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RESUME 
Un des principaux objectifs  du zonage viticole est l'individuation des zones plus indiquées à 
la production de vins de haute qualité en relation aux cépages. Cependant depuis beaucoup 
d'années, entre les paramètres de qualité du raisin, on n 'a pas considéré les substances 
phénoliques par effet  de la difficulté  d'analyse en temps rapides. 
En considérant l'importance des polyphénols sur la qualité du raisin, en particulier le raisin 
rouge, un nouveau système d'évaluation en temps réel d'un indice de qualité phénolique du 
raisin rouge a été réalisé. 
En utilisant un système d'analyse de la couleur particulier dans le spectrum de réflexion,  il est 
possible d'analyser le raisin pendant la maturation ou de classer le raisin au moment de la 
livraison à la cave. Il s'agit d'un système d'analyse a posteriori,  donc il est possible de 
réaliser un panorama indicatif  de la potentialité phénolique des raisins déjà cultivés en 
différentes  zones viticoles et pour chaque cépage. 
Les données du présent travail expérimental sont relatives à des évaluations réalisées en Italie, 
Espagne et Australie au cours des dernières vendanges dans des domaines intéressées par 
l'évaluation des polyphénols comme paramètre supplémentaire pour la classification  des 
raisins rouges à la livraison. 
Les expériences réalisées ont permis de vérifier  qu'il n 'y a pas des corrélations significatives 
entre les polyphénols et les sucres à la récolte, en outre l'indice de qualité phénolique qu'on 
obtient en temps réel sur un échantillon représentatif  est un résultat intéressant pour suivre 
l'évolution de la maturation en vigne. 
La conséquence est que de grands projets de caractérisation des zones viticoles seraient peu 
significatifs  si on néglige le patrimoine phénolique comme indice de qualité. 
On peut donc affirmer  que le système d'analyse rapide utilisé pourrait devenir un instrument 
efficace  à introduire dans les programmes de zonage pour renouveler les données afin  de 
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définir  la meilleure combinaison terroir  x cépage pour la production de raisin avec un 
potentiel œnologique élevé. 

ABSTRACT 
One of  the main aims of  viticultural zoning is to identify  the areas most suited to the 
production of  high-quality wine in relation to each cultivar. In recent years, however, phenolic 
content as a parameter for  assessing grape quality has often  been neglected as it is not easy to 
measure quickly. 
In view of  the enormous importance of  polyphénols in defining  grape quality, in particularly 
black grapes, a new real-time évaluation system has been devised providing a phenolic quality 
index for  black grapes. 
Thanks to a spécial colorimetric system for  assessing the réflectance  spectrum, the grapes can 
be analysed during ripening or classified  when delivered to the winery. Since this is a grape 
quality analysis system, it is possible to obtain an indication of  the phenolic potential of  the 
grapes already present in the various vine-growing areas and for  each cultivar. 
The data provided by this study refer  to experiments performed  in Italy, Spain and Australia 
in very recent grape harvests at wineries interested in analysis of  polyphénols as an additional 
parameter for  classification  of  black grapes at delivery, prior to start the winemaking process. 
Tests showed that there is no significant  corrélation between the polyphénols and the sugar 
level at grape harvest, furthermore,  the phenolic quality index obtainable in real time on a 
représentative sample is useful  for  monitoring ripening in the vineyard. This means that wide-
ranging projects for  the characterisation of  vine-growing areas would have very little 
significance  if  the phenolic content were neglected as an index of  grape quality. 
In the light of  these results, the rapid analysis system used could become a valid tool in 
zoning programs for  updating the existing data in order to identify  the area x cultivar 
combination best suited to the production of  grapes with a high enological potential. 

