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Chercher, trouver, avancer...

Avec le d®but dôune nouvelle vendange, nous vous 
proposons dans cette Grappe dôAutan, quelques r®-
sultats synth®tiques des recherches de lô®quipe. Du 
comportement des champignons li®s aux maladies du 
bois, ¨ lôutilisation des enzymes et copeaux en oenolo-
gie, sans oublier la d®couverte de thiols dans les vins 
de N®grette, les ®l®ments de r®þ exion ne manquent 
pas...

Ils sont concrets et feront progresser notre viticulture 
et nos produits, pour peu que chacun sôapproprie ces 
r®sultats et sache les exploiter. Servir nos entreprises 
demeure la mission premi¯re de lôITV.

De belles collaborations sp®ciý ques sont aujourdôhui 
en place avec nos structures vinicoles. Lôobjectif est 
toujours le m°me : chercher, trouver pour toujours 
avancer...... sans attendre ! 

Prenons exemple.... 

Saurons-nous, Nous responsables professionnels agir 
aussi sans attendre ? Il est temps, car ¨ force de pa-
labres et de non d®cision, lô®diý ce de la recherche 
sôeffondre.

Ensuite, il sera sans doute trop tard, et les r®sultats de 
la Recherche.......... ce sera nous qui les chercherons.

Bonnes vendanges
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Br¯ves...Br¯ves...

Le Cahier Itin®raire 
dôITV France çBret-
tanomyces et ph®-
nols volatilsè, est 
disponible gratuite-
ment. Pour se le pro-
curer contacter votre 
syndicat ou votre la-
boratoire dôanalyses.

Il reste des places 
pour la journ®e dôin-
formation sur çlôoxy-
g¯ne dissousè du 
15 novembre 2006. 
Pour plus dôinforma-
tions ou vous inscrire 
consultez le bulletin 
r®ponse ci-joint.

Le site Internet du 
Centre de Recherche 
et dôExp®rimentation 
sur le vin ros® est en 
ligne ¨ lôadresse sui-
vante
ww.centredurose.fr
Vous y trouverez un 
grand nombre dôin-
formations techniques 
sur lô®laboration des 
vins ros®s.

Dossier : Plus de r®sultats en bref...

Plus de r®sultats en bref...

Cette ®tude est r®alis®e dans le cadre 
dôun programme national ý nanc® par 
Viniþ hor et pilot® par ITV France. Lôob-
jectif est dôapporter des ®l®ments de 
r®ponse sur les relations entre lôeffet 
technologique annonc® des pr®para-
tions enzymatiques commerciales, et 
leurs activit®s effectives mesur®es sur 
les mo¾ts et les vins.

Une efý cacit® av®r®e pour d®bour-
ber les mo¾ts blancs...

Sur c®page Ugni Blanc, les quatre pr®-
parations enzymatiques test®es (fabri-
cants, gamme de prix, concentration et 
composition diff®rentes) pr®sentent la 
m°me efý cacit® au niveau des turbidi-
t®s ý nales des mo¾ts, qui sont voisines 
de 30 NTU apr¯s 24 H. Les t®moins non 
enzym®s nôont pas r®ussi ¨ atteindre 
une turbidit® acceptable (< 200 NTU).

Dôun point de vue organoleptique, au-
cune diff®rence nôest ¨ signaler entre 
les diff®rentes pr®parations enzymati-
ques.

Un int®r°t certain en viniý cation 
en rouge sur raisin en l®g¯re sous-
maturit® ...

Sur raisins de Duras, vendang®s ¨ 11% 
Vol, en l®g¯re sous-maturit®, lôenzy-
mage a fragilis® les parois cellulaires, 
facilitant ainsi la lib®ration des compo-
s®s ph®noliques dans le mo¾t (+39% 
dôAnthocyanes ; + 31% IPT par rapport 
au t®moin). Le vin est mieux appr®ci® ¨ 
la d®gustation.

Sur une vendange plus m¾re, r®col-
t®e ¨ 12%, lôenzymage nôa eu aucune 
action sur lôextraction des compos®s 
ph®noliques.

