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Résumé : Une éude de la composition polyphénolique et delacouleur des vins Tannat, Cabernet-Sauvignon et Merlot pro-
venant du sud del'Uruguay est rédlisée dansles millésmes 2001, 2002 et 2003. Lesvins sont dlaborésal'échelleréduite, apar-
tir deraisins provenant devignoblesreprésentatifsdeladiversitérégionde. Lesvinsde Tannat sont lesplusrichesen polyphénols
totaux, anthocyanestotales, catéchines et proanthocyanidines. 11s sont les plusintensément colorés et lesplusrouges et ils ont
auss les plus hautes proportions d'anthocyanes ionisées, lestaninsles plus polymérisés et les plus condensés. Les différences
entre millésimes sont trésimportantes. Lesvins de 2001 sont caractérisés par leurs faibles teneurs en polyphénols, notam-
ment anthocyanes et proanthocyanidines et par laprésence detaninsgrossiers. Lesvinsde 2002 sont caractérisés par leur forte
richesse en polyphénals, de fortesintensités colorantes, la.couleur laplus rouge et lamoins jaune. Les vins de 2003 sont dif-
férenciés par les caractéristiques destanins. L'ensemble de résultats a permis de différencier lesvins destrois cépages et les
vinsdestrois millésmes al'aide des Analyses Canoniques Discriminantes qui considerent leur composition polyphénolique.

Abstract : The colour and polyphenolic composition of Tannat, Cabernet-Sauvignon and Merlot red wines elaborated at a
reduced scalein the south of Uruguay in 2001, 2002 and 2003 was carried out. The colour and polyphenolic composition of
the wines was evaluated through different spectrophotometric indices. Tannat wines gave the highest total content of poly-
phenals, anthocyanins, catechins and proanthocyanidins. They also had the highest proportions of ionised anthocyanins and
themost polymerised and condensed tannins, aswell asthe highest colour intensities, the highest proportions of red colour and
thelowest yellow colour. The year of production was very important, as far asthe polyphenols concentrations, values of the
polyphenolic indices and colour of the wines are concerned. A Discriminant Canonical Analysisincluding al the indices of
polyphenolic composition differentiated al the wines according to the grape variety. Tannat wineswere particularly differen-
tiated by the polyphenalic concentration, whereas Cabernet-Sauvignon and Merlot wineswere differentiated specidly by the
charecterigtics of the tannins. A Discriminant Canonical Analysis confirmsthat the reectivity and the polymerisation of the
tranninsarethevariablesthat better differentiateswinesof 2001 from therest. Winesof 2002 differentiate from the othersespe-
cidly duetothetota polyphenalic concentration, whereas 2003 wines due to the characteristic of the tannins.
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INTRODUCTION

Lesfacteurs génétiquesjouent un réle fondamental
sur lacomposition du raisin. Cesfacteurs conditionnent
notamment la composition polyphénolique de labaie
(Bourzeix et al., 1983 ; Roggero et al., 1988 ; Souquet et
al., 1996), mémes lesconcentrations des différentes phé-
nolsdanslesbaiesdune méme parcdlle peuvent changer
demanieresignificativedunmillésmeal'autre, enfonc-
tion des facteurs édaphiques et climatiques et des pra-
tiques viticoles (Hrazdinaet al., 1984 ; Di Stéfano et
al., 1994 ; Gonzélez-Neveset al., 2003 ; Tomasi et al.,
2003).

Lacomposition polyphénolique du vin présente des
différences par rapport acelle du raisin, en fonction du
processus de transformation et des réactions qui modi-
fient la structure de ces composéslors delavinifica-
tion, deI'devage et du vieillissement desvins (Glories,
1984 ; Cheynier et al., 1997aet b).

L'objectif de cetravail est I'étude de lacomposition
polyphénoalique globa e et de lacouleur de certainsvins
des cépages Tannat, Cabernet-Sauvignon et Merlot pro-
duits dansle sud del'Uruguay. Le but est auss didenti-
fier lesvariadblesqui permettent de différencier davantage
lesvins de chagque cépage et de chaque millésime.

