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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

VALORISATION DU POTENTIEL AROMATIQUE DES VINS
DE CHENIN BLANC PRODUITS EN VAL DE LOIRE

Les vins tranquilles de Chenin blanc produits en Val de Loire sont parfois caracterises par des profils réeducteurs. L'impact de
diverses modalites d’¢levage sur la reévelation et la valorisation du potentiel aromatique des vins est teste sur trois annees.

Graphique 1 : Profil sensoriel des examens visuel et olfactif
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Par rapport a un ¢levage traditionnel, des modalités avec ou sans
lies, avec ou sans apport meénage d’oxygene, avec ou sans enzyme
pectolytique, sont comparees. Le suivi est assure par la mesure de
I’oxygene dissous, mais surtout par un suivi organoleptique regulier.
La caracterisation finale des vins par un jury de techniciens formes
met en ¢vidence 1'incidence de chaque modalite d’¢levage.
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RESULTATS

Graphique 2 : Evolution des teneurs en oxygeéne dissous

Chaque modalite d’¢levage conduit a des profils de vins différencies Chenin - 2006 - IFV Tours
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Graphique 3 : Analyse en composantes principales -
Produits sur les vins issus des modalités (en rouge)
et les vins issus des assemblages (en vert) - 2006 - IFV Tours

Le dosage des thiols varictaux (tableau), qui ne sont pas les plus caracteristiques
du Chenin, est difficile a correler aux degustations. L’analyse sensorielle
du jury mis en place, seule, est I’outil le plus pertinent. S1 la présence des
lies renforce la sucrosite et le gras, I’intensite et la gamme aromatique
sont exacerbees par ’apport d’enzyme. La valorisation du potentiel du
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" Chenin prend plus de signification quand 1’assemblage judicieux des diffe-
rents profils ouvre la voie a des vins plus expressifs et complets (graphique 3).
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n 2004 | Micro-oxygénation sans lies 15,6 Non détecté
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-1 Témoin sans lies 6.2 15,2
Axe 1 (34,74 %) Témoin sur li§s 10,5 Non détecté
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CONCLUSION - PERSPECTIVES

Les resultats obtenus nous laissent a penser qu’un ¢levage raisonn¢ doit permettre une meilleure valorisation du
potentiel aromatique des vins de Chenin. Ceci1 ouvre la voie a la production de vins mieux adaptes a la diversite des
marches, par I’assemblage judicieux des différents profils potentiels.
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