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Druens aromastoffer udvikles fgrst de sidste
tre uger af modningsperioden
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Modningsperioden streekker sig fra farveskiftet til
ca. tre uger efter for fuldt modning.

Ved fuld modning ophgrer a&blesyren med at falde
i koncentration, og pH-vaerdien naermere sig en
konstant veerdi (pH 2.9-3.4).

Aromastoffer som f.eks. terpener, thioler, estere
m.v. vurderes pa duften. De vigtigste thiol-
aromastoffers og estere udvikler fgrt i de sidste fa
uger for fuld modning

Smagstoffer, som sukker og syrer vurderes ved
smagning pa druepulp og skaller-

Bitterstoffer som polyphenoler, antrocyaniner og
tanniner udvikles pa forskellige tidspunkter i
modningsperioden.

Det er MEDET VIGTIGT at vurdere tannin-
modenhed omhyggelig ved at smage pa skaller og
kerner 2




Druens sukker- og syreindhold er ikke jaevnt fordelt
i druens forskellige dele, samt over tid.
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Druemodning vurderes pa stilken, frugtkgdet,

h s = T
&« 2 "
Maturité technologique (pulpaire) et
maturité « phénoligue » {pailiculaire) X

ol

expertise du vin

& pelliculaire=
e phenolique

PELLICULE

Accumulation de composés
aromatiques et

d 'anthocyanes; tanins a
haut degré de
polymeérisation, diminution de
| "astringence et de la
sécheresse des tanins,
hydrolyse des parois
cellulaires, augmentation de
I'extractibilité

Maturite
pulpaire =
maturite
technologique

PULPE

Accumulation de sucres,
diminution de | 'acidité
(surtout acide malique),
accumulation de
potassium, hydrolyse
des parois cellulaires et
pectines - liquéfaction,
léger développement
arobmes

PEPINS

Tanins a faible degré de
polymérisation, lignification,

diminution de I'extractibilit
coloration, diminutior

skallen og kernerne tilsammen.

Sukkerindholdet er hgjest i
frugtkedet.

Syreindholdet er hgjest i frugtkpdet.
Hvis man @nsker hgj syre er det vigtigt
at presse druerne ved et kontrolelret
lavt tryk (0.5-1.5 bar m aklsimalt.

Anthocyaniner, polyphenoler og
aromastoffer er hgjst i skallen

Tanniner som bitterstoffer er hgjest i
kernerne

Kernerne farveudvikling er en

SZERDELES VIGTIG indikator for
vurdering af druemodningsstatus




Druemodning vurderet bade visuel og sensorisk
Teori Del 1 — Brug af sanserne til visuel og sensorisk test

Visuel undersggelse (synsansen bruges)
Bergringsmaessig undersggelse (falesansen bruges)
Dufttest (lugtesansen)

Smagstest (smagsansen)

Hvorndr kan/skal hgresansen bruges ?

NB: Undersggelse baseres pa tre vilkarligt udvalgte druer i klaserne (top — midt —spids)




Den sensoriske analyse for druemodning

Praktik Del 1- Observationer og bergringsbaserede undersggelse

Druens farve — visuelt vurderet
Baerrets fasthed — ved at knuse bzerret imellem fingerne.
Stilkefodens farve og fasthed til druen testes.

Man vurderer egnethed til egrenering (afrivning) - ved at lgsne
pedicellen (stilkefoden) og udtreekke bgrsten (vedhaenget) — den
lille ‘kick” test. Det er noget man bgr gve sig pa.

O
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Den sensoriske analyse for druemodning

Teori Del 2 - Smagstest —ideel med 3 druer pa en gang

e Put druerne ind i munden

* Udtrek frugtkgdet (pulpen) imellem fingrene eller imellem tungen og
ganen.

