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Note technique sur les effets des fumées d’incendies sur les grappes, moiits et vins
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La Provence, plus globalement le pourtour méditerranéen, et de nombreuses régions du monde ont
connu, en conséquence de I'accélération du changement climatique, une recrudescence d’incendies
conduisant a la destruction de nombreux hectares de cultures. Dans le monde vitivinicole, en plus des
conséquences directes de la perte de récoltes, un effet plus indirect devient le centre d’attention : le
« go(t de fumée ». Ce défaut est attribué a des vins exposés a des fumées provenant d’incendies, et
correspond a des odeurs et golts de brulé, de fumée, ou de cendres notamment (1). Les molécules
principalement responsables de ces golts de fumée sont des phénols volatiles provenant des bois
brulés lors d’incendies et transportés dans les fumées résultantes. Ces composés peuvent étre
directement adsorbés par les plantes et les raisins via la pruine des pellicules, et former ensuite des
glycosides avec les sucres lors de la macération, non odorants mais considérés comme des précurseurs
d’aromes de fumée. Ces glycosides peuvent étre clivés lors de la fermentation, de I'élevage des vins et
méme en bouteille, relarguant des phénols volatiles responsables des golts et odeurs de fumée.
Certains glycosides peuvent également étre clivés en bouche lors de la dégustation des vins (2).

Origine

Les composés responsables du go(t de fumée sont des phénols volatiles : guaiacol, 4-methyguaiacol,
o-cresol, p-cresol, m-cresol (3,4) produits lors de la brulure de la lignine du bois. Ces produits
transportés dans la fumée peuvent s’accumuler et étre absorbés directement par la pruine et la
pellicule des baies. Ces composés peuvent également rapidement étre absorbées dans les baies et
feuilles, et ainsi étre métabolisés sous des formes non volatiles par liaison a des glycosides par
réactions biochimiques (5). Certains phénols volatiles sont retrouvés dans les feuilles de vigne mais
aucune étude n’a pour l'instant montrée de translocation significative des feuilles aux baies. Les
phénols volatiles et leurs formes glycosylées n’ont également pas été montrées comme rémanentes
d’une année sur l'autre dans la plante.

Facteurs influengant I’absorption des phénols volatiles par les baies

De nombreux facteurs peuvent influencer I'incidence de contamination des baies par les phénols
volatiles : la variété exposée, le stade de croissance, la concentration et la durée d’exposition a la
fumée, ainsi que sa composition en phénols volatiles. De maniere générale, plus I'exposition est
enregistrée tard dans la croissance des raisins, plus le risque de golt de fumée semble élevé (6).
Certaines variétés semblent plus sensibles, mais les facteurs d’exposition et de composition de la
fumée rendent les comparaisons difficiles. L'épaisseur des pellicules semble étre un facteur de
résistance des variétés a I'absorption des phénols volatiles mais manque encore de conclusions.
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Bonnes pratiques suite a I’exposition des vignes a la fumée

Suite a I'exposition aux fumées, plusieurs méthodes peuvent étre employées, si possible en synergie,
pour réduire les conséquences, sans toutefois I'éliminer totalement. Ces pratiques sont résumées en
tableau 1, d’apres Brodison et al., 2013 (7).

Tableau 1 : Bonnes pratiques pour limiter I'apparition de goiit de fumée de vendanges affectées.

PRATIQUES

CONSEQUENCES

VENDANGE MANUELLE

EXCLUSION DES FEUILLES

EVITER LA MACERATION
GARDER LE FRUIT A BASSE
TEMPERATURE

PRESSURAGE GRAPPES
ENTIERES

SEPARATION DES FRACTIONS
DE PRESSE

REALISER UN BANC D’ESSAI
COLLAGES

EVITER LA MACERATION EN
FERMENTATION

ADDITION DE BOIS ET
TANNINS

OSMOSE INVERSE SUR VINS

MISE EN MARCHE RAPIDE

Minimise la trituration avant I’arrivée en cave
Les feuilles peuvent contenir des phénols volatiles comme
les baies

La macération augmente les concentrations en composés
responsables

Limite la macération et I'extraction des composés
responsables

Réduction des composés responsables observée sur
cépages blancs

Les jus de golttes contiennent moins de composés
responsables

Le charbon actif a montré son efficacité mais étant non-
spécifique peu diminuer la qualité des vins

Diminue le temps d’extraction des composés (vins rouges)

Réduit I'intensité de la perception du golt de fumée

Peut éliminer les phénols volatiles mais pas les composés
glycosylés

Les go(ts de fumée peuvent augmenter dans le temps



%

INSTITUT FRANCAIS
DE L& VICNE ET DU VIN

Comment prédire le golt de fumée dans les vins ?

