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Titre: CARACTERISATION AMPELOGRAPHIQUE ET AROMATIQUE DFE CEPAGES
MUSQUES A' RAISIN COLORE',

Auteurs : GUIPONI S.1, DI STEFANO R.2, SCHNEIDER A.3, CRAVERO M.C.?
l Tstituto Coltivazioni Arboree. Unxver51ta, Torino.
Laboratoire : 2istituto Sperimentale Enologia. M.A.F., Asti.
3¢entro Miglioramento Vite. C.N.R.,Torino.

Résumeé :

Des cépages & saveur musqué ont été étudiés dans le
bit d'observer s'il y a des relations entre les groupes
morphologiques des cépages et leurs profils térpeniques.

Des observations morphologiques et des détérminations
biométrigques sur les souches ainsi que 1l'analyse des
vérpenes des mouts ont été effectuées sur 22 cépages
cultives au Piédmont (Nord Ouest d'Italie) dans un vignoble
de collection de variétés a saveur musqué provenantes de
tous les Pays viticoles du monde. Le vignoble est situé a
Canelli (province d'Asti), centre de cultivation du

'Moscato bianco' ('Moscato di Canelli'='Muscat a petit
grains') utilisé pour la production de 1l'Asti Spumante. Des
cépages a raisin rosé, rouge, violet et noir ont été
examinés.

i . ’ . . ~
Des groupes de cepages caracterises par la meme
morpholoyie ont été formés, en rassemblant aussi les formes
difféercntes comme couleur de la pellicule des baies.

L'analyse des composés térpéniques du raisin a permi
aussi la formation de groupes différents, avec une bonne
correspondance avec ceux morphologiques.

Bien que les groupes formés sur la base aromatique
soient moins nettement séparés les uns des autres, les
profiles aromatiques de certaines cépages étaient
originalces et permettaient de bien les discriminer.
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r 1
VERIFICATION DES CARACTERISTIQUES VEGETATO-PRODUCTIVES DES

QUELQUES INDIVIDUS DE CHARDONNAY (cl. 77) A AKOMATICITIES
DIFFERENTES.

2 ) ‘E :
Auteurs: ALCETTI M., CAMPOSTRINI ., DE MICHELI L., DALLA SERRA A.
Laboratoire _ Istitwto Agrario
via E. Mach, ] - 38010 San Michele a/Adige (Trento) - Italy
Résumé :

Unc population clonale, bicn qu'issue d'un procédé de sélection ct de multiplication tres
rigoreux, peut présenter des manifestations phénotipiques de son génotype trds variables. Cette
variabilité provient de différents facteurs: environnement, de culture, et de I'état sanitaire de cette
population clonale.

La vérificution de ccttc hypothdse a permis une vunuaissauce plus approfondle des
performances productives et qualitatives, associées 2 un controle plus sévdre des caractéristiques
ampelometriques.

L’essai a ¢té conduit dans un vignoble du Trentino sur 7 vignes (A, B, C, D, E, F, G) de
Chardonnay clone 77, A la suite d'un échantillonage visant 2 I'identification d’individus manifestant
une majeure variabilité phénotipique. De méme 1'analyse du conteénu aromatique a mis en évidence
une différence importante entre les divers pieds: la vigne E s'cst averée étre la plus aromatique.

L'obijectif de cette recherche est identification de caracteres morphologiques et leur mise en
évidence peut étre strictement liée au patrimoine aromatique afin d’&tre utilisé comme élement de
diagnostic dans le séléction précoce des vignes 3 différentes nuances aromatiques.

Lo rondomont dos vignea (numcro de grappes/cep) a &€ unifurwisé, ci il a élé éllectud ui
oclaicissage manuel de grappes. Les parametres scrvant d’indice aux différents aspects productifs ont
mis cn évidence une différence notable entre les pieds; en particulier le cep E a présenté des grappes
dans I’ensemble plus petites avec un nombre infericur de baies par grappes, baies plus légeres, et
poids moyen de la grappe et des racines plus faible. L’analyse des modts issus de la vendange
indique pour le pied L un pH et un contenu de sucre plus €levé (°Brix).

L'enqudte ampelometrique a egal2ment mis en évidence une diftérence notable du pied E par
rapport aux autres pieds. En particulier, aprds un enquéte sur 73 variables ampelometriques, 23
d’entre elles ont démontré une significativité statistique.

Avec ses dernidres an a remarqué un degré élevé asymétrie feuiller. Ainsi leur variabilité a
&1¢ Gludide, mentant en devidence les analogics avec les autres paramatres observeés.

Enfin, 1'étude a €6 suivie par le test CLISA afin de mettre en évidence la présence de virus
et établire si les différents niveaux aromatiques des vignes de Chardonnay clone 77 dérive d’une
action virale.

Ainsi en constatant la variabilité aromatique se créent les conditions pour suivre la sélection
et 1a multiplication des individus retenus plus intéressants.

Références biblioghraphiques

De Micheli L., Versini G., Campost-ini F., Falcetti M., Dalla Serra A., lacono F. (1992) - Analisi della
variabilita fenotipica di una popolazione clonale di Chardonnay vulutwia attraverso tecniche chemio-
morfolopiche. Atti Giamate Scientifiche S.0.1., Ravello; 404-405.