* Hold saften i munden og spyt skallerne og kernerne ud i handen.
Behold dem i handen

e Udtraek saften ved at knuse frugtkgdet helt imellem tungen og ganen




Den sensoriske analyse for druemodning
Praktik Del 2 = Frugtkpdet testes

4. Er massen (saften) fast eller meget flydende?
5. Vurder frugtkgdet sedme.

6. Vurder frugtmassen’s surhed

7. Er der urtearomastoffer?

8. Er der frugtagtige aromaer eller syltetgjs-aromaer?
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Den sensoriske analyse for druemodning

Teori Del 3 - Efter smagstesten undersgges skallerne

* Efter sagstesten pa frugtkgdet undersgges skallerne
e Tag skallerne i munden og tyg dem 12 gange




Den sensoriske analyse for druemodning

Praktik Del 3 - Smagsvurdering af skallerne

9. Anleeg af dilaceration (skader) — hvor synlig er skader pa skallerne

10. Tannin intensiteten vurderes ved at fare de knuste skaller over
ganen

11. Vurder syrligheden i de knuste skaller

12. Vurder "atringency” — genoplivning, breendende fornemmelse pa
slimhinderne.

13. Vurder urtearomaer.
14. Vurder frugtaromaer.
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Den sensoriske analyse for druemodning

Teori Del 4 - Fortsat undersggelse af kernerne

* Observer kernerne i handen — kernefarven er en vigtig modningsgrad
parameter som er rimeligt let at score

* Spis dem kun hvis de er tilstraekkelig brune

* | dette tilfaelde skal du knaekke dem imellem dine teender og fgre
materialet ind i munden




Den sensoriske analyse for druemodning

Praktik Del 4 - Observer og vurder kernerne

15. Vurder kernefarven

16. Vurder kernernes “astringency” (sammensnerpende effekt).

17. Vurder kernernes sprgdhed fra blgd til meget sprad

18. Vurder duften/aromaen af kernerne - ikke smagfuld — urteagtig —
grillet - ristet
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Den sensoriske analyse for druemodning
Teori Del 5 - Slutvurderingen — Udfyldt ICV skemaet (se slide 17)

* Den endelige vurdering pa druerne modningsstatus foretages pa bais
af en samlet vurdering

* Frugtkgdets sedme syrebalance vurderes op en skala 1-4

* Frugtkgdets smags- og aromaprofil vurderes pa en skala fra 1-4
 Skallerne smags- aromaprofil vurderes pa en skala fra 1-4

* Kernernes smags- og aromaprofil vurderes pa en skala fra 1-4

* Intensiteten angives som svag, middel eller kraftig

* Druemodning angives konklusivt som 1) ikke moden, 2) nzesten
moden eller 3) fuld moden/klar til hgst.
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Den sensoriske analyse for druemodning
Praktik Del 5 - Slutvurderingen

19. Vurder ensartethed i druerne

20. Konklusionen, som bgr veere simpel — moden, naesten moden eller ikke
moden.

NB: Se ICV skemaet samt regelsaettet fra ICV (slide nr. 17)

Som konklusion kan/bgr angives druemostens potentielle egnethed til en
bestemt vintype og vinstil, der oftest vil veere afhaengig af bade druesort
aromaprofil, modenhedsgrad, og den valgte vinificeringsmetode.

Hvem siger det skal vaere let ?

30-03-2025 14




Vigtige ting af huske ved visuel og sensorisk
druemodningsvurdering

Der er abenlys forskel pa druemodning pa forskellige steder selvi samme klimazone, grundet
forskellige plantere imellem, jordbundsforskel, ggdnings-, og beskaeringsforhold og pasningsforskel m.v.

Det er endvidere stor forskel pa druemodning alt efter en klases placering og efter hvor mange klase,
der er per skud, samt fra drue til drue i hver klase.

Desuden vil en drueprgve udtagning kun vaere repraesentativ, og athaenge af antal planter af samme
sort undersggt, antal klaser undersggt og antal druer undersggt fra samme klase.

Der skal ogsa tages hensyn til klimavariationer fra ar til ar, og fra arhundrede til arhundrede.

Saledes er det overordnet set tidsforlgbet i druemodningen, der kan ligge vaerdifuld information i, sa
som hvornar modningen starter og slutter, og druernes sundhed undervejs i modningsprocessen, for
der kan vaere markante forskellige pa ikke-resistente, multiresistente og polyresistente sorter.

