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A . Sol, Phytotechnie, Climat
ArOome varietal Maturité

A ) _ Opeérations pre-
ArOme pre-fermentaire fermentaires

. _ Fermentations alcoolique
Arome fermentaire et malo-lactique
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Acides gras alcools et aldehydes au stade preé-
fermentaire

Caroténoides composes odorants au stade pre-
fermentaire

Acides pheénols phénols volatils par la levure
Composés terpéniques terpénes odorants au pH du mo0t et vin
Glycosides

Composés cystéinés
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raisin ~ Levure = process
Bactérie

Aldéhydes et alcools C6
Alcools supérieurs

Acides gras
Esters éthyliques d ’acides gras
Acétates d ’alcools supérieurs
Phénols volatils
Composes soufres
Thiols variétaux
Terpenes
C13-norisoprénoides
Composes carbonyles
Héterocycles (pyrazines, furanéol...)
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Incidence de la pulvérisation foliaire sur le potentiel
aromatique des vins

Dans leVal de Loire, la maitrise de la vigueur a conduit a

un appauvrissement des teneurs en azote des sols qui se traduit
sur la composition azotee des moUts dont la fermentation donne
des vins pauvres en aromes notamment en thiols variétaux.

Impact de la pulvérisation foliaire d'azote a la véraison pour
compenser ces carences.

L'effet est mesuré sur les composantes en fractions azotées pre
curseurs sur moUt des thiols varietaux rencontrés sur vins.




Apport sous forme d’ uree a la dose de 15 kg/ha I'azote
pulverise a la véraison

Associé a du soufre qui facilite son assimilation dans la
plante.

Résultats sur sauvignon de Touraine
3 parcelles caracteéristiques différentes :
Profondeur de sol
Profondeur d’enracinement
Caracteristiques pedologiques et agronomiques
Caractéristiques viticoles
Potentiel du terroir
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Pulverisation d’azote foliaire a la véraison
Gain en azote assimilable du mo0t par rapport a
un témoin non traité
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e Incidence de la pulvérisation foliaire sur le potentiel
aromatique des vins

Augmentation des fractions azotees en présence de soufre
s'accompagne toujours d'une élévation du potentiel des acides aminés
dans les mo0ts :

. Variable d'une parcelle a I'autre
. Bénéfique pour les acides aminés du groupe A et essentiellement

I'arginine

.Augmentation sensible des precurseurs aromatiques dans les mo0Uts :

. Notable pour les précurseurs cystéinylées
. Sensible pour les précurseurs glutathiones de la 3-MH et de la 4-MMP




Y]
Impact de la pulverisation foliaire sur les cinétiques
fermentaires des moUts (moyenne pour 3 ans des 3 parcelles)

e
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R Gains en thiols variétaux de type 3 MH et 4 MH
dans les vins par rapport au téemoin apres
pulvérisation foliaire (moy. 3 parcelles, 3 ans)

X
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2008  78% [130% 42%/110%  21%/ 45%

2009  42%/1212% 302% /1120% 15% /70%

2010 190% /127% 150% /100% 98% [28%
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wm

Gain olfactif et gustatif significatif (3
ans/3 parcelles)

Profil des vins

Complexite fruite
Intensite, equilibre, persistance

Maintien des caractéristiques varietales




W Effet de I'eclairement des grappes de raisin sur
'expression
aromatique des vins blancs

Tester I'impact de I'environnement lumineux et
thermique des grappes sur les caractéristiques des
raisins et des vins, en particulier sur le plan aromatique
(précurseurs glycosidiques et composes cysteines)

Modalités etudiees
mode de conduite de la végétation (absence ou
présence de palissage)
Effeuvillage de la zone fructifere




3 parcelles expérimentales en vignoble Nantais (1 sans
palissage, 2 avec palissage)
¢/, modalités en carré latin: mode de conduite
existant, effevillage 1 face, effeuillage 2 face, mode
de conduite modifié
eCaracteérisation de lI'environnement lumineux et
thermique des grappes
eCaractérisation quantitative et qualitative des raisins
a larecolte
Vinifications expérimentales de chaque modalite
(0.5o HL)
eBilan analytique et profil sensoriel des vins
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W L4 " "
-ﬂTeneurs en precurseurs glycosidiques

dans les raisins

600 Parcelle LOR, 2003
Essai ITV France, unité de Nantes .I




Parcelle LOR, 2003
Essai ITV France, unité de Nantes

NPE2 NPE1
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La concentration en composeés volatils augmente a la
suite d'un effet mécanique intense , notamment au
niveau des alcools a 6 atomes de carbone C6 :
apparition de flaveur herbacee .