Versini G., Dalla Serra A., Falcetti M., Sferlazzo G. (1992) - Role du clone, du millésime ¢t de l'époque de
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CHIRAL MONOTERPENE COMPOUNDS OF VITIS VINIFERA L. CV. MUSCAT OF

Laura AI;P.AVE DE LAS HERAS', Jesus SANZ*® and Maria Dolores

. !‘.n?tit%to de Fermentaciones Industriales and * Instituto de
Quimica Orgdnica General, CSIC. Juan de la Ci
M3 d, e ’ Cierva, ?, 28006

Résumé :

Chiral recognition is well appreciated as an important principle
in odor perception (Ohloff, 1986; Mosandl and Heusinger, 1985;
Ginther and Mosandl, 1986; Mosandl and Ganther, 1989) and the
determination of enantiomeric composition of aroma compounds is
therefore very important in flavor analysis (Mosandl, 1988). The
enaniomeric distribution of chiral flavor compounds in natural
products reflects the enantiospecifity of their biogenesis
‘(Mosandl et al., 1989). The capillary gas chromatographic using
cyclodextrine derivatives as chiral stationary phases represent
a versatile tool for the enantiodifferentation of chiral
volatiles (Schurig and Nowotny, 1988; Mosandl et al., 1991). The
enantiomeric distribution of some monoterpenes from essential
oils has been reported (Mosandl et al., 1990; Hener et al.,
1990)..

Distribution of enantiomeric composition of monoterpenes in
Muscat grapes from Malaga region is investigated. The extraction
of free terpenols from grapes is carried out by adsorbing these
compounds on a non—ionic resin, Amberlite XaD-2, and eluting then
with selective solvents (Gunata et al., 1985). Separations of
enantiomers of monoterpene compounds was performed by CGC with
different chiral cyclodextrine-based stationary phases.

Literature cited
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Titre : Cépages blancs de Gallice -Albarino, Loureira, Godello, Treixdura- et ses
composés volatils.

Auteurs : ORRIOLS-FERNANDEZ 1., ALVAREZ-VICTORIA

Laboratoire :  Estacion de Viticultura y Enologia de Galicia, Leiro, Espagne.

2

Résumeé :

La Gallice, région du Nord-ouest de I'Espagne, a coté de
l'ocean Atlantique, a une surface de vignoble de 33.000 Ha, avec
trois A.O.C., le Ribeiro (3.500 Ha), le Valdeorras (2.500 Ha) et les
Rias Baixas (2.500 Ha).

Les vins typiques issus des cépages blancs (Loureira,
Albarino, Treixadura, Godello) sont les plus renommés de
I'Espagne par sa qualité aromatique.

A la présente communication nous étudions les composés
térpenols libres par CPG, des quatre cépages plus caracteristiques
"gallegas", aux molits et ses vins.

C'est la LOUREIRA 1la plus riche en térpenols, surtout en
Linalool.

On peut faire un classement des cépages en fonction de

son teneur en composés terpeniques libres, avec l'ordre :

LOUREIRA > ALBARINO > TREIXADURA > GODELLO
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Titte Reuliasrches voncernant 1'accumulation dee terpadnes par
les raisine, dans les conditions du vigneble de Ttrn.vcl

~Auteurs: Buia Ioan

Laboratoire : Station de recherches viti-vinicoles Blaj Roumanie
Labusalolre de vinirication

Résumé :

Rotumé: Le procmsnus d'aceumulatien des terpidnss volatils
lida am dévalnppe pandant 1'entidrs durde de la maturation
des raisins,

lenm terpines volatile libres ont un rythne d'augmon
tation qui est plus intense bendant les premiéres décades,
commengant avec le début de la véraison.

La diminution de l'acidité peut @tre l'un des fac -

teurs de la diminution du rythme d'scoumulstion des terpdnes
volatils libres dans la périecde de la maturgtion des raisins.

L'acocumulation des terpdnes volatils libres et 1ids
a 6td influencde par les conditions climatiques de 1'année
de rdcolte.

A la maturation compldte, les terpdnes volatils 1ids
des raisins des cdpages Muscat Uttonel et Traminar rose ont
été comparabdles.

les ddterminations rdalisdes par gaz romatographie
ont mias en évidence des concentrations plus grandes de lina -
lol daus lé cums du cépuge Muscmt Ottonsl.
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Tirs :La tannn» ar anmpandn d'ardme des roinins de différenta
cépages ds cuve, caractdristiques pour le vignoble StefXnegtl

L

Autenrs - Elmna Harnin, T. Ginsanu, Eugenia Vartoles

Lacoratoire : Station de Recherches Viti-vinicolas Jtafinsassi
Roumanie

Résumeé :
L'évolulion en compowés d'arSme psndant la maturation

des raisins a été étudiée dans le cas de 4 cépages caractd -
riatiques au vignoble Stefdnegtl: Feteagc& alb¥, Sauvignon,
Timilonad romdavascid ot Muscat Qttonel, cultivés en cadre
neturel semblable.

Leg invegtigations faitesg par gac-nhrnmatngraphia ant
vigé les déterminations de linalel, terpindol, géraniol et
par spectrophotometrie, les composés terpdniques 1ibras at
l1iés en précureeurs.

