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Plan

1) Les outils de mesure de la couleur
2) Les étapes a maitriser

3) Réflexions sur la couleur et son évolution



Avant-propos : un paradoxe !
- Sacouleur est un atout important
pour le vin Roseé

- On connait mal les pigments
responsables de sa couleur ....

RENCONTRES INTERNATIONALES DU ROSE
MARSEILLE, 23 - 24 AVRIL 2013



Extraction des polyphénols en vinification

Flavanols (catéchine et
proanthocyanidines)

-

Anthocyanes e
2
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@ ‘ sur marc
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Flavanols Tanins, 7 Flavanols (tani

Acides hydroxycinflamiqugés

RENCONTRES INTERNATIONALES DU ROSE . )
MARSEILLE, 23- 24 AVRIL 2013 D’apres Cheynier et al., 2013



Les polyphénols des vins rouges et rosés

NOMACORC

oncentration (mg/L) Distribution (%)

1800 100 | N
1600
1400 80 | [
1200 a
1000 o0 N
800 1 40 ] |
600
400 20 i—'
200 1
0 = = 0 , , ‘
trad FD RS1 RS2 trad FD RS1 RS2
Rouges Roses Rouges Roses

acides hydroxycinnamiques /HQ
flavan-3-ols (monomeres, proanthocyanidines) .’ O\%’
anthocyanes

o

Wirth et al., 201

RENCONTRES INTERNATIONALES DU ROSE
MARSEILLE, 23 - 24 AVRIL 2013



Les composés responsables de la couleur
des vins Rosés

Solutions d’anthocyanes
- @ s'y's wlw=l
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au pH du vin
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< A

RENCONTRES INTERNATIONALES DU ROSE
MARSEILLE, 23 - 24 AVRIL 2013



Réactions des pigments anthocyaniques

QO 02 ];
_ - /O tanin-
+ tanins anthocyanes

ag®

Salas et al., 2004

+ flgfanols (monoméres, tanins) . . -
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B )/O phenyl-pyranoanthocyanes

RENCONTRES INTERNATIONALES DU ROSE
MARSEILLE, 23 - 24 AVRIL 2013



La couleur : G,
dlfferentes manieres de ’appréhender
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Trois principes

ST FRANGA pour evaluer la couleur

« Spectrophotomeétrie Visible
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Lz Trois principes ]
RN pour evaluer la couleur d DULROS!
Jaune

* Colorimétrie : repere Cielab
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La couleur ‘

des rosés de Provence
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2) Les étapes a maitriser
- Du raisin au mout



Zryv Prévision de la couleur ‘ ,

DU ROSE

INSTITUT FRANCAIS

« Nombreux outils developpés pour caracteriser le
raisin =




=1FV) Préevision de la couleur twl

INSTITUT FRANCAIS
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Outil d’aide a la décision pour l'orientation des
vinifications en Roseé

 connaitre le potentiel des raisins pour adapter le mode
de vinification

* raisonner une seélection parcellaire (rouge/rose ou
uniquement rosé)

e évaluer les conditions de maturité / millésime

Méthode IFV-Rosé ou moulinette



Lz Pr_évision de la couleur
SR Princi pe @ DUROS

* Respecter les baies, au contraire
des méthodes « rouge » qui passent
par des extractions poussées
(broyage, extraction chimique ...)

* Foulage des baies de maniere
reproductible et maceération dans
leur propre jus




e Prévision de la couleur ‘
o TN P r O t O C O I e (

Constitution d’un

échantillon de 200 baies

Poids

Foulage avec le mini-fouloir

Transvasement dans une boite
a congélation
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Prévision de la couleur ‘
=TFV
T PR Protocole ﬁ

Macération 2H a t°C ambiante
en présence d’enzymes

(dose 0,1 g/kg)

|
Récupération de la TOTALITE
du jus

Centrifugation

Analyses classique et couleur
du jus de macération

LImItes : faible extraction et oxydation
baies petites = peu de jus



=y Potentiel de la vendange ‘U |
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 Reflete correctement la couleur du futur moQt
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S ry Cinetique de maturation

TEVHEE 240
5 _IC Provence Oenologie -2004
syrah
1,8 - —syrah
cinsault
1,6 - cinsault
cinsault
147 cinsault
1,2 - ——grenache
—grenache
1 - — ——grenache
grenache
0,8 - // /\ grenache
0,6 | T T T |
21/8 31/8 10/9 20/9 30/9 10/10