Des pr®parations stables dans le 
temps...

Selon les fabricants, les pr®parations 
enzymatiques peuvent °tre conserv®es 
dôune ann®e ¨ lôautre au r®frig®rateur, 
¨ condition que le sachet nôait pas ®t® 
ouvert. LôITV de Tours a montr® que 
m°me des pr®parations ouvertes de-
puis 2 ans et conserv®es au frais et au 
sec dans un r®frig®rateur, ne pr®sen-
taient aucune perte dôactivit®.

Contact : Fran­ois Davaux
ITV Midi-Pyr®n®es
Vôinnop¹le -BP 22

81310 LISLE SUR TARN
T®l. 05 63 33 62 62 
Fax. 05 63 33 62 60

francois.davaux@itvfrance.com

Quelques conseils pratiques 
pour les viniý cations 2006 :

Å en viniý cation en blanc, pour ob-
tenir un d®bourbage efý cace (< 200 
NTU) et rapide (< 24H), nous vous 
conseillons dôenzymer syst®mati-
quement vos mo¾ts d¯s la sortie du 
pressoir. La turbidit® peut °tre r®a-
just®e par r®incorporation de bour-
bes ý nes avant levurage et d®part 
en fermentation. Les pr®parations 
bon march® sembent tout aussi efý -
caces que les autres.

Å en viniý cation en rouge, lôenzyma-
ge peut °tre r®alis® pour augmenter 
lôextractibilit® des anthocyanes sur 
des raisins en l®g¯re sous-maturit®, 
mais ne pr®sente aucun int®r°t sur 
des raisins m¾rs. Il faut cependant 
veiller ¨ ne pas trop extraire, en 
ý n de fermentation alcoolique no-
tamment, des tannins qui seraient 
insufý samment m¾rs.

Å nôh®sitez pas ¨ r®utiliser et ¨ 
terminer vos sachets dôenzymes de 
lôann®e derni¯re sôils ont ®t® conser-
v®s au r®frig®rateur.

Utilisation raisonn®e des enzymes en oenologie :
correspondance entre le profil dôactivit®s enzymati-

ques et lôeffet technologique attendu



Des analyses de thiols ont ®t® r®alis®es 
sur des ros®s de N®grette en 2005 dans 
le cadre des exp®rimentations men®es 
par lôITV Midi-Pyr®n®es, sur lô®tude de 
diff®rents itin®raires techniques dô®la-
boration de vins ros®s, et sur lôint®r°t 
dôune pulv®risation dôazote foliaire pour 
am®liorer leur qualit® aromatique. 

Ces analyses ont permis de mettre en 
®vidence la pr®sence de 3MH, mol®cule 
aux ar¹mes rappelant le pamplemousse 
ou les fruits exotiques, dans des pro-
portions voisines de celles rencontr®es 
dans des sauvignons blancs charentais, 
ou dans certains c®pages alsaciens.

Des teneurs de 300 ng/L en 3MH, côest 
¨ dire 6 fois son seuil de perception, 
ont ainsi  pu °tre relev®es sur certaines 
modalit®s.

Lôint®r°t dôun iti-
n®raire technique 
r®ducteur pour la 
production de vins 
ros®s de N®grette 
(protection contre 
lôoxydation, utili-
sation de souches 

lib®ratrices de thiols), prend ainsi toute 
sa signiý cation.

Lôensemble des 
pratiques favo-
risant la pr®-
sence de thiols 
dans le vin, a 
fait lôobjet dôun 
article dans la 
Grappe dôAutan 
nÁ56  de juillet 
2005, consulta-
ble sur le site 
www.itv-midipyrenees.com

Un cap a v®ritablement ®t® franchi dans 
la compr®hension des ar¹mes de la N®-
grette, mais beaucoup de chemin reste 
¨ faire !! La voie est ouverte !!

