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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

VALORISATION DU POTENTIEL AROMATIQUE DES VINS
DE CHENIN BLANC PRODUITS EN VAL DE LOIRE

Les vins tranquilles de Chenin blanc produits en Val de Loire sont parfois caracterises par des profils réeducteurs. L'impact de
diverses modalites d’¢levage sur la reévelation et la valorisation du potentiel aromatique des vins est teste sur trois annees.
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RESULTATS

) 1y . , o . Graphique 2 : Evolution des teneurs en oxygene dissous
Chaque modalite d’¢levage conduit a des profils de vins différenciés Chenin - 2006 - IFV Tours

par le jury (graphique 1). L’apport ménage d’oxygene sur vin clair 3
permet de maitriser les phénomenes de reduction rencontres 1a plu-
part du temps pour 1’¢levage traditionnel (t€moin). Le vin semble
en revanche perdre de sa fraicheur. Le suivi de ’oxygene dissous
(graphique 2) met en ¢vidence la saturation du vin. L’incidence de
preparations enzymatiques est significative sur le gras et la gamme
aromatique. L’apport meénage d’oxygene sur vin trouble contribue
a une meilleure ouverture aromatique et a un meilleur equilibre en
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Graphique 3 : ACP - Produits sur les vins issus
des modalités (en rouge)

et les vins issus des assemblages (en vert) Le dosage des thiols varietaux (tableau), qui ne sont pas les plus caracteristiques

2006 - IFV Tours du Chenin, est difficile a corré¢ler aux dégustations. L’analyse sensorielle du
1 jury mis en place, seule, est I’outil le plus pertinent. S1 la présence des lies
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[ e N plus de signification quand 1’assemblage judicieux des differents profils ouvre
(sG] (e . | la voie a des vins plus expressits et complets (graphique 3).
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< * [EQuiLipRe] PR 0,44 —— 15> Témoin sans lies 12,6 Non détecté
o [GuatitcConion B [Lies I e T— Témoin sur lies fines 8,7 Non détecte
- 0.6 2004 | Micro-oxygénation sans lies 15,6 Non détecte
Micro-oxygenation sur lies 16 Non déetecte
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B Témoin sans lies 6,2 15,2
) Témoin sur lies 10,5 Non détecté
o L (RH, 7 ) 2005 | Enzymé sur lies fines 5,9 14,2
Micro-oxygénation sans lies 26,1 12,8
Micro-oxygénation sur lies 8,3 Non détecte

CONCLUSION - PERSPECTIVES

Les resultats obtenus nous laissent a penser qu’un ¢levage raisonne doit permettre une meilleure valorisation du po-
tentiel aromatique des vins de Chenin. Ceci1 ouvre la voie a la production de vins mieux adaptes a la diversite des
marches, par I’assemblage judicieux des différents profils potentiels.
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