TYPICITE ET TERROIR : IMPORTANCE RELATIVE DU TYPE DE
SOL ET DU NIVEAU DE MATURITE DANS LA TYPOLOGIE
SENSORIELLE DU VIN.

TYPICALITY AND TERROIR : COMPARISON OF SOIL TYPE AND
HARVEST DATE EFFECTS ON THE SENSORIAL STYLE OF WINE.

Champenois Réjane ", Cadot Yves !, Caille Soline ”’, Samson Alain ©® and Cheynier
Véronique ®
(DINRA, UE 1117, UMT Vinitera,
F-49070 Beaucouzé, France
Yves.cadot@angers.inra.fr

@INRA, UMR1083 Sciences pour I'Enologie,
F-34060 Montpellier, France

@ INRA, UE999 Pech-Rouge,
F-11430 Gruissan, France.

RESUME

Le lien fonctionnel entre typicité et terroir a été¢ étudié en prenant en compte deux
dimensions importantes : le type de sol et la date de vendanges. Ces deux facteurs sont, a des
degrés divers, considérés comme facteurs explicatifs de 1’effet terroir. Trois parcelles de
Cabernet franc, sur trois types de sols différents et revendiquant des AOP variées (“Anjou
Villages”, “Anjou Rouge” et “Saumur Champigny”) ont été vinifiées, en triplicata, a deux
dates espacées de 14 jours. Les vins, vinifi€s selon un protocole standardisé, ont été analysés
sensoriellement par un jury de professionnels (question de typicité : Anjou Rouge vs Anjou
Villages) et par un jury expert (profil conventionnel). Pour évaluer la notion de maturité
phénolique (teneur et aptitude a I’extraction), les composés phénoliques ont été analysés a la
vendange, au décuvage, mais également au moment de 1’analyse sensorielle.

Les résultats montrent que si le type de sol a permis de discriminer les profils sensoriels des
vins, son effet sur la typicité a été faible. La date de vendanges, au contraire, a permis de
discriminer les profils sensoriels mais également les notes de typicité. Concernant les
composés phénoliques, si la teneur et la composition en anthocyanes était dépendante de la
date de vendanges, elle n’a pas été¢ explicative de la typicité, sauf quand les anthocyanes
totales ont été¢ mesurées lors de I’analyse sensorielle (effet couleur). La quantité de tanins
condens€s n’est pas apparue dépendante des parcelles mais de la date de vendanges. La
qualité des tanins contenus dans le vin au décuvage s’est révélée différente selon la date de
vendanges et explicative de la typicité. Enfin, la couleur des vins, liée a leur composition en
composés phénoliques, a influencé la perception de la typicité.

Cette étude illustre ’importance de certaines pratiques dans 1’effet terroir, le type de sol
ayant un effet direct beaucoup moins important que ne laissent supposer les résultats
d’enquétes aupres des producteurs.
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ABSTRACT

Harvest date is a critical point to the winemaker, in order to produce wine with a distinctive
style. In particular the relation between ripening stage and extractability of flavonoids must be
highlighted.

The extractability of flavonoids (flavan-3-ols, anthocyanins) from grapes was monitored at
two stages of maturity (veraison + 30 days, veraison + 44 days). Berries were obtained from
three plots with different types of soil in term of water status, from 3 AOC (Anjou-Villages-
Brissac, Anjou and Saumur Champigny) and were elaborated in triplicate. Flavonoids were
analysed before and after winemaking, by RP-LC-DAD, after fractionation and thiolysis for
the proanthocyanidins. Sensory analysis was performed eight month after harvest, by a
sensory expert panel (Quantitative descriptive analysis) and by wine experts, (assessment of
the typicality). Wine experts were producers, winemakers, and oenologists from the area.

The results showed that the type of soil allowed to discriminate the wines according to
some sensory attributes, but its effect on the typicality was weak. On the contrary, the date of
grape harvest, allowed discriminating the wine according to their sensory profiles and also to
their typicality scores. Concerning the flavonoids, if the content and the composition in
anthocyanins were dependent on the date of grape harvest, it was not connected to the
typicality, except when anthocyanins were analyzed just before sensory analysis. The quantity
of condensed tannins was not dependent on plots but on harvest date. The quality of tannins
contained in the wine at devatting was different according to hatvest date. Moreover, quantity
and quality of condensed tanins were highly correlated to the typicality scores. Finally, if the
anthocyanin contents of wines were correlated with typicality, the composition in the final
wine were not predicted by composition at devatting. The influence of anthocyanins seemed
to be due to perception of the color of wines in the typicality judgment.

