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SYNTHESE

Trois préparations enzymatiques de type pectinolytique a forte activité secondaire
B.D. glucosidase (seule ou associée a d'autres activités) ont été testées sur 3 cépages (Vermentino et Biancu
Gentile en vins blancs, Sciaccarello en vins rouges). Deux de ces préparations n'ont été utilisées qu'une seule
fois, la troisieme (AR 2000) a été testée a six reprises. Une modification de la couleur des vins rouges a été
enregistrée avec la préparation AR 2000 (diminution de l'intensité colorante de 4,8%, augmentation de la teinte
de 4,8%, moyenne des 3 années d'essai, mesures effectuées sur vins jeunes). Les trois enzymes n'entrainent pas,
pour les autres paramétres mesurés, de modifications physico-chimiques des vins.

Au niveau organoleptique, tous les vins enzymés furent globalement bien percus et
souvent, en vin jeune, plus appréciés par les dégustateurs. Toutefois il convient de décrire les modifications
organoleptiques induites :

— vins blancs (6 mois apres élaboration) : diminution de la fraicheur et de la vivacité olfactive (florale ou
fruitée) classiques et typiques de ces cépages. Augmentation de la puissance (intensité) olfactive avec
acquisition d'un certain caractére "mature".

— vins rouges (6 mois apres élaboration) : acquisition de notes olfactives (grillé, fumé, épicé) qui ne sont, en
général, percues qu'apres un certain vieillissement. Vins jeunes plus ouverts, plus expressifs et ainsi
toujours préférés (dans nos essais) a ce stade de leur vie, surtout lorsqu’ils sont vinifiés pour la garde. La
diminution de la couleur et de la richesse qui lui est bien souvent associée, font que ces vins paraissent
évoluer plus vite au cours du temps (couleur, nez, bouche).

L'utilisation de ce type de préparation devra se faire selon les préconisations en usage
et en fonction du type de produit recherché (effets induits et décrits).

MOTS CLES

Enzymes, ardbmes, profil organoleptique.
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ESSAIS D’UTILISATION
D'ENZYMES PECTINOLYTIQUES A
ACTIVITE SECONDAIRE GLYCOSIDASE

| - THEME DE L'ESSAI |

Etudier l'influence de I'addition d'enzymes pectinolytiques a forte activité secondaire de type f.D.
glucosidase sur la qualité et le profil organoleptique de vins blancs issus de Vermentino B. (Vermentinu) et de
Biancu Gentile B., et de vins rouges de Sciaccarello N. (Sciaccarellu).

Il -PROTOCOLE ET PLAN D'EXPERIENCE ‘

Trois préparations enzymatiques ont été testées :

— deux (enzyme A et enzyme B) sont des enzymes pectinolytiques a forte activité B.D. glucosidase. Nous ne
les avons testé qu’une seule fois chacune, c’est pour cette raison qu’elles sont présentées de facon anonyme
dans cette étude.

— AR 2000 (enzyme C) de Gist-Brocadés (enzymes pectinolytiques a fortes activités B.D. glucosidase, o.L.
arabinofuranosidase, o.L. rhamnosidase, B.D. apiosidase). Six essais ont été réalisés avec cette enzyme.

Les modts et les vins utilisés pour ces essais étaient des produits issus de raisins de bonne qualité
(rendement, état sanitaire, maturité,...), vinifiés soit "classiquement™ pour les vins blancs et le vin rouge de 1993,
soit aprés saignée 20% en jus pour les vins rouges de 1996 et 1997. Les schémas de vinification suivis figurent
en annexe N°1.

Au moment de I'addition de la préparation enzymatique le vin a été séparé en 2 lots identiques :

— un lot sans addition (lot témoin)
— un lot avec addition de la préparation enzymatique

L'addition de ces préparations enzymatiques a été réalisée a différents moments de I'élaboration des vins
et a des doses variables en fonction de I'avancée des connaissances de ces produits et de la mise au point de la
meilleure méthodologie d'utilisation possible (dose, durée de contact, moment d'incorporation, respect de la
législation,....).

Leurs actions sont stoppées par bentonitage (en général 5 a 10 g/hl).

Il est & noter que la B. glucosidase est fortement ou en totalité inhibée par le glucose (16)(17)(18) et la
gluconolactone (16).

Le plan d'expérience réalisé est synthétisé dans le tableau ci-dessous.

PLAN D'EXPERIENCE

Préparation Année Cépage Dose Moment Durée
enzymatique testée | d'utilisation d'utilisation d'incorporation de contact
1 mois avant la phase de .
Enzyme A 1991 VERMENTINU 2ghl clarification/stabilisation 1 mois
1 mois avant la phase de .
Enzyme B 1992 BIANCU GENTILE 3g/hl clarification/stabilisation 1 mois
SCIACCARELLU 5 g/hl fin F.A. pas d'arrét
1993 | VERMENTINU 4g/hl 1 mois avant la phase de 1 mois
clarification/stabilisation
Enzyme C 1 mois avant la phase de .
(AR 2000) BIANCU GENTILE g/l clarification/stabilisation 1 mois
1996 SCIACCARELLU 3g/hl fin F.A. 2 mois
VERMENTINU 3g/hl fin F.A. 2 mois
1997 SCIACCARELLU 3g/hl fin F.M.L. 2 mois

N.B. : actuellement, les préconisations d’utilisation de I’enzyme C (AR 2000) sont de 1 a 2 g/hl en blanc et de 1 a 3 g/hl
en rouge pour des durées d’action de 4 a 8 semaines. Cet ajout est a effectuer en mo(t quand la densité est inférieure a
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1010. En effet, I’utilisation d’enzymes dans les modts et les vins n’est autorisée que pour les enzymes pectinolytiques

(en mot) et les B. glucanases.
Enfin, signalons, qu’en 1998, les prix de deux de ces préparations étaient de 1 350 et 1 900 F.H.T./kg.

| 111 - PRINCIPAUX RESULTATS |

A - AU NIVEAU ANALYTIQUE

1 — Analyses aprés fermentation alcoolique et avant clarification/stabilisation/mise en bouteilles

Les paramétres analytiques mesurés fin F.A., fin F.M.L. et avant stabilisation/clarification sont
regroupés en annexe N°2. Tous ces vins sont sains et analytiquement corrects a ces stades de leur vie. Pour ces
parameétres, aucune différence significative entre le lot témoin et le lot enzymé n'est notable.