Tous lesg cdpagna ont présentd les ml@mas compoada
1'aving, la diffdrantistion ftant ssulament suantitative. A
la meturiteé compléte, en considerant lé lina.Loi comme Le
principal représentant de 1l'ardme de Muscat, on paut consta-
sayr qus la cdpags Timbisamsi waménsased esntiont onviren 74 &
de la teneur du cépaze Muscat Ottonel, tandis que le cépage
Sauvignon contient environ 40 % et le cépage Peteasci albi
sous 20 %.

tn ce qul concarna la vapport entre lea trols terpd-
nols déterminés, dans le cas du cépsge Muscat Ottonel on
constate la préponddrance du linmlol, suivie pmr la géraniol,
tandis que chez les cdpages Timiioasd rominesscdd et Ssuvignon
¢'est le tarpindol qui prédomine, suivi par le linalol et
le géraniol.

le oépage FeteasoX slbd présente un rapport presque
égal, peu favorable au terpinéol suivi par le linalel.

|
|
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Titre : .
Clonal Selection and Wine Quality of Kalecik Karas: cv.

i Prof.Dr.Yiimaz FIDAN; Assoc.Prof.Dr.Ismail YAVAS; ResearchAssistant Gokhan SOYLEMEZOGLU

Laborcxtoixg Department of Horticulture and Food technology laboratories

Résumeé :

Kalecik Karasi cv. is one of the best wine grape variety grown in Turkey. Vineyards planted
with Kalecik Karasi cv. have been decreasing for 25 years due to the phylloxera disease and
marketing difficulties by reason of the low yield and low price strategies of Government and private
companies.

This research was carried ot to determine superior clones and to spread this variety.

Vineyards with 23 different clones in two different regions namely Kalecik region (middle
Anatolia) and Tekirdag region (Trace) were established.

Experiment was conducted in Randomized Plot design with 4 repetition.

Each clone yield and wine quality were determined for 3 years.

Physical, chemical and organoleptic analyses were performed in the wines made by using
the grapes obtained from Kalecik and Tekirdag experimental vineyards.

In accordance with the Organoleptic analyses results, wines made by the grapes of 1, 12
and 17 clones grown in Kalecik region got 20 and wines obtained from the clones of 4, 11, 18, 19,
20, 21 and 23 got between 19.0 and 19.8 out of 20 in 1989.

In addition to that wines made by the grapes of 11 clones grown in Tekirdag got 19.8 and
wines from 8, 10, 13, 14, and 15 clones got between 19.0 and 19.5.

As a result of this research, we recommend the clones of 12 and 21 for Kalecik region and

the clones of 12, 10 and 13 for Tekirdag region.
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Titre : Macération pelliculaire sur cépage Chardonnay en Bourgogne.

Optimisation du dosage des composés en C6

Auteurs : LE FUR Y., GAILLARD G., OLSSON A.
Laboratoire : Laboratoire de Biochimie Alimentaire de I'ENITA (DIJON)

P -

Résume :

La macération pelliculaire en vinification en blanc a été ex-
périmentée en Bourgogne sur le cépage Chardonnay des 1987.
Ces expérimentations ont principalement porté sur des vins
blancs d'appellation régionale (LE FUR, 1990).

I a ét€¢ montré que la macération pelliculaire doit impérati-
vement é€tre considérée dans le cadre d'un process préfermen-
taire global (LE FUR et FERRARI, 1990). Ainsi, les consé-
quences de la macération pelliculaire sur le caractére acide des
molts et des vins s'averent étre également liées aux conditions
de pressurage.

Dans cette logique, I'effet conjugué de la macération pelli-
culaire et du débourbage sur le caractere herbacé des vins a été
étudié. L'analyse des composés a 6 atomes de carbone (hexan-1-
al, (E) hex-2-én-1-al, hexan-1-ol, (Z) hex-3-én-1-o0l, (E) hex-2-én-1-ol) par
extraction sur amberlite XAD?2 et dosage par chromatographie
en phase gazeuse a été adaptée afin de mettre en évidence :

- I'incidence conjuguée des opérations préfermen
taires sur le caractére herbacé des vins en fin de fermenta-
tion alcoolique (FERREIRA, 1990)

- la concentration en composés en C6 dans des vins
Jeunes issus de 4 clones de Chardonnay (76, 95, 131 et 124)
(GAILLARD, 1992 ; FERREIRA et al., 1992).).

Des analyses sensorielles ont été mises en oeuvres sur des
essais de durée de macération pelliculaire afin d'adapter les
conditions de la macération pelliculaire au respect de la typicité
des vins blancs de Bourgogne.
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Titre:
Etude des profils aromatiques de vins doux naturels Muscat de Rivesaltes AOC au travers
de leurs composés volatils variétaux et fermentaires.

Auteurs: Delteil D. et J.M. Jarry.

Laboratoire: Département Recherche et Développement, I.C.V.
La Jasse de Maurin, 34 978 Lattes CEDEX, France.

Cette étude a été une premiére approche de la caractérisation analytique des différences
aromatiques réguliérement constatées organoleptiquement sur des vins doux naturels
Muscat de Rivesaltes AOC élaborés selon des technologies différentes. A travers le choix
des composés volatils analysés, la part variétale et la part fermentaire de I'ardme global ont
été prises en compte.

