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Protocoles sur Sauvignon -

Réf modalité Témoin M1 M2 M3 M4
2011 To chauffe (°C) X 60 60 60 72

Durée maintien a

chacd () X 0 4 10 5

Réf modalité TMOA M1 M2 M3
2012 Turbidité Initiale < 100 NTU » 200 NTU
T chauffe (°C) X 60 60 60 72 72 X 63 63 70 70

Durée maintien a

chaud (h) X 0 5 10 5 10 X 5 10 5 10

Réf modalité

2013 T chauffe (°C) X 70 | 70 | 70 ) )
(E:):arfj (n';l;‘aintien a X 5 12 54 JUS non debOUI’beS
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Résultats sur Sauvignon /:4

2011 l

Intensité olfactive

Note florale

[ = Thermo_1: 4h 3 60°C

Note fruitée ——Thermo_témoin : non chauffé

l —— Thermo_4:5h 4 70 °C

le témoin, non chauffé est préféré

aux modalités therrmovinifiées.

Acidité Complexité des odeurs Les,modall_tes c,ha,uffees sont _
notées moins végétales et moins
réduites que le témoin.

Figure 1 : 2011-Effets organoleptiques de la thermovinification
des modts blancs Sauvignon - Essais CA-41 et IFV Val de Loire - Centre
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On a une différenciation des
modalités plus par le niveau de
turbidité que par la
température et la durée de
chauffage. Les deux témoins
TMOA et TMOB, sont les vins
les plus appréciés.

Figure 2: 2012-Effets organoleptiques de la thermovinification
des modts blancs Sauvignon - Essais CA-41 et IFV Val de Loire - Centre
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Résultats sur‘ Sauvignon

Intensité olfactive®

2013 Qualité globale © Note végétale

Persistance

W

p Note florale

__—Note fru'rtée' ey a

globalement préféré
le témoin aux
— modalités

- Note agrumes chauffées. Les
analyses
aromatiques
montrent une

Intensité aromatique

Amertume —

Equilibre / \ V/ M“‘Nﬂteen"pyrneun‘ratique diminution des

molécules 3MH et
JUS non / o A3MH sur les
débourbés Gras—ondeur Complexité odeurs modalités
'~ chauffées.

Acidite

Figure 3: 2013-Effets organoleptiques de la thermovinification
des mo0Qts blancs Sauvignon - Essais CA-41 et IFV Val de Loire - Centre
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Protocole sur Chenin /:4

Réf modalité 2 i Té in

i Temoin B emol B4

2
Turbidité 60 NTU 140 NTU
2014

T° chauffe (°C) X 72 X 72
Durée maintien a X 12 X 12
chaud (h)
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Résultats sur Chenin

Moyennes des notes de degustation (sur 10) _ Thermo-vinification
sur Chenin_2014

Intensité
~ olfactive
8 e | {ONTU

Qualité Mote
globale™®-, v egétale

Qualité

Note e [ 2 100NTU

couleur ~. e flarale e T 200NTU
o~
-
: 72_200NTU
Persistan Mote —
ce B " fruttée
Intensité LN - Note Les deux lots chauffés ont
aromati.... f \ Empyre. .. une complexité d’odeurs plus
importante, ils sont jugeés
Amertum. “Comolexit moins acides, plus gras et
ot ‘ éﬂdgurs* mieux équilibrés en bouche,
moins amers et sont
E uilibre*": -"'ﬁu:iljité* globalement préférés aux
9 deux lots témoins.

‘ FEIGF'I EEESLI F-'h ‘

Figure 6: 2014-Effets organoleptiques de la thermovinification
des moQts de Chenin - Essais CA-37 et IFV Val de Loire - Centre
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Protocoles sur rose de Gamay},:

Réf modalité Témoin
T° chauffe (°C
2013 chauffe (°C) X 60 60 60 70 70 70
Durée maintien a
chaud (h) X 0 5 24 0 5 24
Réf modalité Témoin B1
T° chauffe (°C) X 60 60 85 85
2014

Durée maintien a
chaud (h)
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Resultats sur rose de Gamay 44

DEGUSTATION ESSAIS THERMO-VINIFICATION
ROSES DE GAMAY 2013_VINS JEUNES

s Intensité
. olfactive
Qualte g~ MNote T
Iﬂbﬁ)&ﬂ ﬁregetal R
Gualrte P - _ Note 60_OH
couleur’ !"' o>\ /- Aflorale l — (50_5H

Intensite / . Note —G0_24H

& 4 4o
couleur ||| ||Ifrurtee 70 OH
Persista {__ | Note = f0_5H

nce | empyr. ..
| | empy e 70 24H
o\ _
Intensité’_- ~/Complex ' Le témoin est souvent
aroma. . H‘x : = . o té. . inférieur aux modalités
Amert ﬁlﬁf - N chauffées. Il semble que la
menum.,_ ' \ A cidité* modalité chauffée a 70°C
€ Equbfe._L,Efas— mais non maintenue a
rondeur chaud soit tres
appréciée.

Figure 4: 2013-Effets organoleptiques de la thermovinification
des mo(Qts de rosé de Gamay - Essais CA-41 et IFV Val de Loire — Centre
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Moyennes des notes de dégustation (sur 10)_Thermo-

vinification sur Gamay rosés 2014

Intensité olfactve
Qualité globale* a ‘ Note végétale
; 7 ]
Qualité couleur* Note florale
Persistance™ . Note fruitée

2"

Intensité aromatique ~— Note agrumes

Amertume
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Complexié odeurs

Acidité

—T

e 60 _OH
60_24H
85_OH

e 85 _24H

Figure 5: 2014-Effets organoleptiques de la thermovinification
des mo(Qts de rosé de Gamay - Essais CA-41 et IFV Val de Loire - Centre
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L’échantillon préféré
globalement est celui qui a
été chauffé le plus fort (85
°C) et immédiatement
refroidi (85_0H), c’est aussi
celui qui est le mieux évalué
pour sa persistance, son
équilibre et son gras-rondeur,
il est également dans le
groupe de téte pour sa qualité
de couleur.




Conclusions })

Sur Sauvignon,

e La thermovinification diminue souvent l'intensité aromatique, les
notes fruitées et florales. Observation corrélée avec les dosages de
3MH et ABMH.

@ Elle diminue les notes végétales et 'amertume

Sur Chenin,

e La thermovinification augmente les molécules TDN (1,1,6-triméthyl-
1,2-dihydronaphtalene) marqueurs du vieillissement des vins blancs.

@ Elle augmente la complexité de I'odeur, diminue l'acidité, augmente le
gras et donc améliore I'équilibre
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Conclusions })

Sur rosé de Gamay,

e La thermovinification diminue les notes florales.

Elle augmente l'intensité aromatique, la complexité de I'odeur,
les notes fruitées, I'équilibre et la qualité de la couleur. Elle
diminue la note végétale.

A Le maintien en température est néfaste sur les rosés de gamay.

> On observe un effet benéfique (plus d’intensité aromatique, + de
fruit) avec une turbidité élevee > 200 NTU en thermovinification
ou non mais plus d’'amertume.
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