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Les polyphénols
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L’evolution des polyphénols
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Evolution et impact des composés phénoliques sur Uélevage des
vins sans SO,.

Impact la perception d’organoleptique et la couleur des vins.
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Cinetique de consommation de I'oxygene des vins sans

SO, et impact sur les propriétés organoleptiques
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Analyses

[ Flavan-3-ols et anthocyanes moléculaires ]
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Consommation de 'oxygene

Cycle 1 Cycle 2 Cycle 3
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Consommation d'oxygeéne (mg/L)

« Consommation d’oxygene proportionnelle a la concentration d’oxygene ajoutée dans les cuves
« Consommation d’oxygene de plus en plus rapide en fonction des cycles

» Effet de protection du CO, efficace dans le temps
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Evolution des tanins en fonction de I'ajout d’oxygene

Concentration en tanins totaux en fonction de

I'oxygene

Totals tannins concentration (g/L)

Cl mC2 mC3

/

* Diminution de la mesure des tanins

Tanins totaux:

totaux en fonction de l'oxygene
* Méme profil pour les vins avec et sans

SO, et CO,
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Evolution des anthocyanes en fonction de I’ajout d’oxygene

Concentration en anthocyanes totales dans les vins en

-
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Anthocyanes Totales: 500 1
Diminution des anthocyanes en fonction de la
concentration en oxygene dissous
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Diminution également pour les modalités avec SO,
et CO, mais avec des teneurs maximales

Concentration en anthocyanes (mg/L)




Anthocyanins’s concentraion

Concentration (mg/L)

130 -
120 -
110 -
100 -
90 -
80 -
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

Evolution des anthocyanes en fonction de

I’ajout d’oxygéne

Cycle 1

Malvidin-3-0-glucosid Malvidin-3-O-acetyl Malvidin-3-0O-coumaroyl

.

Cycle 3

Malvidin-3-0O-glucosid Malvidin-3-O-acetyl

Malvidin-3-O-coumaroyl

0 mg/L
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Anthocyanes :

Validation des résultats d’analyse macro.

\_

Effet SO, et du CO, similaire sur l’évolution

des anthocyanes
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Evolution des tanins en fonction de I'ajout d’oxygéene

Catéchine
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Epicatechine
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* Validation des résultats d’analyse macro.

sl + Effetdu SO, et du CO, équivalent sur l’évolution
III =II _ L des flavanols
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Analyses sensorielles

Descripteurs

~

* Acidité
Entrainement d’un e Amertume En bouche
panel de dégustateurs « Volume uniquement

* Intensité d’astringence
* Qualité tannique

N )

Analyses
sensorielles

* Testtriangulaire
* Profil

* Testderang




Impact de I’ajout de CO, lors d’un élevage en barrique

Chateau
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Anthocyanes & Tanins totaux

Tanins totaux 1 mois

Tanins totaux 6 mois

200 mg/L

400 mg/L
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-Stabilité des concentrations en anthocyanes totales — ! o~
-Tendance a l’évolution plus rapide pour les tannins a de faible teneur en \
CoO,
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Anthocyanes moléculaires

Anthocyanes moléculaires 1 mois

Concentration (mg/L)
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Malvidine-3-O-glucoside Malvidine-3-O-glucoside acétylée Malvidine-3-O-glucoside-coumaroylée

. Anthocyanes moléculaires 6 mois

80 200 mg/L

70 - I B 400 mg/L
60 -

800 mg/L
50 -
20 H 1200 mg/L

30 W 1600 mg/L

Concentration (mg/L)

20 A
10 -

Malvidine-3-O-glucoside Malvidine-3-O-glucoside acétylée Malvidine-3-O-glucoside-coumaroylée

* Légere diminution des principales anthocyanes durant | ’élevage des vins avec une

diminution similaire sur toutes les modalités




Tanins moléculaires

Tanins monomeres et dimeéeres a 1 mois
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Tanins monomeres et dimeéeres a 6 mois
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* Diminution sur ’ensemble des flavan-3-ols de T1aT6

* Diminution plus notable sur les faible concentrations en CO,




Analyses sensorielles

Panel de dégustateurs
entrainés Descripteurs olfactifs &

gustatifs
(' Fruité

* Oxydé

e Amertume

* Intensité d’astringence
\° Qualité tannique

Analyses
sensorielles

* Testtriangulaire

* Testde classement

Résultats des tests

Résultats des tests de triangulaires

napping

Différences entre 200-800 mg/L et 800-
1600 mg/L




Conclusions

[ Evolution des tanins

[ Consommation de l'oxygéne J
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40 { -

30 A

20 A
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Etude Barrique CO,

K Effet protecteur du CO, prouveé sans altération du
sensorielle du vin
* Protection du CO, plus faible que le SO,
* Probablement une dose a appliquer compris entre 800 et

\_ 1200g/L de CO,

\

120 -
100 A

Etude des anthocyanes/
pigments polymérisés

J

Marqueur vin sans SO,

Pigments polymérisés
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