Douze vins doux naturels Muscat de Rivesaltes ont été élaborés selon différentes modalités
technologiques. Les modts ont été prélevés au stade industriel dans des caves de
vinification et fermentés au Département Recherche et Développement de I'l.C.V. pendant la
campagne 1990. Les vins ont été mutés avec 10% d’éthanol en cours de fermentation selon
le procédé traditionnel de fortification, pour obtenir un profil final des vins d’environ 100 g/I
de sucres et 15 %vol de titre alcoométrique.

Aprés quelques semaines d'élevage, les composeés variétaux libres suivants ont été dosés:
linalol, alpha-terpinéol, géraniol, nérol, citronellol. Les esters fermentaires suivants ont été
dosés: acétate d'isoamyle, acétate d’hexyle, acétate de phényl-éthyle, caproate d’éthyle,
caprylate d’éthyle, caprate d’éthyle et laurate d'éthyle.

Par Analyse en Composantes Principales des résultats, I'espace des individus et le cercle
des corrélations sont dans un premier plan représentant 83 % de la variation globale de
I'essai.

Dans I'espace des individus, les groupes sont conformes aux traitements technologiques, a
savoir, les souches de levures assurant la fermentation alcoolique et les modats d’origine.
Toutes les variables sont bien représentées sur le cercle des corrélations, a I'exception du
caprate d’éthyle.

On peut distinguer trois groupes d'individus caractérisés soit par des teneurs élevées en
composés variétaux soit par des teneurs élevées en acétates et en nérol, soit par des
teneurs élevées en éthyles.

Une approche sensorielle descriptive des vins permet d’émettre quelques hypothéses sur
les liens entre les composés volatils et les styles aromatiques. |l est intéressant de constater
que les vins décrits par I'équipe R&D ICV comme "raisin Muscat frais/raisin sec", et jugés
les plus typés "muscat" par des oenologues du terroir, sont caractérisés par de faibles
teneurs en composés variétaux et en acétates fruités/floraux.
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Titte: ya.jorisation des arémes des vins blancs par les
techniques de vinification

Ph. CUENAT!’, Rose-Marie CANAL-LLAUBERES?

Auteurs :
. ) gtation fédérale de recherches agronomiques
Leharatotre : de Changins, CH-1260 Nyon
2) Novo Nordik Ferment, CH-4243 Dittingen
Résumé :

La température de fermentation alcoolique joue un rdle prépon-
dérant sur la qualité des vins neutres, des vins de Chasselas
en particulier. L/’informatique permet aujourd’hui d’enregistrer
la température de fermentation et de la réguler de maniére treés
rigoureuse. Son influence a été déterminée sur les vins de
Chasselas de trois millésimes et trois provenances différentes.
Les températures de fermentation les plus basses (15 °C) ne
donnent généralement pas les plus grandes teneurs en esters.
Une température de fermentation élevée augmente la teneur en
glycérol des vins. Les relations entre la température de fer-

mentation, la composition aromatique et la qualité gustative
des vins sont discutées.

L’autoenrichissement par 1égeére concentration permet non seule-
ment d’enrichir les modts en sucres, mais aussi en de nombreux
autres constituants. L’osmose inverse et 1’évaporation ont été
comparées & cette fin. L‘’osmose inverse n’augmente pas la te-
neur des vins blancs en ardmes libres, au contraire de 1’évapo-
ration. Ces deux modes d‘autoenrichissement élavent la teneur
des vins en précurseurs d’ardmes. L’addition aprés fermentation

~alcoolique d‘une préparation pectolytique avec activités glyco-
sidasiques permet d’hydrolyser les terpénes liés (inodores) de

vine de Miller-Thurgau. Les terpénes ainsi libérés par voie
enzymatique sont volatils et odorants, ce qui rend les vins
plus aromatiques. L‘’évaporation augmente la teneur des vins en
tarpénes libres, celle-ci pouvant encore étre renforcée par
addition d’enzymes. T.’incidence de l’autoenrichissement sur la
compogition chimique globale, le comportement des ardmes et la
qualité gustative des vins est donnée en fonction de diverses
conditions d’utilisation des techniques d’osmose inverse et
d’évaporation. L’autoenrichissement augmente la teneur des vins
en colloides. La relation entre la teneur en colloides des vins

et leur qualité gustative est discutée.

L’influence de la macération préfermentaire sur les ardmes et
leurs précuseurs est comparée a l’autoenrichissement des moQts.
La macération préfermentaire favorise préférentiellement 1/ex-
traction d’arémes libres et non pas de précurseurs d’ardmes.
Lincidence de l‘addition au vin blanc d’enzymes pectolytiques
& activités glycosidases (Novoferm 12) sur la qualité gustative
des vins est discutée.
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Titre : Application de la technique de ﬂottation-hypcroxygénation ala
clarification du moit de Muscat de Canelli: ses effets sur le
profil aromatique des moiits et des vins.

CELOTTI EMILIO, FERRARINI ROBERTO, BATTISTUTA
FRANCO, ZIRONI ROBERTO.

