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Tanins œnologiques : Structures

Tanins 
œnologiques

Tanins condensés 

Procyanidines

Prodelphinidines 

Profisetinidines

Prorobinetidines

Tanins 
hydrolysables

Ellagitanins

(Acide ellagique) 

Gallotanins

(Acide gallique) 

Noix de galle
Tara

Pépins
Pellicules

Chêne
Châtaignier   

Quebracho
Mimosa
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Tanins œnologiques : Propriétés

Tanins 
œnologiques 

Oxydation

Couleur 

Protéines 
Corps

Arômes 

Anti

microbien

OIV

Collage des 
moûts/vins
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Tanins œnologiques : Propriétés

Codex OIV Etape 5

Stabilisation de 
la couleur

Protection de 
l’oxydation
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Protections de l’oxydation

• Capacité antioxydante

• Consommation directe 
d’oxygène (OCR)

• Capacité antioxydasique 
(effets anti-laccase)

Protection de 
l’oxydation
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Capacité antioxydante

Electron

Radicalaire

CUPRAC  / FRAP / ABTS / DPPH / Fluorescéine36 tanins Lecteur de plaques
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Capacité antioxydante
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Consommation direct d’oxygène (OCR)
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Consommation direct d’oxygène (OCR)

Chêne 
Châtaignier 

Tara 
Noix de galle

Acacia 
Quebracho

Raisin (pellicule/pepins)
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Consommation direct d’oxygène (OCR)

Diminuer les 
quantités de 

SO2

S02 : 
25 – 30 mg/L

OCR : 0.36 
mgO2/L/Jours 

Ellagitannins: 
200 – 400 mg/L 
(20 – 40 g/hL)

OCR : 0.15 - 0.3 
mgO2/L/Jours 

Objectif
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Capacité antioxydasique (anti-laccase)

Formation de pigments bruns

 Dégradation de la couleur
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Capacité antioxydasique (anti-laccase)
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Chute de l’activité 
résiduelle

Effet dose : 
augmentation de la dose = diminution plus élevée 
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Capacité antioxydasique (anti-laccase)
Impact sur vinification en blanc

0 2 4 6 8 10 12

20

40

G
al

lo
ta

n
in

(g
/h

L)

20

40

El
la

gi
ta

n
in

(g
/h

L)

20

40P
é

p
in

(g
/h

L)

20

40P
e

lli
cu

le
 

(g
/h

L)

20

40

Q
u

e
b

ra
ch

o
 

(g
/h

L)
C

o
n

tr
o

l

A

C
D

E

B
C

D
E

B

E
D

E

B

C
D

E
C

D
E

0 1 2 3 4 5 6

20

40

G
al

lo
ta

n
in

(g
/h

L)

20

40

El
la

gi
ta

n
in

(g
/h

L)

20

40P
é

p
in

(g
/h

L)

20

40P
e

lli
cu

le
(g

/h
L)

20

40

Q
u

e
b

ra
ch

o
(g

/h
L)

C
o

n
tr

o
l

Impact sur vinification en rouge

A

B
C

B
C

B
C

C
C

C

B
C

C

B
C

B



Impact des tanins œnologiques vis-à-vis des phénomènes d’oxydation dans les vins
15

Conclusions

Capacité antioxydasique 
(effets anti-laccase)

Consommation 
directe d’oxygène

Capacité 
antioxydante

Diminution des quantités 
de SO2

Addition de tanins 
œnologiques 

SO2 plus efficace que les 
tanins œnologiques  
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Plus d’informations…

Article en impression : 

Impact of oenological tannins on Laccase activity

Adeline Vignault, Olga Pascual, Michael Jourdes, 
Virginie Moine, Marc Fermaud, Jean Roudet, Joan 

Miquel Canals, Pierre-Louis Teissedre and Fernando 
Zamora
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