
Introduction
Le Gros Manseng est un cépage blanc que l’on retrouve cultivé dans 
les vignobles du piémont pyrénéen et de la Gascogne. Il appartient 
à un ensemble de cépages dont l’origine Pyrénéo-atlantique a été 
précisée récemment grâce à l’utilisation de marqueurs moléculaires 
(Bordenave et al., 2007). Son origine géographique et historique se 
situe à proximité du golfe de Gascogne. Ce secteur aurait été un des 
refuges européens de Vitis vinifera pendant les périodes glaciaires. 
Ce cépage contribue à ce titre à l’originalité de l’encépagement des 
vignobles du Sud-ouest de la France. En 2010, 2900 ha de Gros 
Manseng étaient en culture en France, principalement en Côtes de 
Gascogne en production de vins sous Indication Géographique (IGP) 
et dans les appellations d’origine (AOP) Jurançon, Tursan, Irouléguy 
et Pacherenc-du-vic-bilh. Le potentiel œnologique de ce cépage est 
original, il possède une capacité à accumuler des sucres pendant 
la maturation tout en maintenant un niveau d’acidité élevé. Cette 
originalité devient contrainte lorsqu’on décide de le vinifier pour 
produire un vin sec car il s’agit alors d’établir un compromis entre 
un degré d’alcool potentiel qui peut devenir limitant et une acidité 
que l’on cherche à maitriser.

D’un point de vue aromatique, les vins de Gros Manseng présentent 
un potentiel incroyable et diversifié. On retrouve dans les vins de 
ce cépage des thiols variétaux en quantités importantes (Tominaga 
2000, Dagan 2006), on retrouve également des composés issus 
de précurseurs glycosidiques, terpènes et norisoprénoïdes (Dagan, 
2006). Enfin il a été également mis en évidence la présence de 
précurseurs en sulfure de diméthyle dans les raisins qui entraine un 
potentiel pour le vin à exprimer des notes truffées au cours de son 
vieillissement (Dagan, 2006). Dans le cadre du projet VINAROMAS, 
nous avons cherché à compléter les connaissances sur le potentiel 
aromatique des vins de Gros Manseng. Des analyses sur vins de 
nombreux composés odorants ont été réalisées par le LAAE de l’Uni-
versité de Saragosse. Le travail a cherché à caractériser l’incidence 
de quelques pratiques de vinification en blanc comme la macération 
préfermentaire des raisins, la stabulation à froid sur bourbes ou la 
mise en fermentation malo-lactique.

1. Matériels et méthodes

L’étude a été conduite sur des parcelles de Gros Manseng cultivées 
dans la zone de production des Côtes de Gascogne. Deux types de 
parcelles ont été choisis au cours de trois millésimes (2009 à 2011). 
Le choix  s’est porté sur des différences de types de sol observées 
au vignoble avec l’alimentation hydrique de la vigne comme critère 
discriminant. Elle est peu limitante pour une parcelle et à contrainte 
modérée pour l’autre. Les différences se situent également sur les 
charges en raisins portées par la vigne. L’ensemble des vinifications 
est réalisé à échelle pilote (30 litres) au chai expérimental de vinifica-

tion de l’IFV Sud-ouest au domaine de Mons dans le Gers. Les vins 
sont élaborés en mode réducteur pour la partie préfermentaire, en 
fractionnant des doses de sulfites entre chaque opération ainsi qu’en 
utilisant du gaz carbonique pour éviter au maximum les contacts 
avec l’oxygène de l’air. Nous n’avons pas cherché à caractériser les 
effets de souches de levures ou de nutriments spécifiques. Nous 
avons donc employé la même souche au cours d’un même millésime 
sur l’ensemble des lots.  Par parcelle et par millésime,  nous avons 
réalisés 2 lots comme témoin, 2 lots en macération préfermentaire, 1 
lot en stabulation sur bourbe et 1 lot avec fermentation malo-lactique

Description des itinéraires de vinification testés :

-vinification témoin : la récolte est égrappée, foulée puis pressée 
directement. Le  débourbage a lieu  24 à 48h après la pressée. La 
fermentation est conduite à 17°C. Le vin est soutiré 7 jours après la 
fin de la fermentation.

