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RESUME :

Un ensemble de parcelles de Syrah couvrant une large gamme de terroirs répartis dans les vignobles de la
vallée du Rhéne et du Midi méditerranéen et examiné au travers de leurs caractérigtiques oenologiques et
sensorielles. L'analyse multidimensionnelle de données conduit aux regroupements suivants : (1) Un groupe de vins
peu gructurés a profil aromatique smple dominé par les notesfruitées-florales; ils proviennent de parcelles ou les
conditions de maturation se sont trouvées perturbées par des conditions chmatiques défavorables, ou un excés de
récolte. (2) Un second groupe comprend des vins moyennement structurés dominés par le caractére grasmoelleux
ou les notesfr uitéeet florale sont associées a des notes empyreumatiques. Ces vins sont issus de par celles apartenant
adeszones climatiques différentes, mais caractérisées par des conditions géopédologiques favorables & la nutrition
potassique (alluvions caillouteuses, schistes). (3) Des vinstrés smcturés, concentrés voire astringeants caractérises
par des notes épicées et la disparition des notes florales, fls correpondent & des parcelles soumises a des
températures élevées en période de maturation et des conditions de contrainte hydrique intenses.

INTRODUCTION :

Les caractéristiques sensorielles des vins sont fortement influencées par les conditions environnementales
de production (Guinard et ai 1987 ; Heymann et al. 1987 ; Morlat 1989 ; Andrews et ai, 1990 ; Carbonneau,
1990 ; Reynolds et ai  1996). Néanmoins, les relations entre le terroir et les caractérigiques sensorielles des vins
ont encore mal connues. L'objectif de I'é&ude est d'éablir, sur une large gamme de conditions pédo-climatiques,
une typologie des vins de syrah et d'analyser I'effet des principaux facteurs du miheu naturd. Nous présentons ici
lesrésultats préliminaires des dégustations r éalisées sur les vins du millésime 1994.

MATERIEL ET METHODES :
1 - Caractéristiques générales du dispositif

L'éude sappuie sur un réseau d'une vingtaine de "parcdles observatoires’ choisies pour intégrer le
maximum de variabihté climatique et géopédologique. Les principales caractérigiques environnementales et
viticoles des parcelles du réseau sont reportées dans le tableau 1. De maniére a limiter les effets du matériel végétal
e du systéme de culture sur les caractérigiques fmales de la vendange, nous avons éé conduits a privilégier le
chooc de parcelles reativement jeunes pour lesqudles il &ait possble d'obtenir les caractérigtiques du matériel
vegétal et dont I'éat général (en particulier sanitaire) &ait compatible avec un travail expérimental.
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2 - Données oenologiques et sensorielles
2.1 - Traitement de la vendange

Les parcelles sont récoltées a un niveau de maturité correspondant a une fourchette de 12 a 13° d'alcool
probable pour un pH compris entre 3.3 & 3.5. Larécolte est centralisfe au Domaine Expérimental de Pech-rouge &
vinifiée dans des conditions sandardistes . Aprés un passage de 24h aufroid (15°C) les lots de 80kg sont &aflés
foulés et encuvés. Un levurage est effectué avec une L.SA. « Vitilevure BC» araison de 20g.hl"' et la vendange et
allfitée a Sghl"'. La fermentation alcoolique est réalisée & 25-30°C avec 1 pigeage par jour. Aprés une macaration
de 8jours, lemarc est pressuré acing reprisesjusgu'a 5 bars lesjus de goutte et de presse sont assemblés dans des
fats inox de 501 Enfin de fermentation malolactique, les vins sont soutirés a deux reprises et conservés en flts inox
de 301.

2.2 - Caractérisation analytique de lavendange et des vins

Les vins sont analysés avant la mise en bouteille. Les déerminations analytiques concernent I'alcool, le
pH, I'acidité volatile, I'analyse des polyphénols (A280) e des anthocyanes (A520). Les données sont traitées par
Analyse en Composantes Principales (PROC-PRINCOMP, SAS Inditute, 1987).