Pour rédiser ces objectifs, différentes modaités du
vignoble (systéme de conduite, type detaille, éclaircis-
sage de grappes) sont prises en considération pour avoir
unevariabilité représentative deladiverstérégiondedes
vins des cépages concernés.

Lestroisvariétésretenues sont les cépagesrouges de
Mtisvinifera les plusrépandus dans|e vignoble uruguayen.
LeTannat est le cépagerouge le plusintéressant implanté
dans e pays, puisqu'il est reconnu commelavariétéla
plusapte adonner leur typicitéet leur originaité aux vins
uruguayens (Gonzaez-Neves, 1999 ; Gonzdlez-Neves
et Gatto, 2001 ; Gonzdez-Neveset al., 2001).

MATERIELSET METHODES
| - MATERIEL VEGETAL

Les essais sont réalisés sur les années 2001, 2002 et
2003, apartir de vignobles commerciaux descv. Tannat,
Cabernet-Sauvignon et Merlot situés danslarégion Sud
del'Uruguay. Les parcelles sont choisiesen fonction des
différentes pratiques viticoles employées (systéme de
conduite, type detaille, éclaircissage de grappes) pour
avoir une variabilité représentative deladiversté régio-
nae.

Danstouslescas, ledispositif expérimenta est condti-
tué de 30 souches par vignoble lesquelles ont été prises
au hasard danslaparcelle.
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Quatre situations sont &udiées pour le cépage Merlat,
en considérant deux parcelles (I'une avec un vignoble
conduit en lyre et I'autre en espalier) ol nous avons réa-
listun édaircissage de grappesalavéraison commedter-
netive.

Pour |e cépage Cabernet-Sauvignon, sont considérés
troisvignobles dont deux conduitsen lyre et I'autre en
espaier. Danslevignoble en espdier, nousavons cons-
déré des plantes avec et sans éclaircissage de grappes a
lavéraison, danslestrois millésimes.

Pour e cépage Tannat, sont conddéréestroisparceles
dont deux avec une conduiteen lyreet |'autreen espdier.
Lesplantes en lyre sont taillées dans une parcelle en
Cordon de Royat et dans|'autre en Guyat.

I1- VINIFICATIONS

Deux vinifications par parcelle sont faites, avec 50 kg
deraisin chacune. Lesvendanges sont éraflées et lesmo(its
sont obtenus avec un fouleur Alfa60 R (ITALCOM,
Itaie) et lacuvaison est faite en cuvesd'acier inoxydable
de 100 litres.

Lafermentation acoolique est réalisée aprés|'ense-
mencement de levures seches actives LW UY 4 (DSM,
Chile) aladose de 15 grammes par hectolitre. LW UY 4
st une souche expérimental e de Saccharomyces cerevi-
sae sAectionnée en Uruguay (Carbdlo et al., 2003).

Lesmolits sont additionnés de 5 grammes de dioxyde
de soufre par 100 kg deraisin. Lors delamacération,
deux remontages par jour sont rédisés. Lestempératures
de fermentation sont contrélées, comprises entre 27 et
30°C pour tous les mo(its.

Lesdécuvages sont faits aprés 6 joursde macération
pour le Merlot et aprés 7 jours pour |e Cabernet-Sauvignon
et le Tannat. La durée de lamacération est choisie pour
chaque cépage en fonction du potentiel polyhénalique
duraisin et desextractions de polyphénol stotaux et dan-
thocyanes vérifiées|ors des vinifications du millésime
2001.

Le pressurage du marc est réalisé avec une presse
manueleen acier inoxydable. Lesjusde presseet lesjus
de goutte sont réunis et lesvins sont gardés en récipients
deverrede 10 litres.

Lafermentation malolactique et faite danstousles
cas, gréce aux bassesteneurs en dioxyde de soufre dans
lesvins. Une correction de dioxyde de soufre (40 mg par
litre) et deux soutirages sont faitsavant I'andyse desvins.

Il - ANALY SESDESVINS

Lesanayses desvins sont réalisees apréslafin des
fermentations mal ol actiques et exactement deux mois
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apréslafin desfermentationsacooliques, afindavoir les
vins stabilisés tant du point de vue tartrique que biolo-

gique.