This study illustrated the importance of harvest and vatting practices in the terroir effect,
with a soil effect less important as often admitted.
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INTRODUCTION

La date de récolte est un moment important dans le cycle de production : elle synthétise un
itinéraire viticole et suppose dans ses choix des anticipations quant au futur itinéraire
cenologique. Pour comprendre les déterminants des choix de dates de récolte, des criteres
technologiques sont aisément identifiables. Ces critéres technologiques sont plus ou moins
bien connus et/ou maitrisés. Parmi les déterminants technologiques, la « maturité phénolique
» est un critére essentiel d’évaluation de la maturité. La maturité phénolique prend en compte
la teneur globale en polyphénols, mais aussi leur structure et leur aptitude a I’extraction
(Glories, 1998). Ainsi, la maturité phénolique peut étre définie comme le niveau de maturité
permettant I’obtention simultanée d’un potentiel important et d’une bonne capacité de
diffusion dans le vin. Néanmoins, cette notion reste encore peu précise, car les évolutions au
cours de la maturation ne sont pas clairement établies, et les propriétés des tanins condensés et
les déterminants de leur extractibilité¢ sont peu connus (Cadot, et al., 2006; Fournand et al.,
2006). De nombreux auteurs montrent I’importance de ces composé€s sur la qualité¢ des
produits (visuelles, gustatives et somesthésiques), en particulier dans le cas des vins rouges
(Brossaud et al., 2001; Vidal et al, 2004). La synthese de ces composés est fortement
dépendante de facteurs biotiques et abiotiques (Winkel-Shirley, 2002).



Le sol est généralement mis en avant dans le systéme terroir. Ce systéme confére au vin des
caractéristiques particulieres, la typicité. La typicité d’un produit peut étre caractérisée par des
propriétés d’appartenance a un type, mais ¢galement des propriétés de distinction (Casabianca
et al., 2005). La typicité liée au terroir est associée a une origine géographique délimitée, et
présente des caractéristiques repérables et revendiquées (Cadot, 2006).

Nous faisons ’hypothese que si le sol peut influencer la qualité du produit, ce sont certains
actes techniques saillants qui expliquent le mieux la qualité finale du vin. Dans le cas de cette
étude, nous avons évalué I’influence des actes techniques associés a la notion de « maturité
phénolique ».

MATERIEL ET METHODES

Le dispositif expérimental était constitué de 3 parcelles sur lesquelles le producteur a
conduit les vignes dans 1’optique de produire des vins revendiquant les AOC suivantes :
« Saumur Champigny » (CYR), « Anjou » (BMO) et « Anjou Villages-Brissac » (LEB). Les
récoltes ont été réalisées a deux dates espacées de 14 jours : véraison + 35 jours (V30) et
véraison + 49 jours (V44) (29 septembre 2008 et 13 octobre 2008). Les vinifications ont été
réalisées en triple. La durée de cuvaison était de 9 jours, correspondant a une valeur commune
dans la région. 200 baies (encuvage - décuvage) ont été¢ analysées selon le protocole décrit par
Roggero pour les anthocyanes (Roggero et al., 1992) et par Cadot pour les tanins condensés
(Cadot et al., 2006). Le rendement de thiolyse a été¢ évalué en calculant de rapport entre
I’intégration de 1’extrait apres fractionement avant thiolyse et apres thiolyse, afin de rendre
compte d’une possible évolution du rendement de thiolyse en fonction du niveau de maturité
(Kennedy & Jones, 2001). Au moment de I’analyse sensorielle (juin 2009), les vins ont
également été analysés, selon des méthodes classiques. Sur les vins finis, deux analyses
sensorielles ont été réalisées : (i) un profil conventionnel par un jury expert, méthode dérivée
de I’analyse quantitative descriptive (QDA), (Stone, 1974), (i1) deux questions de typicité, par
un jury de professionnels, composé de vignerons, cenologues et techniciens de la zone
d’étude, selon une méthode dérivée de Ballester (Ballester et al., 2005). Le dispositif
expérimental concernant les analyses sensorielles a été décrit précédemment par Cadot (Cadot
et al., 2010). Treize descripteurs ont ¢té¢ générés par le jury expert (2 visuels, 8 olfactifs, 3
gustatifs et somesthésiques). Les traitements statistiques ont été¢ réalisés avec le logiciel
XLSTAT® 2009 (ADDINSOFT, France).

