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- Rencontre d’un terroir et d’'un savoir-faire
= QU| sommes NoUsS ? Dépositaire d’'une «marque» collective
- Que sont les autres ?
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DES WINS DE PROVENCE



LA COLLECTION ETUDIEE
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Portrait robot du Rosé dans le monde «Centre
de 2007 a 2019

Degré Acidité pH Ac Malique |Ac Tartrique|Sucres |Int. colorante [Sulfites

%vol g/l g/l g/l g/l UA mg/|
12,69 3,68 3,38 2,14 1,77 3,75 0,41 93




LE DEGRE DES VINS ROSES
dans quelques pays

SLOVAQUIE 11,22

REPUBLIQUE TCHEQUE 11,63 Données 2021
PORTUGAL 11,80

ROUMANIE 12,07 Q\
ALLEMAGNE 12,24 COLOMBIE 16,20
23 e 2
ITALIE 12,41

FRANCE 12,63

SUISSE 12,80

MOLDAVIE 12,92

BULGARIE 13,11

ESPAGNE 13,25



13,5

12,5 1

11,5 1

0,5 15 2,5 3,5 4,5 55 6,5 7,5 8,5 9,5

) ) ) ) , , , , , , 10,5 115

10,5

9

[

8

v

7,5

6,5

55

4,5

3,5

2,5

15

0,5




13,50

12 50 -
11 50 -
10,50 - France
®

8.50 A

| | o L
7,50

osusse® .
: ----“-
0! .I:| }

|I:] F.I:] |I:] j ||:] ||:] | ||:] | ||:] l':] ' IG ,_, I':] ":] 11 '-":]



12,

1,

10,5

(_,._‘,.

[y

[y

[y

Provence
1 ~ Corse
. @ Centre
=H anguedoc
) -----------

'ID

;' hnl



A
b
i
L
)



Degre

. ACP Analyses oenologiques
c Tart
. | Rosés du Monde
Chypre \‘-\
® \ Sucres
\‘-\ | République Tcheque
'\.\ Ac Tot
'\.,\ lovaquie _®
“'| - o ,/’j//
Luxembourg \'\ /,//
Maroc ° s
2doi ® . \ g
MaCEdomeTurquie lti“e - .y
. /,/' "
Afrique du Sud -. pd .Austrahe
Israél Eoumaﬁle. 7 i
— .I\'\ ® o .M .
o sulgar “ortugal — Mexiaue
Liban Franc ongrie o Chili e —
Espagn% . ) °- - "OA Mal
rece p ¢ Ma
Perou P
Croatie Autriche
Algérie @ ° .
.. Suisse @
Tunisie
Argentine \
o
pH
2 1 0 1 2 3 4 5



Analyses oenologiques
Rosés de France

leéygeig:‘:s TAV | pH | AT | TH2 | MH2 | IPT
PROVENCE | 12,4 | 3,42 1,6 | 24
LANGUEDOC | 12,9 | 3,36 8,5
VAL DE LOIRE 3,38 9,2
BORDEAUX | 12,4 | 3,41 | 38 32 | 9.3
BERGERAC | 12,4 1,6 | 3.2
RHONE 1,6
Moyenne totale | 12,6 | 3,40 | 3,7 1,5 2,7 9.9
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« Moyennes des notes d'exemplarité vins de Provence des 42 vins dégustés en

verre noir par I'ensemble des juges
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BORDEAUX emmm RHONE e¢e¢¢VAL DE LOIRE
Fleurs fraiches

Minéral * Confiserie *

Empyreumatique Agrumes *

Fruits exotique *

Végeétal frais Fruits rouges *

12 juges Analyse de la

Fruits murs * Fruits jaunes
experts J variance juges vins

\l\/lerre noir Fruits secs * régions — test de
ez fisher



Impacts sensoriels des interactions entre
ardbmes

I) Aromes fermentaires Il) Thiols Volatils
Acétates d’alcools
Supérieurs et Esters Ethyliques Thiols variétaux
Acétate d’isoamyle 3-mercaptohexanol SMH

Acétate d’héxyle Acétate de 3-mercaptohexyle AsMH
Acétate de 2-phényléthyle
Butanoate d’éthyle

