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Dégustation de vin en relation avec le
théatre (célébration de Dyonisos) (Gréce)

« Le verre de vin »Jan
Vermeer 1660

Jean Biscarrat

buveurs de vin
« Déjeuner aux huitres» 1990

(et Champagne)
JF de Troy 1735

Source « I’Amateur Bordeaux »

L'histoire du vin, depuis I'antiquité procede d’une rencontre entre
producteurs, marchands... et les consommateurs

ot L)
Source CIVB

avec une recherche de plaisir

En d’autres termes, le vin est toujours le fils du client

A clients exigeants, les producteurs se doivent d’étre exigeants



La perception de la qualité : un concept
multidimensionnel

Composante
sensorielle
du vin

W / Plaisir, Emotion
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‘céﬁ}?ﬁ"‘é&m‘ Contexte de dégustation,
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étiquette, intensité

conscientes et inconscientes :
image du vin (notoriéteé,
labellisation, aspects techniques,
hygiéniques, éthiques (ex
dimension environnementale ...)
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L'appréciation du caractére hédonique d’un produit repose sur la combinaison de sa valeur dans la conscience du dégustateur

et sur le désir que le consommateur a pour ce produit & un moment donné Dalton et al. 201 4. Physiol. and Behavior, 136, 128-134.



Qualité des vins Intensité des

caract.eres Complexité
olfactifs et et harmonie
gustatifs des odeurs,

équilibre des
saveurs

Au-dela de la dimension hédonique,
reconnaissance de I'originalité d’un go0t

Persistance
en bouche...
et dans le

Aptitude au
vieillissement :
Préservation
dimension de
fraicheur

Typicité
Identité
Exemplarité
(variété,
terroirs)

(« Un antidote & la lassitude »

D. Dubourdieu L'Enologie dans tous ses états Elytis, 2012

Education a la
dégustation
et I'expérience
éléments
essentiels de
la dimension
cognitive




La qualité sensorielle d’un vin : produit d'une
interaction entre des facteurs naturels et de choix
soutenus par I'histoire de hommes.

* combinaison de parameétres naturels favorables

(les conditions climatiques, la topographie, la
géographie, caractéristiques du sol...)

Et

* ensemble de choix humains dans le vignoble, et a la (3
cave K%L,



Parameétres d'impact sur la qualité sensorielle du vin

Vieillissement des vins

dans les chais puis en bouteille :

Culture de la vigne (mode de conduite),

maturation du raisin oxygénation contrdlée, température,

Date de récolte odalités de transfert du vin puis de mise en bouteille ...

Terroir : climat, sol... Modalités de vinification :

Type d'extraction : température, durée..)

adéquation entre la variété
et le sol, en fonction du climat Contenant (bois de chéne, cuve, terre cuite)
les microorganismes des fermentations

Nutriments

Gestion des opérations

préfermentaires : éraflage,

foulage, macération préfermentaire

Inertage




Des stimuli souvent présents a I’état de traces (< 100 ug/L)
en grande variabilité d’abondance et diversité d’origine

stimuli
e g

7

Composante organoleptique d’un vin est un processus perceptif et cognitif complexe
impliquant de nombreux composés volatils et non volatils : synergie, masquage, accords

astringence

douceur

G

Q

1l
Q-iﬂ‘x
T
>

GC-MS

olfactométrie

UPLC-MS

Métabolites de
la voie des
Terpénes (et
dérivés de

caroténoides)

Dérivés
d’acides
aminés, sucres

<~/ Réactions de

Composés
phénoliques

Dérivés

Maillard oh
e ) ormones
Dérivés de (sucres acides
lipides aminés)

Réactions
chimiques
en milieu

acide

Formes conjuguées libérées
par simple réaction chimique
ou enzymatique

Comp Rev Food Sci Food Safety, 2021, 1-35



Anticiper les évolutions dans la composition et les

caractéristiques sensorielles des vins dans contexte
du changement climatique

... et de I'évolution des attentes sociétales



S Les enjeux de la qualité sensorielle des vins en
SCIENCE contexte de changement climatique

Mai2015-n'451 | www.pourlascience

N\ 7’7 Vé ofe ° y . . N .
'Gﬂmm it Maturation plus précoce : Modification du métabolisme primaire de la baie
g ''Le goll * augmentation de la teneur en sucres et de la teneur en éthanol dans vins
des vins ' * diminution de 'acidité (particulierement acide malique) et augmentation du pH des
va-t-il o .
changer ? raisins et des vins

pH
Acidité Totale (g/l H2S04)

3,6

o
Titre alcoométrique (V%V)