Du fait du caractere non aromatiques des précurseurs de phénols volatiles liés aux glycosides, et de la
libération des phénols volatiles tout au long du processus de vinification jusqu’au vieillissement des
vins en bouteilles, il semble indispensable de réaliser des analyses sensorielles mais également si
possible des analyses de précurseurs glycosylés.

Une observation des baies permet tout d’abord de vérifier la présence de cendres, dans quel cas la
contamination doit étre majeur et il peut étre conseillé de ne pas vinifier ces raisins.

Du fait du caractere adsorbant de la pruine, un raisin semblant non affecté peut contenir des
concentrations significatives de phénols volatiles. Une dégustation des baies permet d’évaluer un go(t
de cendre, méme si le raisin ne sent pas la fumée. Les raisins considérés suspects aprés dégustation
devraient étre vinifiés a part et selon les bonnes pratiques citées plus haut.

Méme si les raisins ne semblent pas affectés a la dégustation, il est important de suivre I'évolution des
mo(ts lors de la vinification, ainsi que des vins lors de I'élevage, par des dégustations réguliéres, avec
une attention particuliere sur le développement de notes empyreumatiques et de notes soufrées.

NB : une attention doit également étre apporté a I'acidité des mouts et vins. En effet, les cendres ayant
un caractere alcalin, elles peuvent provoquer un changement de pH.

L’'Australian Wine Research Institute (AWRI) propose le dosage des phénols volatiles responsables
(guaiacol, 4-methylguaiacol, syringol, 4-methylsyringol, p-creol, o-cresol et m-cresol) sur baies, mouts
et vins, a des seuils de détection sous le seuil de détection sensorielle. Cependant ces méthodes sont
couteuses et impliquent une étape de mise en fermentation des échantillons, et donc une perte de
temps. Plus récemment ces méthodes de détection en proche infra-rouge ont servi de base pour la
mise au point d’'un systéme de thermographie infra-rouge permettant de prédire rapidement et de
facon non-invasive en vigne le degré de contamination de la canopée (8,9). Ces méthodes sont toujours
en cours de développement.

Comment remédier a I’apparition de golt de fumée lors de la vinification ?

Les propriétés des phénols volatiles responsables de go(t de fumée et de leurs formes glycosylées
rendent les traitements curatifs difficiles. En effet, les molécules liées aux glycosides sont difficiles a
éliminer, et les phénols volatiles, molécules aromatiques, sont difficilement spécifiquement
éliminables.

L'utilisation du charbon actif est devenue un rempart important a la remédiation du go(t de fumée.
Le charbon actif est un composé hautement poreux utilisé dans de nombreux domaines, pour
I"absorption de composés organiques dont les phénols volatiles responsables des go(ts de fumée. Il
peut donc étre utilisé pour traiter les modts et vins contaminés. De nombreuses formulations existent
et peuvent permettre d’éliminer efficacement les phénols volatiles. La figure 1 présente |'efficacité
d’élimination des phénols volatiles par 15 formulations, sur vins rosés et rouges de Pinot Noir (source
AWRI).
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Figure 1 : Comparaison de I'efficacité d'élimination des phénols volatiles par 15 formulations de
charbon actif. L’efficacité d’élimination des phénols volatiles a été testé sur des vins rosés et rouge de
Pinot Noir en Australie (millésime 2019) et est présentée en pourcentage de phénols volatiles restant
comparé a ces mémes vins non traités. Tous les produits ont été testé a 2 g/L et pour un temps de
contact de 24h. La concentration en phénols volatiles des vins rosé et rouge était respectivement de 77
et 149 ug/L (graphique adapté du site de I"AWRI: https://www.awri.com.au/wp-
content/uploads/2021/02/Treating-smoke-affected-wine-with-activated-carbon.pdf)

L'utilisation de formulations de charbon actif doit donc étre considérée en bancs d’essais en
laboratoire a différentes doses sur les modQts et vins a traiter afin d’évaluer la capacité d’élimination
des défauts liés a la présence des phénols volatiles tout en respectant la qualité aromatique et
chromatique du produit traité. De plus, I’élimination des composés glycosylés par les formulations de
charbon actif a montré moins de 20% d’efficacité a des doses de 2 g/L, I'OIV préconisant des doses
maximales de traitement de 1g/L (source AWRI).

