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Revendications

1. Une méthode de traitement de rafles a I'état végétal, a savoir des rafles non-lignifiées, notamment
pour leur utilisation comme additif alimentaire ou cosmétique, comprenant :

- au moins une étape de torréfaction des rafles a une température comprise entre 80°C et 150°C
pendant une période comprise entre 5 et 20 minutes ; et - au moins une étape de refroidissement des
rafles torréfiées a une température comprise entre 4° et 25°C.

2. La méthode de traitement selon la revendication 1, caractérisée en ce que les rafles a I'état végétal
sont soumises a la torréfaction quelques heures seulement aprés la vendange, en particulier moins
d’une dizaine d’heures aprés la vendange, préférablement moins de 4 heures aprés la vendange, encore
plus préférablement moins de 2 heures aprés la vendange.

3. La méthode de traitement selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce
que |’étape de torréfaction suivie de I'étape de refroidissement forment un cycle de traitement, qui est
répété a plusieurs reprises, préférablement 2 a 5 fois.

4. La méthode de traitement selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce
que |'étape de torréfaction est soumise a un renouvellement constant de l'air.

5. La méthode de traitement selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce
gue I'étape de torréfaction est effectuée a une humidité relative environnante comprise entre 20 et 80%.

6. La méthode de traitement selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce
que la température des rafles lors de la torréfaction n’excede pas 120°C.

7. La méthode de traitement selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce
que la température lors de la torréfaction augmente en palier.

8. Procédé d’obtention d’'un extrait de rafles, caractérisé en ce qu’il comprend la soumission de rafles
traitées, obtenues selon la méthode de traitement de I'une quelconque des revendications 1 a 7, a au
moins une étape d’extraction aqueuse desdites rafles traitées afin de produire ledit extrait de rafles.

9. Procédé d’obtention selon la revendication 8, caractérisé en ce que le procédé comprend au moins
une étape de solubilisation dans l'eau, dans une solution hydroalcoolique ou dans une solution
alcoolique desdites rafles traitées.

10. Procédé d’obtention selon la revendication 8 ou 9, caractérisé en ce que le procédé comprend au
moins une étape d’infusion desdites rafles traitées.

11. Procédé d’obtention d’un extrait de rafles, caractérisé en ce qu’il comprend la soumission de rafles
traitées, obtenues selon la méthode de traitement de I'une quelconque des revendications 1 a 7, a au
moins une étape d’hydrolyse en milieu acide ou basique ou en présence d’enzyme desdites rafles
traitées afin de produire ledit extrait de rafles.

12. Procédé d’obtention d’un extrait de rafles, caractérisé en ce qu’il comprend la soumission de rafles
traitées, obtenues selon la méthode de traitement de I'une quelconque des revendications 1 a 7, a au
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moins une étape d’infusion ou de macération dans I'huile desdites rafles traitées afin de produire ledit
extrait de rafles.

13. Composition comprenant au moins un extrait de rafles obtenu selon le procédé d’obtention de I'une
guelconque des revendications 8 a 12.

14. Utilisation de rafles traitées, obtenues selon la méthode de traitement de I'une quelconque des
revendications 1 a 7, d’un extrait rafles obtenu selon le procédé de I'une quelconque des revendications
8 a 12 ou d'une composition selon la revendication 13 comme additif alimentaire, exhausteur,
aromatisant ou complément alimentaire dans des boissons ou des aliments.

15. Utilisation selon la revendication 14 mise en oeuvre dans le cadre d’'une méthode de vinification ou
d’élevage d’un vin.
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