Laboratoire Département de Sciences des Aliments - Université de Udine -
Italie.

Auteurs :

Résumé :
Dans 1'élaboration des raisins ardmatiques du type Muscat, il est
remarquablement important de maintenir inchangé le patrimoine
variétal typique de ce cépage. Sont surtout les terpénes libres et
leurs précurseurs (polyols et terpénylglycosides) qui
caractérisent sous le profil ardmatique cette typologie de produit
en le rendant particulierement aprécié.
Parmi les différentes operations téchnologiques, la phase de
clarification du moiit est fondamentale pour obtenir un produit
appauvri de la majorité des solides en suspension et donc apte
pour étre fermenté€.
Dans cette expérimentation on a appliqué la téchnique de
flottation-hyperoxygénation 2 la clarification du mofit de raisin
Muscat, en utilisant un syst¢me industriel de 300 hl/heure en
association i l'emploi des enzymes pectolitiques. On a evalués
les vins produits industriellement par cette technologie.
En outre des essais de laboratoire ont été effectués en utilisant
des gaz inertes et oxydants avec ou sans anhydride sulphureuse
afin d'évidencier l'effet des différentes conditions d'oxydation
sur les composés terpéniques du mofit de Muscat.
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THEME 2

AROMES ET TECHNOLOGIE

AFFICHES
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Titre : Amélioration de la composante aromatique des vins blancs par voie
biotechnologique.

Auteurs: E. REVERSAT

Laboratoire : Société Martin-Vialatte, Champigny, France.

Résumeé :

ANNULE.
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Titre : LE ROLE DES ESTERS DE FERMENTATION
DANS L'AROME DES JEUNES VINS ESPAGNOLS.

Auteurs: Ferreira,V.; Fernandez,P.; Pefa,C.; Escudero, A.; Cacho,J.

Laboratoire:Departamento de Quimica Analitica. Facultad de Cienclas
Universidad de Zaragoza. Espafia. l

Résumé :

L'analyse chimique et sensoriel de 70 vins commerciaux
espagnols de la vendage de 1.990 a été fait dans les premiers mois
de 1.991. Pour chacun d'eux, on a déterminé sa composition en
esters de fermentation et la description et intensité de I'aréme pergu.

Analysant les résultats, on peut assurer que les esters de
fermentation jouent des réles trés dépendants du type de vin
considéré (blanc, rosé ou rouge).

Dans les vins blancs, ces composants-ci ont démontré jouer
un réle fondamental aussi bien sur l'intensité que sur la qualité de la
perception aromatique. En général, on peut dire que l'intensité des
notes fruitieres assigneées a ces vins est directement mise en rapport
avec le contenu en ces composants, et que !a qualité de la perception
(fruit-arbre / fruit tropical) est fonction de son contenu relatif. Les
contenus en esters éthyliques son rapportés avec les notes fruitidres
type pomme, pendant que les contenus en acétate d'isoamyle e sont
avec les notes type banane, Certains effets antagoniques se montrent
en déterminé rang de concentrations, et aussi dans la perception des
notes fruitiéres.

Dans les vins rosés, la note primaire "fruitidre" se montra
directement rapportée avec le contenu en esters de fermentation.
Nonobstant, on n'a pas pu obtenir aucune relation entre les notes
secondaires et terciaires de l'aréme et la composition en esters.

Pour finir, dans les vin rouges, les esters de fermentation ne
paraissent pas jouer aucun rdle dans la perception des notes

fruitiores assignées a chaque vin.
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e PIEGEAGE D'AROMES FERMENTAIRES

Auteurs: H. MIRANDE

Laboratoire : Société d'Etudes et de Recherches Oenologiques
20 240 Ghisonaccia

Résumé :

-Technique de vinification permettant de s‘'affranchir des
pertes aromatiques fermentaires,par la mise en oeuvre d'un
condenseur basse température.

-L'ensemble des gaz d'échappement de la cuve est soumis 3 un
refroidissement poussé et graduel (-30°C),sous faible pressioq.

-Nous récupérons en phase liquide des produits de composition |
sensiblement différente suivant la température de condensation

Puis ceux-ci sont réincorporés au vin termind. [
-Les vins obtenus sont plus floraux et fruités,tout en conser-
vant une structure "traditionnelle".

-Le gain en esters déterminé par chromatographie en phase
gazeuse est en moyenne de 30%.

-La puissance énergétique nécessaire est trés sensiblement
inférieure 3 celle d'une vinification i basse température.
-Les essais ont été conduits sur différents cépages vinifiés

en blanc ,rosé ou rouge et “en- diverses régions francaises.
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TiteETUDE SUR LES AROMES RECUPERES LORS DE LA FERMENTATION DES
VINS 1SSUS DES VARIETES BOBAL ET MACABEO

Auteurs: . WABA, C.CHIRIVELLA, J.MENDEZ Y A. PEREZ -
Laboratoire (Estacién de Viticultura y Enologfa-REQUENA(VALENCIA-ESPANA)
Résumé :

/ . Vd . .
On evalue la qualité organoleptique des vins au moyen
dianalyses sensorielles. Il existe beaucoup de facons de
realiser l'analyse organoleptique d'un vin mais toutes ces

méthodes se basent sur les aspects visuels, olfactifs et
gustatifs des vins.

