception :
sensorielle a révélé que les composés dérivés du raisin ef de la levure :
étaient influencés par la maturité du raisin. Quelques composés individuels :
peuvent &fre considérés comme des marqueurs de maturité communs aux

6

a
A . ? 7 a a
; ab
2 H by b
" by . b i
b i
2 b
2 .
] HI (Fruits frais)
=, mH2 (Intermédiaire)
®H3 (Fruits mars)
1
0
Fruits Fruits Prune  Acidité  Alcool Astringence
rouges noirs
6 a

H1 (Fruits frais)
®mH2 (Intermédiaire)
WH3 (Fruits mirs)

Intensité

a
ar a
b
a
b :
a
: T |
T. ‘ !
b
b
Z | I
| I
0

Fruits. Fruits Prune Poivron  Feuillede  Acidite
rouges rouges tomate

FIGURE 3. Note moyenne +ET de I'intensité des atiributs sensoriels montrant dimportantes différences
évaluées dans les vins de Shiraz 2015 (A : n =18 par date de vendange) ef les vins de Cabemet- :
Sawvignon (B : n = 6 par date de vendange) entre les dates de vendange (H1, H2, H3). Une analyse :
ANOVA a sens unique a été ufilisée pour comparer les données. Les letires différentes au-dessus des barres
indiquent un résultat significatif @ p<0,05 (LSD de Fischer). Toutes les incerfitudes citées correspondent @

bécarktype de 18 vins de Shiraz (A) et de 6 vins de Cabernet-Sauvignon (B), respectivement.

vins de Shiraz et de Cabernet-Sauvignon. La contribution du sulfure de
diméthyle [DMS) & I'aréme de fruits noirs spécifique aux vins de slyle
Fruits Mars est le marqueur le plus pertinent pour distinguer les stades
Fruits Frais et Fruits Mars. Certains marqueurs spécifiques aux cépages et

: ayanf une confribution sensorielle potentielle ont également été identifiés.
la méthode proposée (figure 2] : la premiére date pour le vin de style :

le (Z)-3-hexénol, en particulier, semble confribuer & I'aréme de fruits frais

: dans les vins de Shiraz. 'évolution des terpénoides semble globalement
. dissociée de I'accumulation de sucre au cours des demiers stades de
: maturation. En revanche, la composition en esters éfait notablement
- différenfe dans les vins de Shiraz et de Cabernet-Sauvignon, bien qu’une
: tendance cohérente ait &té observée entre les stades de maturiteé. Les liens
: complexes entre la composition du raisin, la composition du vin et le profil
: sensoriel du vin ont été difficiles & définir. Les relafions sont compliquées
* en raison d'un cerfain nombre de facteurs possibles, nofamment d'autres
© composés qui n‘ont pas été analysés, les effets du métabolisme de la
. levure et les interactions sensorielles qui influencent la perception du vin.

: Conclusions

. Lla présente étude a mis en évidence |'existence d'une séquence aromatique
lap te &tud d I'exist d q tiq

. prévisible au cours de la maturation pour la Shiraz et le Cabemet-
. Sauvignon australiens provenant de différents méso-climats. Deux stades
de vin potentiel sur la base de I'accumulation de sucre par baie pour la Shiraz et le Cabemet-Sawvignon. : de maturité distincts, & savoir « Fruits Frais », rappelant des nofes de fruits
* frais/rouges, et « Fruits Mrs », associé & des notes de fruits noirs et de

: prune, ont été mis en évidence de maniére cohérente. la dynamique de

I'évolution aromatique a pu étre corrélée au chargement en sucre des
baies et & I'évolution du poids frais des baies, sans relation directe avec
la concentration en sucre des baies. Par conséquent, le chargement en
sucre et le poids frais des baies pourraient éfre utilisés comme indicateurs
physiclogiques supplémentaires pour évaluer le fonctionnement d'un
vignoble. Une fois que le plafeau d'accumulation du sucre dans les baies
a été atteint, les maturités aromatique et phénolique du vin sont dissociées
de la maturité technologique. ®

pour ['accés aux vignobles et les dons de raisins.
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