2.3 * Analyses sensorielles

Il a é&é procédé a 2 dégudtations sur vinsjeunes (millésme 1994 aprés 1 a4 mois de bouteille) par deux
colleges différents :

Dégustation n°l (22/02/95) : L'ensemble des vins du réseau ont &€ proposss a un groupe de
professonnds de la fdiere viti-vinicole, d'agents INRA. Deux jurys de 14 personnes ont dégusté chacun la maitié
desvins du réseau aprés 2 mois debouteille. L'analyse gustative a éé privilégiée.

Dégustation n°2 (06/06/95) : Dans I'objectif de dégager les principaux profils aromatiques des groupes
initialement formés, un sous-échantillon de vin a é&é dégusté une seconde fois par un collége d'é&udiants de 3""
année ENSA-M en fin deformation ala dégustation (19 membres). Lesvins avaient 5 mois de bouteille.

Dans les deux cas, unefiche de dégugtation utilisée comprend 20 descripteurs notés suivant une intensté
croissante de 0 (absent) a 5 (intensité maximal€e). Quatre groupes de critéres sont pris en compte : Visud (intensté
et nuance), dfactif (Intendté globale. Végétal, Floral, Fruité Epicé Balsamique, Empyreumatique, Animai,
Minéral, Autre notes), Gudsatif (Acidité, Grasmodleux, Asriogence, Chaleur, Amertume, Concentration,
Persstance aromatique) et un jugement quahtatif global. Les données sont traitées par analyse de variance &
comparaison de moyennes suivant le tes de Newmann-Keuls (PROC-GLM, SAS Ingitute, 1987) e Analyse
Discriminante Canonique (PROC-CANDISC, SAS Inditute, 1987). L esrésultats préiminaires présentés concernent
des analyses effectuées  uniquement sur des groupes de variables pris s&parément.

RESULTATS :
1- Réaultats analytiques

Lafigurel présnte lesréaultats d'une ACP des réaultats analytiques de 21 vins (degr é alcoolique (DEG),
pH, dosage des anthocyanes e des polyphénols totaux par absorbance a 520 nm et 280 nm (A520, A280)). Le plan
factorid 1-2 représente 90 % de la variation totale. La premiére composante Pl corrélée avec A280 A520 & DEG
rend compte de larichessealcoolique e polyphénalique, le second axe P2 exprime le niveau d'acidité des vins. On
note une disperson importante des par celles qui peut, comme le montre la position des 3 vins vinifiés sur la parcdle
"VIL", &re en partie attribuée a des écarts de maturité de la vendange. Ceux-ci en dfet ont é&é accentués en 194
par des conditions climatiques de fin de maturation défavorables dans les zones septentrionales (cas des parcdles
"AMP', "FRO" & "AUB"). Les différences de pH a maturité semblent quant a elles hées au niveau de nutrition
potassque. Ains sopposent sur la deuxiéme composante P2, a niveau de maturité comparable, lesvins destarars
de schistes ("PRA", "RAS')d des terrasses caillouteuses du Rhone ("ROD" et "MER") ou la nutrition potassque
est généreuse et ceux issus desterrains détritiques gréseux et conglomératique du miocenes ("ROU" & "MOU").

" Niveau de nutrition potassique exprimé par lateneur en K despétiolesalavéraison (% M.S).
PRA : 555 RAS: 4.01 ROD : 391
MER : 5.98 ROU : 2.03 MOU : 2.28
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2 - Analyse sensorielle
2.1 - Examen gustatif

Lafigure 2 niudre les réaultats de la dégustation du 22 févwrier 1995 traités par analyse discriminante
canonique. Seuls les descripteurs gudtatifs sont ici pris en compte en raison du manque defiabilité des notations
olfactives. Le plan factorid 1-2 représente 75 % de la variabilité. La premiére composante canonique Cl est
corréée avec les notes de "oconcentration”, "pesgance’, "gas', e "chdeur" ; la deuxieme composante C2 est
corréée avec |'astringence. Lorsque I'on rapproche ces réaultats de dégustation des données analytiques précédentes,
on remarque : (1) une liaison assez éroite entre les notes " concentration”, " perssance’, "gras' e "chaleur” avec le
degré alcoohque, la richesse polyphénadlique, (2) que la note d'asringence est fortement influencée par I'équilibre
acidité/concentration (degré alcoalique, richesse polyphénohque) du vin. La confi-ontation des données analytiques
et sensorielles conduit & congdérer troisensembles devins :

Groupe 1- Lesvins sont caractérisss du point de vue analytique par une faibler ichessepolyphénolique et
anthocyanique associée a un faible degré alcoohque. Ilssont issu de vendanges manquant de maturité (quelle gu'en
soit I'origine) ou de parcdles trop productives. |ls sont notés par le dégustateur peu concentrés e moyennement
agringents (parcelUes "AMP', "FRO", "AUB", "ROD", "VILI", "VIC","GRU").