Les composés sous formes glycosylés sont un probléme majeur. Comme précurseurs aromatiques, ils
sont inodores car liés a des glycosides. Il convient donc de libérer les phénols volatiles de leur attache
glycoside pour pouvoir les éliminer. Certaines enzymes, glycosidases, permettent le clivage du
glycoside et du phénol qui redevient alors volatile. Sous cette forme, le phénol volatile peut donc étre
plus facilement éliminé. Certaines préparations enzymatiques peuvent donc aider a la libération des
phénols volatiles dans les stades précoces de la vinification, et ainsi permettre leur élimination plus
compléte par les produits de collages. Des collages mixtes charbon/protéines végétales semblent
permettre une bonne élimination aux doses prescrites apres utilisation de glycosidases. Un premier
collage des formes libres peut étre envisagé, suivi d’une libération des formes glycosylées et d’un
nouveau collage des formes libres, pour éviter de trop fortes doses en une application.

Des méthodes physiques de lutte contre le go(t de fumée existent. L'osmose inverse est une méthode
diminuant significativement I'impact des phénols volatiles issus de fumées. Fudge et al. 2011 (10) ont
montré |'efficacité du traitement par osmose inverse pour réduire le taux de phénols volatiles, mais a
nouveau ces méthodes ne permettent pas de prévoir la libération des composés glycosylés.


https://www.awri.com.au/wp-content/uploads/2021/02/Treating-smoke-affected-wine-with-activated-carbon.pdf
https://www.awri.com.au/wp-content/uploads/2021/02/Treating-smoke-affected-wine-with-activated-carbon.pdf
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Au-dela de ces interventions, des assemblages peuvent étre préconisés. Les seuils de détection
sensorielle de ces molécules peuvent étre contrecarrés par I'assemblage avec des vins non contaminés
et permettre de minimiser le taux de molécules volatiles et liées au-dessous des seuils de perception.
Du fait du caractere locale de certaines contaminations, I'assemblage peut représenter une solution
non invasive curative du défaut lié au goQt de fumée.

Importance d’investigation en région Provence

Considérant la spécificité des phénols volatiles et leurs origines multiples, il semble primordial
d’évaluer I'impact des fumées locales et leur incidence aromatiques et gustatives sur les vignes et vins.
De nombreux essaient ont été réalisé en Australie et Californie, ou la flore peut étre considérablement
différente de la flore Provencale. Les effets énumérés dans cette note sont donc a corréler avec les
effets locaux.

Un impact mondial et une lutte globale

De nombreuses études sont en cours dans les régions les plus touchées par les incendies. Vous
trouverez ici une revue extensive du phénomene du go(t de fumée paru en Australie en Janvier 2021.

https://www.mdpi.com/2306-5710/7/1/7/htm (11)

Les autres effets des incendies sur les vignes et vins (source CIVP)
Dommages directs

Des dommages directs de brulure de feuilles et de raisins peuvent subvenir lors d’incendies. Dans ces
cas le raisin est impropre a la vinification et doit étre éliminé. Le raisin doit étre coupé, et I’hiver suivant
la vigne doit étre taillée séverement pour favoriser le développement de nouveaux bois de taille.

Utilisation d’eaux de mer ou de réserves d’eau proches (canadair)

Les canadairs peuvent utiliser de I'eau de mer ou des étangs littoraux. Les dégats dus au sel peuvent
étre visibles sur les vignes. Une diminution du potentiel photosynthétique peut étre observé. Le
potentiel qualitatif de la vigne doit étre observé et va influer sur la vendange. Privilégier une taille
sévere I'hiver suivant.

Utilisation de produits retardant la propagation des flammes

Ces produits sont composés d’une majorité de phosphate ammoniacal, argile, oxyde de Fer,
ferrocyanure, gomme de guar, et d’autres adjuvants. Ces produits ne sont a priori pas toxiques pour
I’'homme ni nuisible a I'environnement. Ces produits ne sont cependant pas a usage alimentaire, et
sont donc impropres a la consommation. Les matiéres premieres touchées par ces composées ne
devraient donc pas étre vinifiées.


https://www.mdpi.com/2306-5710/7/1/7/htm
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