INTRODUCTION 
Actuellement dans le acteur œnologique l'évaluation qualitative du raisin est obtenue par 
l'analyse du contenu en sucre sur un échantillon de jus provenant d'un lot de raisin au 
moment de la livraison, peu d'exploitations évaluent aussi l'acidité du même jus. 
Il est désormais reconnu que les facteurs  qui déterminent la qualité du raisin ne résident pas 
seulement dans les sucres et les acides, mais aussi dans d'autres composants, en particulier 
des substances polyphénoliques et aromatiques (6, 11, 13, 14, 16, 20). Malgré cela, ces 
paramètres ne sont jamais quantifiés  dans le raisin au moment de la livraison, avant les phases 
de transformation  technologique en jus ou en vin. 
Dans la plupart des projets de zonage viticole, on évalue de nombreux aspects physiologiques 
de la plante et, pour ce qui concerne la qualité de la matière première, on a toujours donné 
beaucoup d'importance aux paramètres sucre et acidité car leur détermination est simple et 
immédiate. Plus récemment, on a commencé à étudier les substances phénoliques et 
aromatiques car ce sont des facteurs  déterminants pour la qualité du raisin (1, 2, 3, 4, 5, 12, 
15, 18, 19). 
Toutefois,  quand il s'agit d'évaluer les potentiels viticoles et œnologiques de l'ensemble 
d'une zone de production, il est difficile  de surveiller, durant la maturation, le raisin de tous 
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les vignobles; par exemple, dans le cas d'une cave coopérative, seul le contrôle de la qualité à 
la livraison permet de fournir  à l'œnologue et à l'agronome un cadre complet du niveau 
qualitatif  atteint par les raisins. 
Le contrôle à la livraison devient donc une phase importante et délicate pour l'évaluation de la 
qualité; c'est la raison pour la quelle les paramètres mesurés doivent permettre une exécution 
rapide et une grande précision analytique. 
Le cadre qualitatif  qui dérive de ce contrôle pourra être utilisé par l'agronome pour 
déterminer les potentiels de production de toute la zone viticole concernée par les sociétaires 
et deviendra par conséquent un instrument supplémentaire pour réaliser un zonage viticole 
plus précis. 
L'intervention agronomique est très importante pour la définition  de la qualité du raisin; par 
conséquent, il est aujourd'hui impensable de baser les opérations de campagne sur les 
paramètres habituels relatifs  aux sucres et à l'acidité; en particulier pour les raisins rouges, les 
potentiels phénoliques revêtent un rôle au moins égal à celui des sucres pour la détermination 
des interventions agronomiques les plus adéquates et indispensables pour améliorer la qualité 
du raisin. 
Dans ce contexte, il devient important d'introduire pour les raisins rouges un système 
d'évaluation à la livraison également des potentiels phénoliques en temps réel, avant le 
foulage  (7, 8, 9). 
Dans le cas des raisins rouges, le patrimoine polyphénolique est un élément important de la 
qualité du raisin, car c'est de lui que dérivent les principales qualités organoleptiques des vins 
rouges. Dans ce cas, à la différence  de l'acidité, le poids correspondant dans la qualité totale 
du raisin est très élevé et parfois  il pourrait même être supérieur à celui des sucres. 
Dans cette optique, on obtiendrait la surveillance, même si ce n'est qu'à la récolte, des 
niveaux de maturation phénolique de tous les vignobles et par conséquent de toutes les 
situations microclimatiques et culturales qui caractérisent une zone viticole, ce qui est 
pratiquement impossible avec l'évaluation d'échantillons de raisin prélevés dans une vigne 
durant la maturation uniquement sur des vignobles représentatifs. 
Le contrôle à la livraison pourrait en outre devenir un instrument de discrimination des 
différentes  classes qualitatives pour distinguer également les lignes de vinification;  en outre, 
le paramètre de qualité phénolique pourrait être utilisé comme un instrument d'évaluation 
qualitative pour des objectifs  liquidatifs  (7, 8). 
Actuellement, le potentiel phénolique peut être évalué en laboratoire par des analyses 
destructives prévoyant la désorganisation de la cellule de la pellicule pour l'extraction des 
polyphénols (13, 14, 20). Cependant, cette approche n'est pas rapide à réaliser, même si elle 
permet d'obtenir des informations  très détaillées sur les différentes  classes de polyphénols 
présents dans le raisin. 
Une hypothèse bien plus vraisemblable est celle de mesurer le potentiel phénolique des raisins 
rouges en appliquant des méthodes non destructives, comme par exemple l'évaluation directe 
de la couleur. La colorimétrie associée à d'autres techniques spectroscopiques est une 
technique utilisée depuis longtemps également dans des secteurs différents  du secteur 
alimentaire (10, 17). 
Sur la base de recherches préliminaires qui ont vérifié  la possibilité d'évaluer oivline à la 
livraison la qualité phénolique des raisins rouges a travers la mesure de la couleur (7, 8, 9), on 
reporte dans la présente communication quelques expériences directes au cours desquelles on 
a utilisé le paramètre de qualité phénolique dans certaines réalités œnologiques. 
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MATERIEL ET METHODES 
On a examiné les raisins rouges livrés à la Cantina Sociale dei Colli Berici (VI) lors des 
vendanges 1999 et 2000. 
Pour l'évaluation de la qualité phénolique, on utilisait le moût trouble qui était employé pour 
la mesure du degré de sucre, obtenu avec un système de carottage depuis le chariot. 
Pour effectuer  des vérifications  technologiques, on a vnifié  séparément des raisins de la 
même variété ayant des valeurs de qualité phénolique différentes  pour vérifier  la 
correspondance avec l'intensité colorante du vin; dans ce cas, la période de macération et ses 
modalités étaient celles que la cave utilisait normalement, tandis qu'on a exclu les 
interventions exogènes avec des enzymes et des tanins et, au décuvage, on a évalué l'intensité 
colorante du vin brut. 
Mesure de la Qualité Phénolique en temps réel à la livraison 
Le processus d'analyse, breveté par l'Université d'Udine, est fondé  sur l'analyse 
spectrophotométrique de la lumière. Par rapport aux colorimètres traditionnels, la mesure est 
effectuée  avec continuité dans l'intervalle spectral visible, fournissant  par conséquent une 
réponse d'autant plus complète et précise. 
Le système de mesure consiste en une source halogène stabilisée et en une sonde de 
réflectance;  après la calibration de l'instrument (noir et blanc), l'échantillon est éclairé puis on 
reçoit et on élabore le spectre de réflectance  qui fournit  la mesure de la couleur et après le 
paramètre de qualité phénolique (QP) avec un temps d'analyse de quelques secondes (7). En 
particulier, l'échantillon doit être trouble pour,exploiter au mieux la lumière réfléchie  par 
l'échantillon même; c'est la raison pour laquelle le système a été appliqué à l'échantillon de 
moût de raisin trouble provenant de l'échantillonnage effectué  dans le chariot au moyen d'un 
système de carottage (Figure I). 
L'échelle des valeurs est comprise entre 90 et 200 unités QP mais sans limites d'expansion 
pour des valeurs inférieures  à 90 et supérieures à 200. 

