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@ Manifestation du vieillissement défectueux de
|’arome des vins rouges

» Dans les mouts et les vins issus de raisins sur-muris.
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» Dans les vins (conservation en bouteille, elevage en f(its)
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Descripteurs olfactifs : Pruneaux, Fruits cuits, Figue
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9\ Evolution oxydative de I’arome des vins rouges
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VIEILLISSEMENT PREMATURE
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rétention vieillissementdéfectueux
21,42 1419
21,80 1430 Iégume, soupe
24,04 1493
27,52 1592 acide gras bouillon légume
29,00 1634 pieds sales pieds sales
30,25 1668
30,89 1688 fumé léger
32,63 1736 légume cuit
32,88 1742
33,07 1747 [égume cuit
34,06 1776
34,55 1790
36,42 1841 fyuits cuits, compote de pomme fruits cuits, compote de pomme
40,26 1951
43,07 2031
43,44 2041 fruits cuits

Trois zones odorantes rappelant le pruneau ou les fruits cuits
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DENIS DUBOURDIEU

Exemples d’aromagrammes de vins rouges margués ou non par
des aromes de vieillissement défectueux
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C\ Exemples d’aromagrammes de vins issus de raisins passerilles

)

Extrait de vin issu

Tgmps_ de Extrait (,Jl’un_ vin rouge de raisins « passerillés »
rétention témoin
21,42 1419 vinaigre vinaigre

X 21,80 1430 légume, soupe soupe

% 24,04 1493 mie de pain
o g 27,52 1592 acide gras
38 29,00 1634 pieds sales pieds sales
‘S g 3025 1668
& - 30,89 1688 fumé léger rance
2 ¢ 32,63 1736 rance
3 & 32,88 1742
i 33,07 1747 [égume cuit
% 34,06 1776 sueur loraf, chimique
g 3455 1790

3642 1841 fruits cuits, compote fruit cuit, compote 702

2500 de pomme de pomme
& o 40,26 1951 rose
R 43,07 2031 viandé
9 4344 2041
§EN
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La maturité du raisin conditionne le vieillissement des vins en bouteille
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G\ Incidence de I’oxygene sur I’apparition des zones odorantes

)

Teg;ps IRL Extrait d’un \_/in rouge Extrait de vin rouge conservé
rétention témoin 15j en présence d’oxygene
a 21,42 1419 vinaigre vinaigre
$ 21,80 1430 légume, soupe soupe
E 27,52 1592 acide gras bouillon Iégume
£8 2900 1634 pis sales sieds sales
22 3089 1688 fumeé léger rance
5 S 32,63 1736 rance légume cuit
2 3288 1742 |
S & 33,07 1747 l6gume cuit nce
g 34,06 1776 sueur oral
g fruits cuits, compote de fruits cuits, compote
E 36,42 1841 pomme o p 70?2
40,26 1951 rose rose
43,07 2031 viandé rance
43,44 2041

e 2007-2013

Z01 et ZO3 sont formees par des mécanismes oxydatifs
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Identification des composes associes aux zones odorantes
caracteristiques de I’ardome des vins rouges prématurément vieillis.
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@ Mise en evidence de groupements carbonylés

Réaction de I’'hydroxylamine avec les aldéhydes et cétones

E . ] ]
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Z01 et ZO2 possedent un ou plusieurs groupement carbonyle
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5)

: Temps de rétention (min
Descripteurs P (min)

BP 20 BPX5
Z01 Pruneau 32,8 37,2
Fruits cuits, compote de
Z02 pomme 36,4 50,5
Z03 Fruits cuits 43,4 48,8

Investir dans notre avenir

» A chaque zone odorante est associé un seul compose

Z02 n’est pas impliguée dans I’arébme de pruneau des vins rouges
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Z01 et ZO3 sont formées a partir de mécanismes de type oxydatif

Z0O1 est un aldéhyde ou une cétone associée a I’ardme de pruneau des vins
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@ Identification du compose associée a (Z03)

/\/\/D\ y-nonalactone
0 (Fruitée, noix de coco, amande)

@

Identifiée dans I’abricot (Tang, 1968), la péche (Bayonove, 1988) et les vins
doux naturels (Cutzach, 1999)

Investir dans notre avenir

Provient de I’oxydation poussée de certains acides gras insatures (acide
linoléique)
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Seuil de perception en - solution hydroalcoolique 27 pug/L
- dans un vin rouge 60 ug/L
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@\ Facteurs influencant la formation de la y-nonalactone
dans les vins