Contact : Thierry Dufourcq
ITV Midi-Pyr®n®es
Domaine de Mons

32 100 CAUSSENS
T®l. 05 62 68 30 39
Fax. 05 62 68 30 35

thierry.dufourcq@itvfrance.com
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La pr®sence de prot®ines instables dans 
les vins blancs et ros®s, peut provoquer 
lôapparition dôun trouble en bouteille qui 
est pr®judiciable ¨ la commercialisation 
des vins. Pour pr®venir ce risque, 
lôajout de bentonite est une technique 
tr¯s largement utilis®e, le plus souvent 
¨ des doses ®lev®es, sans v®ritable 
raisonnement de la dose employ®e et 
souvent, avec des cons®quences sur les 
qualit®s organoleptiques et aromatiques 
des vins trait®s non n®gligeables. 

Dans un contexte dôînologie int®gr®e, 
et dôoptimisation de lôutilisation des 
produits înologiques, leurs utilisations 
doivent °tre bas®es sur un raisonnement 
du produit ¨ employer, et de la dose la 
plus adapt®e.

Lô®tude r®alis®e par ITV France, sur pr¯s 
de 400 ®chantillons de r®gions et de c®-
pages diff®rents entre 2001 et 2004, a 
montr® que :

Å dans le cas de c®pages riches en pro-
t®ines et sensibles ¨ la casse prot®ique 
comme le Sauvignon Blanc ou les c®-
pages alsaciens, des doses ®lev®es de 

bentonite sont souvent n®cessaires (60-
100 g/hL). Dans ces cas de ý gure, un 
traitement ¨ la bentonite sur mo¾t peut 
sôav®rer int®ressant aý n de pr®server 
les ar¹mes

Å les tests de stabilit® prot®ique com-
mun®ment utilis®s ¨ la chaleur (80ÁC 
pendant 30 minutes) et chimique ¨ lôa-
cide trichlorac®tique (TCA), ne permet-
tent pas dô®valuer ¨ 100% le risque 
r®el de casse prot®ique sur mo¾t 
ou sur vin. Certains vins donn®s insta-
bles ne se troublent pas en bouteilles ¨ 
35ÁC, alors que dôautres cassent malgr® 
une r®ponse faible ¨ ces tests

Å lôemploi de bouchons synth®tiques, 
ç ne relargant è pas de tannins suscep-
tibles de r®agir avec les prot®ines, ne 
permet pas dô®viter la casse prot®ique

Contacts : Fran­ois Davaux
ITV Midi-Pyr®n®es

francois.davaux@itvfrance.com

 Eric Meistermann
ITV Colmar

eric.meistermann@itvfrance.com  

Le nuancier des 
vins ros®s - Version 
Provence est dispo-
nible !! Il sôagit dôun 
coffret p®dagogique 
repr®sentant les prin-
cipales couleurs des 
vins ros®s proven­aux. 
Vous pouvez lôacqu®rir 
aupr¯s du Centre du 
Ros® pour 80 ú.

(centredurose@wanadoo.fr)

Nous vous invitons 
¨ aller visiter le site 
Internet de lôOIV 
(www.oiv.int), o½ vous 
trouverez un grand 
nombre de documents 
int®ressants t®l®char-
geables ou consulta-
bles en ligne, dont des 
statistiques de la viti-
culture mondiale, les 
CODEX oenologiques, 
les m®thodes officiel-
les dôanalyses.

Depuis le 17 juillet, 
le GIS Viticulture/
Oenologie de Midi-
Pyr®n®es poss¯de 
une nouvelle directri-
ce, Patricia Taillandier 
(ENSIACET), et un 
nouveau directeur ad-
joint en la personne 
de Didier Kl®ber (ESA 
Purpan).

Nous reviendrons r®-
guli¯rement sur les 
travaux des diff®rents 
membres de ce GIS, 
dans les prochains 
num®ros de la Grappe 
dôAutan.

Br¯ves...Br¯ves...

Dossier : Plus de r®sultats en bref...
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Stabilit® prot®ique des vins blancs secs et utilisation 
raisonn®e de la bentonite

Des thiols d®couverts dans les ros®s de N®grette !!
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Dossier : Plus de r®sultats en bref...

