PVPP Délicate
avec les aromes

Selon Montpelller SupAgro et Biolaffort, la PVPP préserve
les thiols des rosés en plus de réduire leur couleur, lorsqu'elle

est employée a petite dose au début de la fermentation.

isque-t-on de dé-
pouiller les rosés
d'une partie de leurs
ardmes en les col-
lant ? Ou au contraire favorise-
t-on 'expression de leur poten-
tiel ? En ce qui concerne la PVPP,
une étude récente s'avere rassu-
rante. Elle montre qu'un collage
A dose modérée peut renforcer
la présence de certains thiols.
Montpellier SupAgro et Biolaf-
fort ont collé deux rosés de pres-
surage direct avec 20, 40, 60 ou
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80 g/hl de PVPP, ajoutés en dé-
but de fermentation alcoolique.
« Nous avons ensuite analysé la
couleur, la teneur en polyphénols
et en thiols de ces différentes
modalités en les comparant au
témoin non collé », détaille Virgi-
nie Moine, directrice scientifi-
que de Biolaffort, a Bordeaux.
Sans surprise, la PVPP a réduit
I'intensité de 1a couleur des lots
traités. Et cet effet a augmenté
avec la dose. Cette colle agit en
absorbant des anthocyanes et
des flavonols, responsables res-
pectivement des teintes rouge
et jaune, ainsi que des flavanols
qui apportent une teinte orange
lorsqu'ils sont oxydes.

Le plus surprenant dans l'étude
de SupAgro et de Biolaffort, c’est
Peffet sur les thiols. A une dose de
20 g/hl ou 40 g/hl, la teneur en
3SH et 3SHA, responsables de
notes de pamplemousse et de
fruits tropicaux, augmente net-
tement dans les vins finis, allant
jusqu’a doubler. Une différence
qui se percoit a la dégustation.
« La PVPP a un effet protecteur in-
direct du potentiel aromatique :
nous supposons qu'elle élimine des
polyphénols qui piégeraient les
thiols s'ils s'oxydaient au cours de

la fermentation », explique Virgi-
nie Moine.

A 60 g/hl ou 80 g/hl, l'effet sur
les thiols est moins marque
mais reste positif ou neutre.
« A ces doses élevées, la PVPP ab-
sorbe sans doute aussi une partie
des précurseurs d’'aromes, ce qui
contrebalance son effet protec-
teur », ajoute-t-elle, tout en pre-
cisant que la 4AMMP, un autre
thiol assez commun, n'a jamais
été trouvée dans aucune des
modalités, collées ou non.

Sur le terrain, les cenologues in-
terrogés par La Vigne se disent
surpris et tres intéresses par ce
résultat. Ils ajoutent que, dans
leur pratique, ils n'ont pas re-
péré d'effets positifs d'un col-
lage précoce a la PVPP sur les
thiols. Avec cette colle, leur ob-
jectif reste le plus souvent de
rectifier la couleur. « Les ajuste-
ments sont moins nécessaires au-
jourd'hui car les progreés réalisés
sur le pressurage ont réduit la cou-
leur ainsi que le volume des jus de
presse. Mais la PVPP garde une
utilité pour les fins de presse de cé-
pages colorés, comme la syrah ou
le carignan », note Laure Cayla,
de I'IFV, qui a mené des essals
sur les colles au Centre du Rosé,
a Vidauban, dans le Var. Dans ce
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du laboratoire Du bemet.

cas-1a, elle conseille de faire un
premier collage au débourbage
avec delagélatine ou, sile cahier
des charges le permet, avec une
faible dose de charbons actifs,
qui ont un bon effet décolorant.
Un deuxiéme collage durant la
fermentation avec de la PVPP ou
des protéines de pois permet
d’ajuster la couleur. « En absor-
bant des tanins, la PVPP gomme
également les notes herbacées et
contribue a l'affinage du profil
organoleptique », ajoute-t-elle.

