Institut Coopératif du Vin

ANALYSE SENSORIELLE DU RAISIN
Un outil au service de la qualité

La complexité des phénomenes de maturation a amené une réflexion sur les moyens disponibles
pour le Vigneron et I'Oenologue pour évaluer la maturité du raisin. L'analyse chimique classique
(sucre, acidité totale, pH) ne donne qu'une vision fechnologique de cette maturité,
Les analyses polyphénoliques (dosage des anthocyanes, des tanins) nous apportent des éléments
supplémentaires ; mais ces analyses sont relativement lourdes, coliteuses, inadaptées a des décisions
rapides, sur le terrain, sur un grand nombre de parcelles.

La méthode ICV d’analyse sensorielle des baies constitue un outil d’évaluation
pratique de la maturité, et en particulier de la maturité phénolique. Elle fournit
également des informations sur le potentiel qualitatif du raisin (tanins,...).
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Le déroulement :

'analyse porte successivement sur la pulpe,
la pellicule et enfin les pépins. Aprés un examen
visuel des baies, la dégustation de la pulpe seule
(isoler dans un coin de bouche pellicules et pépins)
renseigne sur les équilibres sucre-acide, la présence
de notes herbacées... La mastication des pellicules
doit se faire selon une « méthode » régulierement
reproduite pour tous les échantillons. Par exemple,
le nombre de mastications (entre 10 et 15) doit étre

constant pour chaque dégustateur.

Des éléments sur la qualité tannique ou sur la pré-
sence de caractéres herbacés renseignent sur
la maturité phénolique du raisin. Enfin, I'examen
de la couleur externe des pépins et éventuellement
leur dégustation (uniquement s'ils ne présentent
plus de traces vertes externes) apportent les derniers

éléments de la dégustation.

Déguster successivement la pulpe,
la pellicule, puis les pépins

2- Dégustation pulpe

adhérence, armes.

sucre, acidité,
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4- Dégustation pépins
couleur, dureté, tanins,

astringence, aromes.

1- Examen visuel et
tactile
couleur pellicule,
fermeté, égrenage.

< | dureté, acidité, tanins,

3- Dégustation
pellicule

astringence,
sécheresse, aromes.

Comme toujours, I'analyse ne vaut que par I'interprétation et I'utilisation que
l'on peut en faire. Le tableau suivant synthétise les €léments de la dégustation.

Caractéres
® | o | ® | ® |
Maturité pulpe peu sucrée, pulpe moyennement pulpe suctée, pulpe sucrée intense, peu ;Elilél;e; me{?lssuc -
aturite acide, adhérente sucrée, légerement peu acide ; faiblement acide ; (stress I mﬁ‘i ) -
technologique a la pellicule et acide ; peu de pulpe tres peu de pulpe pas de pulpe i s foi)s trgs st
aux pépins adhérente adhérente sur pellicule adhérente PR b sucréke‘
(concentration)
- iaturite herbacé neutre fruit€ peu 3 eopties, intense go;té;:;;:::ggga&;sx,
L £ 3 A ag i )
pulpaire moyennement intense 4 tres intense grumeleuse
PCH:};‘:};S Tlséﬁfrgﬂle ! Pcl]ia}!e se dél\itant
Pellicule assez dure : fruitées avec finale ﬁ;ulcmeqt 4
. S hetbacée, couleur la mastication ;
Pellicule dure, avec . Dotes NErbacees Sforme notes de confiture,
des notes herbacées, a neutres, reflets verts o _Hor‘{nc ]ﬂbu_l}e intense 2 tres intense,
. reflets verts (cépages (cépages blancs) | e i b couleur ambrée goiit de moisi,
Maturite blancs) ou roses O 205Es {CEpapes ® 2{}1;2;_[?_“85 50)“.1 re uniforme (blancs) terreux, phéniqué ;
pelliculaire (cépages rouges) ; rouges) au niveau i o il ou noire (rouges), pellicule 2 la fois
pellicule acide et de l'insertion ehut d extraction forte extraction fragile et herbacée
desséchante du pédicelle ; GE: Coileiie SO raisil de couleur sur raisin
g . sod ¥ . 1licule movennement écrasé entre les dOigtS, - P .
faible intensité tannique, | PEMICUIE MOYC licule as I écrasé entre les doigts,
tanins grossiers acide et desscchante, prllic At TIRCE sans aucune acidité
fanins asscz grossiers peu acide et b
peu desséchante ; D1 3ECHCRERSE,
wanins assez fins avec tanins au grain fin
Pépins verts Pépins Pépins marrons Pepins bruns foncés, 5 ,
- ou MATTONs-verts sans traces vertes avec arbmes grillCs . il 2 lRed
Matu rl!e jaunesverts avec notes grillées i torréfiés, pelhculev{llure,
des pépins et astringence sans astringence, herbacée,
faible 2 moyenne baies s'égrenant pulpe acide
facilement




