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Les objectifs du collage 

Le collage consiste à ajouter à un vin un produit clarifiant 
capable de s’y coaguler et de donner des flocons; la formation 
des flocons et leur sédimentation entraînent les particules du 
trouble et clarifient le vin. 

   Emile Peynaud, 1975 

 

Le collage entraîne une modification organoleptique,  
il peut affiner et assouplir ou au contraire amaigrir. 

                Traité d’Œnologie, 1995 

  

 

 

Á Réduction de la turbidité du moût ou du 
vin. 
 
 
 
 
 

Á Élimination des composés phénoliques. 

Á Élimination des composés volatils : 
notes végétales et notes oxydatives. 
(MND, Pons et al., 2008). 

Il entraîne les particules en suspension mais aussi certaines 
particules colloïdales, qui ultérieurement pourraient donner 
naissance à un trouble. 

   Emile Peynaud, 1975 

 

Á Stabilisation de la matière colorante. 



Le positionnement du collage 

- Réduction de la turbidité. 

[ΩŜȄǘǊŀŎǘƛƻƴ ŘŜ Ƨǳǎ 

Fermentation 

- Élimination des composés phénoliques. 

Élevage du vin 

- Élimination des composés phénoliques oxydés. 

 - Réduction de la turbidité. 

Fermentation 

Élevage du vin 

- Élimination des notes végétales et des notes 
oxydatives. 

Pré-fermentation 

- Élimination des composés phénoliques. 

- Élimination de l’amertume, des notes 
végétales. 
 

-  Gommage de l’astringence et diminution de 
l’amertume. 

- Stabilisation de la matière colorante. 

 - Réduction de la turbidité.  - Réduction de la turbidité. 



Les objectifs du collage 

Á Comprenons-nous tous les mécanismes impliqués? 
 

Á Pouvons-nous prédire l’action d’une colle? 
 

 
 

Interaction moléculaire (protéine-

polyphénol ; protéine-arôme) 

Phénomènes colloïdaux 

(Clarification et stabilisation de 

la matière colorante) 



La clarification 

 
Á La clarification et la sédimentation ont été corrélées avec la charge de 

la protéine (Versari et al.,1998 ; Cosme et al., 2007). 
 

Á Des nouveaux outils semblent mieux définir le pouvoir clarifiant de la 
protéine et la formation des lies : le potentiel Zêta et la taille des 
particules (Iturmendi et al., 2012). 

 

Capacité de 
floculation 

Hauteur de 
lies 



La clarification 

Å Aucune de ces forces n’est prédominante, les particules forment des agrégats 
(Greenwood, 1999). 

-30 mV 30 mV 

attractives ≈ répulsives Répulsives >> attractives Attractives >> répulsives 

Colles protéiques 

Polysaccharides 
Mannoprotéines 

0 mV 

Å Cette valeur nous permet de prédire le comportement des colles car elle 
nous indique le type de formation des flocons. 

 

Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 



La clarification 

-30 mV 30 mV 

Les colles protéiques 

Colles avec une Vsed rapide 

Si les flocons sont de taille 
importante et lourds. 

Colles avec une Vsed lente 

Si les flocons sont de taille moins 
importante et légers 

Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 

Iturmendi N., Moine V. & Teissedre P.L. (2012) 



La clarification 

Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 

pH du vin blanc (3,4) 



La clarification 

pH du vin rouge (3,8) 

Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 



La clarification 

La taille des particules 

Une faible taille des particules de 
protéine augmente la surface de 
contact.  

Les vitesses de sédimentation et de 
clarification sont ainsi plus rapides. 

Gecoll® Supra  
Gélatine Extra n° 1 

Albucoll® 

1-10 nm 

100 -10.000 nm 

800 nm 
Vegecoll® 

Les trois colles ont des  valeurs 
équivalentes de Potentiel Zêta mais 
des différences sur la taille des 
particules. 

Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 

Le potentiel Zêta est le facteur 
prédominant de la clarification. 



La clarification 

Une protéine clarifiante doit posséder un fort Potentiel Zêta (positif ou 
négatif). 

 

Une faible taille des particules augmente les vitesses de sédimentation et 
de clarification. 

 

Un fort pouvoir clarifiant est associé à une formation de lies importante. 

La taille des particules Potentiel Zêta : indique l’équilibre des 
forces attractives et répulsives d’une 

particule dans un milieu. 



L’interaction protéine - polyphénol 

Á L’interaction protéine-polyphénol est basée sur des forces hydrophobiques et des liaisons 
hydrogènes (Oh et al., 1991). 

