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Mise en évidence des profils sensoriels du chenin sur
60 vins commerciaux (jury expert ESA)

a$
Smell attribute Aroma attribute Description of the attribute
Yellow fruits Yellow fruits Peach, abricot, ...
White fruits White fruits Pear, banana, apple, quince
Citrus Citrus Grapefruit, lemon, ...
Exotic fruits Exotic fruits Mango, pineapple

Roasted Roasted Roasted

Woody Woody Woody ] ]
Spicy Spicy Cinnamon, vanilla, clove great aromat/ccomp/eXlty
Caramel Caramel Caramel

Honey Honey Honey

Butter Butter Butter

White flowers White flowers Acacia, linden, lilac, jasmine
Broom Broom Broom

Cut grass Cutgrass Fresh vegetal, herbs, grass

Hay Hay Dry vegetal, tabacoo

Flint Flint Flint

Earty Earty Earthy, musty

Cork Cork Cork

Cabbage Cabbage Cabbage
Animal Animal Musk, leather, ...
Alcohol Alcohol Alcohol
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Mise en évidence des profils sensoriels du chenin sur
60 vins commerciaux (jury expert ESA)

Caractérisation sensorielle des vins
v SC Caractérisation
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R |
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Cumultive ot Nvar M %8 47555 63.138 15652 82215
Indee duals factor map (PCA) -
O_anymal
. J/ Aanipay |
: 1”7 | §
v . g I J
‘; “w J ',r""_hm-ulau Mg | i
st 2 - C',l'« nentare umiga ‘:‘-e";'"“ I _empetyl
) ] ¢a , : O_smoreumatique \ \
» c 9 el : 3¢ i._s-w;-.vwmuou v \ \
o ~ W i 4T o _ | \ '
& S » :“o,:" .: . ¢ I N \
) . S s
oo ’r: :“ . " ~ - ¥ — - 'pe"’" |
& :ﬁ" “wz., . L S PR— — o ST |
A 5 Rttt it Moo w E $_Sud \ S ——
. : %, E —
- " "j' \.‘ 2 S \ A_veget t*_ltrm — ,'
- et agfas® \ | 5_Adte
. =N Ry \ ' W
. . g '. 3 \ I' /
- - - |
. ' | 0 _Nrde
- [
O_fute
3 2 1 ’ 1
Om 1 Q430%) o oo PR [N
LS L4 L4




1, 2, 3 JUILLET 2019
ANGERS - FRANCE

CINTEED DF coNoRis

N
4
an

Mise en évidence des marqueurs aromatiques des différents profils
sensoriels du chenin
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seuil perception (pg/L) 15 400 20 100 400 10000 700 2700 250 500 200 1100 20 1,00 60,0
ug/l  ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l  ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l  ug/l ug/l ug/l ug/l[TDN AION BDAM BION 3VH
Echantillons Terpenoerpencerpencerpenc Terpenol ster/Acetar/Aceer/Aceter/Aceter/Aceter/Acetar/Aceter/Acetter/Aceteer/Aceter/Acetar/Aceir/Ace(pg/L) (ug/L)  (pg/L) (/L) (ng/1)
COR D1 29 14 06 06 23 53720 15 511 114 147 [ESONY 417 190 9312 140 38 327 136 06 nd 32 004 276
COR D2 34 14 22 11 2,0 46976 29 1171 292 284 480 529 261 7008 212 18 172 8 05 nd | 33 001 377
BMO D1 30 09 08 07 23 | 62083 21 757 158 225 467 520 [JEGGM 7229 161 31 280 106 04 nd 22 007 250
BMO D2 40 14 19 04 2,5 50590 38 3022 513 347 711 855 337 7207 294 15 173 79 03 nd | 23 0,02 o7
LAN D1 31 1,9 10 02 2,4 47857 18 1081 210 239 486 624 288 9588 261 24 216 114 05 0,015 25 0,03 332
LAN D2 40 17 14 08 25 51491 21 1281 293 248 434 613 245 9585 288 26 182 122 05 nd | 41 0,02 262
MB D1 37 22 09 04 3,1 47891 18 839 165 o1 [JEOMM 333 199 13676 259 28 200 128 07 nd | 34 0,03 260
MB D2 38 23 10 01 32 45834 26 2508 567 339 535 745 365 15046 466 26 181 129 0,8 nd | 3,7 | 0,02 369
FAY D1 52 19 09 12 2,2 38951 24 1730 316 291 525 659 312 8831 266 17 144 99 07 nd | 31 002 472
FAY D2 61 22 15 16 2,6 42467 31 1538 299 260 501 598 271 8189 272 20 143 111 08 nd 45 0,03 492
CAD 43 14 23 13 2,5 42222 23 1417 227 194 581 577 291 8121 224 21 171 101 04 nd 25 0,04 363
D2M 44 23 09 02 3,6 40921 36 2993 375 315 692 832 316 9874 323 30 229 120 05 nd | 20 0,03 135
PAS 35 1,7 09 09 24 [ 1 70 127 120 B 350 235 13407 236 40 304 145 06 nd 28 004 400
PUY 31 15 11 09 2,5 45411 18 957 168 250 552 584 228 8817 211 27 234 119 05 nd | 21 003 384
RAB D1 40 17 21 12 2,0 41433 20 1944 193 90 667 614 326 9962 320 33 239 75 03 0016 33 0,04 175
ROC 35 1,9 06 02 3,1 42901 21 80 154 87 375 373 202 11380 234 29 190 120 0,6 nd 26 0,04 111
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Mise en évidence des marqueurs aromatiques des différents profils
sensoriels du chenin

