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mauvais Gouts du
o
vin
Aspects techniques de la formation de mauvais gouts

Ann Dumont - Jérome BARRET
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MAUVAIS GOUT ou DEVIATION ORGANOLEPTIQUE

Tous types de mauvais godt

CADRE PROFESSIONNEL : En cours d’élaboration Sur produits finis

Détections aux différentes étapes de la récolte a
I’élevage des vins en bouteilles.

ecter un mauvais Golt
I'analyser
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Analyse et audit de
la cave complet

Traitement ou
remise en cercle
du produits

Perte d'image

Retour produit et
réclamation client

Perte de clientele
existante

Perte de futurs

contrats

Audit indispensable
et mesures
correctives

Distillation et
pertes financieres >

CONSEQUENCES DE DEFAUT
ORGANOLEPTIQUE DANS UN VIN

k|

» MATURITE DU RAISIN

ETAT SANITAIRE ANNEE
DIFFICILE

AITRISE DU SULFITAGE
MAITRISE DE LA PROTECTION
DES RAISIN

VENDANGE

MATURITE&
ETAT
SANITAIRE
DU RAISIN

» DEBOURBAGES
FERMENTATION ALCOOLIQUE
FERMENTATIONS FERMENTATION

. & ALOLACTIQUE

SRS V/Ne[=WEL EVAGE SUR LIES
FILTRATION ET
STABILISATION

MISE EN MISE EN BOUTEILLE
BOUTEILLES
& POLLUTION

PEONRVAFISES CONSERVATION EN MAGASIN

MOMENTS CLES DES RISQUES

S
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AUTS TECHNIQU
LEURS POSSIBLE
ORIGINES

ESTDERNUISIDUAYINSIRRONHENNENTRIC U O UR'SIDER
« AGRONOMIE OU RECOLTE DEFAILLANTE

» PRODUCTION DE COMPOSES DANS LES PHASES DE
TRANSFORMATION (F.A - F.M.L - ELEVAGE)

e POLUTION PAR UNE MOLECULE ETRANGERE OU
TRANSFORMATION CHIMIQUE (DUE A LA LUMIERE) OU
AU TEMPS

TCA /TCP
déviation

eeeeeee

STE des PRINCIPAUX DEFAUTS
HNIQUES




05/02/2015

PRODUIT DE TRAITEMENT MOLECULE SUPPORT DE
WHEES COMPOSES AROMATIQUES :

PRODUITS OENO ANTI- z
OXYDANT ANTI-SEPTIQUE CI,ERTAINS RECHERCHES
D’AUTRES NON

NATURELLEMENT PRODUIT :
PAR CERTAINES LEVURES RECHERCHES

défauts liés a la réduction :
COMPOSES SOUFRES

4MMP (bourgeon de cassis)
COMPOSES SOUFRES Sauvignon, le Semilion,
VARIETAUX le Gros Manseng,
4MMP - 3MHA - 3MH

EX
me”canOheXan
-1-o]

JONS COMPOSES SOUF
LES THIOLS




05/02/2015

RIS FROMAGE(lO -4
UFRE Pu g\l%)
tate: AIL CHAM IGNONS(100-115 pg/L

E COMPOSES SOUFRES
NON DESIRABLES ET LEUR
IDENTIFICATION ORGANOLEPTIQUE

1. Utilisation de
COMPOSES SOUFRES levures sélectionnées
S peu productrice de
composés soufrés

2. Réhydratation des
levures dans les
ABﬂTSﬁbIE/ETé%%Z meilleures conditions
FERMENTATION utilisation de produits
EIeIIFA IS protecteurs
CARENCE
NUTRITIONNELLE 3. Apport d’azote et
D eI d’élements détoxifiants
pendant la
fermentation
alcoolique
4. Ajouts de SO2
réfléchis et maitrisés

ses soufrés négat
la transformatlon
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METABOLISME DE
PRODUCTION DU
MERCAPTAN : GEUF

POURRI /
Azote intra
cellulaire
ACIDES
AMINES

 METABOLISME D’ASSIMILATION DE L'AZOTE
_PAR UNE LEVURE

-~ /0 AY

S04 S04
‘5'”’" ‘m
e S0
Homosérine ‘ Homosérine ‘
ma(z‘ J mdz‘
HzS H2S
OAH OAH
Homocystéine Homocystéine
High sulfite producing strain Low sulfite producing strain

Simultaneous master of SOz, H2S and indirectly acetaldehyde
La levure Lalvin ICV OKAY®
produit naturellement moins de
. SO,, H,S et d’acétaldehyde
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O AY

Acetaldehyde SOzTotal

HzS

Detection level of H,S

, éviter les comp
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Application et résultats sur vin rouge
Concentration en sulfure de digthyle (DES), en pg/L, sur le vin avant et aprés [application de REDULESS®.