Hexanoate d’éthyle \ /

Composes clés
~ N

C13-norisoprénoides

Diméthylsulfure

ionones
Beta-damascenone

I11) Exhausteurs ou support Furanéol IV) Vieillissement

Homofuranéol



Banane
Fraise
Cerise
~ Mdre
Melon

Citrorf @

Orange *

Pamplemoussé®

Rose %A

Champignon @@

Réglisse

Caramel = ) .
Vin Aromatique

\ Vin Supplémenté

R

Vin Désaromatiseé



Optimiser I'expression des Aromes czm
des vins Roseés a la vigne

Le potentiel en thiol des raisins évolue-t-il selon un cycle circadien ?

A partir des travaux de kobayashi et al.2012

Evolution de la teneur en précurseur en concentration en fonction de I'heure de prélevement
Syrah échantillons congelés

400

—e— G3MH
350 o o o
Analyses des baies de raisin

300
_ 250 A confirmer sur vin ou les
3 conditions d’extraction du jus,
= de fermentation, de

. conservation ... contribuent

100 Potentiel en précurseurs aussi a la révelation des

- affecté de 40% entre 11h et 17h précurseurs

0 Heure au cours d'une journée (2h -23H)
0 5 10 15 20 25

Double intérét de vendanger de nuit :
 limiter ’extraction de couleur,
- augmenter le potentiel en thiol



L’art de les réevéler ...

* Travail des bourbes, fermentation, élevage et

conservation

Teneur en 3MH (ng/L)
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Exemple du travail des bourbes
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Stabulation
Témoin
Stabulation

Domaine 1 Domaine 2

Collaboration avec 3 Domaines, 2016
Stabulation a t°<5°C pendant 5 a 9 jours

Témoin
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Domaine 3

EEE
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200

0

Macération
de bourbes

Bourbes filtrées Bourbes macération a
froid et filtrées

Cave expérimentale du Centre du Rosé, 2012



Dans l'univers des vins Rosés Cotes de Provence, les
Vins des differents terroirs sont-ils typiques ?

udes 2016 et 2017

Terroirs2a 2

 Etudes 2016 et 2017
Vins Sainte Victoire et La
Londe Les Maures

1

T =]



Exemple 2 terroirs LLO et SVI

Alalonde Test exemplarité

4 mémes vins

Professionnels La Londe
7 vins La Londe, 7 vins Ste Victoire

1 5 10 1 5 10

@ & @ @ & €
Mavuvais exemples Bons exemples Mauvais Bons exemples
La Londe ? La Londe ? exemp|es Sainte Sainte Victoire
Victoire ?

Vocabulaires professionnels La Londe

Au centre du Rosé

Descriptions analytiques et sensorielles par jury expert du Centre du Rosé
Analyses cenologiques laboratoire



Moyenne(

Note exemplarité VN)
2 panels
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0,000

Moyenne(Exemplarité noir Ste Vic)
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La Londe
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Sainte Victoire 5,430 A
La Londe 4,416 B
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Sainte Victoire ==La Londe

12 juges experts
Verre noir

Nez T4 8
Analysg de I'a yariance thnﬂ'e 7
juges vins régions — test de
fisher 6
guuEEEENEE gy,
*...Rondeur,..: i Agrumes:
Acidité* Fruits...
Minéral Fruits rouges

Empyreumati...
Végeétal frais*



ET LA COULEUR ?
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ux d'acide tartrique et mal

rapport tartrique/malique €q

O Tavernes

Draguignan
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B ARAAS O Lorgues Roquebrune-
O -sur-Argens
@ Brignoles Vidauban
’ Plan-de-
La-Roque‘lssanne Jda-Tour
Puget-Ville . ”
Ram lle
0 i
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St-Cyr-sur- Mer

TOULON
O . Groupe D (Sud’QUest)-ppH bas, : Groupe C (Sud-Est) : pH élevé,
taux d'acide tartrigue élevés, , taux d'acide tartrique faibles,
taux d'acide malique faibles, taux d'acide malique éleveés,
rapport tartrique/malique élevé. rapport tartrique/malique faible