2 — Analyses des vins finis

Un an aprés fermentation alcoolique, un bilan analytique fut effectué. Les résultats annuels
sont regroupés en annexe N°3. Pour ce type d’essai, il aurait été intéressant de pouvoir mesurer d’autres
parameétres (terpénols,...).

Pour I'ensemble des paramétres mesurés, peu de différences analytiques entre le lot témoin et le
lot enzymé peuvent étre mises en évidence. Toutefois on notera que I'addition de I'AR 2000 (enzyme C) sur vins
rouges de Sciaccarellu a entrainé une modification de la couleur du vin :

— intensité colorante corrigée et nuance plus faibles,
— teinte plus élevée.

Ceci est certainement di & I'action de la 8. glucosidase sur les anthocyanidines.

VARIATIONS DE CERTAINS PARAMETRES RELATIFS A LA COULEUR EN FONCTION DE
L'AJOUT D'AR 2000 (enzyme C)(sur vin rouge de Sciaccarellu)

ANALYSES UN AN APRES ELABORATION

Témoin lot enzymé Variation (*) Variation en %

)

1093 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997
Intensite colorante 450 | 515 | 384 | 422 | 479 | 379 | <028 | 0,36 | -0,05 | -620 | -7.0 | -1.3
corrigee
Nuance 270 | 456 | 292 | 198 | 404 | 266 | -7.20 | 520 | 2,65 |-26,70| 11,4 | 9.0
Teinte 0,778 | 0,641 | 0,721 | 0,828 | 0,672 | 0,744 | +0,050 | +0,031 | +0,023 | 6.4 | +48 | +32
Analyses de | d420% | 398 | 353 | 37.8 | 41,2 | 363 | 385 | +1,40 | +1,00 | +0,70 | +350 | +2,8 | +18
lacouleur [d520% | 511 | 551 | 523 | 498 | 541 | 51,7 | -1.30 | -1.00 | 0,60 | 250 | -1.8 | -1.1
selon 4620% | 91 | 96 | 99 | 90 | 96 | 98 | 010 | 0 | 010 | 100 | 0 | -0
Glories dA% 522 | 593 | 545 | 495 | 575 | 533 | 270 | -1.80 | -1.20 | 520 | 3.0 | 2.2

ANALYSES APRES VIEILLISSEMENT (mesures effectuées le 23.07.98)

Témoin lot enzymé Variation (*) Variation en % (**)

1993 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997 | 1993 | 1996 | 1997

Intensite colorante 433 | 538 | 402 | 401 | 473 | 389 | -032 | <065 | 013 | 7.4 | <121 | -32
corrigee

Nuance 229 | 4440 | 28,80 | -2.29 | 36,10 | 26.10 | -458 | 830 | 270 | 20 | -18,7 | 9.4

Teinte 0,980 | 0,660 | 0.739 | 1.022 | 0,700 | 0.757 | 0,042 | +0,049 | +0.018 | +43 | +7.4 | +2.4

Analyses de | d420% 448 | 353 | 388 | 459 | 376 | 393 | +11 +2,3 +05 | +25 | +6,5 | +1,3

lacouleur | d520% | 457 | 535 | 525 | 449 | 531 | 51,9 | -08 | -04 | -06 | L7 | 07 | L1

selon 4620% | 95 | 112 | 87 | 92 | 93 | 88 | 03 | 1.9 | +01 | 03 | 17 | +11

Glories dAY% 406 | 583 | 547 | 386 | 558 | 537 | 20 | 25 | 10 | 49 | 43 | 18

(*) Variation = valeur du lot enzymé — valeur du lot témoin
(**) Variation (en %) = (valeur lot enzymé — valeur lot témoin) x 100
valeur lot témoin




Avec cette préparation et sur vin blanc, on n’observe pas de différence nette au niveau
de I’intensité colorante (deux fois sur trois, trés Iégere augmentation de I'l.C', non détectée a la dégustation et
non confirmée apres vieillissement).

B - AU NIVEAU DE LA DEGUSTATION

Ces échantillons ont été dégustés apreés clarification, stabilisation, mise en bouteilles
par un jury composé de viticulteurs, cenologues et techniciens a la station d'expérimentation viti-vinicole de San
Giuliano. Ces dégustations eurent lieu environ six mois apres vinification. Les résultats sont fournis dans les
tableaux ci-dessous. Les fiches moyennes de dégustation sont en annexe N°4.

Sciaccarellu 1993

Sciaccarellu 1996

Sciaccarellu 1997

Témoin Enzyme C (AR2000)

Témoin Enzyme C (AR2000)

Témoin Enzyme C (AR2000)

Note sur 20

12,6 12,9

12,25 13,7

11,6 11,9

Test de Kramer (5%)

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

Classement somme des rangs

Zéme 1¢r

2eme 1er
(limite rejeté) (limite préféré)

(limite rejeté)

2eme 1er
(limite préféré)

Vermentinu 1991

Vermentinu 1993

Vermentinu 1996

Témoin Enzyme A

Témoin Enzyme C (AR2000)

Témoin Enzyme C (AR2000)

Note sur 20

13,7 14,05

13,15 13,75

12,45 12,50

Test de Kramer (5%)

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

pas de différence significative
ni préféré, ni rejeté

Classement somme des rangs

2eme | 1er

zeme | 1er

1 ex-aequo | 1 ex-aquo

Biancu Gentile 1992 Biancu Gentile 1993
Témoin Enzyme B Témoin Enzyme C (AR2000)
Note sur 20 14,20 14,45 13,1 13,4
Test de Kramer (5%) pas de Fﬁiﬁf’zrtfenrce .sigr)ifi,cative pas de Fiiﬁf)rgqce fsigr)ifi’cative
ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté
Classement somme des rangs 1 | 28me 17 ex-aequo_| 1% ex-&quo

Commentaire :

Tous les vins témoins étaient d'expression typique et classique. Les vins enzymés

furent plutdt bien appréciés par les dégustateurs. En effet, toutes couleurs confondues, ils sont souvent classés
1*. Toutefois il conviendra de décrire les modifications organoleptiques induites afin d'éclairer les utilisateurs
quant aux effets retrouvés dans les vins.

