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L a présence de manga-
nése dans les vins est
connue depuis longtemps.
Les teneurs observées restent
faibles avec des valeurs allant
de 0,5 4 3,6 mg/l. Les éfudes
sur e cation restent rares, car
sa toxicité est nulle et n‘en-
traine pas de risque de sécurité
alimentaire.

Le présent travail vise & mon-
trer les corrélations existant
entre la nature des sols, |'ad-
sorption de manganése par |a
plante et sa présence dans les
mof(ts et les vins.

Le manganése dans les
sols et dans la vigne:
données générales

Origine et disponibilité
dans les sols du
manganese

Le manganése {Mn) est pré-
sent dans les sols, principa-
lement sous forme d'oxydes,
MnO; (pyrolusite) et MnO{OH)
(manganite), mais aussi de car
honates MnCO; et de silicates
MnSi0Qs, a des teneurs variant
de 200 & 3000 ppm (600 ppm
en moyenne). Lors des phéno-
ménes d'altération des roches,

I"ign Mn? peut étre libéré.

Une petite partie de ces ions
reste libre dans la solution du
sol et constitue la fraction assi-
milable par les plantes.
Cependant, en milieu acide
{pH inférieur & 6} ou en phase
d'ancxie, cette fraction libre
est plus importante. La vigne
cultivée sur ces sols assimile le
manganése de fagon plus im-
portante que sur des sols ba-
sigues ou mieux aérés.

Réle physiologique du
manganése dans la vigne

Le manganése agit comme co- |

facteur dans de nombreuses
réactions enzymatiques (syn-
thése de la chlorophylle et de
nombreuses protéines).

[l joue un réle important dans
la photosynthése, en inter
venant dans I'hydrolyse de
I'eau et dans la réduction des
nitrates.

Les besoins en manganése
de la vigne sont faibles, 80 g/
ha/an, mais une assimila-
tion trop faible ou trop forte
de cet oligo-élément entraine
dans les deux cas des per
turbations physiclogiques
caractéristiques.

B Figure 1:Teneurs moyennes en Mn du pétiole {mgfkg) de plus
de 1000 parcelles. Analyses pétiolaires SRDV aux différents
stades phénologiques en 2011 et 2012.
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Toxicité alimentaire

Le manganése est un des éiéments les moins toxigues pour les
mammiféres. Seule I'exposition a des concentrations extrémes
résuliant d’activités humaines a des effets nocifs. Il est indispen-
sable a la bonne santé et la recommandation de consommation
quotidienne pour les adulies est de 2 mg {Directive suropéenne
2008/100/CE).

La teneur en manganese est réglementée dans les eaux de boisson
(la directive européenne 98/83/CE donne la valeur indicative de
0,056 mg.L") pour des considérations techniques {encrassage des
réseaux et appareils) et organoleptiques. La norme codex pour les
eaux minérales naturelles est de 0,4 mg.L".

Dans le vin, le manganése n'est quasiment jamais dosé, car il est
sans conséquence organoleptique ou technologique. Il n’existe pas
de limite réglementaire de sa teneur dans le vin.

Dynamique d'évolution du manganése dans le
végétal, apport de I'analyse pétiolaire

Matériel et méthode
Au cours de la période physiclogique de la vigne en 2011 et 2012,
plus de 2000 analyses pétiolaires ont é&té réalisées par SRDV sur
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diverses parcelles du Languedoc Roussillon de caractéristiques
pédo-climatiques variées. En 2012, 9 parcelles de référence ont fait
objet d'un suivi renforcé.

Les analyses sont effectuées aux stades phénologigues: Boutons
floraux séparés {BFS), Floraison (F), Nouaison (N), Taille de pois
(TP), Fermeture de grappe (FG), Véraison (VER), Maturité (MAT).
Les pétioles de vigne sont prélevés sur les feuilles adultes de la
zone fructifére, un pétiole par cep, sur 50 ceps répartis sur la par-
celle. Le lot est séché au four jusqu'a dessiccation complete puis
homogénéisé par broyage.

L'analyse est réalisée par spectrométrie d’émission atomique 1CP-
AES (iCAP 6000 Thermo) aprés minéralisation par I'acide nitrique &
chaud. Le moiit de raisin et le vin sont analysés de la méme fagon,

Résultats

Evolution de [a tensur en manganése au cours des stades
phénologiques

La figure T représente les moyennes par stade phénologique des
teneurs en manganése des analyses en 2011 et 2012.

La tensur moyenne en manganése des pétioles progresse au fur et
4 mesure du vieillissement de I'organe & partir de la nouaison qui
constitue un point bas.

La comparaison entre 2011 et 2012 montre des différences pour
I'évolution de I'absorption. Globalement, il est observé une accu-
mulation au cours du cycle. Elles sont vraisamblablement liées aux
différences de pluviométrie entre les deux millésimes. A maturité,
les valeurs moyennes se rejoignent avec une valeur globale de
240 pg.kg' (ppm}.

Une approche plus fine a été obtenue sur les 9 parcelles de réfé-
rence suivies en 2012 (figure 2).

Les teneurs initiales et finales sont variables selon les parcelles,
mals observe un accroissement de la teneur en manganése des
pétioles au cours du cycle 3 partir de la nouaison.

