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TECHNIQUE

rOle du clone et

de |'époque de

récolte sur I'ardbme du chardonnay :

VERSINI G. (*), SCIENZA A. (*,**),
DALLA SERRA A. (%),
DELL'EVA M. (*), MARTIN C. (*).

* |nstitut Agraire Provinciale (LA.P.),
38010 San Michele All'Adige (TN)

** |nstitut d’Arboriculture - Université de
Milan.

INTRODUCTION

De récents travaux (8, 9, 12) ont mis en
gvidence de grandes variations du
contenu en alcools monoterpéniques li-
pres et liés dans le raisin de divers
clones de Chardonnay, qui montrent
aussi des intéressants cas des interac-
tions avec l'année et le terroir.

En outre, on a pu observer des différen-
ces de comportement entre ciones dits
«neutres » et «aromatiques » dans
I'évolution de certaines monoterpencls
durant la maturation.

Considérant 'aspect cenologique, nous
avons étudié, méme si dans un milieu
limité (Trentino), d'éventuelles corréla-
tions entre la teneur en monterpenols
ou autres compesés primaires ou d'ori-
gine fermentaire, avec certaines caracté-
ristigues aromatiques, respectivement
du raisin et des vins correspondants,
ainsi qu'avec les variations de l'ardbme
de vins issus de diverses épogues de
récolte.

aspect analytique et sensoriel

raisin, essentieliement les terpenols et
des composés volatiles des vins, Il faut
se reporter aux méthodes deja publiées.
(3. 5 7, 11).

La dégustation des raisins (baies issues
de plusieurs grappes) et des vins, effec-
tuée par des experts, a suivi une évalua-
tion selon une échelle approximative de
4 degrés d'intensité (0 : absence d'aré-
me ; + = 1: présence & peine percep-
tible ; ++= 2: présence discréte et
+4+ = 3: présence prononcée) d'une
note aromatique florale type muscaté
{linalol) pour le raisin, pour les vins la
méme note aromatique et une autre
définie comme légérement épicée, de
meélisse, avec des senteurs de genét-
melon.

RESULTATS ET DISCUSSION

1. Essai de classification des indivi-
dus en fonction de 'aromaticité des
raisins et des vins correspondants.

L'analyse « clusters » (fig. 1) sur des
variables standardisées de composés
monoterpéniques libres du raisin (de cer-
taines parties des grappes par pied) nous
a permis de subdiviser les 19 individus
en 3 groupes avec concentrations globa-
les en terpenols qui varient de 35-140

na/kg {groupe A) a environ 1100-2400

g/kg (groupe B et C}. On retrouve une
prédominante  absence  sensorielle
« d'aromaticité » pour le groupe A (2 cas
avec évaluation de 1 sur 9 cas) et une
aromaticité correspondant a intensité

Fig. 1: SEPARATION DES 19 INDIVIDUS DE CHARDONNAY DE DIVERSES AROMATICITE.
ANALYSE CLUSTER SUR CERTAINS COMPOSES LIBRES DU RAISIN.

Rescaled Distance Cluster Combine

MATERIELS ET METHODES

CASE s 5 10 15 20 25
a) Nous avons sélectionné au do- Label Seq +-=—--—-o—wosomoooes Frmsmmem— LA RS #
maine de I'LA.P., 19 pieds de vigne . 1TCR A oo oy
d'une population standard de Chardon- 19 60 A pogew
nay d'origine frangaise sur la base de 15CH A —-—sow—+
différents degrés d'aromaticité du raisin ILCH A e
& maturité technclogique. Ces lots ont ]63 Eg ‘; SEmenasdn  ompsssees + A
tous été vinifiés de la méme fagon. 08 CH A" ::::'_'::::::f_+ T'"““"“"" B D
b) 2 cloenes (130 SMA « neutre » et le 0% CH A&, _—neee , Ko dncimnl 1
77 F « légérement aromatigue ») ont été '~ 10¢u A:H...,,__________,. |
récoltés sur une période de 20 jours a pr @3 CH AT e |
4 dates de vendange d'égale distance g”i gi ‘:+++‘“+ e B !
dont la premiere, proche d'une maturité 1?, e atF mrommrmmEmEsded seSmsiie !
idéale pour I"élaboration d'un vin maus- woew A+ . P ;
seux (spumante). Ces clones sont culti- oLy At TTTTITTTTTTRRCT R i ;
vés sur 2 zones d'altitude et d'expasition LCH AR oy e C g _poe e i
différentes avec le méme mode de ‘fg gg i-.—r ————————————— R + I
conduite. Chague lot (2 q) & subi une M Cogcm At T !
méme vinification traditionnelle en blanc S e i e

(rendement d'extraction de 70 %, clarifi-
cation statigue des mo(Gts a 30 g/hl de
bentonite, levurage avec souche séiec-
tionnée).