Déqgustation 6 a 8 mois apres vinification :

= Vins blancs : les vins témoins et enzymés sont restés proches au niveau de la note moyenne,
mais le profil olfactif des vins enzymés est apparu différent. Le type cépage (Vermentinu ou
Biancu Gentile) n'a pas été renforcé, il a été modifié : vins souvent plus puissants mais plus
lourds. Le type muscaté est parfois apparu. La vivacité, la fraicheur des ardmes classiques et
typiques de ces cépages ont diminué. La finesse aromatique a globalement diminué. On a
obtenu un type de vin différent sur le plan olfactif, un peu plus "vieux, évolué, mature", ce qui
peut étre recherché ou non.

= Vins rouges : rappelons que ces Sciaccarellu ont été vinifiés dans une optique "vin de garde".
Pour ce cépage, les vins enzymés sont apparus plus expressifs dans le type Sciaccarellu un
peu vieilli (renforcement du caractére grillé, fumé, épicé) ce qui, 6 mois apres élaboration, les
fit préférer a ce stade de leur vie. Cela a conduit a des vins plus ouverts jeunes avec des notes
gu'ils n'acquierent généralement qu'aprés un certain vieillissement.

Déqustation apres vieillissement : ces vins ont été redégustés le 23/07/98 apres un certain vieillissement.

= Vins blancs : ces enzymes n'évitent pas l'apparition de notes terpene, pétrole, hydrocarbure,...
classiques de leur évolution. Toutefois, il semblerait (Vermentinu 1996 et Vermentinu 1993)
que cette évolution soit moins importante sur les lots enzymés (masquage de ces odeurs par
les terpénols ?).

= Vins rouges (Sciaccarellu 1996 et 1997) : il semblerait que les lots enzymés présentent un
cOté épicé, grillé, vieux cuir plus intense mais associé a un moindre fruité (fruits confits). Par
contre ils sont moins colorés, plus tuilés et moins riches gustativement tout en étant
intéressants.



IV — DISCUSSION - CONCLUSION ET PRECONISATION ‘

Le profil olfactif d'un vin résulte de la combinaison particuliere de différentes
molécules et familles de molécules (proportion, équilibre, quantité,...). A ce jour plus de 600 composés
aromatiques ont été identifiés avec des relations antagonistes, synergiques,... Pour un cépage donné, il s'agit
d'équilibres particuliers entre ces molécules et familles de molécules. La modification de ces équilibres peut
changer le type du vin. Pour des cépages ayant une famille majoritaire (ex. : les Muscats avec les terpénols),
I'augmentation de cette fraction conduira a un renforcement du type cépage, pour les autres il y aura modification
du type de vin. Les terpénols sont des molécules odorantes présentes dans tous les cépages de fagon plus ou
moins importante. Leur révélation enzymatique a partir de leurs précurseurs associés grace a un équipement
enzymatique adapté (18) induira une modification plus ou moins marquée du profil olfactif du produit.

Les essais conduits sur 3 cépages avec 3 préparations enzymatiques dont une
contenant I'équipement enzymatique complet nécessaire a la révélation des terpénols dans le vin, nous ont
montré qu’elles n’avaient, pour les parametres mesurés, que peu d'influence sur la composition analytique du
vin. Toutefois, avec la préparation AR 2000, une diminution de la couleur sur vins rouges (en moyenne - 4,8 %)
associée a une augmentation de la teinte (en moyenne + 4,8 %) ont été enregistrées. Au niveau organoleptique,
les dégustateurs ont globalement bien apprécié les vins enzymés tout en notant une modification de leur profil
olfactif (plus puissant mais plus lourd aussi, avec perte d'une certaine fraicheur aromatique et acquisition d'un
caractere plus évolué), ce qui peut étre souhaitable ou non selon le type de vin produit et désiré.

L'utilisation de ces préparations devra se faire suivant la législation en vigueur et aux
doses préconisées (pas d'effet moment d'incorporation, inutilité des trop fortes doses). La durée d'action sera
fonction de I'effet recherché (discret, moyen, marqué). On privilégiera I'utilisation de préparation enzymatique
présentant I'ensemble de I'équipement enzymatique nécessaire a la révélation des terpénols (quand on désirera
révéler ces molécules). Ce n'est pas une "recette miracle”, elle ne rendra pas bons de mauvais vins. Le respect
des "régles d'or" nécessaires a I'élaboration de grands vins de qualité (état sanitaire du raisin, maturité, origine,
facons culturales au sens large du terme, rendement, SFE/charge, transport, pressurage,...) reste impératif en vue
d'élaborer des vins de grande expression.

Ces résultats rejoignent les observations obtenues par d'autres expérimentateurs et
préconisateurs (5)



NOTE RELATIVE A LA REVELATION ENZYMATIQUE OU CHIMIQUE DE CERTAINS AROMES
(1)()E)(#)(B)(7)(11)(12)(13)(14)(15)(19)

Dans les vins, le profil olfactif percu est di a des "ardmes libres". Une partie de ceux-ci ont des
précurseurs appelés "ardmes liés" qui peuvent étre révélés.

révélation enzymatique
et/ou chimique

Ardmes liés ~ > Ardmes libres

(non-odorants) (odorants)

f f

(travaux de MM. Cordonnier, Bayonove, Giinata, Williams, Ribéreau-Gayon,...)

fraction 2 a 10 fois fraction beaucoup
plus importante moins importante

* 1€ action secondaire de ces enzymes :