Pays Espagne
Rioja

2006

Région

Millésime
Cépage

Vinification macération carbenique

Tempranillo

[0 Témoin
I REDULESS®

_ redules$@i

'DUS AUX COMPOSES SOUFRES.

ratif, Bou; se débarasser des

composes soufres

Methi I: . Maitrise de
COMPOSEES pibirhhikdbhil I’élevage sur lies

SOUFRES des vins blancs
NEGATIFS . Ajouts de SO2
réfléchis et
maitrisés lors de
lumiére I’élevage
. Conservations des
vins a l’abris de la
lumiére et dans des
Conditions condl}lons o2
d’élevage et températures
de constantes et
conservation MENIREES
. Eviter que les
bouteilles blanches
soient exposées
aux NEONS.

composes soufrés négatifs lors de
la I’élevage et de la conservation

Température

- Dimethyl disulphur:
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PARTOUT DANS LA MOLECULE A LA FOIS

WAHAIERTION e INDISPENSABLE ET NEFASTE
MALTRISE EST AU VIN EN FONCTION DE SA
OBLIGATOIRE POUR
PROTEGER LES VINS DOSE ET DES MODES DE
CONTRE UNE EVOLUTION CONDUITES GENOLOGIQUES

OXYDATIVE DES VINS

Les défauts liés a I’ :
OXYDATION

VENDANGES VENDANGE o
THERMO ALTEREES A2 RaISONNE
TRAITEES BOTRYTIS ~

' CLARIFICATION
(froid ou
ELEVAGE enzyme)

RESTREINT
PROTECTION LEVURES
SELECTIONNEES

VENDANGES
MAUVAIS GOUTS liés a OXYDATION
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OXYDATION FERMENTATION

ARRETS DE
DU VIN EN FERMENTATION SPONTANEE avec des

ARRET LEVURES INDIGENES

Supp.
Alimentation
DEVELOPPEMENT Azotee
DE BACTERIES

ACETIQUES ensemencement
de FA / LSA

select.

RETS DE FERMENTATION
MAUVAIS GOUTS liés a OXYDATION

H+ Transport
protein

Structural

proteins proteins

[H] Alcoholic fermentation
pH int. = 5-6

DE FA“-fonctionnement
d’une LEVURE

10
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UTILISATION DE COMPOSES PROTECTEURS
RICHES EN STEROLS ET PHOSPHOLIPIDES
LORS DE LA REHYDRATATION DES LEVURES

TRANSPORT
POMPAGE

FILTRATION
PASSAGE AU
FROID

OXYDATION
DES VINS

] ,_,_(‘:5’,) Gestion des
2~ ) ajouts

ELEVAGE EN
BARRIQUES OU
FOUDRE MAL

OUILLAGE,
MAITRISE MISE EN

BOUTEILLE INERTAGE et
(pasteurisation) DESOXYGENATION

MENTS ET STOCKAGE DES VINS
MAUVAIS GOUTS liés a OXYDATION
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Développement de
levures de
pollution

Développement
de bactéries
acétiques
Acidité Volatile

VINS OXYDES

AJOUT DE
CHITINE pour vins
bloquer Dev

BRETT
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RAISONNE

FA —-FML
enchaint

e

Clarification des

OXYDATIONS DES VINS
MAUVAIS GOUTS liés au développement de porganismes

CONTAMINATION
LEVURIENNE PEUT
PRESENTES DANS LE
NS N
HYGIENE APPROXIMATIVE
DES CAVES (ELEVAGE
BOIS)

DEVELOPPEMENT DE
MOLECULES DE TYPES
PHENOLS VOLATILES
RESPONSABLES DE MAUVAIS
GOUTS

défauts liés a une levure

indigéne
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Seuil de detection :
4-ethyl-phenol: 600 ug/L
Add. ethyl-giiaicol: 480 ug/L