Groupe 2-11 est compose de vins de puissance alcoohque et de concentration moyennes a fortes notés
peu astringents et gras. Cesvins présentent al'analyse des teneurs en polyphénols moyennes et se distinguent par un
pH élevé (parcdles sur schiste "RAS', "PRA" ; aur cailloutis siliceux "MER").

Groupe 3-11 est caractérist a I'analyse par unerichesse polyphénohque et un degré alcochque & une
variabihté du pH éevés. A la dégudation, ce groupe assez homogene s distingue par des notes éevées de
concentration, gras, persstance, et agringence (JON', "VID" "MOU", "RIE", "LUC","SAU ").

Lanote d'astringence maximale attribuée a la par cele ROU peut sexpliquer par I'acidité du vin qui tend a
exacerber uner ichessepolyphénohque moyenne.

2.2 - Examen olfactif

Letableau regroupe les notes d'intensité olfactive moyennes de la dégustation du 6 juin 1996 d'im sous-
échantillon de 6 vins appartenant aux regroupement définis précédemment. Les résultats de I'analyse gustative
regoignent les conclusions précédentes e ne sont pas présentésici.

Tableau 3. Notes dlfactives moyennes de la dégustation du 6 juin 1996. (note/5, O=absent, 5=maxi)

Parcelle Vég Flo Fru Epi Bal Emp Ani Min
aub 0.79a 1.05ab 3.16a 1.63a 1.00a 1.32¢c 1.37ab 0.63a
rod 0.68a 1.42ab 3.26a 1.79% 0.68a 1.95a 1.37b 0.26a
mer 0.74a 1.63a 3.21a 1.53a 0.68a 2.84ab 0.79b 0.26a
pra 0.53a 0.89ab 2.58a 1.63a 0.79a 2.37abc  0.74ab 0.42a
sau 1.21a 0.42b 2.68a 2.42a 111a 2.05abc  1.47ab 0.58a
vid 0.89a 0.74ab 2.58a 2.26a 0.84a 1.79bc 2.16a 0.37a

Lesldtresindiquent des groupes satistiquement homogenes au seuil de 5% (test deNK)

Sur I'ensemble des parcdles, les familles aromatiques percues a la dégustation sont par ordre d'intensité
décroissante les notes de fiiiits, empyreumatiques, d'épices, animales et florales. Les parcdles se différencient
sgnificativement par I'intensité des notesflor ales, enpyreumatiques e animales. Les prafils aromatiques de trois
par celles repr ésentatives des regroupements précédemment réahsss sont reportés sur lafigureS. Le premier groupe
e caractérise par des notes fhiitées efloralesdominantes. Le second groupe présente un prdfil plus complexe ou
sajoutent aux notes fruitée eflorale, des notes empyreumatiques L e troiséme groupe comprenant lesvins les plus
concentrés ayant atteint le niveau de maturité le plus élevé montre une diminution sgnificative des notesflor aleset