-Parmi les principaux composants permettant les
perceptions organoleptiques, les composés volatiles jouent

un rdle essentiel, surtout lore d'analyses olfactives (Haba
1990).

Grace a l'odorat unigquement, on peut percevoir des
substances qui, 4 la température de dégustation du vin, se
trouvent a 1'#4tat gazeux, comme les alcoolg, les acides
volatiles, les esters, les aldéhydes, les terpénes, etc...
et gui ont une odeur plus ou moing intense, plus ou moins
agreable. On remarque gque les sensations olfactives et
gustatives apparaissent ensemble, de telle sorte gque la

saveur renforce l'odeur et vice-versa (Baigorri et al.,
1983).

Les aromes qu1 procurent les sensations organclepthues
les plus appreci€es des consommateurs. sont generalemﬂnt les
plus volat11e= (Mesias et al, 1990), d'ou lg grande
mmportanee gqu’ent actuellement. legs fermentetione realickme n

des temperatures constantes et bagses (entre 17 et 20°C).

L' analvse complete d’un extrait atomathue brut de vin
permet de détecter environ deux cent compos¢s distincts,
Parfois, le simple calcul de surface des pics du profil
aromatique n'est pas assez satisfaisant, surtout lorsque les
concentrations des composants sont de 1l'ordre du ppb. En
outre, ces substances peuvent Jjouer un rSle important sans
qu'il ne soit possible de les quantifier au moyen d’'analyses
chromatographiques (Etievant P.X et al, 1990).

Lors de cette presente €tude, on recherche quels sont
les principaux composeq volatiles qui se dégagent dans la
trainee de 1'anhydride carbonigque, - ainsi que leurs
concentrations tout au long de la fermentation alcoolique,
et ce pour les variétés Bobal y Macabeo.
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Titre : VALORISATION DU POTENTIEL AROMATIQUE DES VINS
PAR VOIE ENZYMATIQUE

Auteurs : Dr. Rose-Marie Canal-Llaubéres

Laboratoire : NOVO NORDISK FERMENT, Neumatt, CH-4243 DITTINGEN
(Suisse)

-

Résumé :

Les arOmes variétaux, responsables en partie de la composante aromatique des vins,
conferent la typicité au cépage et I’originalité aromatique au vin.

Ces substances, essentiellement localisées dans la pellicule de raisin, existent sous
forme de molécules aromatiques libres, volatiles et odorantes et sous forme de
précurseurs glycosidiques non volatils et non odorants dont la concentration est
souvent supérieure a celle des aromes libres. Certaines techniques de vinification
(macération, pressurage) favorisent ’extraction des aromes variétaux. Pour valoriser
le potentiel aromatique, les précurseurs glycosidiques doivent étre hydrolysés afin de
libérer les molécules aromatiques.

La mise au point d’une préparation enzymatique spécifique produite par Aspergillus
niger permet d’augmenter 1’arOme variétal des vins en libérant des terpénols
aromatiques volatils a partir des glycosides terpéniques. Les caractéristiques de la
préparation enzymatique et les résultats obtenus sur différents millésimes et différents
cépages sont présentés.
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Titre: Influence de 1 'addition des levures seleccionégs.sur 1a
qualité aromatique des vins blancs élaborés avec raisins des
variétés Moscatel et Malvasia (Vitis vinifera)

Auteurs: Aragon, P., Climent-Morato, M.D., Atienza, J.

Laboratoire: Dpto. Quimica, Quimica Analitica
E.T.S.I.Agrondmos. Universidad Politecnica Valencia
Camino Vera s/n Valencia 46071 (ESPAGNE)
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!Résumé: Ce travail se trouve dans ie cadre des études que nous
- sommes en train de réaliser sur la qualité des vins de 1la
denominatidén d’‘origine de la Comunidad Valenciana (ESPAGNE).

L'objetive est valorer 1l'influence de certains factors
enologiques sur la qualité aromatique des vins élaborés avec
raisins des principaux variétes trouvées dans la province de
Valencia (Moscatel y Malvasia), Vintage (1991).

Nous avons preparée un design factorial complet no
balancé avec 90 essais avec 6 facteurs a 2 et 3 niveaux.

Les facteurs etudiés sont:

1) Type du moiat (Moscatel et Malvasia)

2) Filtratién avec filtre rotatif 10* el. viab/ml 6
filtratién steril 0.45 micras) < 10 cel/ml.

3) Addition de B-glucosidasa (Moscatel).

4) Temperature de fermentatidén controlée (15°,18° et
29 °C).

5) Addition des levures K-1, D-47.

6) Dose de levure (0, 0.5 et 1.0 g/1).

Les resultats de 1l'analyse sensorial realisé avec un
panneau formé par 5 spécialistes, nous permette évaluer la
qualité aromatique et etablir la comparation avec autres
paramétres physico-chimiques obtenues dans le laboratoire.

