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- structure de la grappe de raisin qui porte les baies
- I_a raﬂ e - taille finale est atteinte autour de la véraison
- nombre, longueur et distance d’'une ramification fonction du cépage
- morphologie responsable de la compaction de la grappe
- composition liée a la maturité viticole

Sucres complexes: 12 a 18%

cellulose, hemicellulose -\I / 3a7%du poids d'une grappe

Composés polyphénoliques

composés type flavonoides —~
type non flavonoides

-> lignification

) el Eau: 68 3 80% de son poids
\

Acides: 1 a 2%

ﬁ - Minéraux: 7%
j . Potassium, phosphore, calcium
Composés aromatiques

Meéthoxypyrazines (IBMP), précurseurs (thiols)

Composition complexe (cépage, maturité) assez peu étudiée



Eraflage démocratisé

Quel
intérét?

Certains producteurs vinifient avec
vendange entiere ou rafles

= Google Forms
= 55 réponses

Principaux points négatifs relevés par les vignerons Principaux objectifs visés par les vignerons utilisateurs
(en % d’occurrence) (en % d’occurrence)
Complexité 20%
Arbme végétal 36% Fraicheur 18%
Astringence 23% Arbme fruité 11%
Diminution de |'acidité 11% 3 degré alcoolique 7%
Diminution de l'intensité colorante 9% Ardme floral 7%
Stabilité aromatique 7%
Stabilité de la couleur 7%

Ardme épicé 6%




B Problématique

A7% des vignerons interrogés
—> maitrise moyenne voire insuffisante du processus

de vinification avec rafles QUEL IMPACT
DE LA RAFLE EN
Technique transmise a 64% par partage d’expérience VINIFICATION ?

Peu d’études couplant vinifications
et analyse des composés extraits de |a rafle



B Méthodologie d’étude

0 Etudier 'extraction des
composeés de

la rafle en situation de
macération

Evaluer 'impact de
'utilisation des

rafles en vinification



D Etude de 'extraction des composeés de la rafle au
0 cours de |la macération

Préparation de macérats en conditions de fermentation alcoolique simulée

Rafles issues d’un lot
homogéne de vendange

Macération : 11 jours
T° = 28°C
[ — Ajout progressif éthanol de vin = 13,0 % alcool

3 répétitions
20 lots de vendanges
= 15 cépages différents
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Solution modéle

acide tartrique (>99,5%) : 6,0 g/L
hydroxyde de sodium (1 mol/L) : 40,0 mL/L
bisulfite de sodium (97-100%): 0,1 g/L

pH 3,53 - -

Solution modéle (80mL)
+ Rafles (79)

d’aprés Del Llaudy et al. (2008) et Allegro et al. (2016)



D Etude de 'extraction des composeés de la rafle au
o cours de |la macération

Analyses réalisées

Morphologique (rafle fraiche) Chimique Organoleptique
> Pesées - Variations pH - Couleur
- Indication de lignification par | = Minéraux - Indication relative d’astringence

analyse d’image
- Acide tartrique

- Composés phénoliques

« >
« .
< >
taux relatif de lignification (%) = < [ Total=MT+K+VC ] >
Avec MF (Aire marron foncé), MC (marron clair), MT (marron total), K (kaki), VC (vert clair), Total (total)
aire marron total (MT) Echelle cumulative des aires colorées associées a la caractérisation des rafles par analyses d’'images

aire totale de larafle (Tot)



B Composition phénoligue des macerats

IPT (mg/L)
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Polyphénols totaux (IPT en mg/L) des macérats

ANOQVA (test Fisher), probabilité de F < 0,05

Composition différente en fonction du cépage (R?=0,58)
Effet provenance (Leytron =\ IPT)

Quels composés phénoliques sont extraits en priorité?