Depuis 3 ans, les þ uctuations des sympt¹mes dôEsca 
et de Black Dead Arm (BDA) sont suivies sur une 
parcelle du Gaillacois. Cette ®tude sôinscrit dans le 
r®seau ITV France dôobservation des maladies du 
bois.

Depuis d®but juin, plus de 800 ceps ont ®t® observ®s 
quotidiennement.

R®sultats 2006

Les premiers sympt¹mes de BDA ont ®t® observ®s 
cette ann®e le 6 juin, alors que ceux dôEsca sont 
apparus mi-juillet. Ces sympt¹mes croissent pen-
dant un mois avant dôatteindre un palier mi-ao¾t.

Le BDA est la principale maladie observ®e sur 
la parcelle. Seuls 3,4% de ceps pr®sentent des 
sympt¹mes dôEsca, dont la moiti® apparait sur des 
pieds d®j¨ atteints de BDA. Au total, ce sont 22,7% 
de ceps qui pr®sentent, en 2006, au moins une des 
2 maladies ®tudi®es.

Synth¯se de 3 ann®es dôobservation

Le nombre total de ceps atteints a augment® cette 
ann®e par rapport ¨ 2005 et ¨ 2004. Aucune mort 
suppl®mentaire nôa ®t® observ®e, probablement ¨ 
cause de la forte vigueur de la parcelle.

Le pourcentage de pieds exprimant des sympt¹mes 
de BDA et/ou dôEsca, 2 ann®es cons®cutives ou non,  
est relativement faible et assez homog¯ne : de 3,9 ̈  
5,4% du nombre total de pieds vivants observ®s.

Sur les pieds apparemment malades en 2006, 
environ 1/5 avait ext®rioris® des sympt¹mes une 
des deux ann®es pr®c®dentes. Seulement 3 pieds 
sur les 800 observ®s ont exprim® des sympt¹mes 
les trois ann®es cons®cutives.

La plupart des sympt¹mes observ®s le sont sur de 
ç nouveaux è ceps, ce qui porte le pourcentage 
global de ceps ç porteurs è, ayant exprim® au 
moins une fois sur les 3 ans les sympt¹mes 
dôEsca ou de BDA ¨ 44,5% du nombre total de 
pieds observ®s.

Au premier abord ces r®sultats paraissent inqui®tants, 
mais beaucoup dôinterrogations persistent. La pr®-
sence de sympt¹mes foliaires dôEsca et/ou de BDA 
signiý e-t-il la mort du cep ¨ plus ou moins long 
terme ? Rien nôest encore prouv®. Lôobservation doit 
se faire sur 2 ann®es suppl®mentaires, ce qui nous 
permettra dôapprofondir ces r®sultats.

Contact : Virginie Vigu¯s
Station R®gionale ITV Midi-Pyr®n®es

Vôinnop¹le -BP 22
81310 LISLE SUR TARN

T®l. 05 63 33 62 62 
Fax. 05 63 33 62 60

virginie vigu¯s@itvfrance.com

En savoir plus sur lôEsca et le BDA : consultez 
nos ý ches pratiques sur le Site Internet www.itv-
midipyrenees.com, rubrique çPublication et res-
sourcesè - Nos ý ches pratiques...è.

Ou t®l®chargez les actes du colloque sur çles 
maladies du bois en Midi-Pyr®n®esè du 9 d®cembre 
2004 rubrique çPublications et ressources - 
colloques...è.

Maladies du bois : fluctuation des sympt¹mes

R®sultats 2006 et synth¯se de 3 ann®es dôobservation

sympt¹mes foliaires de BDA sur la parcelle ®tudi®e

Maladies du bois : importance des contaminations en p®pini¯re

En partenariat avec la Sicarex Sud-Ouest et les 
p®pini®ristes de Midi-Pyr®n®es, une premi¯re ®tude 
en 2005 avait ®valu® lôimportance des champignons 
associ®s aux maladies du bois ¨ la sortie de la p®-
pini¯re.

