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Résumé: Nous nous sommes intéressés à cel1aines nuances aromatiques caractéristiques des 
vins de Sauvignon. En utilisant le couplage de la chromatographie en phase gazeuse à la détection odo­
métrique en sortie de colonne, nous avons mis en évidence dans des extraits de vins de Sauvignon une 
zone odorante rappe/lant le buis et le bourgeon de cassis. Une méthode, basée sur la mesure de la durée 
de perception de cette odeur caractéristique au cours de l'analyse odométrique, permet d'apprécier son 
intensité dans les vins. Nous démontrons ainsi le rôle de la souche de levure qui réalise la fermentation 
alcoolique sur /'intensité de l'arômEl variétal des vins de Sauvignon. 

INTRODUCTION 

Le Sauvignon est un cépage d'origine bordelaise dont l'importance viticole dans le monde 

ne cesse de s'accroître. Les vins de ce cépage sont généralement marqués par un arôme 

variétal typique et souvent intense. Les dégustateurs entraînés en reconnaissent aisément 

les nuances aromatiques dominantes herbacées à fruitées en évoquant le poivron, l'asper­

ge, la feuille de tomate, le buis ou le bourgeon de cassis, le pamplemousse et le fruit de la 

passion. Certains vins de Sauvignon développent aussi des nuances fumées pendant l'éle­

vage et le vieillissement en bouteilles. En fonction de l'état de maturité des raisins, du clone, 

du terroir, et de la charge par souche, les vins développent surtout l'une ou l'autre de ces 

nuances. 

Peu de travaux ont été réalisés sur la caractérisation des molécules responsables de 

l'arôme variétal des vins de Sauvignon. 

Certaines méthoxypyrazines, qui développent une odeur végétale, type poivron, ont 

été identifiées dans les raisins de Sauvignon (AUGUSTYN et al.,1982). Le dosage de ces 

composés dans les vins (HAHRIS et al., 1987) et des analyses sensorielles (ALLEN et al., 

1991) ont montré qu'ils peuvent, et notamment la méthoxy-2-isobutyl-3-pyrazine, contri­

buer à l'odeur végétale de certains vins de Sa.uvignon. 
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