Á L’élimination des composés 
phénoliques évite la formation 
des o-quinones. 

 

22% 49% 

Á Ces composés sont 
responsables de la diminution 
des arômes (Nikolantonaki et 
al., 2010). 

Après fermentation alcoolique 

24% 54% 

Après 3 mois d’élevage 

Buis (4MSP)  

Fruits tropicaux (A3SH) 

Pamplemousse (3SH) 



L’interaction protéine - polyphénol 

Á L’interaction protéine-polyphénol est basée sur des forces hydrophobiques et des liaisons 
hydrogène (Oh et al., 1991). 

Á Gommage de l’astringence. 

Méthode décrite par Rinaldi A., Gambuti A., Moine V. & Moio L. 
(Food Chemistry, 2012) 



La matière colorante 
Précipitation qui apparait quand le vin est exposé à basse température. 

Un complexe d’anthocyanes et d’un 
colloïde (polysaccharide ou protéine). 

 
L’Œnologue vous parle, Feuillets 

œnologiques n°30 (1978) 

Les composés phénoliques ne précipitent 
pas eux-mêmes mais ils sont susceptibles 
d’être absorbés par un support de nature 
colloïdale (polysaccharide ou protéine). 

 
Glories Y. (1979) 

Å La matière colorante peut-être éliminée par dialyse mais se reforme par la suite plus ou moins rapidement 
suivant les conditions de conservation. 

Ribéreau –Gayon ?? 

Å Le traitement par le froid et le collage peuvent éliminer cette fraction de matière colorante mais une 
nouvelle se reforme à l’état colloïdal dans le vin par le vieillissement. 

Cassignard (1963) 



La matière colorante 

Vin rouge jeune 

Résonance magnétique 
nucléaire (RMN) 

Étudier la composition du précipité de 
matière colorante. 

Identifier les différences parmi les vins 
issus de différents cépages. 

Valider le test au froid pour la stabilité 
de la matière colorante. 



La matière colorante 

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée) 
IECB, Université de Bordeaux 

Merlot 
Après 1 mois en barrique 

Cabernet Sauvignon 
Après 1 mois en barrique 

Merlot 
Après 4 mois en barrique 

Cabernet Sauvignon 
Après 4 mois en barrique 

 
Les profils des vins de Cabernet 
Sauvignon et Merlot présentent les 
mêmes familles de composés. 
 
Le temps d’élevage en barrique ne 
modifie pas les familles de substances 
impliquées dans les précipités de 
matière colorante. 

Analyse des précipités de matière colorante (48h, 4°C) 
13C MAS NMR spectra  



La matière colorante 

Merlot 
Après 1 mois en barrique 

Cabernet Sauvignon 
Après 1 mois en barrique 

Merlot 
Après 4 mois en barrique 

Cabernet Sauvignon 
Après 4 mois en barrique 

 
La matière colorante des vins rouges 
jeunes est constituée principalement 
de polyphénols et de polysaccharides. 
 
Les unités des polysaccharides 
détectées sont celles de l’arabinose.  
 
Elle contient également des acides 
aminés et des composés solubles dans 
le vin tels que le glycérol et les acides 
lactique et succinique. 

Analyse des précipités de matière colorante (48h, 4°C) 
13C MAS NMR spectra  

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée) 
IECB, Université de Bordeaux 



La matière colorante 

Merlot 
6 jours à -4°C 

Merlot 
6 jours à 4°C 

Analyse des précipités de matière colorante 
dans l’eau par 1H-NMR 

Cabernet Sauvignon 
6 jours à -4°C 

Cabernet Sauvignon 
6 jours à 4°C 

La quantité des polyphénols (procyanidines et anthocyanes) 
est plus importante dans le précipité de Cabernet Sauvignon 
que dans celui de Merlot. 
 

Les polyphénols (procyanidines et anthocyanes) dans la 
matière colorante de Cabernet Sauvignon et Merlot 
semblent être différents. 
 
La solubilité dans l’eau de la matière colorante est différente 
selon le cépage.  

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée) 
IECB, Université de Bordeaux 



La matière colorante 

 
Á Elle est constituée principalement de procyanidines, dΨŀƴǘƘƻŎȅŀƴŜǎ et de polysaccharides.  

 
Á Le test au froid permet de mesurer l’instabilité de la matière colorante. 

 
Á L’identification des composés phénoliques permettra d’expliquer les différences de stabilité de 

matière colorante. 
 

Á L’identification des composés impliqués dans le précipité permettra d’améliorer l’application des 
produits de collage. 
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