DISCUSSION ET CONCLUSION

L'ensamble des réaultats analytiques et sensoridls indiquent des différences importantes suivant I'origine
des vins. Trois groupes sont congtitués suivant (1) le niveau de niveau de puissance du vin e (2) I'équilibre
grasastringence. Lesvins du premier groupe, peu sracturés a profil aromatique smple fhiité -flor al proviement de
par celes septentrionales (AMP, FRO, AUB), de par celles avec exces derécalte (ROD, VIC) ou bien récoltées avant
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maturité (CAL GRUI, VILI et VIL2). Le second groupe comprend des vins moyennement structurés dominés par
le caractére gragmoelleux associé a une note empyreumatique. (3) Ils sont issus de zone climatiques variées mais
caractérisés par des conditions géopédologiques favorables a la nutrition potassque (sols a faible CEC, sthistes)
(parcelles MER, RAS, PRA). (3) Des vins trés gructurés, concentrés voire adringents caractérisés par des notes
épicées et la digparition du caractérefloral. |1s correspondent a des par celles soumises a des températures dlevéesen
période de maturation et des conditions de contrainte hydrique intenses. Pour le millésme éudié, les vins degrah
originaires des vignobles les plusfrais apparaissent nettement moins structurés et concentré que ceux des régions
plus méridionales. Paralldement, le caractere aromatiquefruité/floral dominant des premiers évolue vers des prdfils
de type empyreumatique e épicé. Ce condat rete néanmoins a nuancer par les particularités du millésme
particulierement favorable a la maturation dans les régions méridionales par opposition a celles des régions
septentrionales. Cette stuation conduit a confondre I'effet des particularités locales du terroir a celui du niveau
global de maturité du cépage syrah. Le postionnement sur le plan factorid 1-2 de I'AFD des trois niveaux de
maturité de la parcdle VIL permet néanmoins de rdativiser ces effels. Enfin, le niveau de nutrition potassque
apparait jouer im réle important dans I'équiUbre graslastringence notamment au travers de son effe sur le pH du
vin.
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P2 28%
MOU
ROU
AMP
GRU LUC

SAU

CAL P1
FRO RIE
AUDAXA | H 62%
A2B0
A520
Vie DEG
VID
ROD
PR,C;E JON
[RAS

Figure 1. Analyse en Composantes Principales de quelques car actérigiques analytiques des vins de I'année 1994.
Lestrianglesreliés par des fleches visualisent I'évolution desrésultats de trois dates de récolte une par celle témain
notée VIL (25/08, 30/08,7/09)
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Figure 2. Analyse canonique discriminante de la dégustation du 22/02/95 (jury=2xl4 dégustateurs). Lestriangles
reliéspar desfléches visualisent I'évolution des caractéristiques gustatives des vins dabor és sur laparcdle VIL
vendangée atrois dates (25/08,30/08,7/09) CON=concentration, GRA=gras, CHA=chaleur, AST=astringence.
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Figure 3. Profil aromatiques de parcelles appartenant aux trois groupes précédement définis
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Parcedlle

CAL

AMP (Ampuis)
PRA (Prades)
RAS (Rasgueres)

LUC (leLuc)

MER (Mercurol)
ROD (Rodilhan)
CHA (Ch.de
Gadagne)

Vie (S Victor la
Cogte)

RIE(Rieux
Minervais)

FRO (Fronton)

JON (Joncquieres)

CAZ (Cazedames)
SAU (Sauteyrargues)
GRU (Gruissan)

VID (Vidauban)

AUB (Aubenas)
MOU(M oux)
ROU (Roujan)

Dept.

S

69
34
66

83

26
30
84
30

31

8 BER

RES

Geéologie

Gness

Micaschise

Gresfddgathique

Alluvions
anciennes
sliceuses

Alluvions
anciennes
schisteuses

AUuvions
anciennes
hmoneuses

Alluvions calcaires

Calcairedur

Indice
Winkler

2000

1350
1650
1650

1750

1400
1650
1650
1650

1650

1450

1650

1650

1650
1750

Colluvions calcaires 1750

Argilo-calcaire

1400
1650
1650
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Pluie
(mm)

800

820
800
740

870

860
630
710
780

580

670

720

800
1020
530

870

1100
620
700

Tableau 1. Caractérigiques générales du dispositif

Année de Clone

plantation

1991

1986
1983
1978

1990

1990
1983
1989
1990

1978

1987

1989

1983
1987
1977

1973

1987
1981
1987

174

174
100
SM

174

174
100
100
100

174

174
100

174

174

100

Porte-
orefle

[IOR

3309
[1OR
[IOR

[IOR

3309
[IOR
[IOR
[IOR

[IOR

3309

[IOR

[IOR
S04
[1OR

S04

[IOR
[IOR
S04