L'hydrolyse enzymatique des glycosides terpéniques précurseurs d'ardmes du raisin :
o - L- arabinofuranosidase

ou
o - L-rhamnosidase ou B.D. apiosidase .D. glucosidase
précurseurs / »  précurseurs / > terpénols
diglycosidiques monoglycosidiques libres odorants

Les principaux terpénols révélés sont :

le linalol (majoritaire chez les Muscats) décrit comme ayant une odeur évoquant le
muguet, le jasmin,... (floral, fruité),

le nérol décrit comme ayant une odeur évoquant I'orange, la bergamote,

le géraniol décrit comme ayant une odeur évoquant la rose,

le citronellol décrit comme ayant une odeur évoquant le citron, la citronnelle,

I'a - terpinéol décrit comme ayant une odeur évoquant le camphre,
leurs oxydes associés,

% 2°™ action secondaire de ces enzymes :

préparation enzymatique

Caroténoides p C. 13— norisoprénoiques
décrits comme ayant une

évoquant le grillé, le fumé,...

odeur
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Annexe N°1

Schéma de vinification dit "classique en blanc

| Récolte a maturité (a) |

5

| Vendange manuelle |
{

| Pressurage direct de grappes entiéeres (b) \

5

| Sulfitage immédiat a 7 g/hl |
{

\ Enzymage a 2 g/hl (c) \
5
| Débourbage statique 18h 4 18°C |

s

| Soutirage avec aération |
s

| Levurage (d) et corrections éventuelles (e) \

Fermentation alcoolique
thermorégulée a 18-20°C
(atteinte de sucres < 2g/l)

Sulfitage 3-4 g/hl de SO,
(pour obtenir 30 mg/l de SO, libre)
Soutirage avec aération

{

| Stockage sur lies fines (4 a 6 mois) \

Soutirage — Correction (f) — Stabilisation (g)
Clarification - Filtration

5
Mise en bouteilles (30 mg/l de SO, libre) \

Objectif fixé : 11,5 a 12% vol. en puissance (9)(10).

3 serres a 0,8 bar en vitesse lente. Pressoir PHP 10 de chez Vaslin CMMC.

en 1991 : enzymes pectinolytiques de chez Schweizerische Ferment A.G. type Ultrazym 100G.
en 1992, 1993 et 1996 enzymes pectinolytiques type Inozym de I'Institut Enologique de Champagne.

Levurage : Levuline CHP (C.1.V.C. 8130).

Chaptalisation (pratique interdite) : + 0,3% vol. en 1996

Acidification :

Acidification :

+ 65 g/hl d'acide tartrique sur le Vermentinu 1991
+ 60 g/hl d'acide tartrique sur le Vermentinu 1993
+ 25 g/hl d'acide tartrique sur le Vermentinu 1996

+ 50 g/hl d'acide tartrique sur le Biancu Gentile 1991

+ 75 g/hl d'acide tartrique sur le Vermentinu 1991
+ 20 g/hl d'acide tartrique sur le Biancu Gentile 1992

+ Collage a la bentonite : 30 g/hl en 1992, 1993 et 1996.

50 g/hl en 1991

+ Stabilisation tartrique : passage au froid par traitement dit "de contact" (stockage en chambre froide a —3-4°C
durant 15 jours a 3 semaines avec ensemencement 4 g/l de THK, sans agitation).

Filtration : Vinoclean Il + CUNO 60S.
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Annexe N°1
(suite)
Schéma de vinification dit **classique’
en rouge et saignée 20%
Vinification dite ‘classique" Vinification avec saignée 20% jus
| Récolte a maturité (a) | | Récolte a maturité (a) |
| Vendange manuelle | | Vendange manuelle |
\ Foulage-éra#lage 100% | \ Foulage-éraiflage 100% |
| Sulfitage imrtédiat 7ghl | | Sulfitage imrtédiat 7ghl |
| Corrections étentuelles b | | Saignée aprés x heures de contact (b")
\ Levurage iO g/hl (c) \ | Corrections évtntuelles b |
| Pigeage 2¢foii/jour | | Levurage {0 ghl(c) |
+ rélizrfé):rlsgrea;lgn':(iz\.lzgs‘ijr%%/rlggze (e) Pigeage 2¢fois/jour

Ecoulage fin F.A. (S<2g/l)(d)

Soutirage avec aération - . :
g + réincorporation de la 1° presse (e)
{

{

F.M.L. (f) + corrections éventuelles fin F.M.L. | | Soutirage avec aération (g) |
4 J

Sulfitage 4 g/hl pour obtenir 20-25 mg/l de SO, libre

Soutirage avec aération

F.M.L. (f) + corrections éventuelles fin F.M.L.

{ {

Stockage — Soutirage avec aération en fin d'hiver

Soutirage avec aération

Sulfitage 4 g/hl pour obtenir 20-25 mg/I de SO, libre

{ {

Corrections éventuelles (h) — Stabilisation
Clarification — Filtration (i) — Mise en bouteilles

Stockage — Soutirage avec aération en fin d'hiver

(a)
(b)

(b)
(©)
(d)

()
®

(9)

(h)
0]

{

Corrections éventuelles (h) — Stabilisation
Clarification — Filtration (i) — Mise en bouteilles

Objectif fixé : 13,5 vol. en puissance (8).

Acidification : + 100 g/hl d'acide tartrique en 1993
+ 150 g/hl d'acide tartrique en 1996
Saignée apres : + 20 heures en 1996

+ 4 heures en 1997
Levurage : Levuline CHP (C.1.V.C. 8130)
Durée de cuvaison : + 8 jours en 1993
+ 9 jours en 1996
+ 12 jours en 1997
Pressurage : réincorporation de la premiére presse (0,7 bar), pressoir PHP 10 de chez Vaslin CMMC, en vitesse
lente.

F.M.L.: +1993: ensemencement de la cuverie (3% en volume) par un vin en pleine F.M.L. (F.M.L. au 2/3 ou au
3/4 achevée), obtenue grace a l'utilisation d'une souche de bactérie sélectionnée (INOBACTER-CIVC) et d'un
protocole adapté.