Vendange recoltee avant maturité

Excés de trituration :Egrappage , foulage ..
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ESSAIS TERROIRS

Aucune relation directe entre la diversitée
microbiologique et la complexité en composes volatils
apparait

Le levurage avec une souche de levure bien adaptee

est sans nul doute susceptible de respecter
I'authenticite d'un produit
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Aromes et temperatures de

fermentation

. Niveaux des isothermes 12/18/26

alcools supérieurs : valeurs croissantes
esters éthyliques : valeurs décroissantes

. Profils thermiques

constants
progression
cloche ... peu de variations




I0C 18
2007(témoin

neutre)

Collection
cépage

Sauvignon

Excellence FW

NT112

L1597

ICV Opale

NT116

VL3

Vitilevure

Sauvignhon

EG8

Uvaferm

Sauvignon




“m
Les MoUts de
Sauvignon

Sancerre
Tours
Pech-Rouge
Gers
Bordeaux



Thiols metabolises




Levure Gers 2006 (ng/L) AMMP - Pech Rouge (ng/L) AMMP -
SMH | AcSMH | 4MMP rang SMH | AcSMH | 4MMP rang
NT112 72890 | 31745 28,8 1 10840 | 1044 13,0 11
VIN 13 5402,5 42,5 0,0 11 14345 | 1505 11,9 12
VL3 73254 | 12873 49 9 11082 | 1649 21,8 7
I0C 8192,1 | 15897 28,8 1 12894 | 2288 26,3 4
exellence FW 71206 | 11588 195 5 11764 | 3723 62,9 2
NT116 6988,3 | 1584,0 45 10 878,3 1454 18,6 8
levuline ALS 56344 | 22330 11,9 7 768,8 255,5 234 5
collection cépage sauvignon | 77305 | 1450,3 20,7 3 880,1 223,0 16,5 9
vitilevure sauvignon 80317 | 13193 19,6 4 1856,2 | 2622 22,0 6
L1597 65499 | 26858 16,2 6 8198 172 13,1 10
UVA Ferm 70078 | 886,3 24,0 2 10911 | 1832 573 3
ICV Opale 77247 | 13904 74 8 883,7 82,2 79,1 1
moyenne 7083,1|  1566,8 155 1105,9 187,5 30,5
CV% 12% 52% 63% 28% 46% 4%
min 5402,5 42,5 0,0 68,8 172 11,9
max 8192,1| 26858 28,8 1856,2 3712,3 79,1
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Vaste groupe de micro-organismes extrémement diversifié :
.Taxonomie
. Propriétés technologiques

Ecosystéme : du raisin au vin, groupe d’espéces plutdt présentes dans
les phases pre-fermentaires de I'élaboration des vins

Macération pelliculaire des vins blancs
Macération a froid pre-fermentaire en vinification en rouge



http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://smccd.edu/accounts/case/image/yeast.jpg&imgrefurl=http://smccd.edu/accounts/case/beer.html&usg=__GEmnw0cKZqu774JG0ZEwFQcyuoM=&h=181&w=193&sz=9&hl=fr&start=10&um=1&tbnid=OHA2rQuG2lLeCM:&tbnh=97&tbnw=103&prev=/images?q=kloeckera+apiculata&hl=fr&rlz=1W1GFRC_fr&um=1
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.schimmel-schimmelpilze.de/images/hefen-1.jpg&imgrefurl=http://www.schimmel-schimmelpilze.de/hansenula-anomala.html&usg=__H4C_mu5nsD6qMzd1O-njzhf_Dxg=&h=136&w=185&sz=6&hl=fr&start=5&um=1&tbnid=Tft9pwDlDzI-iM:&tbnh=75&tbnw=102&prev=/images?q=hansenula+anomala&hl=fr&rlz=1W1GFRC_fr&um=1
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/uk/1/1c/Zygosaccharomyces_bailii.jpg&imgrefurl=http://www.forumsains.com/biologi/kombucha/&usg=__SNh2utSYU2QW2SuNEFsYD7Xevws=&h=194&w=191&sz=12&hl=fr&start=2&um=1&tbnid=aS-JcKd2wK-GhM:&tbnh=103&tbnw=101&prev=/images?q=zygosaccharomyces+bailii&hl=fr&rlz=1W1GFRC_fr&um=1
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://biotechvnu.edu.vn/vtcc/components/com_virtuemart/shop_image/product/Candida_sp._488984d6229c0.jpg&imgrefurl=http://biotechvnu.edu.vn/vtcc/index.php?page=shop.browse&category_id=9&option=com_virtuemart&Itemid=47&vmcchk=1&Itemid=47&usg=__e9hJsYYloO-jtxBh1EQWJjozhMg=&h=382&w=382&sz=74&hl=fr&start=3&um=1&tbnid=QdBBIVp80SaKqM:&tbnh=123&tbnw=123&prev=/images?q=candida+sp&hl=fr&rlz=1W1GFRC_fr&um=1