-vinification avec macération : les raisins sont mis à macérer sous 
gaz inerte après le foulage pendant une période de quelques heures 
(18h à 16°C) puis traités comme la vinification témoin.

-vinification avec stabulation sur bourbes : les jus sont pressés 
directement puis mis en stabulation au froid sur bourbes pendant 
2 semaines.

-fermentation malo-lactique : en fin de fermentation alcoolique les 
vins élaborés comme le témoin sont placés en chambre thermorégu-
lée à 20°C puis ensemencés avec des bactéries lactiques. Les vins 
sont laissés sur lies  jusqu’à l’accomplissement de la FML ou à défaut 
pendant une période d’environ huit semaines. Ils sont maintenus 
sous gaz inertes pendant toute la période.

78 composés aromatiques différents appartenant à 14 familles 
chimiques (esters éthyliques, acétates, acides, alcools, aldéhydes, 
cétones, terpénols, norisoprénoïdes, phénols, dérivés de la vanilline, 
mercaptans, cinnamates, thiols variétaux et pyrazines) ont été dosés 
dans les vins par l’équipe du LAAE.

L’analyse sensorielle a été réalisée par un jury expert de profes-
sionnels. Les vins sont notés sur une échelle discontinue de 0 à 10 
au moyen de 15 descripteurs sensoriels. L’ensemble des données 
recueillies est analysé statistiquement à l’aide du logiciel XLSTAT.

2. Résultats
2.1 Quelques considérations d’ordre viticole.

Les millésimes d’études sont décrits par rapport aux valeurs ha-
bituelles observées en Gascogne (tableau 1). L’indice d’Huglin et 
l’indice de Sécheresse (Tonietto et Carbonneau, 2004) et l’état de 
contrainte hydrique subi sur les différentes parcelles (Van Leeuwen 
et al., 2001) permettent d’avoir une vision plus générale des varia-
tions observées.
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2.2 Impact des itinéraires de vinification sur la composition des vins 

L’analyse des données (figure 1) met en avant le regroupement des 
individus par parcelle et millésime. Un groupe principal se constitue 
sur un axe «degré-pH». Les vins de 2009 pour la parcelle A et 2010 
pour la parcelle B se retrouvent confondus alors que leur condition 
de production diffère totalement. Le groupe issu de A et B en 2011 
ne se différencie pas dans le plan de l’analyse. Ensuite un groupe est 
constitué par la parcelle B de 2010 puis un dernier par la parcelle 
A de 2009.
Les résultats montrent également l’impact de la macération pellicu-

laire sur la diminution de l’acidité des vins (pH et acidité totale). Peu 
d’effet apparaissent avec la stabulation sur bourbes.  La fermentation 
malo-lactique n’a jamais pu être réalisée complètement sur les vins 
en  raison d’un pH du mout très faible. Au plus, 50% de l’acide ma-
lique a été dégradé sur quelques vins (2/6). Ces vins se différencient 
des autres itinéraires par leur maintien sur lies totales sans protection 
et à 20°C pendant plusieurs semaines.

3. Impact des itinéraires de vinifica-
tion sur la composition aromatique 
des vins
78 composés odorants ont été analysés dans les vins finis. Parmi 
ceci, 27 ont présenté des concentrations moyennes supérieures à 
leur seuil de perception. Nous avons sélectionnés enfin les composés 
présentant un nombre d’unités d’odeur (NUO) supérieur à 5  ainsi 
qu’un coefficient de variation des valeurs analysées supérieur à 30%,  
indicateur d’un effet possible de l’itinéraire de vinification. Nous avons 
ainsi retenu 18 composés odorants (tableau 2).