+ 1996 et 1997 : ensemencement direct par Viniflora Oenos de chez Christian Hansen a la dose de 1 g/hl.
Acidification : 30 g/hl d'acide tartrique en 1997. Fin F.A.
Acidification : 40 g/hl d'acide tartrique en 1993.
Collage 10 g/hl dalbumine d'ceuf.

+ Stabilisation tartrique : passage au froid par traitement dit "de contact" (stockage en chambre froide a

-3 -4 °C durant 15 jours a 3 semaines avec ensemencement 4 g/l de THK, sans agitation).
+ Filtration : Vinoclean Il + CUNO 30 S.
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Annexe N°2
Analyses physico-chimigues des vins fin fermentation alcoolique
SCIACCARELLU VERMENTINU BIANCU GENTILE
1993 1996 1997 1991 1993 1996 1992 1993
Titre alcoométrique acquis (% vol.) 14,7 13,1 14,4 12,6 12,0 12,6 12,5 11,9
Acidité totale (g/l H,SO,) 4,90 4,80 4,80 3,80 4,90 4,55 4,60 4,15
pH 3,53 3,28 3,39 3,62 3,26 3,36 3,14 3,40
Sucres (g/) <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
Acidité volatile brute (g/l H;SO4) 0,318 0,245 0,392 0,196 0,245 0,245 0,170 0,269
SO, libre (mg/l) 23 28 36 35 38 28 31 30
SO, total( mg/1) 46 44 102 112 110 97 111 72
Fermentation malolactique pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée
Soutirage/aération . A - A . A - — . o
Opérations/Corrections Soutirage/aération | Soutirage/aération % Acifjif_ication _ Scs)ﬂtllfriitggéazrg/t;ﬁn Scs)ﬂtllfriitggéazrg/t;]clm Sgﬂtllfri?ggéazrg/t;]cl)n Sgﬂtllfri?ggéazrg/t;]cl)n Scs)ﬂtllfzilggéazrg/t;]cl)n
g/hl d'acide tartrique
Analyses physico-chimigues des vins rouges fin fermentation malolactigue
SCIACCARELLU
1993 1996 1997 (*)
Témoin (le 25/10/93) | Lot enzymé (le 25/10/93) || Témoin (le 05/11/96) | Lot enzymé (le 12/11/96)
Titre alcoométrique acquis (% vol.) 14,7 14,3 (?) 13,1 13,1 14,4
Acidité totale (g/l H,SOy) 4,10 4,05 4,15 4,00 4,45
pH 3,52 3,53 3,32 3,30 3,30
Sucres (g/) <2 <2 <2 <2 <2
Acidité volatile brute (g/l H,SO,) 0,343 0,343 0,343 0,343 0,392
SO, libre (mg/l) 33 28 38 49 38
SO; total( mg/l) 69 59 64 90 67
Fermentation malolactique terminée terminée terminée terminée terminée
Opérations/Corrections Soutir_age/aération Soutir_age/aération Soutir_age/aération Soutir_age/aération Soutir_age/aération
Sulfitage 4 g/hl Sulfitage 4 g/hl Sulfitage 4 g/hl Sulfitage 4 g/hl Sulfitage 4 g/hl
(*) enzymage fin F.M.L.
Analyses physico-chimigues des vins avant stabilisation-clarification avec () = valeurs en sortie de froid
SCIACCARELLU
1993 1996 1997
Témoin Lot enzymé (C) Témoin Lot enzymé (C) Témoin Lot enzymé (C)
Titre alcoométrigue acquis (% vol.) / / 13,1 13,1 14,5 14,5
Acidité totale (g/l H,SO4) 3,60 (3,80) 3,70 (4,05) 3,55 (3,50) 3,55 (3,45) 4,10 (3,80) 4,10 (3,80)
pH 3,55 (3,48) 3,52 (3,48) 3,35 (3,32) 3,75 (3,30) 3,24 (3,24) 3,20 (3,21)
Acidité volatile brute (g/l H,SO,) / / 0,343 0,343 0,490 0,490
SO, libre (mg/l) 31 28 28 28 41 38
SO, total( mg/l) / / 51 51 84 74
Fermentation malolactique terminée terminée terminée terminée terminée terminée
Soutirage/aération Soutirage/aération Soutirage/aération Soutirage/aération Soutirage/aération Soutirage/aération
Opérations/Corrections Collage/stabilisation Collage/stabilisation Collage/stabilisation Collage/stabilisation Collage/stabilisation Collage/stabilisation
+ 40 g/hl d'acide tartrique + 40 g/hl d'acide tartrique + 1 g/hl de SO, + 1 g/hl de SO, + 0,5 g/hl de SO, + 0,5 g/hl de SO,




Analyses physico-chimigues des vins avant stabilisation-clarification avec () = valeurs en sortie froid

BIANCU GENTILE

1992 1993
Témoin Lot enzymé (B) Témoin Lot enzymé (C)
Titre alcoométrique acquis (% vol.) 12,5 12,5 / /
Acidité totale (g/l H,SO,) 4,25 4,25 3,80 (3,50) 3,80 (3,50)
pH 3,17 3,13 3,38 (3,35) 3,39 (3,35)
Acidité volatile brute (g/l H,SO,) 0,19 0,19 / /
SO, libre (mg/l) 17 17 33 32
SO, total( mg/l) 87 88 / /

Fermentation malolactique

pas commencée

pas commencée

pas commencée

pas commencée

Opérations/Corrections

Soutirage/aération
Collage/stabilisation
+ 2 g/hl de SO,

Soutirage/aération
Collage/stabilisation
+ 2 g/hl de SO,

Soutirage/aération
Collage/stabilisation

Soutirage/aération
Collage/stabilisation

Analyses physico-chimigues des vins avant stabilisation-clarification avec () = valeurs en sortie froid
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Annexe N°2
(suite)