Disse modningsprofiler far man ingen information om igennem de eksisterende FDV hgstrapporter, da
vinhgsten her i landet ikke er styret og eksternt kontrolleret, som den er det i flere vinlande og
specifikke regioner (f.eks. Champagneomradet), men ogsa i mange AOC og DOC omrader pa frivillig
basis, dog uden nationale eller internationale lovkrav herom.

Druemodning er en sveaer og vanskelig faktor at vurdere eksakt, men kan bedst vurderes ud fra bade
kemiske, visuelle og og sensoriske analyser.

Druemodning har en afggrende indflydelse pa en vinproduktions kvalitet, hvadfi'o ogsa ses at de
sel\llval te gnsker om en kontrolleret kollektiv beslutning og hagsttidspunkt i de fleste traditionelle
vinlande.
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Den sensoriske analyse for druemodning
Vurdering af hgst-tidspunkt

. La dégustation, une informa

savoir déclencher
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Jegustation des

tion parmi d’auf
ses vendan

Trin 1

Smagning et stykke information b landt andre for at
vide hvornar du skal hgste

Trin 2
e Kemisk drueanalyse og druesmagning vurder
samlet den modenhed , der passer til formalet.

Trin 3

* Den faktiske modenhedsgrad og
sundhedstilstanden vurderes samlet for beslutning
om hgsttidspunktet.

Trin 4
* Vurder vejret fem dage frem og organiser hgstem




ICV’s kursusmateriale

ANNEXE 2 : Fiche synthétigue d'analyse sensorielle de baies de raisin
czaurs allg,
- T rvey 3 3 —
Al Fiche synthétique d'analyse sensorielle du raisin
PARCELLE Concen- Remargues Décision
Maturité 2 4 tration
Sucrelacide Faible Potentiel :
Aromes pulpe Moyen
Pellicule Elevé Pas mir / Presque mir
Pép!T = — A vendanger
PARCELLE Concen- | Remarques Décision
Maturité 2 4 tration
Sucrelacide __|Faible Fotentiel :
Aromes pulpe Maoyen
Pellicule Elevé Fas mir / Presque mdr
Pépins A vendanger
PARCELLE Concen- Remarques D}
Maturité 2 4 tration |
Sucrelacide Faible Potentiel
Aromes pulpe Moven
Pellicule Elevé Pas mir / Presque mir
Pépine A vendanger
PARCELLE Concen- Remarques Décision
Maturite 2 4 tration
Sucrefacide Faible Potentiel :
Aromes pulpe Moyen
Pellicule Elevé Pas mir [ Presque mar
Pépins Avendanger
PARCELLE Concen- | Remargues Décision
Maturité 2 4 tration
Sucrelacide Faible Potentiel :
Aromes pulpe Moyen
Pellicule Elavé Pas mir / Presque mir
Pépins A vendanger
PARCELLE Concen- Remarques Déci
Maturité 2 4 tration
Sucrefacide Faible Potential
Aromes pulpe Meyen
Pellicule Elave Pas mir / Presque mr
— A vendanger
Pepins
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sroure ofih Analyse sensorielle du raisin:

Fiche technique

' . * r . .
/ A" mise en ceuvre de régles de décision
. Mise & jour
au vignoble S

Introduction
De 2000 4 2006, I'ICV & mené un programme d'expérimentation, avec I"appui de la DRAF, de Viniflhor et du
Conseil Régional Languedoc-Roussilion dans le cadre du Contrat de Plan Etat Région. Ce p mme avait
pour ohjectif d*étudier I'incidence du niveau de maturité sur la qualité des vins, et de définir des niveaux de

ectifs de produit en utilisant les méthodes d’znalyse sensarielle du raisin',

Syrah, Grenache, lot, Chardonnay, Cabernet-sauvignon, Sauvignon, Carignan.
choisies parmi les parcelies de I'Observatoire du Millésime, ant fant
1’objet de dégustations hebdomadaires de raisin par le jury du département Recherche-Développement de