RESULTATS ET DISCUSSION 
Des expériences récentes ont démontré l'existence d'une corrélation significative  entre 
certains paramètres colorimétriques du moût trouble, obtenu avec le système du carottage, et 
les polyphénols présents dans les pellicules du raisin même à partir duquel on obtient le moût. 
Grâce à cette corrélation, on peut classer les raisins sur la base de leurs potentiels phénoliques 
déjà au moment de la livraison, avec une analyse en temps réel qui permet donc à l 'œnologue 
d'optimiser la technique de vinification  en fonction  de la classe qualitative mesurée. 
Sur la base de ces résultats, on a surveillé certaines réalités viticoles et œnologiques pour 
déterminer la gamme des valeurs de QP par variété et par zone viticole. 
Dans les figures  1 et 2 on souligne les valeurs de qualité phénolique surveillées dans les 
Cantine dei Colli Berici pour les cultivars Cabernet et Merlot. 
La gamme des valeurs est très vaste et permet de réaliser un classement qualitatif  des raisins. 
Il est évident que les cas ayant les valeurs de qualité phénolique les plus importantes sont 
moins nombreuses; toutefois,  cette réponse est importante car elle permet de déterminer les 
meilleures situations où la maturation des raisins se complète de façon  optimale du point de 
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vue de l'accumulation des polyphénols. De même, on a vérifié  cette situation dans différents 
cépages en Italie, Espagne et Australie. 
L'évaluation des composants agronomiques et microclimatiques qui caractérisent les cas cités 
pourra être utilisée pour effectuer  des interventions spécifiques  dans les situations où, en 
revanche, on relève une maturité phénolique insuffisante.  Les solutions pourraient être 
différentes:  le contrôle de la productivité, les interventions spécifiques  de taille et, dans les cas 
extrêmes, le remplacement de la cultivar. 
Les mesures sont présentées dans l'ordre chronologique dans le graphique et par conséquent, 
on souligne un autre fait  important représenté par des raisins qui mûrissent bien même à des 
époques précoces; cette situation est très intéressante surtout dans les zones viticoles avec des 
pluies fréquentes  durant les dernières périodes de maturation. 
Dans le cas de la cave de Lonigo, il est intéressant d'évaluer la liste complète des vendanges 
1999 et 2000 (Fig. 3) qui met en évidence, comme en l 'an 2000, la situation climatique a 
favorisé  une meilleure accumulation de polyphénols dans les raisins et par conséquent la 
possibilité de réaliser des vins ayant une meilleure structure phénolique. 
Etant donné qu'il s'agit d'un indice relatif  que l'œnologue ne peut pas vérifier  facilement,  on 
a réalisé différentes  expériences pour vérifier  la relation entre la valeur QP et l'intensité 
colorante des vins. 
Dans le tableau 1 on réporte à titre d'exemple la relation entre la qualité phénolique et 
l'intensité colorante probable du vin. Naturellement, les données se rapportent à des raisins 
élaborés suivant la même technique de vinification  pour permettre de comparer les données. Il 
est évident qu'en changeant la technique de macération, les résultats peuvent changer; 
toutefois,  on a vérifié  qu'à une différence  significative  de QP correspondent toujours des 
différences  dans l'intensité colorànte des vins, avec une fourchette  plus ou moins vaste en 
fonction  de la technique de macération. 
A partir des données, on déduit que l'évaluation du QP et la possibilité de vinifier  séparément 
les meilleurs raisins permettent d'obtenir des vins où sont exaltés les potentiels qualitatifs  du 
raisin qui, autrement, seraient mélangés et dilués avec des raisins de qualité moindre. 
Parmi les évaluations réalisées au cours du travail, on relève la relation intéressante entre la 
valeur de la qualité phénolique et d'autres paramètres mesurés à la livraison. 
En particulier, il n'existe aucune corrélation significative  avec l'acidité du moût et, en outre, 
on n 'a relevé aucune relation significative  avec la valeur du degré de sucre déterminé par 
réfractométrie  sur le moût. 
Ce dernier aspect est très important car il montre qu'à la livraison il n'existe aucune 
corrélation entre les polyphénols et les sucres, comme on pourrait le penser pour le moins 
dans le cas des raisins très mûrs. En effet,  même les situations viticoles montrant en général 
une forte  accumulation de sucres (Sicile, Australie, etc.) mettent en évidence, lors de la 
récolte, l'absence de relation significative  entre les sucres et les polyphénols. 
Les figures  4 et 5reportent à titre d'exemple les données surveillées dans les caves de Lonigo 
où on confirme  l'absence de corrélation entre la qualité phénolique et les sucres. 
C'est le résultat le plus intéressant de ce travail, car il rend indispensable l'évaluation du 
degré de polyphénols, au-delà du degré de sucre, pour définir  avec plus de précision le niveau 
qualitatif  du raisin à la livraison. En effet,  on relève souvent des situations de grande 
accumulation de sucre mais de faible  accumulation de polyphénols ou de raisins peu sucrés 
mais riches en polyphénols. 
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Dans cette situation, il est évident que le système de liquidation actuellement utilisé par les 
caves est absolument à revoir en fonction  du patrimoine phénolique, en particulier avec le 
système actuel d'évaluation de la qualité les viticulteurs qui fournissent  des raisins riches en 
polyphénols mais plus pauvres en sucre sont pénalisés. Un cas particulier peut être celui des 
raisins destinés à la production de vin rossissimo très rouge où le paramètre QP pourrait 
déterminer 100 % du prix de liquidation. 
Etant donné qu'il ne s'agit pas d'une mesure absolue mais d'une mesure différentielle  dans le 
cadre d'une seule cave, il est évident qu'il existe une marge opératoire pour l'œnologue dans 
l'utilisation du paramètre QP, tant pour la technologie d'élaboration que pour l'utilisation 
liquidative et pour l'intervention dans la vigne. 