LS IN YOUNG SOUTH AFRICAN CHENIN
£ AND THEIR IMPACT ON SENSORY
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques

Smell attribute Aroma attribute Description of the attribute
Yellow fruits Yellow fruits Peach, abricot, ...
White fruits White fruits Pear, banana, apple, quince
Citrus Citrus Grapefruit, lemon, ...
e ruts - Exone s Mango.pcappe Composante
Roasted Roasted Roasted
Agrume 3-mercaptohexan-1-ol

Woody Woody
Spicy Spicy Cinnaman, vanilla, clove
Caramel Caramel Caramel
Honey Honey Honey
Butter  Butter Butter
White flowers White flowers. Acacia, linden, lilac, jasmineg

Broom Broom Broom

Cut grass Cutgrass Fresh vegetal, herbs, grass

Hay Hay Dry vegetal, tabacoo

Flint Flint Flint

Earty Earty Earthy, musty o o

e Cottwor £ 2-phényléthanol

Cabbage Cabbage Cabbage
Animal  Animal Musk, leather, _..
Alcohol  Alcohol  Alcohol

Nut Mut Mut

t 1
Butanoate d’éthyle #
st

m B-damascénone
Végétal Cis-3-hexen-1-ol

Hexanoate d’éthyle
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques

W O < N o

] 9q2q ap [WoA
] inans

] agJeqnya

] apewwod

] anbiewnsaud

t-uoaio ap nead

{1 muoo abueio

eloRIR P |SIW

1 sell
4 19nel

4 snwny

aqiay

] zebh
1 esioquieyy
1 esiey

] ap Inaj}

ayaue|q Inaj}

1 smdAjeons
*+1ed ap 8sso0d

4 HaA uond

ano

1 aioyo

4 |sweled

siue

4 Jawe sapuewe

awnibe

j001qe

OMol 4

W ©w <t N O

] 2q0q ap 1woa

Inens
aqeqnyu
apewwod

anbiewnaud

‘uons ap nead

1uo9d abueio

{ e1oeoe,p |81

1 sell

janel
snwny
aqlay
zeh
asloquiel)

asieyy

ap Inayy

eyoue|q Inayy

{1 smdAeoans

1med ap 8ss02

H8A uosIo
el
EYLITE)

|eweled

] swe

Jawe apuewe
awnibe

joouqe

OMol 5

9g8q ap 1WoA
inens
agreqnyJt
apewwod

anbpewnsud

*uoalo ap nead

1juoo abuelo
eloedE,p |8lW
se|l

1enel

snwny

aquay

zeh
asloquiel)

osieyy

] ***ap Inaj}

ayoue|q nayy

smdAjeona

**139d 8p 8ss02

(=TT L B o
- '

L8A uoaD
ano

aloyo
|swiesed

slue

Jawe apuewe
awnibe

100LqQR



C CHENIN | 1,2, 3 JUILLET 2019
‘|§ srnnneen | ANGERS - FRANCE
CONSRESS | cowrtar or comonts

Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques

=O=Détection =0=Reconnaissance

Tests de perception

Tests de reconnaissance

Tests de calage sur les descripteurs aromatiques

Cc1 c2 Cc3 c4 Cs

Consensus
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques

Composante Descripteurs consensuels m

Agrume pamplemousse, sueur 3-mercaptohexan-1-ol
lilas, rose 2-phényléthanol
banane, poire Hexanoate d’éthyle
fraise Butanoate d’éthyle
Coing, poivre B-damascénone

Végétal Herbacé, Légumes verts Cis-3-hexen-1-ol

= 1FV
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Caractérisation des vins de chenin par le jury formé

Sensoriel

Odeur pas du tout un peu moyen assez beaucoup
VEGETAL o o o o o

Odeur pas dutout un peu moyen assez beaucoup
AGRUME (0] o (o) (@) (0]
FLORAL (0] o (0] (@) (0]
FRUITE AP 0 @ o (¢ o
FRUITE F 0 (@ o 0 o
FRUITE CP 0 ¢ o o o

- 0 I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— =1 10
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2 — Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
2-4 : caractérisation des vins issus des parcelles des 2 réseaux (consensus)

Pas du Unpeu | moven || assez beaucou Colonne
tout P Y 1

Sensoriel 0
Végétal 4 15
Agrume 5 15
Floral 6 3 2 15
Fruité AP 2 3 2 15
Fruité FV 4 3 15
Fruité CP 7 4 2 2 15
Acide |5 07 5,066
1 5 Pas du e beaucou Colonne
tout 1
Sensoriel 0
Végétal 5 4 3 3 15
Agrume 4 8 3 15
Floral 3 15
Fruité AP 8 6 15
Fruité FV 3 3 3 5 15
Fruité CP 8 2 3 2 15
Acide [5,53 5,53

Colonnel

Pas dutout Unpeu moyen assez beaucoup

Sensoriel 0
Végétal 15
Agrume 6 15
Floral 6 15
Fruité AP 3 6 4 2 15
Fruité FV 6 2 4 15
Fruité CP 4 6 3 15
Acide 4,33 4,33
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