La projection des données dans un plan en composantes principales 
met en évidence une répartition des individus selon le millésime. 
Ainsi il apparait que,  bien avant les parcelles et les itinéraires de 
vinification, l’influence de l’année est déterminante sur la composition 
aromatique des vins (figure 2). A l’intérieur de chaque millésime les 
données se répartissent sur un axe « esters-acétates-thiols fruits » 
pour 2010 et 2011 ou un axe « thiols fumé » pour 2009.

Le traitement par ANOVA des données donne les résultats suivant :
Le 3MH retrouvé dans les vins de la parcelle B est significativement 
supérieur à la parcelle A. Ainsi les vins de Gros Manseng issus d’une 
parcelle productive et sans contrainte hydrique sont plus riches en 
thiols variétaux que les vins issus d’une parcelle plus limitée. La ma-
cération pelliculaire a permis d’augmenter significativement l’acétate 
d’isoamyle et l’acétate de butyle et également la concentration en 
β-damascénone. La stabulation sur bourbes a eu un impact fort sur 
la production d’acétate de 3MH, dans une moindre mesure sur le 
3MH. Ces effets sont plus marqués sur la parcelle B. Enfin, plusieurs 
composés sont influencés par la mise en FML des vins (avec ou sans 
réussite). Il s’agit du furfurylthiol et sa forme « méthylée». Ces deux 
composés présentent des notes de fumé et de café (Tominaga et 
Dubourdieu,2006) qui peuvent faire penser que les vins ont été en 
contact avec des morceaux de bois. Puis les concentrations en buty-
rate et hexanoate d’éthyle ont aussi été significativement augmentées.

4. Impact des itinéraires de vinifi-
cation (ITK) sur la perception sen-
sorielle des vins

Le jury de dégustation (10 personnes en moyenne) est constitué 
de professionnels exerçant en production, conseil ou institut de 
recherche. Le groupe a dégusté les vins dans l’année suivant leur éla-
boration (entre avril et juin). Il travaille régulièrement depuis plusieurs 

Tableau 1 : description simplifiée des origines des matières premières, des  millésimes 
et parcelles.

Figure 1 : Analyse en Composante Principale des données analytiques sur les vins de Gros 
Manseng issues de 2 parcelles (A et B), de 3 millésimes (2009 à 2011) et de 3 itinéraires 
de vinification avec macération (MP), stabulation (ST) ou fermentation malo-lactique (ML).

Tableau 2 : composés odorants dosés dans les vins de Gros Manseng avec une concen-
tration supérieure à leur seuil de perception. 
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Figure 2 : Analyse en Composante Principale des analyses de composés aromatiques sur 
les vins de Gros Manseng issues de 2 parcelles (A et B), de 3 millésimes (2009 à 2011) 
et de 3 itinéraires de vinification avec macération (MP), stabulation (ST) ou fermentation 
malo-lactique (ML).

Tableau 3 : descripteurs sensoriels utilisés par le jury de dégustations pour caractériser 
les vins expérimentaux.

Tableau 4 : synthèse des analyses de variances sur la perception sensorielles des vins 
de Gros Manseng en fonction des facteurs étudiés ; * test Fischer significatif à 5% ; *** 
test de Fischer significatif à 1%.
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années à la dégustation de vins expérimentaux. 15 descripteurs ont 
été retenus pour ce travail sur une échelle de 0 à 10 : 8 descripteurs 
pour la perception au nez et 7 descripteurs pour la perception en 
bouche (tableau 3). 
L’analyse des données de dégustation (tableau 4) confirme l’in-
cidence majeure du millésime sur la perception des vins de Gros 
Manseng. 80% des descripteurs (12/15) sont significativement dif-
férents en fonction des années de production. Ce résultat rejoint 
l’analyse de données des composés aromatiques dosés au dessus 
de leur seuil de perception dans les vins. Ce résultat peut confirmer 
également l’impression générale de non maitrise du potentiel du Gros 
Manseng en vinification par les professionnels. Les critères habituels 
de caractérisation de la qualité ne sont peut être pas suffisant pour 
optimiser la maitrise interannuelle du potentiel du cépage.

