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Apres réception de ces résultats, le chef de autturChéateau d’Arlay indiqua gliéchantillon

A était celui des barriques ayant recu les diffusios de protéodieset I'échantillon B celui qui
n'en avait pas recu. Il apparut ainsi daestimulation des levuresn’avait pas seulement eu un
effet sur leur multiplication pour la formation d’u n voile, mais aussi urffet bénéfique sur
la structure et le potentiel d’évolution de ces vis.

Cette technique d’analyse n’étant pas reconnudaparajorité des biologistes, qui ne croient
gu’'aux résultats des analyses chimiques, il étairéssant de comparer ces premiers résultats
avec une analyse biochimique des vins de ces 3gbes.

Analyse biochimique des vins : des différences trégttes entre les deux séries de barriques
Trois prélévementsont été réalisés pour ces analyses biochimiques :

1. Le 31 juillet 2012 : sur les 33 barriques (16 makss et 17 témoins)

2. Le 5 septembre 2012 : sur 6 barriques (3 musiedl8gémoins)

3. Le 25 janvier 2013 : sur les 33 barriques (16 nalsget 17 témoins)

Les analyses ont porté sugux critéres:

- le taux d’acidité volatile, et

- le taux d’éthanal (molécule aromatique).

Evolution du taux d’acidité volatile (AV) Evolution du taux d’éthanal (ETH)
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On constate quies moyennes de ces deux parameétres varient en seaastraire :

- le taux d’acidité volatile : il croit un peu moinsvite dans les barriques stimulées par des
protéodiesque dans les autres ; au 25/01/2013, leur tauwemétaitinférieur de 6,4 % a
celui des barriques non stimulées

- le taux d’éthanal : il croit beaucoup plus vite das les barriques stimulées par des
protéodiesque dans les autres ; au 25/01/2013, leur tauwemétaitsupérieur de 57,7 % a
celui des barriques non stimulées.
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Voici les données correspondantes :

Date 05/09/2012 25/01/2013
Taux AV ETH AV ETH
moyenne générale 0,2921 79,1818 0,2833 112,0000 | 0,3882 175,6364

moyenne « stimulé » 0,2938 76,8125 0,2867 118,0000 | 0,3750 | 216,4375

moyenne non stimulé 0,2906 81,4118 0,2800 106,0000 0,4006 137,2353

Ces moyennes, qui montrent uiférence importante entre les deux séries de baues, ne
rendent pas compte de la dispersion des donnéétedorariations sont assez importantes

Prises séparément, les données relatives aux contations en acides volatils (AV) et en
éthanal (ETH), ne présentent pas un degreé éleve dgnificativité. Or pour faire un bon vin
jaune, il faut a la fois obtenir une bonne conadidn en molécules aromatiques (dont I'éthanal),
mais aussi veiller a ce que la teneur d’acidit@tiiel se maintienne a des niveaux acceptables.

Nous avons donc eu l'idée dalculer lerapport ETH / AV . Lasignificativité des données
ainsi obtenues pour les deux séries de barriquedas apparubien plus élevéaue celle des
données prises séparément. Ceci se voit sur leshiltogrammes de ces rapports ETH / AV
(par classes de résultats des rapports des mekioes deux parametres) :

Distribution du rapport Ethanal / Ac. volatil
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Les rapports des concentrations ETH / AV des barriges stimulées avec des protéodiésn
bleu) apparaissent non seulemégs supérieurs a ceux des barriques non stimuléésn
rouge), maisleur cohérence est aussi beaucoup plus grandea forme de leur histogramme
correspond tres nettement a celle d’'disgribution selon la « Loi de Poisson »Au plan
statistique, ceci caractérise I'influence d’'un pagsre de premier ordre par rapport a I'ensemble
des facteurs qui ont pu affecter les différentasidpaes. C’est évidemmelds diffusions de
protéodiesqui, dans ce casnt eu unimpact tres favorable sur la qualité du vin Cingq mois
apres I'analyse par cristallographie, ces mesweBrment ses résultats et montrent en plus que
I'influence positive des protéodies sur les levureseu des effets durables

De futures analyses et des dégustations reguliduesnt les 5 prochaines années d'élevage,
permettront de valider ce qui apparait d'ores jét cidmmeun incontestable progres dans la
maitrise du risque des vins élevés sous voiléa:formation rapide et homogene d'un voile
protecteur et sain a la surface du vin, gage détguwavenir.