Paramétres d’influence sur les teneurs en manganése
pétiolaire

Pour identifier les paramétres & "origine des différences ohservées,
une étude statistique a été menée en introduisant les données dis-
ponibles sur le cépage, le porte-greffe, le type de sol. Il a gté mis en

@ Figure 2: Evolution de la teneur en manganése des pétioles
{zone fruitiére) au cours du cycle @ parcelles du réseau de

référence SRDV 2012.
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B Figure 3: Boite de dispersion du taux de manganase en’
fonction du type de sol, a véraison.
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BTableau 1: Parcelles 14 8 et parcelles 13 et 14: sols calcaires,
parcelles 9 & 11: sols schisteux, parcelle 12: calcaire compacté.

. Parcelle pH du sol Nin (% MS)
1 ] 74 1345
2 8,4  E158
3 87 1272
4 82 1006
5 84 2338
6 83 80,6 |
17 87 125,4
8 8,1 85,9
9 4,7 1273,2
10 62 14n4
52 13372
81 8336
83 1022
84 T

évidence que le type de sol est
le paramétre le plus influent,
avec un élément de discrimi-
nation principal: 'acidité des
sols.

La valeur moyenne est signifi-
cativement plus élevée sur sol
acide. Des valeurs extrémes de
manganése dans les pétioles
{jusqu’a 2600 ppm) sont ren-
contrées sur ce type de sol.

On peut néanmoins rencon-
trer des teneurs élevées en sol
calcaire {points isolés de la fi-
gure 3), en particulier sur les
vignes cultivées sur des sols
hydromorphes ou sur des sols
argileux lourds.

Une étude a été menée sur le
parcellaire d’'une commune
présentant deux types de sols:
calcaires et schisteux. Les ré-
sultats donnés dans ie tableau
suivant montrent une diffé-
rence nette entre les types de

sols avec une corrélation forte
avec fe pH de ces derniers,
ainsi gu’une valeur élevée de
manganése pour le sol de cal-
caire compacté,

Teneur en manganése des
raisins

Les résultats des dosages de
manganése sur les molts de
raisins a maturité montrent
une corrélation significative
avec les teneurs relevéss pour
les pétioles correspondants
au stade véraison (figure 4).
La variabilité observée est ac-
gentuée en raison du procedé
axpérimental d'extraction du
modt & partir des raising, qui
n‘a pas été uniforme pour
toutes les parcelles.

Le lien est net sur les valeurs
les plus élevées mesurées sur
mo(t {respectivement 1,4, 1,2
et 1 mg.L") qui correspondent




aux trois parcelles ayant les
teneurs pétiolaires les plus
hautes.

Teneur en manganése dans
les vins .

Le manganése du vin provient
essentiellement du raisin, en
effat:

- Les intrants enclogigues du
Codex OIV ne provoquent pas
d'enrichissement du vin en
manganése;

- Le risque d'enrichissement en
manganése des molits et des
vins par contact avec le ma-
teriel vinaire est négligeabls,
les aciers utilisés en cenoclo-
gie (AIS] 304L et AISI 316L) en
contisnnent environ 2 % mais
ne sont pas corrodables dans
les conditions d’utilisation
normales.

Un sondage effectué sur 23
vins du Languedoc Roussilion
par les Laboratoires Dubernet
issus de différents terroirs a
montré la répartition suivante
des teneurs en manganése
(tableau 2).

Les teneurs observées sont
conformes & ce qui est indiqué
dans la bibliographie pour des
vins extérieurs a cette région.
Les teneurs élevéas corres-
pondent systématiquement a
des terroirs présentant des sols
acides. La teneur supérieurs
des vins rouges s'explique par
le fait que le manganése est
présent en quantité plus impor-
tante dans les pellicules (et tes

pepins) que dans la pulpe et
donc davantage extrait fors des
vinifications avec macération.

Conclusion

Le manganése est présent
dans tous les sols et consti-
tue un oligo-élément indis-
pensable au métabolisme des
plantes comme des animaux,
et est naturelfement présent
dans le vin, comme dans la
plupart des aliments,

Les variations des teneurs ren-
contrées s'expliquent pringi-
palement par la nature du sol
sur lequel la vigne est cultivée.
Les vins issus de vignes im-
plantées sur des terroirs acides
contiennent en moyenne des
teneurs en manganése plus
hautes. Certaines conditions
spécifiques comme |'anexie
du sol peuvent entrainer une
concentration élevée en man-
ganése y compris sur des ter
roirs qui ne sont pas particulie-
rement acides.

Les teneurs rencontrées dans
les vins {quelgues ppm au
maximum]) sont sans consé-
quence pour la qualité du pro-
duit et la santé du consomma-
teur. &

NDLR: Les références bibliographiques
concernant cet article sont disponibles
sur simple demande auprés de {a Revue
des Enologues,

- Par courrier: joindre une enveloppe
affranchie, avec las références de Varticle
- 8ur internet: www.oeno.tm.fr

# Figure 4: Corrélation manganése pétiole & véraison/

manganése moiit 3 maturité.
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ETableau 2: Répartition des teneurs en manganése.

. Tensur en Mn (Mg.L-) Mini ~ Max | Moy}enne
Blang et rosé 4 =03 1,27 1
Rouge <03 3,07 1.3
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Muscats du Monde®
Occupe une place a part parmi
les concours internationaux.

Des normes de gualité
au-dela des standards et des
conditions de dégustation
optimales ont permis aux experts
jurés internationaux de délivrer
75 médailles reconnues comme
un critére de sélection fiable,

Unique, le palmarés
2013 est une vitrine ouverte
sur l'incomparable palette
aromatique des Muscats.