« Le principal défaut de la PVPP,
c’est son image de produit chimi-
que ! », note de son c6té Sylvain
Raimondi, du laboratoire Aix
(Enologie, a Aix-en-Provence,
dans les Bouches-du-Rhone. Il
conseille de l'utiliser a des doses
modérées, avec la caséine ou les
protéines de pois qui enlevent
mieux le jaune. « On peut, par
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«« A petite dose, quand
c’est necessaire »
N ous utilisons laPVPPsur | systématiqguement pour la syrah
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de rosés. Lorsque nous percevons
une note tannique marquée

a la degustation des modts, nous
realisons un premier collage avant
debourbage avec 20 a 40 g/hl

de PVPP et 40 g/hl de protéines de
pois. L'objectif est d'éliminer une
partie de ces tanins pour faciliter

|a précipitation des anthocyanes
pendant la fermentation, ce qui est
essentiel a l'obtention des rosés
pdles. Apres cette precipitation,
Nous Yy revenons au besoin en cours
de fermentation, pour finir d'ajuster
la couleur. Nous employons la PVPP

exemple, commencer par 30 g/hl
de protéines de polis et, en fonction
du résultat obtenu, ajouter ensuite
30 ou 40 g/hl de PVPP », précise
I'cenologue. A ces doses-13, et a
condition de réaliser le collage
durant la fermentation, il ne
craint pas d'impact négatif sur
les thiols. « En collant avant le dé-
bourbage, en revanche, on risque
d'éliminer des précurseurs d'ard-
mes », estime-t-il.

Lorsqu'il s’agit de réduire l'impact
organoleptique de tanins trop
abondants, Tatiana Paricaud, du
laboratoire Dubernet, a Nar-
bonne, dans I'Aude, préconise
I'emploide la PVPP. « Miewxvaut
lajouter en cours de fermentation.
Grace au bouillonnement fermen-
taire, elle diffuse mieux et gagne
en efficacité, ce qui permet de ré-
duire les doses. Ainsi, 10a 30 g/hl
suffisent a enlever une pointe
d’amertume », note-t-elle. Mais

- Cette colle revient plus cher que

- la caséine. Mais nos clients nous

- demandent d'éviter les intrants

- d'origine animale ou allergenes

- afin de garder de la souplesse pour
- se placer sur les marches. En blanc,
- nous utilisons la PVPP dans
lesdeux tiers de nos 35000 h,

- mais a plus petite dose que pour

- lerosé, Surmo0t, 10 g/hl suffisent
pour éliminer des composes

- oxydés ou faciliter le débourbage.

- Et al'assemblage, nous apportons
- 20 g/hl lorsque c'est nécessaire

| pour prévenir le pinking. »

pour rectifier la couleur, elle
préfere la caséine, plus efficace
et moins couteuse.
De son coté, Erwan Guevel, du
laboratoire Natoli & associés,
conseille d'utiliser la PVPP en
synergie avec la caséine. « En
associant les deux a petite dose,
on gagne en efficacite. Et grace
a la caséine, on élimine plus
de jaune », précise l'cenologue.
Pour lui, mieux vaut intervenir
tOt. « On peut faire un premier col-
lage léger a la sortie du pressoir,
quand on brasse pour enzymer.
Puis on intervient a nouveau si la
couleur ne chute pas assez durant
la fermentation », précise-t-il.
Lorsqu'une stabulation a froid
est prévue, il conseille de réali-
serun premier débourbage gros-
sier apres ajoutd'une faible dose
de PVPP. « La stabulation se fait
ainsi sur des bourbes fines, ce qui
améliore la netteté aromatique ».
FREDERIQUE EHRHARD

Sur les blancs, en prévention du pinking

« Le pinking (ou rosissement) est di a des polyphénols

qui changent de couleur au contact de l'oxygéne au moment

de la mise en bouteille, par exemple », explique Erwan Guevel,

du laboratoire Natoli & associés. Le vin blanc devient alors terne, gris,
voire rosit carrément si le phénomene est tres marqué. Le sauvignon
et le viognier sont particulierernent sensibles a ce phénomene.

« Ce probleme apparait souvent sur des sauvignons vinifiés en milieu
tres réducteur afin de protéger les thiols », constate l'cenologue. Pour le
prevenir, il conseille un collage préventif au débourbage avec de la PVPP
et de la caséine, puis une analyse de l'indice de rosissement apres
l'assemblage. « Sur les vins présentant un risque, un deuxieme collage

a la PVPP avant la mise permet d'éviter cette déviation de la couleur. »
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POUR REVELER
DES THIOLS INTENSES
ET HARMONIEUX

Cette levure seche active rehausse les notes de fruits, notamment
celles des descripteurs thiols. Sa fraicheur apporte un bel équilibre
et une persistance aromatigue en bouche. Elle est idéale pour les
vins blancs et rosés fruités, riches et complexes en thiols.

Pour en savoir plus, retrouvez-nous sur www.fermentis.com
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