Les travaux men®s en 2006 coný rment et pr®cisent 
les voies de p®n®tration des champignons dans les 
jeunes plants, selon le process dô®laboration en p®-
pini¯re.

Une prochaine Grappe dôAutan pr®cisera lôensemble 
des r®sultats.







          
   

 
 

 

La maîtrise de l’oxygène dissous dans les vins :  
s’informer pour mieux préserver le fruit 

 

 

Mercredi 15 Novembre 2006 – 9H30/16H00 
 

Station Régionale ITV Midi-Pyrénées 
V’innopôle (Lisle Sur Tarn – 81) 

 
Le vin est un milieu très «consommateur» d’oxygène et peut en dissoudre jusqu’à 8 
mg/L à 20°C. Dans les jours, voire les semaines suivant un apport, les polyphénols, 
le SO2 et surtout les arômes les plus réactifs vis à vis de l’oxygène comme les thiols 
volatils peuvent être oxydés. Une dissolution non contrôlée d’oxygène peut ainsi 
réduire considérablement la composante aromatique d’un vin. 
 
Or, les acheteurs recherchent à l’heure actuelle des vins frais, fruités, jeunes et 
séduisants. Il est donc crucial de contrôler les apports d’oxygène tout au long de la 
vinification, des fermentations et de l’élevage. 
 
Dans le prolongement de la journée d’information organisée en 2005 sur les 
« phénomènes d’oxydoréduction dans les vins, apport des méthodes 
électrochimiques », la Station Régionale ITV Midi-Pyrénées organise le 15 
novembre 2006, une journée sur l’oxygène dissous. 

 
 

Public : 
Responsables techniques, chefs de production, œnologues, laboratoires d’analyses 
 
Objectifs : 
Connaître l’influence des techniques et des pratiques de vinification sur la dissolution d’oxygène, 
l’influence du conditionnement et du bouchage pour mieux gérer ses pratiques 
 
Tarif : 50€ repas du midi inclus dans le prix (à régler à l’inscription) 
 

Programme détaillé et intervenant au verso 
 

…………………………………………………………………………………………………….. 
 

BULLETIN D’INSCRIPTION à retourner à la Station Régionale ITV MP 
V’innopôle – BP 22 – 81310 Lisle/Tarn 

 
Accompagné du règlement (50 € par chèque au nom de SR ITV MP) 

 
Nom :…………………………………………………………………..  Prénom :………………………………………………… 
Sté (adresse de facturation) …………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
S’inscrit à la journée d’information sur  

L’OXYGENE DISSOUS 
E-Mail :. . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Tél : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Fax : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 
  



          
   

 
 
 

 
 
 

 
 
 Programme : 
 
9h30 -11h00 L’oxygène dissous dans les vins, aspects théoriques. Solubilité de 
l’oxygène. Dissolution de l’oxygène dans les vins. Consommation de l’oxygène 
par les vins. 
 
11h00 -12h00 : Les méthodes de dosage de l’oxygène (pile de Hersch, sonde 
Clark, technologie optique LDO), présentation des principales sondes sur le 
marché. 
 
12h00 -13h30 : pause déjeuner 
 
13h30 -16h00 : Les apports d’oxygène au cours des traitements des vins et par 
les contenants (cuve, barrique, bouteille bouchée et baguée, BIB). Évolution des 
gaz dissous sur vins conditionnés. 
 
 Intervenant :  

JC Vidal de l’INRA Pech Rouge. Chercheur de l’Unité Mixte de Recherche Sciences pour l’œnologie 
au sein de l’équipe «Apports d’oxygène, élevage et conditionnement des vins». Un des objectifs de cette 
équipe est de quantifier et de caractériser les apports d’oxygène dans le vin lors de la chaîne 
technologique, de la cuve de fermentation à la bouteille. Les matériels et méthodes utilisés permettent 
de réaliser des mesures en continu d’oxygène dissous dans les vins et de déterminer les événements 
susceptibles d'induire des apports indésirables. Les travaux de JC Vidal, au sein de cette équipe, 
concernent essentiellement le conditionnement (bouteille, bag in box).  

 
 
 
 

  


