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Mise en évidence des profils sensoriels du chenin sur 
60 vins commerciaux (jury expert ESA)

Smell attribute Aroma attribute Description of the attribute

Yellow fruits Yellow fruits Peach, abricot, … 

White fruits White fruits Pear, banana, apple, quince 

Citrus Citrus Grapefruit, lemon, … 

Exotic fruits Exotic fruits Mango, pineapple 

Roasted Roasted Roasted

Woody Woody Woody 

Spicy Spicy Cinnamon, vanilla, clove

Caramel Caramel Caramel 

Honey Honey Honey

Butter Butter Butter 

White flowers White flowers Acacia, linden, lilac, jasmine 

Broom Broom Broom

Cut grass Cut grass Fresh vegetal, herbs, grass 

Hay Hay Dry vegetal, tabacoo

Flint Flint Flint 

Earty Earty Earthy, musty

Cork Cork Cork 

Cabbage Cabbage Cabbage

Animal Animal Musk, leather, … 

Alcohol Alcohol Alcohol

Nut Nut Nut

great aromaticcomplexity
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Mise en évidence des profils sensoriels du chenin sur 
60 vins commerciaux (jury expert ESA)
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seuil perception (µg/L) 15 400 20 100 400 10000 700 2700 250 500 200 1100 20 1,00 60,0

ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l ug/l TDN AION BDAM BION 3MH

Echantillons TerpenolTerpenolTerpenolTerpenolTerpenolEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/AcetateEster/Acetate(µg/L) (µg/L) (µg/L) (µg/L) (ng/l)

COR D1 2,9 1,4 0,6 0,6 2,3 53720 15 511 114 147 350 417 190 9312 140 38 327 136 0,6 nd 3,2 0,04 276

COR D2 3,4 1,4 2,2 1,1 2,0 46976 29 1171 292 284 480 529 261 7008 212 18 172 84 0,5 nd 3,3 0,01 377

BMO D1 3,0 0,9 0,8 0,7 2,3 62063 21 757 158 225 467 529 168 7229 161 31 280 106 0,4 nd 2,2 0,07 250

BMO D2 4,0 1,4 1,9 0,4 2,5 50590 38 3022 513 347 711 855 337 7207 294 15 173 79 0,3 nd 2,3 0,02 97

LAN D1 3,1 1,9 1,0 0,2 2,4 47857 18 1081 210 239 486 624 288 9588 261 24 216 114 0,5 0,015 2,5 0,03 332

LAN D2 4,0 1,7 1,4 0,8 2,5 51491 21 1281 293 248 434 613 245 9585 288 26 182 122 0,5 nd 4,1 0,02 262

MB D1 3,7 2,2 0,9 0,4 3,1 47891 18 839 165 61 307 333 199 13676 259 28 200 128 0,7 nd 3,4 0,03 260

MB D2 3,8 2,3 1,0 -0,1 3,2 45834 26 2508 567 339 535 745 365 15046 466 26 181 129 0,8 nd 3,7 0,02 369

FAY D1 5,2 1,9 0,9 1,2 2,2 38951 24 1730 316 291 525 659 312 8831 266 17 144 99 0,7 nd 3,1 0,02 472

FAY D2 6,1 2,2 1,5 1,6 2,6 42467 31 1538 299 260 501 598 271 8189 272 20 143 111 0,8 nd 4,5 0,03 492

CAD 4,3 1,4 2,3 1,3 2,5 42222 23 1417 227 194 581 577 291 8121 224 21 171 101 0,4 nd 2,5 0,04 363

D2M 4,4 2,3 0,9 0,2 3,6 40921 36 2993 375 315 692 832 316 9874 323 30 229 120 0,5 nd 2,0 0,03 135

PAS 3,5 1,7 0,9 0,9 2,4 34959 11 730 127 129 348 350 235 13407 236 40 304 145 0,6 nd 2,8 0,04 400

PUY 3,1 1,5 1,1 0,9 2,5 45411 18 957 168 250 552 584 228 8817 211 27 234 119 0,5 nd 2,1 0,03 384

RAB D1 4,0 1,7 2,1 1,2 2,0 41433 20 1944 193 90 667 614 326 9962 320 33 239 75 0,3 0,016 3,3 0,04 175

ROC 3,5 1,9 0,6 0,2 3,1 42901 21 860 154 87 375 373 202 11380 234 29 190 120 0,6 nd 2,6 0,04 111

Mise en évidence des marqueurs aromatiques des différents profils 
sensoriels du chenin 
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Mise en évidence des marqueurs aromatiques des différents profils 
sensoriels du chenin 
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques 
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques 

Tests de perception

Tests de reconnaissance

Tests de calage sur les descripteurs aromatiques

Consensus
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Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
formation d’un jury expert aux marqueurs aromatiques 
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ECHANTILLON N° … 

Sensoriel   

 

Odeur pas du tout      un peu         moyen           assez        beaucoup 

VÉGÉTAL O                  O                  O                  O                  O 

Odeur pas du tout      un peu         moyen           assez        beaucoup 

AGRUME O                  O                  O                  O                  O 

FLORAL O                  O                  O                  O                  O 

FRUITÉ AP O                  O                  O                  O                  O 

FRUITÉ F O                  O                  O                  O                  O 

FRUITÉ CP O                  O                  O                  O                  O 

ACIDE 0   I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I— —I  10 

Caractérisation des vins de chenin par le jury formé
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2 – Marqueurs aromatique du chenin, profil sensoriel des vins
2-4 : caractérisation des vins issus des parcelles des 2 réseaux (consensus) 
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