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FICHE 2 - MAÎTRISER VOS ANALYSES DE GOÛT DE FUMÉE
• Le goût de fumée est généré par des molécules phénoliques issues de la combustion de la végétation

(voir « Fiche 1 – Après un incendie, que faire? »).

• Plus de 70 molécules ont été recensées comme étant impliquées dans le goût de fumée. Les analyses en
laboratoire ne couvrent qu’une partie du système chimique associé à l’exposition à la fumée. Une quinzaine
d’entre elles sont utilisées en routine par les laboratoires pour évaluer le risque.

• Ces molécules se présentent sous deux formes: la « forme libre » et la« forme liée » à des sucres.

• Quantifier des formes libres ne suffit
pas pour évaluer le risque de « goût
de fumée » : vos analyses doivent
intégrer la quantification des
composés « liés ».

• Une analyse précoce peut sous-
estimer la contamination. Un
prélèvement complémentaire proche
des vendanges ou avant la
fermentation permet de caractériser
plus fidèlement le lot.

Analyses sur raisin

A RETENIR: 

• L’analyse des formes libres vous
permet de quantifier ce que vous
percevez en bouche et au nez.

• La quantification des formes liées
renseigne sur un « réservoir »
potentiel de « goût de fumée ». Il
permet de préciser vos gestes
techniques et stratégies
commerciales à venir.

Analyses sur vin

A RETENIR: 

Test à faire
La micro-fermentation est un
outil complémentaire pour vous
aider à prédire le risque de « goût
de fumée » dans vos futurs vins.

https://viti-incendie.fr



Les molécules associées au risque de goût de fumée peuvent être naturellement présentes dans les raisins et les vins.
Ces quantités varient en fonction des cépages.

≤ 15 µg/kg (raisins) et 15 µg/L (vins) dans l’étude de Coulter.

Maximum naturel observé, par molécule dosée, sur du raisin et 
vin non exposé au feu dans l’étude.

Source: Coulter et al., 2022 - Etude australienne portant sur 12 cépages, 33 régions
viticoles , 4 millésimes (cf tableau en p.3 pour des données détaillées par cépages).

Source: 
Prida et al. 
(2010)

L’élevage sous bois peut accroître fortement
certains phénols libres. Lorsque cela est
possible, privilégier une analyse avant le
contact avec le bois et interpréter
conjointement plusieurs marqueurs.

L’EFFET « FÛTS »

Les analyses fournissent une indication
d’exposition à la fumée. Cette donnée ne prédit
pas directement l’expression ou non d’un goût
de fumée dans le vin, ni son intensité.

COMPRENDRE CE QUE MESURE UNE ANALYSE

15 
MARQUEURS 

COURAMMENT 
DOSÉS

= composé phénolique libre
= composé phénolique volatil

Odorant
Forme libre 

• Gaïacol
• 4-Méthylgaïacol
• o-, m- , p-Crésol 
• Syringol
• 4-Méthylsyringol
• Phénol

• Gaïacol rutinoside
• Méthylgaïacol rutinoside
• Crésol rutinoside
• Syringol gentiobioside
• 4-Méthylsyringol rutinoside
• 4-Méthylsyringol gentiobioside
• Phénol rutinoside

= composé phénolique lié ou glycosylé
= précurseur glycosylé 

Inodore

Forme liée 

REPÈRES SUR RAISINS ET VINS INDEMNES

Formes liéesFormes libres

0,1 à 4,60 à 3

RAISINS
(µg/kg)

Formes liéesFormes libres

0,1 à 50 à 5,9

VINS
(µg/L)

ANTICIPER LE RISQUE D’EXPRESSION D’UN  GOÛT DE FUMÉE DANS LES VINS

x µg/kg d’une forme libre

y µg/kg d’une forme liée ≠ Intensité du goût de 
fumée dans le vin

Facteurs influençant l’expression du goût de fumée

• Identité des composés phénoliques: toutes les molécules
ne contribuent pas de la même façon à ce défaut et certaines
agissent ensemble pour générer un effet « cocktail ».

• Fraction des composés liés qui sera libérée à partir de la
fermentation: elle est déterminante mais elle reste une
variable difficile à prédire.

• Techniques de récolte et de vinification: elles peuvent
favoriser ou au contraire réduire le transfert et/ou la libération
des composés liés.

• Matrice du vin: elle influence ce défaut avec notamment des
conditions (cépages, teneur en alcool, sucres, profils
aromatiques, etc.) qui peuvent masquer le défaut.

• Variabilité des seuils de perception: la sensibilité au goût de
fumée varie fortement selon les individus. Les seuils de
perception peuvent différer d’un dégustateur à l’autre. Il
n’existe donc pas de seuil de perception universel par
molécule.

Ce que l’on sait

Comment prédire un goût de fumée?

• Parmi les composés
marqueurs, un sous-
ensemble présenterait
un pouvoir prédictif
élevé en matière de
goût de fumée:

• Plus la concentration en composés marqueurs
d’exposition aux fumées est élevée, plus forte sera
la perception du caractère « fumé » dans les vins.

• Les approches actuelles privilégient la définition de
seuils de risque. Ils sont établis en s’appuyant sur
la concentration de certains composés
phénoliques et le plus souvent à partir de plusieurs
marqueurs considérés conjointement.

• Gaïacol rutinoside
• Crésol rutinoside
• Gaïacol
• o-, m- et p-crésols

 Pour aller plus loin: consulter le Focus du Pôle 
(« Analyse: Comprendre Plus ») et les références 

bibliographies suivantes
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