30 7
25

20 - _
Temolin

15 " Flétris

Teneurs inférieures au seuil de perception
10 1

y-nonalactone pg/L

Les phénomenes de sur-maturation
generent la y-nonalactone,

Investir dans notre avenir

Bordeaux Saint-Emilion

25

Invirtiendo en nuestro futuro

20 I
15

Apportée par la chauffe du bois

10
5

y-nonalactone pg/L

Phénomenes oxydatifs

0
Barrique neuve Barrique 1 vin Barrique 2 vins

w. 2007-2013
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5)

Dans les vins rouges la y-nonalactone:

Rencontrée a des teneurs inférieures au seuil de perception

Ce composeé n’est donc pas directement impliqué dans I’arébme de
pruneau des vins.

Investir dans notre avenir

Mecanismes de type oxydatif a I’origine de sa formation
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9\ Protocole de purification MEW
L/L extraction 16 L

30000
Peak 1 Peak 2 B

égulateur de ‘ ‘

ression 20000

Déctacteur IF
ou Olfactométrie  Injecteur

N2 liquide _pj

HPLC pré-fractionnement .. 0z1

Détecteur
de

hasse Fiege

cryagénioue 12000

Identification par A
G C'GC'O' M S w0 715 % 719 721 723 725 7270 mn

Colonne analytigue Précolanne

2nd chromatographe Ter chromatographe
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Interprétation:

Abundance 43 Abundance

Produit pur - P %
o ° Comparaison des .. ?

. 16000
30 s spectres de masse iom
50 n 12000
EE ol 250
K = |
o« 150
s - |7 o
B o 50 ‘ ~ 170 5
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w. 2007-2013

J VIEILLISSEMENT PREMATURE DENIS DUBOURDIEU
Identification du compose associe a ZO1

) O Concentration (ug/L) Descripteurs
/\/\)J\Hk 0,1 mentholé
, : 1 anisé, noyaux, pruneau
3-méthyl-2,4-nonanedione -
Anis, herbe séchée 10 anise

3-methyl-2,4-nonanedione (MND) identifiée pour la premiere fois dans les
vins rouges

Naturellement present dans I’huile de soja (Guth, 1989) et le thé vert (Guth,
1993)

Proviendrait de I’oxydation de certains acides gras furaniques (Guth, 1991)

Seuil de perception en solution hydroalcoolique 16 ng/L
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Principe de la methode de dosage de la MND

C =

O)

r B

E \ % N J = %4
]
> - -
§ »>100 mL vin » Extraction P/D (1/1) > IfljeCtlon CPG-MS-CI
S8 + 3-octanol » Concentration 200 pl (Méthanol)
5 ; + BHA >Validation du pic avec
23 + EDTA methanol-d4
g S
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Repartition de la MND dans les vins
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Evolution du descripteur de I’arome des vins en fonction de
la teneur en MND des vins rouges

O)

4,5

35 T /
3 i I n/

/ N |
2,5 I ® Fresh Fruit

Anise
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2 ]
EPrune
15 - Kernel
B Rancio

Perception Intensity Average
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C\Corrélation entre I’intensite de I’ardme de pruneau des vins
S, rouges et leur teneur en MND

** 65 vins analysés

300
=
=
g
S 250 ®
W L
0 =
s g 200 <
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o = , .
5 R*=0,698 * ®
5 s < 150 ’ < —
= | |
LC: § D ¢ ¢ ¢ */./
S = Z 100 8 *
S = P . TS .
g Rl ‘
S
E L 8
0 T T i
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Intensité du caractére pruneau
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C\Dosages de la 3-methyl-2,4-nonanedione dans les vins de
) plusieurs millésimes d’un méme cru de Bordeaux

Millésimes Teneurs (ng/L) Indice aromatique [MND] ng/L

B 1982 155,1 : 9 490

3 95, 350
o 5 1983 260,2 16 300 o
A o )
gS 1985 140,2 9 250 0,820
X
g3 1986 380,1 22 200
g = 150
§ g 1991 109,2 7 100
Y -3 1996 133,4 5 50
-U T T T T T
S 2000 145.4 0
S . 0] 1 2 3 4 5
i
& Moyenne des rangs

Teneurs variables selon les millésimes

L’intensité du caractere pruneau des vins est tres bien corréelée a la teneur en
MND des vins
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Atitude au vielllissement des vins et
dosage de la MND

5)

250 T - -
200 ~
IS - o
% 2 150 - B Premier Vin
v g @ Second Vin
£ < 100 -
| =
v
S 50
N
-
g
>
£

2006 2005 2004 2003 2002

Millésimes

Invirtiendo en nuestro futuro

»>Peu de différence dans les premieres années de conservation en bouteille

»Le premier vin semble moins préedisposé a développer des nuances pruneaux au
cours de la conservation en bouteille
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TERRITORIAL TERRITORIALE
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U > Validation analytique de I’attribution empirique par la dégustation
B: du premier et du second vin d’un méme cru
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Dosage de la MND
dans une verticale de deux crus de la rive droite.