Lacompaostion polyphénolique est évauée gréce auix
indices classi ques spectrophotométriques. Les polyphé-
nolstotaux sont déterminés al'aide du réactif de Folin-
Ciocalteu, selon Singleton et Rossi (1965) ; les
anthocyanes totales sont analysées par la méthode de
Ribéreau-Gayon et Stonestreet (1965) ; les catéchines
sont quantifiées grace alaméthode de Swain et Hillis
(1959) ; les proanthocyanidines sont déterminées selon
Ribéreau-Gayon et Stonestreet (1966).

Lacouleur est estimée gréce aux indices de Glories
(1984b) et atraversdesvariablesCIELAB (C.I.E., 1986),
calculées sdonlaméthode smplifiée proposée par Ayaa
etal. (1997).

D'autresindices spectrophotométriques, qui permet-
tent d'éva uer les polyphénols (indices dionisation des
anthocyanes, de gélatine, d'éthanol et d'HCl), sont déter-
minés selon les méthodes décrites par Glories (1978 et
1984), tandis que I'indice DMACH/LA est déterminé
selon Vivaset al. (1994). Cet indice exprime |'état de
condensation des procyanidines, qui participent delaréec-
tion avec le p-diméthylaminocinnamal déhyde, par rap-
port alx teneurs en tanins totaux.

Les mesures sont réalisées al'aide d'un spectropho-
tométre Shimadzu UV-1240 Mini (Shimadzu Corp.,
Japon). Les mesures de la couleur sont faitesal'aide de
celulesdeverrede 1 mm de parcours optique, tandisque
nousavons utilisé des cdlulesdeverrede 1 cm pour déter-
miner lesindices de composition polyphénolique.

Toutes les analyses sont faites avec deux répétitions,
apres avoir centrifugé les vins a 3,500 rpm pendant
3 minutes gréce a une centrifugeuse M SE Mistral 2000
(Sanyo Galenkamp, Grande-Bretagne).

IV - ANALY SE STATISTIQUE

Lesanadyses datistiques desrésultats sont rédiséesa
I'aide deslogiciels Statgraphics Plus version 4.1 (Stat
GraphicsCorp., EtatsUnis, 1999) et SA.S/Stat Software
Release 8.2 (SA.S. Corp., Etats-Unis, 2001).

Lesandysesdelavariance entre cépages et entre mil-
|ésimes sont faites, suivies des séparations de moyennes
par letest de Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.

Des analyses multidimensionnelles (Analyses
Canoniques Discriminantes) sont faitesapartir desrésul-
tats des analyses de la composition polyphénolique.
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RESULTATSET DISCUSSION

| - COMPOSI TION POLYPHENOLIQUE ET COU-
LEUR

Lesvinsde Tannat sont les plusriches en polyphé-
nolstotaux, anthocyanestotales, catéchines et proantho-
cyanidines (figures 1 a4). Lesteneurs en polyphénols
totaux des vins de Cabernet-Sauvignon et de ceux de
Merlot n‘ont pas montré de différences statistiques, sauf
en ce qui concerne lesvins de 2003 (figure 1). Lesvins
de Cabernet-Sauvignon sont plusriches en anthocyanes
que ceux de Merlot (figure 2).

Lesdifférences entreles vins des divers cépages ne
sont pasliées seulement aleur richesse en différents com-
posés. En effet, lastructure moléculaire des polyphénols
aprésenté des différences notables, comme I'indiquent
lesvaeurs des diversindices évaués (tableau 1).

Lesvins de Tannat ont les plus hautes proportions
d'anthocyanes en état ionisé, sauf en 2001. Deplus, les
valeurs moyennes de l'indice dHCI et de I'indice
DMACH/LA indiquent que cesvinsont en générd les
taninslesplus polymériséset les plus condensés (Glories,
1978; Vivaset al., 1994).