Les parcelles se différencient au cours des années sur l’acidité en 
bouche et la perception du fruité de type thiol. Les vignes de Gros 
Manseng avec plus de charges en raisins et pas de contrainte hy-
drique donnent des vins plus acides et plus « thiolés », confirmant le 
dosage du 3MH dans les vins. Ce résultat confirme aussi la connais-
sance empirique du cépage.

Pour les itinéraires de vinification, la macération pelliculaire ou la 
stabulation sur bourbes a amélioré au nez l’intensité du fruité de 
type thiol des vins en relation avec le dosage du 3MH et de son 
acétate dans les vins. La stabulation améliore aussi l’intensité de la 
perception aromatique en bouche. La macération conduit également 
à une perception moins acide des vins. Ces 2 techniques contribuent 
à l’amélioration des vins. Même sur  parcelle peu productive et en 
contrainte hydrique (pour la Gascogne !) la macération préfermen-
taire peut s’envisager. Le dosage des composés aromatique montre 
des gains en acétates (isoamyle, butyle) et en β-damascénone. On 
retrouve à la dégustation une amélioration de la perception du fruité. 
La mise en FML (ou stabulation sur lies post fermentation à 20°C dans 
notre cas) donne des vins qui sont décrits au nez  comme « truffé » et 
« boisé ». A noter que l’intensité de la note « boisé » dans ce cas est 
faible mais différenciée de manière significative. Ici ces perceptions 
peuvent être mises en relation avec les augmentations significatives 
elles aussi des teneurs en furfurylthiol et méthylfuranethiol.

Conclusion
Ce travail vient compléter les connaissances sur le potentiel aro-
matique du cépage Gros Manseng. Il permet à travers l’étude de 
variations simples d’itinéraires de vinification, macération, stabulation 
mise en fermentation malo-latique,  de mesurer leurs effets sur un 
grand nombre de molécules odorantes des vins. Il apparait clairement 
que sur ce cépage, la matière première de l’année est le facteur le 
plus déterminant sur la composition aromatique des vins devant, 
à la fois, les conditions de productions viticoles (charge en raisins 

et alimentation hydrique) mais aussi les itinéraires de vinification 
testés. Ce résultat amène à considérer que la caractérisation d’un 
millésime doit se faire de manière plus précise (précocité, tempéra-
tures, pluviométrie) et que leur intégration doit se faire avec l’origine 
métabolique des composés (acides aminés, acides gras, précurseurs 
d’arômes variétaux).

L’intérêt de la macération pelliculaire sur Gros Manseng est montré, 
quelles que soient les types de matière. Elle permet une amélioration 
du fruité par augmentation à la fois des thiols variétaux mais aussi 
d’esters et d’acétates à odeur fruitée. L’amélioration de la concentra-
tion en β-damascénone, décrit comme exhausteur du fruité (Pineau 
et al., 2007) renforce également l’intérêt de la technique. 

La stabulation sur bourbe a donné des résultats très intéressants sur 
la présence de thiols variétaux et notamment l’acétate de 3MH. Cette 
technique doit faire encore l’objet d’optimisation. 

Au cours de ces travaux, la réalisation de fermentation malo-lactique 
des vins a été un échec en raison de la faible ou non implantation des 
bactéries lactiques dans le milieu. En revanche, sa mise en œuvre 
pratique, par conservation des vins sur lies sans sulfites à 20°C pen-
dant quelques semaines, a entrainé une augmentation de composés 
soufrés, le furfurylthiol et le méthylfuranethiol décrits en dégustation 
sur le « truffé » et le «  boisé ». Ce type de vin obtenu se différencie 
nettement des vins témoins. Les vins apparaissent intéressants s’il y 
a maitrise des composés indésirables de réduction potentiellement 
générés par la technique.

Il reste maintenant à mesurer la combinaison de ces techniques ainsi 
que l’utilisation possible de morceaux de bois pour construire des 
profils de vins plus complexes. Les analyses de composés aroma-
tiques sont ainsi des indicateurs d’analyses des itinéraires techniques, 
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