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Quelle qualité de raisin ?
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Le suivi analytigue du raisin: pas toujours

suffisant pour une caracterisation fine de la
maturité

Cabernet-sauvignon 340901 Observatoire du Millésime 2005
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Les principes de | 'Analyse
Sensorielle Descriptive Quantifiee

Descripteurs sensoriels
Protocole de degustation
Echelle de notation

Formation et entrainement des
degustateurs
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Réalisation de profils sensoriels
standardises
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Application de | TASDQ au raisin

e Choix de descripteurs pertinents, mesurables, acces sibles a
tous

— Ardmes: 2 grandes familles seulement

— Finesse de la pellicule: une caracteristique intére  ssante,
mais difficilement mesurable

e Une échelle structuréede 1 a 4

— Caodification de chaque niveau pour limiter la varia bilité
de notation des membres du jury

— Pas de moyenne
* Des descripteurs progressant dans le méme sens
WWW.icv.fr — De 1 pas mur a 4 mar

— Exception : acidité, sécheresse (pour permettre
corrélation avec ASDQ des vins)
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MfDéguster successivement la

B Pulpe, la pellicule, puis les pépins

2. Dégustation

pulpe
sucre, acidité,

1. Examen visuel
et tactile

couleur pellicule,
fermeté, égrenage

adhérence , aromes

4. Dégustation
pépins

couleur, dureté, tanins,
wastringence, aromes

3. Dégustation
pellicule

dureté, acidité,
tanins, astringence,
sécheresse, aromes




Mise en évidence de profils de maturité
par cépage

(Cas du grenache:44 lots de raisins et 16 descripteurs sensoriels)
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Etude des corrélations raisins/vins

(Cas du Grenache: 25 lots de raisins + vins et 27 descripteurs sensoriels).
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Mise au point de profils de
reféerence

e Cohérence des tendances sur les raisins
et des tendances sur les vins

 |dentification des descripteurs les plus
discriminants par rapport a un objectif de
caractérisation

— Le niveau de maturité
— Le potentiel qualitatif
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Profil simplifié cible pour les exigences
minimales de maturité

couleur

sucreé pulpe
couleur pépins ({5&

acidité pellicule

fruite pulpe

fruité pellicule

herbacé pulpe
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Profil simplifié ciblea maturité complete

couleur

couleur pépins
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acidite pellicule herbace pulpe
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ASDQ: contribution a | ’évaluation
du potentiel qualitatif avant récolte

L’bbservation
RERIT Y

v

Evaluation

analyse _
Y potentiel
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L
du raisin

La dégustation
des baies
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Profil
sensoriel
raisin
-, Degre

exigé par
—

Criteres
vendange

Caractéristiques

Objectifs
vigne

style vin

SFE<0,8 Ui
2 in

4 /kg « techno-

logique »

—>

Raisins mal le marché

colorés a 11,5-

12% Vol.

SFE=0,8a 1,4
m3/kg

R\

Raisins déja

Profil sensoriel
proche des
exigences

minimales de
maturité

Maturité

pulpaire

et 13,5%
Vol. maxi

Vin
rouge
fruité

souple

colorés a

11,5-12% Vol. \
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Profil sensoriel

se rapprochant

de la maturité
optimale

Maturité
optimale Vin rouge
— | oqres> w— Structuré

14%Vol | concentre




Avantages de | 'ASDQ

Methode de terrain rapide et peu colteuse

Détection precoce des défauts

— stress hydrigue, état sanitaire, qualité des
tanins etc....

Motivation pour le suivi parcellaire
Possibilité d 'enregistrement

WWW.IcV.fr

Possibilité de traitement de données
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Limites

Saisonnalité du raisin:

— entrainement continu impossible

— difficulté pour améliorer les descripteurs
Hétérogénéiteé du raisin

— incidence + marquée (taille des echantillons)

Dégustation obligatoirement en temps reel

wisiies — evolution rapide en cours de conservation

Methode subjective
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— base de rémunération différenciee?