CONCLUSION 
• L'évaluation de la qualité phénolique à la livraison des raisins rouges est réalisable en 

temps réel et permet de discriminer les raisins par classes de qualité et par conséquent 
d'optimiser la technologie de macération. 

• Le paramètre de qualité phénolique relatif  à chaque lot de raisin livré peut être utilisé par 
l'agronome comme un instrument supplémentaire d'évaluation des potentiels de chaque 
vignoble d'une zone viticole. 

• L'évaluation de la QP associée à d'autres paramètres et à la production par hectare peut 
servir à déterminer des éventuelles interventions agronomiques nécessaires pour améliorer 
le niveau qualitatif  des raisins. 

• Le paramètre QP peut être utilisé pour améliorer le système de paiement des raisins et 
donc indirectement il devient une incitation pour le viticulteur dans le but d'améliorer le 
système de gestion du vignoble. 

• Il est inévitable que des projets de zonage qui ne tenaient pas compte de l'évaluation du 
patrimoine polyphénolique devront être mis à jour, là où cela est possible, avec 
l'introduction du paramètre de qualité phénolique, en particulier pour les raisins rouges. 
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Figure I. Echantillon de moût de raisin rouge pendant la mesure de la qualité phénolique 
Echantillon de moût de raisin rouge pendant la mesure de la Qualité Phénoloque à la livraison 

Cabernet sauvignon Qualité 
Phénolique 

à la livraison 
probable 

Intensité Colorante 
du vin 

100 3,8 
110 8,1 
120 12,5 
130 16,9 
140 21,3 
150 25,6 
160 30,0 

Tableau 1. Exemple de relation entre la Qualité Phénolique du raisin et l 'Intensité Colorante 
du vin obtenu avec une technique de vinification  definie. 
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Figure 1. Variabilité de la 
qualité phénolique à la 
livraison 
pour le Cabernet 
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Figure 2. Variabilité de la 
qualité phénolique à la 
livraison 
pour le Merlot 
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Figure 3. Evaluation de la 
qualité phénolique des 
raisins rouges dans une 
cave coopérative pour 
deux années 
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Figure 4. Relation entre 
sucres et polyphénoles 
du Cabernet à la livraison 

Figure 5. Relation entre 
sucres et polyphénoles 
du Merlot à la livraison 
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