O)

Teneurs en MND (ng/L)
160

140

120

100 —
80 +— Lalande Pomerol

Seuilde 49 — ¥ pomerol

perception
4_0 —
20 _I l I l §
0

1999 2001 2002 2004
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Millésimes

N COOPERATION

Pour un millésime donné, [’origine et les choix du vinificateur
influencent sensiblement la teneur en MND des vins.

1
TERRITORIAL TERRITORIALE

e 2007-2013
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Incidence de I’oxygene

VIEILLISSEMENT PREMATURE P PEROTERE

@\sur la formation de la MND dans les vins rouges
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»L’0oxygene est consommeé en 24 heures

PROJET VINAROMAS : COLLOQUE INTERNATIONAL SUR LES AROMES DU VIN Hétel de région de Midi-Pyrénées 20 novembre 2012



9)

Investir dans notre avenir

Invirtiendo en nuestro futuro

= 2007-2013

43 J VIEILLISSEMENT PR E MATUR E DENIS DUBOURDIEU

Impact de I’obturateur sur les caractéristiques aromatiques
et la teneur en MND d’un vin rouge en fonction du millésime

3 obturateurs compares :

© » liege naturel lere qualite
= e capsule 2
O
@®
Q
=
Q
e capsulel

< 5 millésimes de 2002 a 2006

s+ Analyses effectuées
*» dosage de la MND

«+ analyse sensorielle (12 juges)
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Incidence de I’obturateur sur la teneur en MND des vins

140

120 1 %I— +» teneurs en MND comparables
g 100 L I H T~ " Liegenaturel PoOUr les 3 types d’obturateurs
s " Capsule 1
5 = 8o - ¥ Casule2 _
g £ Iy o «» augmentation de la teneur en
e} ~ T f - . gy s =
© 0 I o MND en fonction du millésime
: —
5 3
2 ]
_C_

.

e Millésime | Capsule 1 | Capsule 2 Liege
2004 2003 2002
naturel
22 14 18 Ns
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Millésimes
2002
| iclle: 2003 18 14 22 Ns
: Ana yse Se_nS(_)r_Ie e 2004 17 16 21 Ns
pas de différence significative entre les e 18 17 19 Ns
différents types d’obturateurs 2006 17 17 20 ns

- 2007-2013

Pas d’effet de I’obturateur sur le caractere pruneau
B dans les 5 premieres années de conservation en bouteille.

PROJET VINAROMAS : COLLOQUE INTERNATIONAL SUR LES AROMES DU VIN Hétel de région de Midi-Pyrénées 20 novembre 2012



VIEILLISSEMENT PREMATURE' DENIS DUBOURDIEU

@ Conclusion

» Nous identifions deux bons marqueurs du vieillissement premature
de I’arbme des vins rouges: la y-nonalactone et la 3-méthyl-2,4-
nonanedione, dosee pour la premiere fois dans les vins.

dans notre avenir

» La y-nonalactone (ZO1) est formée a partir de mecanismes
¢ oxydatifs. Sa teneur est accentuée par la sur-maturation des raisins.
Elle n’est pas directement associée a I’odeur de pruneau des vins.

1r

est

—
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» La 3-méthyl-2,4-nonanedione (ZO3) est le margueur de I’arébme
5 de vieillissement prématuré des vins rouges.
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C\ L’arOme de pruneau rencontré dans certains vins rouges est
largement influencé par:

- la surmaturation des raisins
- les conditions oxydatives de I’élevage

Certaines pratiqgues cenologiques accusent ces aromes
particuliers des vins rouges. L’utilisation excessive de bois
neufs, de faibles teneurs en dioxyde de soufre libre associées a
des pH élevées par exemple, favorisent les réactions
d’oxydation dans les vins et le développement des aromes de
fruits cuits et de pruneau.
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e merlot est un cépage extrémement sensible a
cette evolution particuliere et tres banalisante de I’ardme.
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