Méthode peu adaptée au suivi « fin » de la maturation
— pas de date optimale

— Intérét d’avoir la cinétique de maturation pour comprendre les
blocages



Gom.
Des cépages aux potentiels differents
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Analyse sur vin, moyenne sur 3 ans, MP courte 18°C



Cépage Cinsault

Macerations prefermentaires : g
= 1FV z 7 CENTRE
e température et durée de contact

Analyse sensorielle
Cinsault 2001
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DU ROSE

o Diffusion de la couleur t”

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

0,8
18°C
0,7
Syrah 2000
0,6
0.5 12°C
@)
204
—& 18°C
0,3 VS
12°C
0,2
Grenache 2000
0,1
0,0
0 2 4 6 8 10 12 14

Durée de maceération



Evolution de la couleur

INSTITUT FRANGAIS DU R()SI
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au cours du pressurage

Mourvedre 2001
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Lz Evolution de la couleur ' _—
R au cours du pressurage W DR

« Mourvedre 2001

1 D0520
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2) Les étapes a maitriser

- Du modt au vin
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Intergctl_on couleur SO, en ‘
SRR 10 aceratl on &
+ Effet décolorant du SO, libre

« blocage du SO, libre »
ajout d’éthanal

Presence de 50, Restitution artificielle de la couleur

Décoloration partielle

4 ml de vin
40 *L solution éthanal a 12,5% vol.
20 min




wzem Perte de couleur au cours de la ‘ |
el fearmentation B DL Rk

 Chute de la couleur

« Perte Intensité Colorante de 30 a 80%, en moyenne 50%
« Non maitrisée, non previsible

* Perte d'anthocyanes constante de 50%

‘ évolution et interactions entre les pigments
réaction avec d’autres composés
Prévision de la couleur impossible -> assemblage

+ Languedoc
m Provence A

-

=Y

o
'

-
o
o

A

-
N
o

-
o
o

Pente 0,53

e}
o
L

Pente : 0,60

=3
o
L

I
o
s

Pente: 0,44

N
o

[anthocyanes] mg/L sur vin stabilisé

0 50 100 150 200 250

Fin fermentation
L— J ‘ —A I — [anthocyanes] mg/L au débourbage

0,5 15 2,5 3,5 4,5 55 6,5 7,5 8,5 9,5 10,5 11,5




IIIIIIIIIIIIIII

a* mesuré en chromamétrie

Evolution de la Couleur

en cours de vinification

45 +
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Effet
décolorant du
SO,
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y

SO2 libre = 15 mg/I

vec SO,

SO2 libre < 7 mg/I
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DU
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L'art & I'expertise du vin

~50 % de la couleur chute
en cours de fermentation

20 % de la couleur chute
avec le collage (Vinitol 50
g/hl)
Effet
S C décolorant du
. éthanal 502 libre < 7 mg/L \ SO,
\

SO2 libre = 21 mg/I "

Mot sulfité

Mo(t désulfité

I I I
Fin fermentation Fin fermentation
sans collage avec collage

Apreés suititage



W Effet décolorant du SO,

II\ H]U IRANLAS

 Partiellement réversible

a*mesuré au chromarmetre

Démonstration sur un vin fin FA
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L'art & l'expertise du vin

a*=39 5361 (dose sulfitage ghl)-0,7316
EZ2=0 5858

2 4 & g 10 12 14 16 18 20 22
Dose de sulfitage en g/hl



\Zem Correction de la couleur ‘
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Quand coller ?

100%
95%
90%
85%
80%
75%
70%
65%
60%
55%
50%
élevage élevage élevage
40g/hl 60g/hl 80g/hl

B a* restant % / témoin
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Correction de la couleur g
—="1FV .
S L es JUS de pres Ses

« Différences significatives sur 'ensemble des séries de jus de presses
— Bentonite et dérivés de levures : peu d’efficacité => pas de différences avec
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1) Les outils de mesure de la couleur

2) Les étapes a maitriser

3) Réflexions sur la couleur et son évolution
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u LA COLLECTION ETUDIEE
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« Le vin Rosé : tendances mon« 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2012 2013 2014 2015 2016



EVOLUTION DE LA COULEUR

Intensite
Moyenne
colorante |
2004 || 080 ||
206 || 033

« Le vin Rosé : tendances mondiales »
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EVOLUTION DE LA COULEUR
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Evolution de l'intensité colorante des Rosés du Monde de 2004 a 2016

« Le vin Rosé : tendances mondiales »
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