Lsovalericacid (1,2 mg/L) Ranciot goats fromage de
2-nonenal chevre

4-Ethyl cathecol Aquarelle, plastique, fumé
Indol Iode

Escatol Chien mouillé

IS
<]
5]

Ln (B. bruxellensis)
jours apres I'écoulage (ug/L)

Concentration en phénol volatils 3 t=50
BB NN W oW
w o Qo ks n
© © © © © © ©

<)

o N R O ®

5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
20 30 40 50 €0 70 80 90 100 110

numero de dias necesarios para terminar la FML Nombre de jours entre I'écoulage et |a fin de la FML
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Nos bactéries cenologiques

sélectionnées, Oenoccocus
oeni ainsi que Lactobacillus
plantarum, ne sont pas
capables d’'augmenter la
quantité de précurseurs des
phénols volatils dans les vins,
ni de produire directement
ces phénols volatils.

Polysaccharides issus de
Aspergillus Niger

Autre solution logique :

Co innoculation de levures et de
bactéries spécialement sélectionnées
pour une fermentation sécurisée et
une FML qui se déclenche
immédiatement - Evite aussi les
risques d’oxydation et permet une
utilisation rationnelle du SO2

TTIT
I

omment éeviter les BRETT ??

14




05/02/2015

+ MAITRISE DES AJOUTS DU SO2 (de - en - )
+ MAITRISE DE LA PROTECTION DES VINS
AVEC DES GAZS INERTES
+ MESURE DE L'OXYGENE
PROCEDES DE DESOXYGENATION LORS DES
DIFFERENTS MOUVEMENTS DE VINS

NOMBREUX DEFAUTS PEUVENT LES FAMEUX GOUTS DE
PROVENIR DE MATERIAUX EN BOUCHONS
CONTACT AVEC LE VIN OU TCA TCP

AVEC LE MATERIEL VINAIRE
BARRIQUES BOUCHONS GOUTS DE MOISIS TERREUX

BOUTEILLES EAU AMBIANCE GEOSMINE

ey

CH3 2.4, 6-richl .

; défauts liés a la pollution
provenant d'intrants externes
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MAUVAIS
GOUTS
REDIBITOIRES

POLLUTION TCA TCP :
UNE REACTION EN CHAINE

—_—

*95 % des cas de pollution
e Provenance de I'industrie bouchonniére ringage des bouchons

+ TCA TCP e Aérocontamination dans la cave )

* MATERIAUX POLLUABLES : barriques, copeaux de bois, poutres, palettes support )
divers
*VECTEUR DE POLLUTION : Aérocontamination - lavage avec des produits Chlorés -

AR Traitement des bois avec des agents fongicides. J
TBA
~
¢ POLLUTION DANS LE LIEU DE STOCKAGE
* Aérocontamination ou pollution par I'eau chlorée
J
N
e Capsules metalliques peintes avec des vernis époxybromés
¢ Cas des isolants inifugés avec des retardateurs de flammes
J

Liste des materiaux
potentiellement a risques

16
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auvais Gouts d

vin

MAUVAIS GOUTS ou
CARACTERISTIQUES
INTRINSEQUES DES VINS ??7?7?

e VINS JAUNES DU JURA
e XERES / MADERA /

¢ VINS DE CALIFORNIE - BORDEAUX /
pour un profil aromatique type BRETT
pour le marché US

e SAUVIGNON BLANC de plus en plus en
recherche d’aromes THIOLS (vegetal).

Gout végétal = manque de maturité

Le "GOUT" DU CONSOMMATEUR

17




05/02/2015

Les mauvais Gouts du vin |
ou LE MAUVAIS GOUT
DANS LA VIN

VIN DE MERDE
Un peu de Provocation

Marketing
positionnement commercial
Participent ils au gout ?

MERCI

L]

Les mauvais Gouts du

-
vin
Comment se positionner en tant que speC|aI|ste ou en tant
que consommateur quand on est confronté a un possible
défaut du vin
Aspect technique de certains mauvais gouts

Ann Dumont - Jérome BARRET

s O= vliaz
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http://www.levindemerde.com/pages/vente-en-ligne.html