Lesvaleursdu rapport DMACH/LA, qui montrent
le degré de condensation destanins (Vivaset al., 1994),
n‘ont pas toujours présenté une coincidence avec celles
del'indice dHCI, qui sont liées au degré de polyméri-
sdtion destanins (Glories, 1978). Sdon Vivaset al. (1994),
les différences observées entre DMACH/LA et I'indice
d'HCI peuvent étre expliquées par des modes de conden-
sation et des encombrements stériquesvariablesdesmolé-
culesdetanins.

Lesvaeursdel'indice de géatine indiquent que les
vinsdeMerlot ont lestaninslesplusréectifsvis-avisdes
protéines; ceci peut signifier gulilssont lesplus « durs»
et les plus astringents (Glories, 1978), malgré leurs
moindresteneursen taninspar rapport aux vinsdesautres

cépages (figure 4).

Entermesgénérau, les caractéridtiques desvinsexpé-
rimentaux coincident avec celles reportées précédem-
ment pour des vins commerciaux produits en Uruguay
avec les cépages étudiés (Gonzdlez-Neves, 1999 ;
Gonzdez-Neveset Gatto, 2001 ; Gonzadlez-Neveset al.,
2001).

En cequi concernelacouleur, lesvinsde Tannat pré-
sentent lesintensités colorantes|es plusfortes, lesvaeurs
les plus faibles de luminosité (L*), les majeures pro-
portions de rouge et |es proportions les plus basses de
jaune, dans les trois millésimes (tableaux |1 et I11).
Diallleurs, s lesdifférences vérifiées pour lacouleur des
vins sont en relation avec leur composition polyphéno-
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lique, lesvaleursdu pH peuvent avoir uneincidence non
négligeable sur les caractéristiques chromatiques cor-
respondant aux vins de chagque cépage.

Lesvinsde Merlot ont lesvaeursles plus basses du
pH, tandis que ceux de Cabernet-Sauvignon ont lesvaeurs
les plus hautes de ce parameétre danslestrois millésimes
(résultats non montrés). L'acidité du vin auneincidence
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Figure 1 - Teneursmoyennesen polyphénolstotaux
desvinsde chaque cépage dans chaque millésime,
Lesvaleurs sont exprimées en mg d'acide galique par litre. Les
moyennes suivies de laméme | ettre ne sont pas différentes par le

test de Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.
Total polyphenal aver age contentsin each varietal wines
for each vintage
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Figure 3 - Teneursmoyennesen catéchinesdesvins
de chaque cépage dans chaque millésime.
Lesvaeurs sont exprimées en mg de D-catéchine par litre. Les
moyennes suivies de laméme lettre ne sont pas différentes par le

test de Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.
Catechin aver age contentsin each varietal wine
for each vintage
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trésimportante sur la proportion de molécules d'antho-
cyanes qui est sous forme de cation flavilium (Glories,

19844).

En coincidence, lesvins de Cabernet-Sauvignon ont
toujours présentéles moindres proportions d'anthocyanes
ionisées (tableau ). Ceci peut expliquer lesfaibles dif-
férences de couleur constatées entre cesvins et ceux de
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Figure 2 - Teneursmoyennes en anthocyanestotales
desvinsde chaque cépage dans chaque millésime.
Lesvdeurssont expriméesen mg déquivaent demalvidine-3-glu-
coside par litre. Les moyennes suivies de laméme lettre ne sont
pas différentes par le test de Tukey au risque d'erreur de’5 p. cent.
Total anthocyanin aver age contentsin each varietal wines
for each vintage
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Figure4 - Teneur smoyennesen proanthocyanidines
desvinsde chagque cépage dans chaque millésme.
Lesvaeurs sont expriméesen mg de chlorure de cyanidine par litre
de vin. Les moyennes suivies delaméme lettre ne sont pas diffé-

rentes par letest de Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.
Proanthocyanidin aver age contentsin each varietal wine
for each vintage
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Merlot (tableau I1), malgré les différences significatives
congtatées entre |l eurs teneurs moyennes en anthocyanes
totaes, car lesvinsde Merlot ont présentéles plusfaibles
concentrations de ces composés toutes les années
(figure 2).