3,4 +

3,2

1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2015 2020 2025

Année

| —O0—AT —o— pH —A— V%V |

2000 vins rouges du Languedoc Roussillon 1984-2022)
Source : Laboratoire Dubernet (11100 Narbonne), graphique INRAE Pech Rouge Dr H Ojeda (11480 Gruissan)

Accroissement fréquence de phénoménes extrémes (précipitations, gréle)
* perturbation de maturation et développement de maladies fongiques




Les enjeux de la qualité sensorielle des vins en
contexte de changement climatique

Modification du métabolisme secondaire de la baie :

* Changement dans niveau/parameétres accumulation potentiel
aromatique (notes vertes, florales, fruitées, et dimensions de
fraicheur)

* En lien avec surmaturation, phénoménes de flétrissement des
baies (amplifiés avec stress hydrique et exposition des raisins au
soleil) : exacerbation de tonalités de fruits surmoris et de fruits
cuits.

* Composante phénolique modifiée : tanins avec astringence accrue

* Potentiel de vieillissement (vins blancs,vins rouges) affecté :
Modification des propriétés anti-oxydantes des raisins et vins

Variabilité de ces phénoménes selon les cépages (variétés)



lllustration schématique de I'évolution
du potentiel aromatique (aromes et précurseurs)
des raisins dans contexte de changement climatique

Analyse d’échantillonnage de baies de raisins représentatif

/En lien avec contrainte hydrique\

.{ _ élevée : formes précurseurs
e . HERBACE

: maturation
:{”’( + o Acidité 1 S-conjugués...

Terpéne (cinéole) 1 7N sucres
Méthoxypyrazines I\ ..'I \‘ - ’ Terpenes
Dérivés C6... o S-conjugués ! Potentiel C13 norisoprénoides
N :/ /, N C13 norisoprénoides @ 77T aromahque
T * l Terpenes . ?l variétal
\
/s L
- / furanones, lactones

-
-

surmaturation  Fofentiel de

P . frU|'r surmuri
| n“‘ /l/ | J’/
T T T T 1

véraison maturité

adapté Traité d’Enologie, volume 1, 2017 .Dunod
et van Leeuwen et al. (2020) OENO One



Exemple des notes de fruits cuits, surmuris
associés a maturité accrue des raisins

FURANONES LACTONES Vins de Bordeaux (Merlot 80-90%)
v T v d’'une méme propriété
ﬂ-lomgfumuéol (203)\ / Massoia lactone (Zh .
\g—z/\ Abhexone (ZO4) T‘O\J/\/\'\/ % 12 - M as S O I a
HO o ”~ <o ,b b “& 3 10 - L aCtO ne
Fm-amsouzoz)i & HOPZA 2 8- figue, noix de coco
ioz/ y-nonalactone (ZO10) g 6 -
NEE T g e
b y-décalactone (ZO12) (8 é 4 -
(Z)-1,5-octadien-3-one (ZO18) o ]
0 P /W — Ec 2 -
/\/\/U\/ % \ / 0 — . .
AR e 1999 2000 2001 2003 2004 2005 2006 2007 2008
///// H"I’u\ ‘ Am . [(‘omposé associé a la ZO19 ﬂ ‘ J Millésime
Vins
i ; 65 vins analyseés
Composés Témoin ) 6 - : o -
Fruits cuits P :
(Fruits frais) 10 notes . /\/\J\(L , muﬁ,ﬁ\mm
pruneau '
Furanéol® (ug/L) 16.9 (5.1) 125.2 (25.2) rkx 4
Homofuranéol® (ug/L) 52(1.1) 29.4 (23.7) kel
[ (R/S)-y-nonalactone (ug/L) 12.8 (2.7) 34.2(7.2) Hkk ) 2
(R)-Massoia lactone (ug/L) 1.4 (0.9) 6.6 (3.5) *
> — . [MND] (ng/L)
((2)-1,5-Octadién-3-one (ng/L) - - - ) O oo | | !
3-methyl-2,4-nonanedione 0 100 200 300
18.6 (4.5) 34.5 (6.2) #x
\(na/L) J

Allamy, et al. 2017; Allamy, et al. 2018, Pons et al. 2017



Exemples d’adaptations au chai



Aménager la date et modalités de récolte ey o ,
Limiter /réguler les phénoménes oxydatifs

préfermentaires

Parcelle de Merlot (Pavillac), Millésime 2014

D1 D2

6 Jours Jours\ 9 Jours

4
<
N 7

N
7

N

Dates de Récolte  SEPTEMBRE 2014 OCTOBRE 2014

[
o
)

0o
1

Intensité moyenne
)]
|
/

b ) d
/ Piege le glutathion
= D3 O . N .