Les mémes expérimentations ont été
repétées en 1988. Pour la détermination
analytiqgue des composés variétaux du

Intensité aromatique du raisin: A, A+, A++, A+++

Substances considérées: oxyde de linalol furanic-trans, oxyde de linalel fura-
nic-cis, linalel, w-terpineol, oxyde de linalol pyranic-trans, oxyde de linalol
pyranic—cis, citropellol, nércl, géraniol, ac. trans géranique, ho-diendiol (I),
no-diendiol (II), 8-hydroxy— 6,7 - dihydrolinalol, hydroxycitrenellol, 8 hydro-
xylinalol trans, B hydroxylinaloel cis, alceool benzylique, alcool phenyléthyli-
que, phenylacétaldéhyde.
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v S

PROFIL TERPENIQUE DU RAISIN CHARDONNAY DE DIFFERENTE

AROMATICITE: SEPARATION EN GROUPES (A,B et C)

23, avec un cas évalué 1 dans le groupe
C, sans préférence notable dans les
groupes B et C. Bien qu'ayant des
concentrations diverses, les rapports re-

& FYKg

1 |s¢

u

latifs & chague composé restent sembla-
bles dans les 3 groupes, a part une
augmentation notable de linalol, ho-diol
et 8-hydroxylinalol trans, dans le cas des
raisins aromatiques (12) (fig. 1 al. L'ana-
lyse « cluster » basée sur les concentra-
tions en acides aminés des modis ne
permet pas une telle classification.

En considérant 8 composés terpéniques
dosables dans les vins nous avons réussi
un regroupement analogue, méme s'il y
__a une redistribution dans le groupe des
« aromatiques »  trois groupes probable-
ment dus & une meilleure homogéngite
de I'échantillon et une extraction diffé-
rente dans le pressurage (fig. 2). On n'a
pas obtenu la méme subdivision entre
« neutres » et « aromatiques » en effec-
tuant I‘analyse statistique sur les compo-
sés volatils non terpéniques de dériva-
tion primaire et d'origine fermentaire.

p & Les groupes se distinguent, bien qu'ils
. f aient des profils aromatiques sembla-
: " bles, par leurs teneurs en composes, et
! 3 en particulier le linalol, qui passe de 34
Jll&]- ‘Fﬁ - ﬂﬁ nﬂ f " nﬂ B Mall pour !e_groupe valué comme « neu-.
12345670 9001213185 1234568789 0NIZIMISE 1234567 43 DNEBUBNSE tre », a4 environ 70, 210 et 224 ug/l pour
les 3 sous-groupes « aromatigues » indi-
Substances considérées: . vidualisés ; cette subdivision ultérieure

ne se vérifie pas la seconde annee.
B dusEraL ® 9) GERANIOL Parallélement, on psut noter (Tab. 1}
2) cis OSS. LINALCL () 10) AC. trans GERANIQUE que la note fiorale aromatigue {linalol) et
3) UNALOL 11) HO-DIENDIOL (1) respectivement la deuxiéme suscrite,
4) o TERPINEOL 12) HO-DIENDIOL (It} absentes dans le groupe neutre, crois-
5) tr OSS. LiNALOL (p) 13) 8-HYDROXY-8,7-DIHYDROLINALOL sent, surtout dans le second cas, au
6) ¢is OSS. LINALOL (p) 14) HYDROXYCITRONELLOL moment de 'augmentation de la concen-
7) CITRONELLOL 15) 8-HYDROXYLILANOL trans tration en linalol (8). En relation avec ce
8) MNEROL 16} 8-HYDROXYLINALOL cis qui suit, nous observons que l'analyse

i -
! établissements Bouteilles
W Saint-Gobain
L4 - -
Dépositaires BEAUJOLAIS
Bouchons  yaconNAIS
Trescases
b {maison fondée en 1876)
et fils

112, rue Pierre-Delore, 69008 LYON - Tél. 78724768

3615 code OENOTE

votre service
télématique
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TECHNIQUE

de la variance effectuée sur les groupes
cités {test de Tukey) et appliguée aux
teneurs en vinyl-4 + éthyl-4 phénol et
vinyl-4 + éthyl-4 guaicol, révéle une
différence significative seulement entre
les groupes 1 et 4, et dans le cas de la
premiére somme citée.

2. Evolution d'une note aromatique
particuliére des vins issus de deux
clones récoltés a degré de maturité.
Constatant la présence d'une « aromati-
cité » intéressante dans les vins de Char-
donnay, surtout en récolte tardive, nous
avons. voulu étudier I'apparition d’une

note aromatique légérement épicée de
mélisse semblable & celle reportée au-
dessus, en fonction de I'époque de ré-
colte et la mettre éventuellement en
corrélation, pas nécessairement causale,
avec les composés primaires ou fermen-
taires présents dans les vins. Sur la

fig. 3 on reporte I'évolution de certains
composés influengant 'arébme des vins,
parfois regroupés par analogie senso-
rielle.