Epicatéchine

Procyanidine
8.05

Procyanidine C1 B26.98
11.72
Acide gallique 12.38 Procyanidine
B173.59
Procyanidine B3
16.45
Catéchine
47.25

concentration moyenne (mg/L equiv. Catéchine)



Maturité de |a rafle

extraction de ses composés

faible (<43 %) moyen (entre 43 et 55 %) fort (> 55 %)
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Taux indicatif de lignification en fonction du lot de rafles des macérats

ANOQVA (test Fisher), probabilité de F < 0,05

Tendance - lignification améliorerait
I’extraction de composés phénoliques

Variabilité des polyphénols totaux (IPT)
sur macérats : lignification contribue a

17%

Mais effet cépage prédominant



B Méthodologie d’étude

0 Etudier I'extraction des e

. Evaluer I'impact de
composeés de

I"utilisation des
la rafle en situation de

, . rafles en vinification
maceération



B Impact de I'utilisation des rafles en vinification

Organisation de la cuvaison pour les modalités de gamay et de gamaret

2 cépages: Gamay + Gamaret 2 répétitions par modalité

Identification T R1 R2 VE1 VE2

Vendange fouléeg| éraflée

Modalités de + vendange + vendange
cuvaison +20% des | +40% des entiére entiére
rafles rafles (équivalent 20% |(équivalent 40%
des rafles) des rafles)

Stratification
a la cuvaison

Volume moat 1 hL Volume modat 1 hL Volume modt 1 hL

] Vendange éraflée = Rafles Vendange entiére



B Impact de I'utilisation des rafles en vinification

Suivis de vinification
- Sucres

- Température
- WineScan

- Acides malique et lactique

Analyses réalisées

Chimique
- Variations pH

-2  Minéraux
- Composés phénoliques

- Activité antioxydante
= FRAP (Ferric Reducing Ability
of Plasma)
= TEAC (Trolox Equivalent
Antioxydant Capacity) via
solution d’ABTS+

Organoleptique
- Couleur

- Indication relative d’astringence

- Analyse sensorielle descriptive
et monadique



B mpact sur les vinifications

Gamaret

Modalités VE1 et VE2
N Sucres au décuvage
= pigeage plus difficile

1 3 5 7 9 1 3 5 7 3 A Risques :

Sucres (°Oe)

Jours aprés ensemencement de levure Jours aprés ensemencement de levure - Sucres résiduels (arrét de fermentation)
—%—T --0--R1 —0—R2 ---a-—-VE{1 —e—VE?2 —> Développement levures ou bactéries

dommageable
Evolution des sucres au cours de la fermentation alcoolique

Gamay : + compacte
Effet de la morphologie » Privilégier les grappes compactes
des grappes? \\ " |ntérét rafles seules ?
Gamaret : + lache



B Impact sur la stabilité oxydative des vins

Composés phénoliques de la rafle = potentiel antioxydant
(Gonzdlez-Centeno et al., 2012 ; Alonso et al., 2002 ; Spatafora et al., 2013 ; Souquet et al., 2000 ; Makris et al., 2008)

Augmentation de la part de composés phénoliques Evaluation richesse en composés antioxydants

- Deux méthodes corrélées : FRAP et TEAC

Variation des polyphénols totaux (IPT en mg/L) due aux rafles dans les (R2=0,79)

macérats et les vins
* valeur simulée a partir des observations sur macérats

Tendance : N composés antioxydants avec

macérats de rafles vinifications ajout de rafles en vinification
gamay gamaret gamay gamaret . .
valear Hypothése = macération avec rafle
, | +18,67 +2,08 | +30,30 + 2,02 = stabilité oxydative améliorée
mesuree
Equiv.
+ 6,87 +2,08%| +11,15 +2,02* |+4,42 + 0,80| +8,03 + 3,49
40% rafles 18 000 Gamay 18 000 Gamaret
Equiv. S 16 000 16 000
o +3,44 + 2,08* | +5,57 +2,02* (+3,62 +0,80 | +4,10 + 1,22 5 2 14000 14 000
20% rafles @ 5 12000 12 000
N2 ¥V T & 10 000 10 000
< 8000 8 000
™ | w6000 6 000
4000 4000
T R1 R2 VE1 VE2 R1 R2 VE1
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B Conclusion

Mise en ceuvre

® Cuverie adaptée

@ Choix des cuvées (cépage/ maturité) et du pourcentage d’ajout
® Vendange Entiere VS rafles

® Impact extraction (pigeage, décuvage)

Points positifs

@ Effet structurant

@ Effet anti-oxydant

@ Impact aromatique (fraicheur?)

Pistes d’étude

@ Continuer d’alimenter la base de données (relation labo/cave)
@ Possibilité de faire des vins d’assemblage

@ Possibilité d’utiliser les rafles post-FA

® Impact sur I’élevage (micro-oygénation?)

® Impact sur le vieillissement

Au final, plus de questions que de réponses...
Mais un réel potentiel!
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