VERMENTINU
1991 1996
Témoin Lot enzymé (A) Témoin Lot enzymé (C) Témoin Lot enzymé (C)
Titre alcoométrique acquis (% vol.) 129 (?) 12,6 (7) / / 12,6 12,6
Acidité totale (g/l H,S0,) 3,25 3,20 4,00 (3,80) 4,00 (3,80) 4,00 (3,45) 3,90 (3,45)
pH 3,51 3,52 3,22 (317) 3,22 (3,16) 3,30 (3,17) 3,29 (3,17)
Acidité volatile brute (g/l H,SO,) 0,170 0,245 / / 0,294 0,294
SO, libre (mg/l) 31 27 46 46 25 27
SO, total( mg/l) 105 106 / / 100 95
Fermentation malolactique pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée pas commencée
Soutirage/aeration Soutirage/acration Soutirage/aération Soutirage/aération
A . Collage/stabilisation Collage/stabilisation Soutirage/aération Soutirage/aération T o
Opérations/Corrections +0.5 g/hl de SO +0.5 g/hl de SO Collage/stabilisati e Collage/stabilisation Collage/stabilisation
50 e SO, 59 e SO, ollage/stabilisation Collage/stabilisation +1 a/hl de SO +1 a/hl de SO
+ 75 g/hl d'acide tartrique | + 75 g/hl d'acide tartrique 9 2 9 2
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Annexe N°3
C.LV.A.M. de la Région
CORSE
\ FICHE ANALYTIQUE
ESSAI : ESSAIS D'UTILISATION D’ENZYMES PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE
TYPE DE VIN : BLANC
VERMENTINU
Millésime 1991 Millésime 1993 Millésime 1996
lot témoin lot enzymé (A) lot témoin lot enzymé (C) lot témoin lot enzymé (C)
Tenue a l’air Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
SO, libre (mg/l) 13 9 23 20 10 13
SO, total (mg/l) 91 68 115 115 97 100
Sucres résiduels (g/l) <2 <2 <2 <2 <2 <2
Glycérol (g/l) 7,53 7,50 - - 6,06 6,15
Densité (d*°,) 0,9892 0,9891 0,9896 0,9897 0,9884 0,9884
Extrait sec (g/l) 15,2 14,7 13,9 14,2 13,4 13,4
Titre alcoométrique (% vol.) 12,7 12,6 12,0 12,0 12,8 12,8
Acidité totale (g/l H,SO,) 3,20 3,25 3,60 3,70 3,48 3,48
pH 3,31 3,30 3,08 3,09 3,23 3,22
Fermentation malolactique pas commencée | pas commencée | pas commencée | pas commencée | pas commencée [ pas commencée
Acidité volatile corrigée (g/l H,SO,) 0,22 0,14 0,17 0,17 0,23 0,23
Acide tartrique (g/l acide tartrique) 1,23 1,13 2,38 2,43 2,14 2,08
Acide L. malique (g/l acide L malique) 1,70 1,67 1,62 1,68 1,71 1,63
Acide L. lactique (g/l acide L lactique) 0,07 0,04 0,02 0,01 0,01 0,02
Potassium (mg/l) 629 390 265 257 484 445
Calcium (mg/l) 66 54,5 59 59 86 87
DOy (sous 1 cm) 0,099 0,088 0,046 0,053 0,056 0,064
DOsy (sous 1 cm) 0,021 0,025 0,003 0,010 0,017 0,025
DOsgy (sous 1 cm) 0,007 0,012 0,002 0,003 0,005 0,013
Intensité colorante corrigée (DO4,9 + DOsyo + DOgag) 0,127 0,125 0,051 0,066 0,078 0,102
Teinte (DO420/DOs;0) 4,71 3,52 15,33 5,30 3,29 2,56
Nuance (en degré) - 4,46 - 3,60 - 2,46 - 2,46 -2,23 -2,23
Indice de polyphénols totaux (IPT)(DOygo, SOUS 1 cm) 7,43 8,48 6,52 6,71 5,30 5,29
DO3ys 2,48 2,80 2,60 2,66 3,39 3,43
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Annexe N°3
(suite)
C.ILV.A.M. de la Région

CORSE

‘ FICHE ANALYTIQUE

ESSAI : ESSAIS D'UTILISATION D’ENZYMES PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE
TYPE DE VIN : BLANC

BIANCU GENTILE
Millésime 1992 Millésime 1993
lot témoin lot enzymé (B) lot témoin lot enzymé (C)
Tenue al'air Bonne Bonne Bonne Bonne
SO, libre (mg/l) 115 13,0 13,0 15,0
SO, total (mg/l) 88 100 110 105
Sucres résiduels (g/l) <2 <2 <2 <2
Glycérol (g/l) 6,39 6,57 - -
Densité (d*°,) 0,9888 0,9888 0,9888 0,9889
Extrait sec (g/l) 12,9 12,9 12,4 12,6
Titre alcoométrique (% vol.) 12,3 12,3 12,1 12,1
Acidité totale (g/l H,SOy,) 3,80 3,90 3,38 3,38
pH 2,99 2,98 3,27 3,29
Fermentation malolactique pas commencée | pas commencée | pas commencée | pas commencée
Acidité volatile corrigée (g/l H,SO,) 0,20 0,17 0,18 0,16
Acide tartrique (g/l acide tartrique) 2,81 3,04 1,11 1,24
Acide L. malique (g/l acide L malique) 1,23 1,25 1,67 1,62
Acide L. lactique (g/l acide L lactique) 0,31 0,29 0,020 0,015
Potassium (mg/l) 413 390 464 436
Calcium (mg/l) 91 91 56 54
DO4y (sous 1 cm) 0,067 0,055 0,049 0,046
DOsy (sous 1 cm) 0,017 0,008 0,015 0,011
DOg (SOUS 1 cm) 0,012 0,008 0,005 0,005
Intensité colorante corrigée (DO420 + DOsyo + DOgs20) 0,096 0,071 0,069 0,062
Teinte (DO420/DOs50) 3,94 6,87 3,27 4,18
Nuance (en degré) - 2,86 - 2,69 -1,95 -2,00
Indice de polyphénols totaux (IPT)(DOyg, SOUS 1 cm) 6,6 6,58 4,55 4,37
D035 2,72 2,57 1,59 1,45