Les valeurs moyennes des indices de couleur obte-
nues pour lesvins de Cabernet-Sauvignon et de Merlot
n'ont pas présenté de différences significatives. Pourtant,
en termes généraux |es vins de Cabernet-Sauvignon ont
des valeurs plusfortes de I'intensité colorante que ceux
de Merlot. Lesvinsde Merlot ont présenté des vaeurs
plusfaiblesdelateinte en 2002 et en 2003 ; ceci est dlia
desproportions derouge plusfortes et des proportionsde
jaune plus faibles que celles mesurées pour lesvins de
Cabernet-Sauvignon (tableaux 11 et 111).

L'effet millésme est trésimportant. Les différences
entre les concentrations polyphénoliques et les valeurs
des diversindices polyphénoliques et chromatiques des
vins de chaque millésime sont notables, avec unevaria
bilité trés importante selon I'année (figures 1 a 4 et
tableaux I, 11 et 111).

Lesvins obtenus en 2001 sont caractérisés par des
teneurs polyphénoliques significativement plus basses
que celles vérifiées pour lesvinsissusen 2002 et en 2003
(figures1a4). Lacouleur desvinsde 2001 est bienmoins
intense, moins obscure (valeurs éevées de luminosité),
moinsrouge et plusjaune que celles desvins des autres
millésmes(tableaux |1 et 111). Lesvinsde 2001 ont auss
les valeurs les plus hautes des indices de gélatine et
DMACH/LA (tableau 1), ce qui signaelaprésence de
tanins peu condensés et trésréactifs (Glories, 1978 ; Vives
etal., 1994).

Lesvinsde 2002 sont significativement plusriches
en polyphénols et ils présentent une couleur significati-
vement plusintense et plus obscure, avec une proportion
moyenne majeure de rouge et inférieure de jaune que
ceux produits dansles autres années (figures 1 a4 et
tableaux 11 et 111).

Cesréaultats peuvent étre associés aux conditionsdu
climat de chaque millésime ; I'année 2001 a &élaplus
pluvieuse et la plus chaude dansles mois qui précedent
lavendange, I'année 2002 a été la plus séche en janvier
et février et I'année 2003 a présenté les nuitsles plus

Tableau | - Valeursmoyennes desindices polyphénoliques danslesvins de chaque cépage
danschagquemillésme.
Les moyennes suivies delamémelettre ne sont pas différentes par letest de Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.
Polyphenolicindex aver age valuesin each varietal winesfor each vintage

l'annat Cabe.rnel- Merlot
Sauvignon
2001 209 a 157 b 219a
Indice d’ionisation 2002 522a 263b 325b
2003 40,1 a 222¢ 302b
2001 219a 19,5 ab 18,4b
Indice d’HCI 2002 28.5a 19.8b 216b
2003 247 a 11,7b 26,3 a
2001 774b 73,7b 843 a
Indice de gélatine 2002 53.6¢ 652b 784 a
2003 548b 542b 70,6 a
2001 13,1b 142 b 18,0 a
Indice d’éthanol 2002 12.1b 159a 13,6 b
2003 21,4 a 19,3 ab 16,4 b
2001 426b 425b 4552
DMACH /LA 2002 276¢ 31,8b 403 a
2003 345b 449 a 426a
J. Int. Sci. Vigne Vin, 2006, 40, n°2, 81-89
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Figure5 - Corréationscanoniques et distribution des échantillons cor respondant a chaque cépage sur le plan défini
par lesdeux fonctionsdiscriminantes canoniques obtenues a partir del'analyse dela compasition polyphénalique.
PT = Teneurs en polyphénolstotaux; ANT = Teneurs en anthocyanes;, CAT = Teneurs en catéchines; PRO = Teneurs en proanthocyani-

dines; 1G = Indice de géatine; HCI = Indice dHCI; ET = Indice d'éthanaol; D/LA = DMACH / LA; ION = Indice dionisation.
Canonical correlationsand sampledistribution corresponding to each grape variety
on the planedefined by the two discriminant canonical functions obtained from polyphenolic composition analysis.