I'ICV; les raisins ont été vendangés i intervalles d'une semzine tir ¢u moment ot ils attegnaient 12 % vol
en degré potenticl, puis vinifiés it la cave expénmentsle de I'ICV szlon le méme process de vinsfication. En
moyenne, il y a eu 3 vinifications par parcelle et par année, Les vins ont éé dégusiés par le jury du département
Recherche-Développement de 1'1C

maturite adiplés aux
1 eépages ont é1¢ érudics:
Pendant 3 3 parcelles

lus de 100 lots de reisms ont é1é dégustes lors des réunions bihebdomadaires du jury pendant les

Chague année, 5 ]
us de 180 mini-vinifications ont &€ réalisfes A la cave expérimentale

vendanges

Le vatement statistique de Pensemble de cos données a permis de camctériser I"évolution de la maturi

chaque oépage, d'identifier les descripteurs sensoriels les plus importants qui carecténsent chiague cépage, de
comparer k:.\ profils sensoriels des vins 4 ceux des raisins, ot de dégager ainsi les profils sensoriels cibles pour
chaque cépage en fonction du style de vin.

l,c;lr incipales conclusions sont présentéas dans ce document de synthése sous forme de 7 fiches par cépage ¢t |
iche des symptdmes atypiques

Profils sensoriels: Détermination de profils cibles

1. Caractérisation de la maturité:

Pour chaque cépage, les descripteurs les plus importants ont é¢ identi
fagon significative au cours de |a matusité, ou qui permettent de ca
différents.

at des descripteurs qui vanent de
parcelles avee des potentiels

ps mi N jté¢ = nivesu minimum que doivent atteindre les descripteurs pour
caraclénser un raisin en maturité technolomaue. En deoga de ce profil, le raisin n 'est pes mar; les vins
eloppent des notes négarives (agressivité, sécheresse, acidite, pauvrelé aromatique) cui les rendeat peu
ctifs,
Maturité o)
équilibrés, o
descripieurs p

imale: profil atteint par les raisins & manurité compléte, permettant d"obienir &
S & Jeur positionnement coeur de gamme ou haut de gamme. Seloa les parcelles, ¢ ns
vant £voluer au-dela,

2, Caractirisation
A maturité, des
enolopque:
Un profll concentré, permettant &"¢luborer des vins plus concentrés
I*éleboration de vins haut de gamene par des vinifications appropriées (ma
macération pelliculak ir blanes par exemple)

Un profil moins concentré, permettant d'ékaby

3. Caractérisation de défauts
Symptomes de rationnement hydrique, certains descripteurs présentant des caraclénistiques atypigues

permettent de caractenser les parcelles en fonction de I'importance du rationnement hydrique (symptomes
précurseurs, Symptomes margués, symptimes graves)
i certaines maladies, permertant la détection du sotrytis, de Ioidium

du potentiel aenologique:
Férences sensorielles entre les raisins &'un méme cépage permettent d'évaluer le potentiel

s vins plus souples, plus fruités, plus gouleyarts.

! Rousseau ). ot Deltes] D_2000. 7 ion d'une méthode d'amalyse sensorielle des rais ipe, méthode et grille

dinterprétation. Revue frangaise dwnologie , 183, 10413
4, i g ] . - .
P Institut Coopératif du Vin La Jasse de Maurin 34970 LATTES www.icv.fr




Opsamling og repetition
Se ICV YouTube videoen her: https://www.youtube.com/watch?v=fXeWSL EXzc

Om [CVs analytiske portefgjle (Youtube med engelske undertekster)
* https://www.youtube.com/watch?v=FJHALNJ6Ifo

Om ICVs kursus i “Dégustation des baies” (Youtube med franske undertekster)
* https://www.youtube.com/watch?v=fXeWSL EXzc

ICV’s kursusmateriale, fra 1.8.2024

Fiche technique: Analyse sénsorielle de raisin. Mise en seuvre de regles de décision
au vinobles, 17.08.2011

Fiche synthetique d’analyse sénsorielle du raisin
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