Annexe N°3

(suite)
C.ILV.A.M. de la Région
CORSE
‘ FICHE ANALYTIQUE
ESSAI : ESSAIS D’'UTILISATION D’ENZYMES PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE
TYPE DE VIN : ROUGE
SCIACCARELLU
Millésime 1993 Millésime 1996 Millésime 1997
témoin lot enzymé (C) témoin lot enzymé (C) témoin lot enzymé (C)

e Tenue al’air Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
e SO, libre (mg/l) 18 18 20 20 31 26
e SO, total (mg/l) 51 49 60 60 69 62
e Sucres résiduels (g/l) <2 <2 <2 <2 <2 <2
e Glycérol (g/l) / / 8,78 8,53 9,30 9,40
o Densité (d°%,) 0,9916 0,9917 0,9895 0,9895 0,9893 0,9893
o Extrait sec (g/l) 26,30 26,60 17,50 17,35 21,90 21,90
e Titre alcoométrigue (% vol.) 14,50 14,50 13,32 13,25 14,95 14,95
e Acidité totale (g/l H,SO,) 3,70 3,80 3,53 3,48 3,90 3,95
e pH 3,51 3,47 3,26 3,25 3,29 3,26
e Fermentation malolactique terminée terminée terminée terminée terminée terminée
o Acidité volatile corrigée (g/l H,SO,) 0,32 0,28 0,33 0,34 0,45 0,45
e Acide tartrique (g/l acide tartrique) 2,11 2,09 2,67 2,53 3,19 3,42
e Acide L. maligue (g/l acide L malique) 0,06 0,15 0,03 0,03 0,20 0,20
e Acide L. lactigue (g/l acide L lactique) 1,20 1,15 0,70 0,72 0,45 0,42
e CO, (mg/l) 180 190 260 230 - -
e Potassium (mg/l) 663 663 507 555 1326 1326
e Calcium (mg/l) 63 82 87 85 355 323
e DO,y (sous 1 cm) 1,79 1,74 1,82 1,74 1,45 1,46
e DOsy (sous 1 cm) 2,30 2,10 2,84 2,59 2,01 1,96
e DOgy (sous 1 cm) 0,41 0,38 0,49 0,46 0,38 0,37
o Intensité colorante corrigée (DO4y + DOsyg + DOg20) 4,50 4,22 5,15 4,79 3,84 3,79
o Teinte (DO40/DOsz0) 0,778 0,828 0,641 0,672 0,721 0,744
e Nuance (en degré) 27,0 19,8 45,6 40,4 29,25 26,56
o Anthocyanes (mg/l) 163 135 85 87 68 64
e Indice de polyphénols totaux (IPT)(DOyg, SOUS 1 cm) 42,4 40,9 38,68 37,34 41,02 41,24
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Annexe N°4
CORSE
FICHE DE DEGUSTATION
TEST DE PREFERENCE VINS BLANCS
VERMENTINU
THEME DE L'ESSAI : ESSAIS D'UTILISATION D’ENZYMES Millésime 1991 Millésime 1993 Millésime 1996
PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE témoin | lot enzymé (A) témoin | lot enzymé (C) témoin | lot enzymé (C)
I - EXAMEN VISUEL
a) Aspect : louche, clair, cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : clair avec reflets verts ou jaunes, jaune pale, doré, jaune clair a reflets verts | clair a reflets verts | clair a reflets verts | clair a reflets verts clair a reflets clair a reflets
paille, jaune serin, jaune ambré, vieil or ou jaunes ou jaunes jaunes jaunes
Il - EXAMEN OLFACTIF
a) Intensité : faible, classique, puissant classique classique classique + classique classique classique -
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin agréable agréable agréable agréable agréable agréable
c) Caractere : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscateé, fin, floral, proche du amylique, trés plus lourd, parait fruité, floral, floral, plus discret,
rancio, fruité, floral, végétal, animal typé cépage, précédent floral, trés fruité | muscaté, amylique, fin, élégant, amylique
d) Odeurs anormales: CO,, SO,, H,S, mercaptan, évent, fruité (pomme verte, moins floral, fruits amylique
(nez ou bouche) bois, lactique, acescence, phéniqué, fruits de la passion, | de la passion
bouchon, volatile, réduit poire, ananas,..)
Note moyenne au nez (sur 7) 4,61 4,58 4,54 4,43 4,16 4,03
111 - EXAMEN GUSTATIF
a) Acidité : EXCessive : vert, nerveux équilibré équilibré équilibré équilibré équilibré a vert, équilibré a vert,
équilibre : frais, souple (un peu mou) (parait plus gras) rond et gras rond et gras
insuffisant : plat, mou
b) Corps (alcool + extrait) : 1éger, classique, puissant, lourd classique + classique + classique classique + classique classique
c) Ardémes de bouche :
* Intensité : puissant, classique, faible classique classique classique classique classique classique
* Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé plaisant plaisant plaisant plaisant commun commun +
d) Caudalies : long, court moyen + moyen + moyen moyen + long long +
IV - ENSEMBLE
a) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, classique + plaisant classique classique + commun a commun a
plaisant, élégant classique classique
b) Evolution : passé, a boire, a attendre a boire a boire a boire a boire a boire a boire
NOTE MOYENNE GENERALE (sur 20) 13,70 14,03 13,16 12,73 12,44 12,50
Test de Kramer au seuil de 5 % ni préféré, ni ni préféré, ni ni préféré, ni ni préféré, ni ni préféré, ni ni préféré, ni
rejeté rejeté rejeté rejeté rejeté rejeté
Classement/somme des rangs 2°™/14 1%/13 2°M¢/17 1%/14 1% ex-aequo/11 1% ex-aequo/11




C.1.V.A.M. de la Région
CORSE

FICHE DE DEGUSTATION

TEST DE PREFERENCE VINS BLANCS

THEME DE L'ESSAI : ESSAIS D'UTILISATION D’ENZYMES
PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE

Annexe N°4

(suite)