Tableau Il - Indicesclassquesdelacouleur desvins.
Vaeursmoyennes pour chague cépage dans chaque millésime. Les moyennes suivies delamémelettre ne sont pas différentes par letest de
Tukey au risque d'erreur de 5 p. cent.
Classical indexes of wine colour

Tannat Cahe.rnet- Merlot
Sauvignon
2001 10,18 a 594b 559b
Intensité colorante 2002 27,18 a 12,93 b 11,31 b
2003 21,43 a 10,07 b 9,63 b
2001 0,697 ¢ 0,793 b 0,866 a
Teinte 2002 0,587 b 0,717a 0,691 a
2003 0,585 ¢ 0,720 a 0,678 b
2001 35,7¢ 38,7b 40,5a
% Jaune 2002 32.5b 36,5a 36,0a
2003 321c 363a 354b
2001 514a 489b 46,8 ¢
% Rouge 2002 555a 51,0b 523b
2003 548a 50,5¢ 522b
2001 12,9 ns 12,4 ns 12,7 ns
% Bleu 2002 12,0 ab 12,5a 11,7b
2003 13,1a 13,2a 12,4 b
J. Int. Sci. Vigne Vin, 2006, 40, n°2, 81-89
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Vaeurs moyennes pour chague cépage dans chagque millésime.

Tableau 11 - IndicesCIELAB delacouleur desvins.

CIELAB indexes of wine colour.

Tannat (‘Zabe‘rnet- Merlot
Sauvignon
2001 412a 296b 283D
c* 2002 392 b 437 ab 451a
2003 41,8 ns 41,5 ns 43,0 ns
2001 53,4 b 69,4 a 710a
L* 2002 263 b 478a 52,1a
2003 30,1b 534a 550a
2001 404a 28,8 b 26,9b
a* 2002 37,0b 412ab 432a
2003 40,4 b 40,8 ab 423 a
2001 7.3 ns 6,7 ns 8,7 ns
b* 2002 12,7 ns 14,2 ns 12,8 ns
2003 10,4 a 7,0b 7,4b
DET e
0,4 4 4
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Figure6 - Corréationscanoniqueset distribution des échantillons correspondant a chaque millésmesur leplan
défini par lesdeux fonctionsdiscriminantes canoniques obtenues a partir desindices de composition polyphénolique.
PT =Teneursen polyphénolstotaux; ANT = Teneursen anthocyanes, CAT = Teneursen catéchines; PRO = Teneursen proanthocyanidines;
IG = Indicede gdatine; HCI = IndicedHCI; ET = Indice d'éthanol; D/LA = DMACH / LA; ION = Indice d'ionisation.

Canonical correlationsand sampledistribution corresponding to each vintage
on the planedefined by the two discriminant canonical functions obtained from polyphenolic composition indexes.
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fraiches. Ces conditions ont une incidence trésimpor-
tante sur la synthése polyphénolique (Hrazdinaet al.,
1984 ; Tomas et al., 2003).

- DIFFERENCIATION DESVINSEN FONC-
TION DU CEPAGE ET DU MILLESIME

L esdifférences de composition polyphénolique entre
lesvins de chague cépage ont été de telle magnitude que
nous avons établi une discrimination parfaite entre eux,
al'adedesandysesavariablesmultiplesrédisées apar-
tir de I'ensemble des résultats obtenus. Aing, lesrésul-
tats d'une premiéere Analyse Canonique Discriminante
permettent de signaler que les concentrations en poly-
phénolstotaLix, en anthocyanes et en proanthocyanidines,
I'état d'ionisation des anthocyanes et |e degré de poly-
mérisation des tanins, sont lesfacteursles plusimpor-
tants de différenciation entre les vins des trois cépages
(figure5).

La premiére fonction discriminante canonique
explique 84,8 p. cent de la variance totale, ladeuxieme
fonction discriminante canonique explique 15,2 p. cent
delavariance. Ladigtribution des scoresal'aide des deux
fonctions montre que les vins de Tannat sont situés sur
lesvaleursles plus positives de I'axe défini par lapre-
miérefonction, qui sont davantage en relation avec les
teneurs en anthocyanes, en polyphénalstotaux, en proan-
thocyanidines et en catéchines. Les scores correspondant
aux vins de Merlot sont Situés vers I'extrémité négative
de I'axe horizontal, qui est liée aux vaeursdel'indice
DMACH/LA & acdlesdel'indicede géatine, maisces
vins ne sont pas parfaitement différenciés de ceux de
Cabernet-Sauvignon sur cet axe.