Am10/Tm10
faible

Dominante de
couleur jaune



LE ROSE, UN VIN DE TERROIR

Une palette variée en intensité et en nuance
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- Copie, contretypage, contrefacon ....
- Nouveaux moyens analytiques

FOSS



ET LA COULEUR ...
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AUTHENTIFICATION DES VINS DE PROVENCE ROSES
(3/5)

oyl Principe :

* A partir de 300 Provence par an de la collection du Mondial du
Rosé (observation 2017-2018 et 2019)

* Capable d’initier un portrait robot analytique a partir de 12
parameétres (IC, Nuance, TAV, AT, pH, TH2, MH2...) et de calculer les
fourchettes analytiques des vins de Provence Rosés pour ces
parametres (min, max, moy...)

* Les copieurs correspondront aux vins hors Provence qui entrent
/il dans les fourchettes analytiques des vins de Provence Rosés

Premier(s) résultat(s) :

* 20% de copieurs en moyenne pour chaque millésime 2017, 2018
ClvPR et 2019



AUTHENTIFICATION DES VINS DE PROVENCE ROSES
(5/5)

I 20% copieurs Rosés tranquilles (= 179 vins) - Mondial Rosés 2019
179 copieurs Pays Vins tranquilles 2019 hors 148 copieurs France Vins tranquilles 2019
Provence hors Provence
1% m BULGARIE m Bordelais
%1% e
3% 1%\ || 1% 3; = CROATIE
3% ) = ESPAGNE = Corse
FRANCE
Languedoc-
= HONGRIE Roussillon
1%
= ITALIE 2% m Sud-Ouest
= MOLDAVIE
m PORTUGAL = Val de Loire
= ROUMANIE
m Vallée du
= RUSSIE Rh&ne
= MACEDOINE
80% copieurs Rosés tranquilles proviennent 60% copieurs Rosés tranquilles proviennent
Rosés Francais Rosés Languedoc-Roussillon puis 24% Vallée-

Clve rhéne puis 9% Bordeaux



PERSPECTIVES

 Métabolomique ciblée
BDD Mondial du Rosé et concours Mondial de Bruxelles, INRAE

 Métabolomique non ciblée

LC-MS, Université de Toulon et spectrométrie proche infra-rouge, FOSS

* Analyses fines des aromes

These de doctorat, Université de Nice



Typicité
Aromatique
des vins rosés
de Provence:
approches
analytiques et
sensorielles

These preparee a I'lnstitut de Chirnie de Nice depuis le 1¢" novembre 20217




Typicité

20/06/2022

Identification et
quantification de
composés d’'impact
des rosés de
Provence

Recherche et
quantification de
ces composés
dans vins
d’autres régions,
autres cépages, ...

Analyses statistiques pour
établir spécificité

32



Développement de méthode(s)

/déalernent, il s’agirait de mettre au point une meéthode universelle
d’extraction et d’analyse des cornposes volatils du vin.

En pratiqgue. il faudra developper plusieurs methodes en fonction
du/des objectifi(s) au(x)quel(s) on souhaite répondre

Extraction des composés
aromatiques

¢ Extraction universelle et/ou
spécifique
e Différentes méthodes a tester
et optimiser:
e Extraction liquide-liquide
(LLE)
e Extraction sur phase solide
(SPE)
® Micro—extraction sur phase
solide en espace de téte et/ou
en immersion (HS-SPME)
e SBSE / HSSE
e Techniques de I'espace de
téte

20/06/2022
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Travail en cours: extraction liquide-
liquide

mélange de

solvants

utilisés
Optimisation différente selon
l'objectif: par exernple, si on cherche
d extraire le maximum de composes
ou extraire specifiguermnent un
composeé ou une famille de

Exemples

Utilisation de

- N Temps de de sels pour
composes, les parametres vont décantation S augmenter
varier 3 optimiser I'extractibilité

Le but est d’'obtenir des extraits
representatifs de l'echantillon de
facon simple, rapide, repetable et
reproductible en prenant en cormpte
les colts engendres et la possibilite
d’autornatisation

20/06/2022



Exemple de chromatogramme

. Composé jugé en olfactométrie comme caractéristique du vin étudié
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Remarque: un seul vin étudié pour I'instant donc impossible de conclure a ce stade sur impact de ce composé

20/06/2022 35
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