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Chasselas : cépage emblématiqueParticipe à l’image et à la culture œnologique suisse

-40% en 30 ans
Source: OFAG
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Le Chasselas regagne ses lettres de noblesse…
Novembre 2008

Janvier 2013 Septembre 2017

Mai 2010Juin 2016
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…mais pas sans changements
Evolution des habitudes de consommation
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…mais pas sans changements
Changement des modes de production
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Différenciation par le potentiel de garde
§ Chasselas millésimé contre Chasselas de garde
§ Potentiel de valorisation par un positionnement haut de gamme
§ Associations de promotion
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Genèse d’un Chasselas à haut potentiel de garde ?Les conditions de vieillissement du ChasselasTravail de diplôme S. Cornu & S. MeierUniGe, Formation continue «Patrimoine viticole et vignobles romands»
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Genèse d’un Chasselas à haut potentiel de garde ?Terroir & culture de la vigneQualité matière première Vinification, élevage & conditionnement
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Compétences clés Agroscope et  Ecole de Changins
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Compétences clés Agroscope et  Ecole de Changins
MACROWINE 2016Changins
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Evaluation de l’influence des facteurs de production sur le potentiel de vieillissement
§ Alimentation azotée à la vigne (différents terroirs)
§ Type de vinification (avec et sans FML)
§ Niveau d’oxygène dissous à la mise en bouteille
§ Durée de stockage du vin (gradient primeur à 3-5ans)
§ Trois millésimes : 2014, 2015, 2016
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Modulation du niveau d’oxygène dans les vins en amont de la mise en bouteille
§ Apport par microoxygénation 5 jours avant la mise
§ Dose visée 4 mg/L
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Suivi analytique des vinsAnalyses régulières au cours du stockageAlcoolSucresAcidesExtraitSO2CouleurPolyphénols totauxComposés phénoliquesOxygèneComposés volatiles et aromatiquesMarqueurs de vieillissementDégustation…
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Bilan provisoireDans les conditions de l’essai :
§ La vitesse de consommation de l’oxygène est influencée par le pH des vins
§ Différences nettes entre les terroirs, les millésimes et les types de vinificationA l’heure actuelle, peu de signes d’une évolution significative des vins
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Le type de vinification influence le profil chimique des vinsAvec FML
Sans FML
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Evolution de l’oxygène total dans la bouteille au cours du stockage
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Evolution de l’oxygène total dans la bouteille au cours du stockage
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§ 2-phenylethanol (PhEtOH)
§ 2- plus 3-methylbutanol (2,3-MeBuOH)
§ Acide succinique
§ ProlineDienes-Nagy, Á., Lorenzini F., Rösti J., Koestel C.,Macrowine, 2016

Distinction des terroirs grâce aux marqueurs de stress hydro-azoté
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Distinction des terroirs grâce aux marqueurs de stress hydro-azoté
Nass élevé

Nass faible
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Profil polyphénolique des vins : influence du  millésime et du type de vinification 
2016

2015 2014
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Profil polyphénolique des vins : influence du  millésime et du type de vinification 
ñSANS FML
AVEC FML
ò
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Profil polyphénolique des vins : influence du  millésime et du type de vinification 
ï Nassélevé Nass ðfaible
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Le profil aromatique permet de discriminer les vins
Hexan, 1-methoxy-Butanedioic acid, hydroxy-, diethyl ester, (+/-),-Butanal, 3-methyl1-Pentanol, 4-methyl-Unknown 1Acetaldehyde2-Propenoic acid, ethyl ester2,3-Butanedione

Ethyl (s)-(-)-lactate
AcetoinPropanoic acid, 2-oxo, ethyl ester IsoamyllactatePropanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester

Propanoic acid, 2-methyl-, ethyl ester
Pentanedioic acid, diethyl ester

2-Propanol, 1butoxy-Butanal, 2-methylDietyl fumarateButnoic acid, 3-methyl-, ethyl ester
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Marqueurs chimiques de vieillissement
§ TDN ou 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalène
§ Teneurs inférieures à la limite de quantification(<0.3µg/L)

§ Sotolon
§ Analyses en cours
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Un Chasselas de deux ans n’est chimiquement pas évolué
§ Mécanismes d’oxydation et composés impliqués ont été largement étudiés
§ pH, composés phénoliques, composés aromatiques, oxygène, sulfites, température, …
§ Etudes souvent menées en conditions extrêmes

§ Dans le cas d’un vieillissement en bouteilles, en conditions «normales», les réactions sont beaucoup plus modérées
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Perspectives
§ Bilan à 3 ans, à 5 ans…
§ Suivi analytique et sensoriel des vins d’essai

§ Test de vieillissement accéléré
§ Travail de Bachelor, vieillissement des vins blancs en lien avec le niveau d’alimentation azotée à la vigne

§ Modélisation sensorielle du vieillissement des vins de Chasselas
§ Travail de Bachelor, caractérisation sensorielle de Chasselas millésimés