BIANCU GENTILE

Millésime 1992

Millésime 1993

témoin

lot enzymé (B) témoin | lotenzymé (C)
| - EXAMEN VISUEL
¢) Aspect : louche, clair, cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin
d) Couleur : clair avec reflets verts ou jaunes, jaune pale, doré, jaune clair a reflets verts clair a reflets verts clair a reflets verts clair a reflets verts
paille, jaune serin, jaune ambré, vieil or (trés pale) (tres pale) (trés pale) (tres pale)
Il - EXAMEN OLFACTIF
e) Intensité : faible, classique, puissant classique + puissant classique + puissant
f) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin agréable + agréable + agréable agréable
g) Caractere : primaire, secondaire, évolué, madérisé, muscateé,

rancio, fruité, floral, végétal, animal

aromatique, fin, floral.
Abricot, fruits

idem, un peu plus
lourd, un peu beurre

typé cépage : fruits de
la passion, goyave,

idem en plus lourd.
Notes muscatées,

h) Odeurs anormales: CO,, SO,, H,S, mercaptan, évent, bois, lactique de la passion,... frais mangue, notes notes amyliques, plus
(nez ou bouche) acescence, phéniqué, bouchon, volatile, réduit amyliques lourd, plus puissant,
moins fin
Note moyenne au nez (sur 7) 4,98 5,07 4,61 4,82
11l - EXAMEN GUSTATIF
b) Aciditeé : excessive : vert, nerveux équilibré équilibré équilibré équilibré
équilibre : frais, souple (un peu léger) (un peu léger)
insuffisant : plat, mou
e) Corps (alcool + extrait) : léger, classique, puissant, lourd classique + classique + classique classique
f) Ardmes de bouche :
* Intensité : puissant, classique, faible classique classique classique classique
* Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé plaisant plaisant plaisant plaisant
g) Caudalies : long, court moyen + moyen + moyen moyen
IV - ENSEMBLE
¢) Qualité d'ensemble : usé, grossier, commun, classique, plaisant plaisant classique + classique +
plaisant, élégant
d) Evolution : passé, a boire, a attendre a boire a boire a boire a boire
NOTE MOYENNE GENERALE (sur 20) 14,20 14,43 13,10 13,40
Test de Kramer au seuil de 5 % ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté ni préféré, ni rejeté
Classement/somme des rangs 1%/15 2°™/16 1% ex-aequo/16 1% ex-aequo/16
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C.1.V.A.M. de la Région Annexe N°4
CORSE (suite)
FICHE DE DEGUSTATION
TEST DE PREFERENCE VINS ROUGES
SCIACCARELLU
THEME DE L'ESSAI : ESSAIS D'UTILISATION D’ENZYMES Millésime 1993 Millésime 1996 Millésime 1997
PECTINOLYTIQUES A ACTIVITE GLYCOSIDASE témoin lot enzymé (C) témoin lot enzymé (C) témoin lot enzymé (C)
1 - EXAMEN VISUEL
a) Aspect: louche, clair, cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin cristallin
b) Couleur : rouge orangé, rouge léger, rouge cerise, rubis rubis (Iégers rubis rubis (léger rubis + rubis +
rubis, grenat, rouge foncé, violacé reflets jaunes) moins)
11 - EXAMEN OLFACTIF
a) Intensité : faible, classique, puissant classique + classique classique classique + classique classique +
b) Qualité : désagréable, grossier, classique, agréable, fin agreable agreable classique classique + classique agréable
c) Caractere : primaire, secondaire, évolué, madérisé, épice, poivre, idem en plus framboise, cerise, | framboise, cerise, épicé, poivré, épicé, poivré,
muscaté, rancio, fruité, floral, végétal, animal cyste, grillé, lourd, fruits plus || groseille, épice, groseille, épice, || framboise, fruité, | fruité, framboise,
fumée. confits, plus fruité fruité typé cépage. léger végétal, typé
d) Odeurs anormales : CO,, SO,, H,S, légéres notes évolué. (beurre, caramel, (plus lourd). cépage, parait
(nez ou bouche) mercaptan, évent, bois, lactique, acescence, framboisées. confiture). plus expressif.
bouchon, volatile, réduit
Note moyenne au nez (sur 7) 4,23 4,11 3,70 4,38 3,58 3,64
111 - EXAMEN GUSTATIF
a) Equilibre général (tanin, alcool, acidité) : équilibré équilibré rond, souple, rond, souple, équilibrés, mais finale assez tannique
acide, équilibré, dur, brdlant, mou (parait plus jeune) | (parait moins dur, moelleux, moelleux, et acide. Vins chauds et brllants.
un peu plus finale tannique, finale tannique,
évolué) équilibré équilibré
b) Corps (alcool + extrait) : classique classique + classique classique classique classique
Iéger, classique, puissant, lourd
¢) Ardémes de bouche :
*  Intensité : puissant, classique, faible classique classique + classique classique + classique classique +
*  Qualité : élégant, plaisant, commun, grossier, usé plaisant plaisant + plaisant plaisant + plaisant plaisant
d) Caudalies : long, court moyen moyen + moyen moyen + moyen moyen
1V - ENSEMBLE
a) Qualité d'ensemble :  usé, grossier, commun, classique, plaisant, classique classique + classique classique + classique + plaisant
élégant (plus jeune) (plus évolué)
b) Evolution : passé, a boire, a attendre a boire/a attendre | a boire/a attendre || a boire/a attendre | a boire/a attendre || a boire/a attendre | a boire/a attendre
NOTE MOYENNE GENERALE (sur 20) 12,61 12,86 12,25 13,68 11,60 11,90
Test de Kramer au seuil de 5 % ni préfére, ni preféré, ni préféré, ni ni préferé (limite), ni preféré, ni ni préféré (limite),
ni rejeté ni rejeté rejeté (limite) ni rejeté rejeté (limite) ni rejeté
Classement/somme des rangs 2°M¢17 1%/16 2°M/18 1%/12 2°™/16 1%7/11
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