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Sommaire : La couleur est I’un des critéres fondamentaux d’appréciation d’un vin rosé.
Comme le rappelle VIVAS (1999) dans son ouvrage sur les oxydations dans les moits, I’exposition
prolongée a I’air se traduit par un brunissement plus ou moins accentué. L’origine de ces
mécanismes d’oxydations est attribuée a la présence d’une enzyme appelée tyrosinase ou plus
communément polyphénoloxydase (PPO). Parmi les constituants du raisin, les composés
phénoliques de la baie étaient majoritairement impliqués dans les phénomenes d’oxydation. Ce sont
donc ces mémes composés responsables de la couleur qui sont transformés lors de 1’oxydation des
motts. D'ou l'importance de pouvoir gerer ce phénomeéne.
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