Ceci nous permettra établir les conditions d’'elaboratién
plus avantageuses et optimizer la qualité aromatique du product
resultant aprés la fermentatiédn.

we

Ou a prouvéé‘ce qui concerne & la qualité aromatique, les
meilleurs conditions d’elaboratién des vins blancs,
independement de la varieté des molts (Malvasia & Moscatel)
sont: ;

- L utilization du filtre rotdtiv

- La fermentatidén controlée & 18°C

- L’additién de levure selecionée K-1 6 D-47 avec dose

Q.5 g Al
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Titre : Comparative investigation of the Beta-glucosidase activity of some yeasts and
Botrytis c. Extracts and their influence on aroma of Tramini and "Cserszegi Fiiszeres
wines.

Autewrs: Eva MIKLOZY and Endréné POLOS

Laboratoire : Research Institute for Viticulture and Enology, Kecskemet, Hongrie.

Résumeé :

It is known., that grape contains relatively high concentra-
tion of bound monoterpene-glycosides, which are potential aroma
compounds. Enzymatic hydrolysis of this bound monoterpenols by
products having beta-glucosidase activity increases aroma con-
tent and so improves the quality of wines.

In our work after enzyﬁe induction we prepared different
extra- and intracellular extracts from moulds and yeast strains.
The beta-glucosidase activity of this preparations was tested
qualitatively using p-nitrophenyl-@-D-glucopyranoside as
substrate and promising products quantitatively as well. Enzyme
activity was compared with the activity of some commercially

available enzymes having beta-glucosidase activity.

The influence of twec yeasts (Candida intermediata and Han-
senula sp.) and one Botrytis cinerea extract on the aroma of
Tramini and "Cserszegi fliszeres" wines combined with skin
contact was tested in pilot plant experiments.
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Titre : . Origines et Incidences organolaptiques de phénols voldatils
dans les vins
Applications & la la maitrise de Ia vinification et de I'élevage

Auteurs : Pascal CHATONNET, Denis DUBOURDIEU et Jean-Ncél BOIDRON
. Laboratoire a'CEnologie Générale de l'Institut dCEnoiogie de Bordeaux
Laboratore : 351, cours de la Libération, 33405 TALENCE (P
Résumé :
ANNULE.
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nwre: DEFAUTS OLFACTIFS DE REDUCTION D'ORIGINE
FERMENTAIRE

Valérie Lavigne, Pascal Chatonnet et Denis Dubourdieu
Laboratoire d'cenclogie générale, Institut d'cenologie de
Laboratoire : Bordeaux
351, cours de la libération, 33405 Talence

Auteurs :

Résumé :

Les composés soufrés volatils des vins sont analysés par
chromatographie en phase gazeuse et détection & photométrie
de flamme.

Aprés optimisation de la réponse du détecteur pour
différents types de composés soufrés, les méthodes proposées
permettent, d'une maniere simple et reproductible, le dosage
des composés soufrés lourds (point d'ébullition >90°C)
extractibles par des solvants organiques et des composés
soufrés légers (point d'ébullition <37°C) par la technique dite
de "l'espace de téte". Des quantités inférieures ou voisines du

~ug/l peuvent ainsi étre -appréciées avec une bonne
- reproductibilité. :

: L'impact des molécules identifiées et quantifiables est
 étudié grace & la détermination de leurs seuils de perception
et de leur concentration exacte dans les vins. Ces dcsages ont
permis de préciser l'incidence de certains parameétres de la
vinification et de I'élevage sur la formation des composés
soufrés volatils au cours de l'élaboration des vins blancs secs.
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Titre : Intervention des préparations enzymatiques sur la formation de phénols volatils au
cours de la vinification.

Auteurs : 1. DUGELAY(]), Y.Z. GUNATA(2), J.C. SAPIS, R. BAUMES et

C. BAYONOVE
Laboratoire : (1) Gist Brocades, 15 rue des Comtesses BP 239 59472 Seclin Cedex,

France - (2) Institut Supérieur de la Vigne et du Vin, INRA-IPV, Laboratoire des Aromes
— et Substances Naturelles - 2, place Viala 34060 Montpellier Cedex 01, France.

Résumeé :

Au cours de la vinification de moits (vendange 1990) préalablement additionnés de
préparations enzymatiques de type pectinase, cellulase et hémicellulase, de fortes
concentrations en phénols volatils ont été détectés dans certains vins. Il a été démontré
que deux systemes enzymatiques intervenant successivement étaient responsables de la
formation des vinylphénols (4-vinylphénol et 4-vinylguaiacol). Dans un premier temps,
une estérase de la préparation enzymatique hydrolyse les  dérivés
hydroxycinnamoyltartriques du raisin et libére les acides phénoliques correspondants. Ces
derniers sont a leur tour décarboxylés par la levure Saccharomyces cerevisiae en
vinylphénols, lors de la fermentation.

A forte concentration, les vinylphénols peuvent étre néfastes sur la qualité aromatique des
vins.

Au cours de la conservation du vin, la teneur en vinylphénols et les odeurs phénoliques
dans les vins ont nettement diminué et parallélement, celle en éthoxy phénol a augmenté.
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Titre : ULTRAFILTRATION DE MOUTS DE PINOT NOIR, CHARDONNAY, RIESLING ET MO-
SCATO. SON INFLUENCE SUR QUELQUES COMPOSES DE L'AROME D'ORIGINE FERMEN-~
TAIRE.