RESULTATS - DISCUSSION

L’origine des vins n’a pas eu d’incidence sur les notes de typicité, au contraire des dates de
vendanges : les récoltes les plus tardives ont été¢ jugées plus typiques pour les deux tests.
(Tableau 1). I1 est clair que le niveau de maturité plus avancé a eu une influence sur la qualité
des vins (qualité¢ au sens de composition spécifique). Cet effet été plus net pour la typicité «
Anjou-Villages ».En effet, cette Appellation d’Origine Contrdlée (AOC) est considérée
comme une AOC « premium ». Néanmoins plusieurs descripteurs du profil conventionnel ont
été significativement reliés a 1’origine des vins (Tableau 2). LEB a été noté significativement

(+) fonce, (+) fruits cuits, (+) alcool, et (+) Tableau 1. Relation entre scores de typicité et parcelles

astringent. BMO a été noté significativement / dates de vendange. AR : « Anjou Rouge ». AV
(+) cassis et (+) astringent. Enfin, CYR a été « Anjou-Villages ». ANOVA ; tests Newman-Keuls
5 g1on] 1 —) 1 Typicality "AR" Typicality "AV"
note Slgl’llﬁ.Cathemel’lt ( ) 1ntense, (+) soufre Category LS means Groups Category LS means Groups
et (+) acide. Concernant les dates de CYR s107 A LEB 353 A
vendanges, V30 a été noté (+) clair, (+) Bmo 483 A BMO 2.84 A
, , V44 5.37 A V44 4.19 A

rouge orangé, (+) herbacé et (+) humus, ce vso 4.59 B V30 2.22 B




qui est en accord avec le niveau de maturité plus faible. V44 a été noté (+) fonce, (+) violet,
(+) fruits cuits, (+) épices, (+) alcool et (+) amer. Les analyses biochimiques ont confirmé ces
résultats concernant I’effet date de vendanges. En effet, les vins des dates V44 ¢étaient

significativement plus alcoolisés, plus
riches en anthocyanes, a nuance bleue
plus marquée (A620) et moins acides

Tableau 2. Profil sensoriel. Résultats de ’ANOVA. Les
probabilités inférieures a 0.05 sont notées en gras.

(Tableau 3) La ﬁgure 2 illustre le lien Atributes Model Judge Origin Date _ Origin*Date
entre la teneur en tanins COl’ldCl’lSéS et (1) Colour intensity <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0.001
P . . 5 Shade <0.0001 <0.0001 0.767 <0.0001 0.131

la typicit¢é « Anjou Villages » d’une pemaceous <0.0001 <0.0001 0063  0.010 0424
part, (11)’ la date de récolte et l’origine Blackcurrant <0.0001 <0.0001  0.0001 0.492 0.172
deS raiSinS d’autre pal‘t La teneur en Other red fruits <0.0001 <0.0001 0.571 0.114 0.266
. ° Cooked fruits <0.0001 <0.0001 0.002 0.0004 0.633
tanins condensés a eu des conséquences  spice <0.0001  <0.0001 0.142 0034 0542
sur la typlCl'[é, et leS différences entre Humus <0.0001 <0.0001 0.465 <0.0001 0.360
, . Alcohol <0.0001 <0.0001 0.024 0.022 0.787

teneurs ne s’expliquent pas par susr <0.0001 <0.0001 <0.0001 0.174 0.001
I’Origine’ mals par les dates de récolte Acid <0.0001 <0.0001 0.016 0.636 0.978
, , . Bitter <0.0001 <0.0001 0.337 0.036 0.368

Une teneur plus ¢€levée en tanins Astringent <0.0001  <0.0001  <0.0001 0.659 0.392

condensés au décuvage, expliquée par

une date de récolte plus tardive a eu comme conséquence une note de typicité plus élevée. De
la méme fagon, la figure 3 illustre le lien entre le degré moyen de polymérisation (mDP) des
tanins condensés des tanins extraits (décuvage) et (i) la typicité « Anjou Villages » d’une part,
(i1), la date de récolte et I’origine des raisins d’autre part. Un mDP des vins au décuvage, plus
¢levé, a eu des conséquences positives sur la note de typicité. Les différences entre mDP ne

s’expliquent pas par 1’origine des parcelles, mais par les dates de récolte :
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Figure 1. Teneurs en tanins condensés (vin au décuvage).