<— Précautions

Compte tenu de la forte
hétérogénéité de maturité a
Iintérieur d’une méme grappe
(parfois 6%vol. !), il est néces-
saire pour chaque parcelle de

multiplier les échantillons.
Chaque dégustation portera
sur 3 baies choisies aléatoire-
ment sur 3 grappes différentes.
Chaque parcelle fera I'objet
d’au moins 3 ou 4 dégusta-
tions afin d’obtenir une vision
la plus juste possible.

La dégustation des baies doit rendre compte
des principales évolutions de la baie pendant la maturation
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PULPE

Accumulation de sucres,
diminution de Iacidité
(surtout acide malique),
accumulation de potassium,
teneur en azote faible en
région méditerranéenne,

solubilisation des

polysaccharides.

PEDICELLE
Aoltement, aptitude
croissante & |'égrenage,
réduction et coloration
progressive du pinceau.

PELLICULE
Accumulation de composés
aromatiques et d’anthocyanes ; |
diminution de I"astringence
et de la sécheresse des tanins,
hydrolyse des parois
cellulaires, augmentation
de I'extractibilité,

Zones de maturité
retardée : moins sucrées,
plus acides, plus adhérentes.

PEPINS

Coloration brune etfou jaune, développement
d'ardmes grillés, diminution de I"astringence.

PARCELLE N° 1

Raisins en sous maturité.

Peut servir a I"élaboration

NIVEHI‘J - . 12|01 ® de vins avec peu de structure,
Maturité technologique v avec éventuel enrichissement.
Maturité pulpaire v Peut entrer dans des assemblages pour
Maturité pelliculaire 7 la partie basse du coeur de gamme.
Maturité des pépins v
PARCELLE N° 2 Raisins a maturité sucres/acides,
mais pas a maturité aromatique,
Niveau ONEOREONNO ou pellicullaire.
Maturité technologique V4 Raisins pour des vins bien positionnés
== : sur le cceur de gamme,
Maturité pulpaire v . .,
= avec vinification appropriée
Maturité pelliculaire v (cuvaison courte par exemple).
Maturité des pépins &
PARCELLE N° 3 . .
Raisins a maturité compléte,
Niveau ORECHEC) capables de donner un vin

Maturité technologique

bien positionné

Maturité pulpaire

sur le haut de gamme,

Maturité pelliculaire

...si bon état sanitaire.

Maturité des pépins
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FICHE SYNTHETIQUE D’ANALYSE SENSORIELLE DU RAISIN

PARCEI_I_E r s e e Remarqueg
Décision : N

CEPAGE : (golits anormaux)

Niveau D@ || @

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins

PARCELLE : s Remarques
Décision : 5

CEPAGE : (golts anormaux)

Niveau ONEOREONEO)

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins

PARCELLE : _ Remarques
Décision : 5 i ;
CEPAGE : ) (golts anormaux)

Niveau ® @ ® @

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins

PARCELLE : P Remarques
Décision : -
CEPAGE : (golts anormaux)

Niveau @) @ ©) @

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins

PARCELLE : L e Remarques
: Deécision : o
CEPAGE : (go(its anormaux)

Niveau @® @ ©) @

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins

PARCELLE : o v s Remarques
Décision : "

CEPAGE : (golts anormaux) -

Niveau ONEOERONNO

Maturité technologique

Maturité pulpaire

Maturité pelliculaire

Maturité des pépins
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