Nous avons observé que parmi les com-
posés volatils de fermentation et en
particulier les phéncls, le vinyl-4-phénol,
4 teneur quelguefois élevée et d'intérét
organoleptique (1,2)j.a une évolution de
concentration qui concorde approximati-
vement avec celle de lintensité de la
note aromatique, Dans le Gewlrztrami-
ner, un autre phenol, le vinyl-4-guaiacol
avait déja montré d'intéressantes corre-
lations avec le caractére aromatique des
vins et la teneur en certains constituants
terpéniques (citronellol, nérol et géraniol)
& des concentrations bien plus importan-
tes que dans le Chardonnay et souvent
dominante sur le vinyl-4-phénol {4-10).
Dans cette expérimentation sur le Char-
donnay il n'y a aucune corrélation avec
I"évolution de la composante terpénigue
(linalol ete-terpinécl) et d'autre part elle
est trop basse pour avoir un Intérét
organoleptique, méme dans le cas du
clone 77 F. PO

a - e - 4 - -
Les mémes-—~Considérations genera\es

Fig. 2: HISTQGRAMME DE CERTAINS COMPOSES TERPENIQUES LIBRES
DANS LES VINS REGROUPES D'APRES L'ANALYSE CLUSTER.
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1: linalel, 2:a~terpinéol, 3: oxyde de linalol pyranic trans, émergent ‘des résultats de la derniére
4: oxyde de linalol pyranic cis, 5: nérol, 6: géraniol, vendange. De plus, on observe une ten-
7: ho-diendicl (I), 8: ho-diendicl (II). dance d’augmentation & partir de la pre-
VIN CHARDONNAY - VENDANGE 1987
ZONE A - CLONE 130 SHMA ZONE 8 - CLONE 77 F
- EPDQUE DE RECOLTE 110/9 1115/9 T 23/9 IV 30/9 1 10/9 I1116/9 ID 22/9 1V 30/9
SUCRES (g/1) 165 170 173 181 178 187 195 206
AtIDITE TOTALE (g/l) 10.4 9.9 9.2 Ted 9.3 8.7 7.4 6.7
pH 3.16 3.24 3.30 3.36 3.05 3,05 3.15 3.15
LINAL+ x-TERR  Wgll) 6 8 7 8 13 33 23 16
VINYL-4-PHENOL i 141 187 526 461 77 94 170 472
" VINYL-4-GUATACOL 38 86 103 69 17 19 19 48
NOTE EPICEE-MELISSE-
TYPE GENET 0 0/+ 4+ +++ 0 0 & e
Tab. 2: certains paramétres analytiques et évaluation sensorielle de vins de diverses époques de récolte.
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TECHNIQUE

miére époque du contenu en alcool phe-
nyl-2-éthylique et de la Nimethyl-3-butyl)
acetamide. A noter une remarguable sta-
bilité de la teneur en esters de C4a C10
et des alcools supérieurs alors que les

CONCENTRATIONS (mg/i}

acétates varient plutdt irrégulierement.
Nous tenons & remercier pour leur colla-
boration & cette recherche MM. M. Fal-
cetti, G. Nicolini, V. Poletti et D. Tonon.

ViN CHARDONNAY - VENDANGE 1987

CLONE 130 SMA CLONETTF

1 1 -

Fig.3

1:Z Acétates d'isobutyle, isocamyle, n-hexyle, phenyl-2-éthyle, 2:% esters ethyliques de C & C_ .
3:% isoacides: isobutyrique, butyrique, isolvalérianiques, 4: Méthyl-3-thiopropansl, 5: y‘—l‘nutytl‘gz
lactone + hydroxy-4-butyrate d'éthyle, 6: hexanol, 7: N(méthyl-3-butyl) acétamide, 8:% acides de
CG a Cm, a; alcools supérieurs {(mg/l : 10), 10: alcocl phényl-2-éthyligue.

GROUPE i 2 3 g
NOTE FLORALE - Q *f s YR TS e+l ter
MUSCATEE
NOTE LEG. EPICEE - D/ + +f 4+ ol LR TR S
MELISSE - TYPE DE
GENET
VINYL-4 -~ ETHYL-4 56 {43) 78 (48) 106 (37) 176{59
PHENOL (ug/1)

VINYL-4 -~ ETHYL-4 17.E1{(10.3) 19118, 5) 29{(12.5) 33(11.5)

GUAIACOL {ug/1)

Tab.

1: EVALUATION SENSORIELLE ET TENEURS MOYENNES EN CERTAINS PHENOLS VOLATILS

DE VIN REGROUPES EN FONCTION DE L®ANALYSE “CLUSTER".
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