Relation avec le score de typicité, la parcelle et la date de

vendanges. Box plots. AV+ : notes typicité sup. ; AV=":
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Figure 2. Degré de polymérisation des tanins condensés (vin
au décuvage). Relation avec le score de typicité, la parcelle
et la date de vendanges. Box plots. AV+ : notes typicité
sup. ; AV=: notes typicité moy. ; AV — : notes typicité inf.

les mDP au
décuvage ont été significativement plus élevés
pour les vendanges tardives. Le tableau 3
résume [’ensemble des relations entre la
composition biochimique des vins, la note de
typicité, la date de récolte et 1’origine des
raisins. Le rendement de thiolyse a ¢été
significativement plus faible lors des
vendanges  plus  tardives,  confirmant
I’hypothése émise par Kennedy, expliquant
que I’évolution des tanins condensés lors de la
maturation pourrait étre en partie masquée par
une  diminution du rendement de
dépolymeérisation (Kennedy & Jones, 2001).
Globalement, la composition en tanins
condensés lors du décuvage (quantité et
composition spécifique) a été différente selon
la date de récolte, et elle a affecté la note de
typicité. L’origine des parcelles n’a pas été
mise en ¢évidence, sauf pour la teneur en
catéchine des unités terminales. Lors d’études
précédentes sur Cabernet, aucune évolution
nette de la composition des raisins durant la
maturation n’a ¢ét€ mise en ¢évidence
(Harbertson et al., 2002; Kennedy et al., 2002,
Fournand et al., 2006). Dans cette ¢étude, la



COmPOSitiOH des raisins a affecté leur Tableau 3. Relations entre composition des vins et

extractibilité, modifiant ainsi la composition du scores de typicité / dates de récolte. ANOVAs.
. . Ny . s Seules les probabilités <0.05 sont reportées.
vin au décuvage. L’évolution de la composition
des tanins condensés des baies semble mal Pr (ANOVA)
mesurée par les méthodes employées. Mais elle Biochem. Typicality Date  Plot
ey . , . Harvest date 0.020 N/A N/A
est reyelee par (1). une évolution du'rend'ement Plot NA  NA
de thiolyse (ce qui suggere une modification de Total anthocyanins
la composition des baies), (ii) par une gjgpnr:gf'” 0.001 0.018
composition différente apreés décuvage (ce qui Petunidin
suggere une modification de leur extractibilité). Peonidin 0.001
. . oz I . Malvidin 0.005
Ainsi, la potlon de « maturité ph;n(')hque » Acetyled 0.012
semble bien démontrée. Les variations de . Coumaroyled 0.0001 <0.001  0.026
composition en tanins condensés en fonction de  devatting $§i2‘|’fsri‘:?‘i’efj“'”s 000 <o
I’origine des baies, mises en évidence par des Catechin ' 0.040
études précédentes pouvaient s’expliquer par Epicatechin 0.022 <0.0001
LT . s . Epicatechin-3-gal. 0.031 0.006
les d1fference§ de niveau de matur,1t§ des,bgles Epigaliocatechin 0.083 <0.0001
des zones récoltées et du matériel végétal mDP 0.016 < 0.0001
différent : porte greffe, clone et age de la vigne, "f’ga"gyl'a:?’?d, 0,005 <0.0001
oy . % prodelphinidin . .
différents en fonction des zones, (Brossaud, et~ Total acidity 0.018  0.004
al., 1999). Dans le cas de cette étude, 1’origine Alcohol 0.006 <0.0001
. ey . ) Dry extract
des baies a eu un effet limité, voire nul. Z\Q:Se;t Total phenolic index
analysi); Total anthocyanins 0.006 < 0.0001
CONCLUSION 22;8 0.024
Les résultats montrent que 1’origine des vins A620 0.030 __ 0.005

a permis de discriminer les profils sensoriels

des vins, mais que son effet sur la typicité a été faible. Au contraire, la date de vendanges a
permis de discriminer les profils sensoriels mais également les notes de typicité. Concernant
les composés phénoliques, la teneur et la composition en anthocyanes n’ont pas été
explicatives de la typicité, sauf quand les anthocyanes totales ont ét¢é mesurées lors de
I’analyse sensorielle (effet couleur). La quantit¢ de tanins condensés n’est pas apparue
dépendante des parcelles mais de la date de vendanges. La « qualité » des tanins contenus
dans le vin au décuvage s’est révélée différente selon la date de vendanges et explicative de la
typicité. Enfin, la couleur des vins, liée a leur composition en composé€s phénoliques, a
influencé la perception de la typicité.

Cette ¢tude illustre I’importance des pratiques liées a la notion de « maturité phénolique »
sur la typicité des vins. L’origine des parcelles a eu un effet beaucoup moins important que ne
laissent supposer I’idée, communément admise, de la prévalence du sol dans le systeme des
AOC.
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