En revanche, les échantill ons de Cabernet-Sauvignon
sont différenciés des autres notamment sur I'axe défini
par ladeuxiémefonction. Les scores correspondant aux
vins de cette variété sont situés sur lesvaleursles plus
négatives de |'axe, davantage liées al'indice d'éthanal
maisauss aux indices de gdatineet DMACH/LA. Les
scoresdesvinsde Merlot et de Tannat sont Situésversles
valeurs positives de I'axe qui sont liéesal'indice dHCI
et al'indice dionisation.

L 'effet millésime est montré par une autre Analyse
Canonique Discriminante, qui apermis de différencier
lesvinsissus chague année sdlon leur composition poly-
phénolique. Les caractéristiques destanins (leur réacti-
Vité, leur degré de polymérisation et leur proportion a
I'état colloidal) sont lesfacteurs qui pésent davantage sur
cette différenciation (figure 6).

La premiéere fonction canonique, qui explique
73,4 p. cent delavariance totde, est déterminée davan-
tage par l'indicede gdatine, Iindice DMACH/LA et l'in-
dicedionisation desanthocyanes. Ladeuxiémefonction
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canonique, qui explique 26,6 p. cent delavariance, est
liée notamment aux vaeurs del'indice d'éthanol et de
I'indice de géatine.

Lesvinsissusen 2002, qui ont leurs scores situés sur
lesvaleursles plus négatives de I'axe défini par lapre-
miére fonction, sont bien différenciés de ceux produits
en 2001, qui sont situéssur lesvaeurslesplus positives.
Lesvinsissusen 2003 sont mieux différenciésdesautres
sur I'axe vertical ou leurs scores sont Stuéssur lesvaeurs
les plus positives.

Cette distribution indique que les vins de 2001 sont
différenciés davantage de ceux des altres années par la
forteréectivité et lafaible polymérisation deleurstanins.
Lesvinsissus en 2002 sont différenciés davantage par
leursfortesteneursen polyphénolstotaux. Lesvinsissus
en 2003 sont différenciés davantage par leurs proportions
detaninsal'éat colloida et par le degré de polymérisa-
tion de ces molécules.

CONCLUSIONS

Lesfacteursgénétiques sont al'origine des différences
de composition polyphénolique entre lesvins. Lesvins
de Tannat sont les plus riches en polyphénol s totaux,
anthocyanes totales, catéchines et proanthocyanidines.
[Issont lesplusintensément coloréset lesplusrouges et
ilsont aussi les plus hautes proportions d'anthocyanes
ionisdes, lestaninslesplus polymériséset les plus conden
s

L esdifférencesentre millésmes sont tresimportantes.
Lesvinsde 2001 sont caractérisés par leursfaiblesteneurs
en polyphénols, notamment anthocyanes et proantho-
cyanidines, et par laprésence detaninsgrossers, qui sont
les plus réactifs avec lagélatine et [les moins polyméri-
sés. Lesvins de 2002 sont caractérisés par leur forte
richesse en polyphénoals, de fortesintensités colorantes,
lacouleur laplusrouge et lamoinsjaune. Lesvinsde
2003 sont différenciés davantage par le degré de poly-
mérisation et les proportionsde taninsal'éat colloidal.

L 'ensemble de résultats concernant alacomposition
polyphénolique globaeapermisdedifférencier lesvins
destrois cépages et lesvinsdestroismillésimes. Ladif-
férenciation entre les vins de chague cépage est faite
davantage par leurs teneurs polyphénoliques (polyphé-
nolstotaux, anthocyanes, catéchines et proanthocyani-
dines), ains que par |'éat d'ionisation des anthocyanes
et le degré de polymérisation destanins. Ladifférencia-
tion entre millésimes et faite davantage par les carac-
téristiques des tanins (leur réactivité, leur degré de
polymérisation et leur proportion al'état colloidal).
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