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L'arôme des vins couvre un vaste domaine qui va de la récolte du 
raisin jusqu'à la bouteille sur la table du consommateur. Il se caractérise 
par une grande complexité d'origine. 

C'est pourquoi nous avons choisi pour notre exposé deux exemples 
ponctuels pris dans les arômes d'origine variétale et préfermentaire. Il 
s'agit de l'extraction des terpénols et de la formation des composés en C6 • 

Mais tout d'abord, que faut-il entendre par arôme variétal et préfer­
mentaire ? 

L'arôme variétal, est la partie de l'arôme du vin reliée à la variété de 
raisin dont il est issu. 1\ peut être transmis directement par des substan­
ces odorantes ou par des précurseurs odorigènes. Il s'agit des consti­
tuants spécifiques à une variété qui apporteront, par exemple, la note 
Muscat, Cabernet-Sauvignon ou Syrah. 

C'est le cas des terpénols particulièrement abondants dans certaines 
variétés aromatiques, muscats (USSEGLIO-TOMASSET, 1966 et 1969; 
BAYON OVE et CORDONr\lIER, 1971 ; RIBÉREAU-GAYON et al., 1975) ou non 
muscats (SCHREIER et al., 1976), c'est aussi le cas de la méthoxy-2 isobu­
tyl-3 pyrazine de Cabernet-Sauvignon (BAYONOVE et al., 1975). Les pré­
curseurs d'arôme variétal nous sont moins bien connus. Pour l'instant, seule 
a été mise en évidence, une fraction terpénique, liée vraisemblablement 
sous forme d'hétéroside, et révélable par les ~-glucosidases du raisin 
(CORDONNIER et BAYON OVE, 1974). 

L'arôme préfermentaire, est la partie de l'arôme du vin reliée à toutes 
les manipulations que subit la vendange depuis sa récolte jusqu'à sa prise 
en charge par la levure au départ de la fermentation alcoolique. 

• Communication présentée au Symposium d'Œnologie de Trente du 16-
18 avril 1980. 
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Sur le plan pratique, les conclusions à tirer de ces expenences nous 
paraissent importantes dans la mesure où elles montrent les effets de 
l'aération dès le broyage du raisin et des agressions mécaniques sur la 
vendange (broyage, foulage, égrappage, pressurage), la rapidité de Tor­
mation de ces composés et par suite la difficulté d'inhiber celle-ci dans 
la pratique. Elles sont importantes également dans la mesure où il sem­
ble bien prouvé que ces aldéhydes et a!cools en C6 ont, à partir d'un 
certain seuil, un effet défavorable sur la flaveur des vins auxquels ils 
donnent un goût herbacé et parfois amer (DRAWERTBt RAPP. 1965; 
WILDENRADT et al., 1976). 

Manuscrit reçu le 2 juillet 1981, accepté pour publication le 8 octobre 1981. 

RÉSUMÉ 

En vinification en blanc, le pressurage s'accompagne d'un enrichissement des 
jus en composés de l'arôme. Parmi eux il convient de distinguer ceux qui, comme 
les terpénols existant déjà dans la baie, sont simplement extraits et ceux qui, 
comme les aldéhydes et alcools en C6 , se forment au cours des différentes mani­
pulations du raisin. 

La teneur des jus en ces composés dépend des traitements subis par la ven­
dange et des conditions dans lesquelles ces traitements sont réalisés. 

La localisation des arômes dans la baie et l'équipement enzymatique de 
celle-ci sont responsables des effets observés. 

SUMMARY 

During white wine vinification, the juices are enriched in aromatic compounds 
as the grapes are pressed. We differentiate between the compounds like the 
terpenols that already exist in the grape and are simply extracted, and those 
which, like the aldehydes and alcohols in C6 are formed du ring the grapes 
treatment. 

The content of these compounds in the juice depends on the type of treatment 
and the conditions under which treatments are carried out on a harvest. 

The position of aromatic compounds in the grape and the grapes enzimatic­
structure are responsible for the observed effects. 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Beim Ausbau von Weisswein, ensteht wahrend dem Pressvorgang der Trauben 
eine Steigerung der Aromastoffe im Most. Bei diesen Aromastoffen sind zu 
unterscheiden diejenigen die wie Terpenole schon in der Beere vorhanden sind 
und einfach nur extrahiert werden, und die wie Aldehyde und C6 Alkoholen die 
wahrend den verschiedenen Manipulations vorgangen der Trauben enstehen. 

Der Gehalt dieser Stoffe im Most ist abhangig von den Behandlungen des 
Lesegutes und den Bedingungen unter denen diese Behand1tm~en stattfinden. 

Die Lokalisierung der Aromastoffe in der Beere und deren Enzyme sind 
verantwortlich für die beobachteten Effekte. 
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