Istituto di Enologia — Universita' Cattolica del Sacro Cuore -

Laboratoire .
29100 Piacenza (Italie)

Bssais: l/ultrafiltre utilisé est un prototype SNIA composé par 8 mo-
dules en série, avec 8 membranes tubulaires en polysulfone(seuil de
cgupure nominale de 100.000 daltons);surface totale filtrante de 1
@“. Des moGts de raisins Pinot noir (vinifiés em blanc), Chardonnay,
Riesling italico et Moscato d’Alessandria sont utilisés. Deux lots de
chaque moGt sont clarifiés soit par ultrafiltration (essai UF), soit
par défécation & froid (essai témoin). 50 litres de chaque lot sont
fermentés A température ambiance, en présence d’activateurs de fermen-
tation (10 g/hl) et de levures selectionnées (20g/hl LSA). Sur les
vins sont determinés les principaux paramétres analytiques. Par chro-
matographie en phase gazeuse sur colonne capillaire, quelques composés
de 1’ardme (alcohols supérieurs; acétate d’dthyle, d’isobutyle, d’i-
soamyle, de 2-phéniléthyle; butyrate, pyruvate, lactate, caproate:
d’éthyle; succinate de diéthyle; J-butyrolactone) sont dosés, ainsi que
les acides gras(C5-Cl8).
Résultats: les molts de Pinot et de Riesling ont achevé leur fermen-
tation dans tous les cas (UF et témoin). En comparant les vins Pinot
et Riesling UF par rapport aux témoins, on observe que:
- du point de vue de leur composition générale, les essais UF montrent
essentiellement une diminution nette des polysaccharides par rapport
aux essais témoin;
- les alcools supérieurs sont toujours inférieurs dans les essais UF;
- les esters et le J-butyrolactone montrent des teneurs plus élevées
pour les essais UP dans le cas du Pinot, tandis qu’ils varient trés
peu dans le cas du Riesling, sauf que l’acétate d’isobutyle qui aug-
mente dans les deux types de vin;
- les acides gras jusqu’a 10 atomes de carbone augmentent dans tous
les essais UF, tandis que les acides i plus longue chaine diminuent
dans le Pinot UF et augmentent dans le Riesling UF, par rapport aux
témoins.
Dans le cas des molits de Chardonnay et de Moscato, les assais UP n’ont
pas achevé leur fermentation. Donc les variations observées sur les
composés de 1’arome des vins, qui différent par rapport a ce que l’on
observe pour Pinot et Riesling, dépendent soit de l’effet de l’ultra-
filtration, soit de la diminution de fermentescibilité des moGts UF.
Conclusions: les teneurs des coaposés de 1l’arOme dosés dans les vins
Pinot et Riesling produits de moGts UF montrent, par rapport aux vins
témoin, des différences dont la nature dépend de la cultivar. Ces dif-
férences sont probablement en mesure de modifier les caractéres des
vins. Les essais de dégustation effectués montrent que, dans le cas du
Pinot, le vin UF est le miaux classé, tandis que pour le Riesling la
différence entre UF et témoin est moins évidente. Les essais Chardon-
nay et Moscato mettent en évidence encore une fois le probléme, déja
signalé par la littérature, des difficultés d’achevement de la farmen-
tation alcoolique en molts UF. Dans nos essais cette difficulté semble
liée A la composition variétale des molts.
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Titre: Use of Glycosidase enzymes on the musts : Effects on the
chemical and sensory characters of the wine

Autewrs : G. Nicolini', Z. Gunataz , G. Versini', |. Dugelay?, F. Mattivi’

1 Istituto Agrario di San Michele all'Adige, via E.Mach, 1,
38010 San Michele all'Adige, Trento, Italie
2 INRA IPV, Institut Supérieur de la Vigne et du Vin,

Laboratoire :

Laboratoire des Aromes et des Substances naturelles,
2, place P. Viala, 34060 Montpellier Cedex, France

3 Gist Brocades, 15 rue des Comtesses, BP 239,
Résumé : 59472 Seclin Cedex, France

In the 1991 vintage, clarified musts of Chardonnay, Rhine
Riesling, Gewdurztraminer and Nosiola (about 150L/variety) and
crushed-destemmed juices of the red grapes Moscato rosa and
Teroldego were divided each one into three homogeneous fractions
named T, P and L. Two exogenous experimental glycosidase
enzymes were added, one as powdered form (5g/hL) to the fractions
P, the other in liquid form (15g/hL) to the fractions L while T were the
controls. All the musts were inoculated with Fermivin-Cryo yeast
(20g/hL). Free and bound aroma compounds and the polyphenolic
content were analysed in the sterile-bottled wines; sensory analysis
based on descriptive and synthetic terms - estimated by means of
non structured scales — was performed too.

In the red varieties a trend in enhancing the total polyphenolic content
is recorded for the P and L wines.

Some of the detected changes in the aromatic compounds profile can
justify the sensory analysis results. P and L wines are more floral than
the controls but sometimes they taste as longer aged too. The
typicalness judgement is either positively effected or it is not modified
in a statistically signifiant way by the enzymic treatments. The
mushroom-like odour noted in some P and L white wines at the end of
fermentation was no more present after bottling three months later, so
that a judgement about it was not requested to the panelists.