4 b (phénoméne rapide moit
= D4 0 phénomeéne lent vin)

2 - “
_ Contribue & phénoménes

0 Oxydatifs des moits/vins

Végeétal Fruits Fruits
& : : Allamy et al. 2023
frais cuits R

Transforme les acides aminés
en aldéhydes (de Strecker)
* Récolte nocturnes / matinales (phénomene lent) dans vin

* Effectuer des récoltes sélectives puis assembler mo0Uts ou vins

* Vinification des variétés différentes Enjeu dans contexte limitation intrants chimiques

Vigne, Vin Changement climatique, Quae 2024



Adapter les fermentations

Exemple de fermentation alcoolique

* Application levains sur vendanges pour éviter la propagation de
microflores non souhaitée (bactéries lactiques, levures Brettanomyces sp)
bioprotection (Torulaspora sp., Metschnikowia sp., S. cerevisiae)

» Utilisation d’especes ou souches de levures y compris en co-inoculation

* garantir un bon déroulement des fermentations
* limiter Titre Alcoométrique Volumique
* corriger 'acidité des moUts et des vins

* Moduler les profils sensoriels des vins et renforcer la fraicheur : la levure
est un révélateur du potentiel du raisin

Analyser, préserver et conserver la biodiversité pour anticiper
les évolutions a venir



Co-inoculation de Saccharomyces cerevisiae avec

Lachancea thermotolerans

o pvalue= 2.54e-88
~ e ..
%o
= 2R, % Production d’ac
°
0 (A °
T 97 Sy HRARSe
® ® b 2 ) s ©
w | .o.'vo'r?..‘
” ® s ¢ '.‘“ © % °
- o o°° .:,‘,‘ 'z!.. e,
™ Lat” s .'..3
o °g
N 9.
© ] °
e
T T T T T T
2 4 6 8 10 12
Lactic acid (g/L)
HRANILOVIC A. 2018 Scientific Reports

UMR
:0ENO

ide lactique

Correction d’acidite ... et TAV

Sélection assistée par marqueurs QTL de
S.cerevisiae adaptées a la production d’acide malique

@?T

Hybride F1€—

l

+ 100 souches
issues de
croisement
étudiés en FA

& -

ATTCCAGCATCCATGCCTACTAG. . .
ATTCTAGCATCCATGCCTACTAG. . .
ATTCCAGCATCCATGCCTACTAG. . .
ATTCCAGCATCCATGTCTACTAG. . .
ATTCTAGCATCCATGTCTACTAG. . .
ATTCTAGCATCCATGCCTACTAG. . .

11 Loci de caractéres quantitatifs (QTL)
identifiés impactant le MAC %

Capacité de modulation de I'acide malique (et

succinique) génétiquement contrélée

\

Sélection assistée par marqueur

Vion et al Food Chem. 2023



Co-inoculation de Saccharomyces cerevisiae avec

Lachancea thermotolerans
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Correction d’acidite ... et TAV

Sélection assistée par marqueurs QTL de
S.cerevisiae adaptées a la production d’acide malique
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Mise en ceuvre de procédés correctifs

®0g ® ;s ” o %
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Désalcoolisation partielle des vins par un couplage de I'osmose
inverse et de contacteurs membranaires - Source : Gemstab

A. Samson Vigne, Vin Changement climatique, Quae 2024

Correction de 'acidité

élimination ionique sélective K+, Caz*
par passage du vin sur des
membrane électriquement chargées)



Préserver le potentiel qualitatif pendant I'élevage et le vieillissement

En controlant le niveau d’oxygénation du vin

Transfert d’ O, au travers
obturateur (OTR)

Obturateurs :
bouchons en liege
reconstitués avec

perméabilité variable

a oxygene

Too
‘ T
pt -
* Exploiter les propriétés anti-oxydantes ’ 500 -
des lies de levures 3 o T
£

Procédés d’extraction de z o]

composés anti-oxydants des lies

par procédés écoresponsables ] |

(Eau sous Critique) 100 =

y o T T T T
0.3 0.4 0,6 1.5
OTR, (mglan)
Poulain et al. 2024 Oeno One 4 T

Vidal et Moutounet, 2007; Pons et al. 2019 ab J Agri Food Chem




Renforcer l'interdisciplinarité
r

Depuis culture vigne-consommateur )

Travaux de modélisation/adaptation en lien avec CC depuis la vigne-raisins-vins
Etude des nouvelles créations variétales
Evaluation d’effets non-intentionnels de pratiques phytosanitaires alternatives

Pour permettre 'adaptation des vignobles et accroitre I'innovation
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