Au chai: groupe majoritaire lors des étapes pre-
fermentaires et minoritaire

TE+45

1E+04

1E4H13
- - ) ) _Heures
-180 a0 20 120 220

Durée de la macération pré-fermentaire Durée de la fermentation alcooligue
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Développement des cultures mixtes avec

Saccharomyces cerevisiae

Complexité aromatique
Hanseniaspora uvarum/Sc, Candida stellata/Sc, Torulaspora
delbrueckii/Sc, Pichia fermentans/Sc

Modulation de |'acidité du vin
Hanseniaspora occidentalis/Sc, Schizosaccharomyces pombe/Sc

Augmentation du glycerol

Candida cantarelli/Sc, Candida stellata/Sc
Diminution de |'acidité volatile
Torulaspora delbrueckii/Sc




il

Torulaspora delbrueckii

Impact sur les moGts:
Production tres faible d'acidité volatile et d’acetaldehyde

Production de composés aromatiques valorisants:
3-MH

Phényl-2 éthanol

Acétate d'isoamyle...




Torulaspora delbrueckii

Production d’alcool variable 4/ 10%
Neécessite la mise en ceuvre de S. cerevisiae
pour le maintien des exigences technologiques



Mise en oeuvre

Levurage sequentiel

Torulaspora delbrueckii Saccharomyces cerevisiae
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EXIGENCES EN NUTRIMENTS VARIABLES SELON LES

SOUCHES

=4=A2 SOg5

==LEVEL 2
=#—Z7 alpha

=»é=H2 SOg5
==A1 SOg5

=@®-TSPIN 602

#==TL 509
=—=TD 967

===TSPIN 601
=¢=PRELUDE




LOT 1 RNMO05 SO5H2 900 SO5A1 914
Acide L malique enzymatigue sequentiel, 3,8 3,6 3,6 3,5 3,7
(9/L)

Acide tartrique Colorimétrie séquentiel 4,1 4,1 4,2 4,2 4,1
(9/L)

Titre alcoométrique volumique IRTF, 11,75 11,65 11,70 11,90 11,70
(%vol)

Glucose+Fructose Enzymatique séquentiel, 1,9 1,7 2,4 0,8 1,6
(9/L)

Acidite totale (en H,SO,) IRTF, (g/L) 5,05 5,10 5,08 4,73 5,13
Acidite volatile corrigée(en H,SO,) flux, <0,10 <0,10 <0,10 <0,10 (<0,10
(/L)

oH IRTF 3,25 3,26 3,28 3,27 3,28
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M pulcherima Lo LT!

H. warum LndLT10
| ongntalis LmZLT34

T delbrugcki Ln2LTs
P membranifaciens Q1 NS4

& Ccaravisiae X5

i thermofolerans Lm5LT{

M pulchermima LesL T30

M puicherrima Q4LT!

M pulchamma LnfLT22 |
T delbruecki LmfLT10 |

M pulcherrima QBLT26
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T. delbrueckii Lm1LT10
T. delbruecki Lm2LT7
M pulchemma Lo 1LT1
H. uvarum LmdLT10 -
P. membranifaciens Q1 1NS4
M. pulchemma Le3LT30 E

M. pulchemma Q6LT 26 E

M puichemma Q4LT1 B

|, onentalis Lm2LT34 q | B

M pulchemma Lm1LT22 NE
K. themotolerans LmalT1

5. cerevisiag X5
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Impact de levures a caractere oxydatif dominant
dans les vinifications en blanc

Candida intermedia
Candida pyralidae
Candida xestobii
Willopsis californica

Torulaspora delbrueckii et Hanseniaspora occidentalis




IHSTITUT FRANGAIS

L
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I décanoate d'éthyle W butyrare d'éthyle isobutyrate d'éthyle M caprylate d'éthyle M acétate d'isoamyle
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hexanoate d'éthyle
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D’odeurs
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%
Aromes et temperature de fermentation

Technologie efficace pour booster la
production d'arOmes :

Le choc thermique

Difficultes

Ne pas faire dans n‘importe quelles conditions:
au niveau de la chute d'isothermes, de la
levure utilisee , du moment de la fermentation



% - .
Aromes et types de vins blancs

e Potentiel aromatique faible: strategie vin de consommation
rapide

—esters ethyliques, thiols (3-mercapto-hexanol),
homofuranéol

£ pressurage direct

K conditions de fermentations alcooliques : température,
souche de levures,

K conditions d ‘eélevage: protection oxydation,
mpeéeratur




e Potentiel aromatique fort: stratégie vin de garde

—>extraction des précurseurs glycosidiques,
révelation des composeés odorants
(norisoprénoides)

K forte maturite
K maceration pré-fermentaire

K conditions de fermentations alcooliques :
temperature, souche de levures

K elevage long (enzyme)
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