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Contexte général

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Contexte général

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

Conditions fermentaires
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Matière première & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

Les variétés apportent-elles des 
arômes aux moûts ?

Conditions fermentaires
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Teneurs en terpènes dans des moûts de pomme mono-variétaux

Avrolles : Géraniol +++
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« Floral / citronné »
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Teneurs en esters d’acétate dans des moûts de pomme mono-variétaux
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« Banane »
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Matière première & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

Oui, les variétés apportent des 
arômes aux moûts de pomme ! 

Contribution à la composante 
aromatique des cidres ?

Conditions fermentaires
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Matière première & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

La date de récolte et la durée de 
conservation post-récolte ont-elles un 
impact sur les précurseurs d’arômes ?

Conditions fermentaires
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Matière première & Arômes

La date de récolte et la durée de conservation post-récolte ont-elles 
un impact sur la teneur en hexanol  ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Estérification

Hexanol Acétate d'hexyle
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Matière première & Arômes

La date de récolte et la durée de conservation post-récolte a-t-elle 
un impact sur la teneur en hexanol  ?

Etude en conditions contrôlées

Pommes récoltées à la main

Conservées dans des caisses ajourées

Stockées dans un local à l’abri des intempéries

Tri des pommes puis pressage

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Matière première & Arômes

La date de récolte et la durée de conservation post-récolte a-t-elle 
un impact sur la teneur en hexanol  ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Date de 
récolte
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Matière première & Arômes

La date de récolte et la durée de conservation post-récolte a-t-elle 
un impact sur la teneur en hexanol  ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Date de 
récolte

Durée de 
conservation 
post-récolte
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Matière première & Arômes

Teneur en hexanol dans le moût brut (sortie presse)

La conservation post-récolte augmente la teneur en hexanol

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Matière première & Arômes

Teneur en hexanol dans le moût brut (sortie presse)

La date de récolte et la conservation post-récolte [hexanol]

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Matière première & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

Oui, la date de récolte et la durée de 
conservation post-récolte ont un impact 

sur les précurseurs d’arômes.

Cas de l’hexanol

Vrai aussi pour les précurseurs 
de « thiols variétaux »

Conditions fermentaires
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Procédés & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

Sucres

Les conditions pré-fermentaire ont-
elles un impact la composition 

lipidique des moûts ?

Conditions fermentaires
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Teneurs en acides gras (lipides) dans les moûts bruts

Augmentation de la teneur en acides gras dans les moûts après cuvage

Procédés & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Procédés & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
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Oui, le cuvage a un impact sur les 
teneurs en lipides.

Nutriments pour les 
levures

Conditions fermentaires
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Fermentation & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes
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SucresQuel est l’impact des nutriments sur la 
génération d’arômes par les levures ? 

Conditions fermentaires
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Fermentation & Arômes

Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Source
Carbonée

Source
lipidique

Source
Azotée

Acides aminés Sucres : fructose, glucose, saccharose Lipides des 

bourbes

3-méthylbutanol Acétate d’isoamyle

Estérification

Alcools 
supérieurs

Arôme « alcooleux » Arôme « banane » 

19/01/2023

Levures

Levures
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Fermentation & Arômes

Evolution des précurseurs et des esters d’acétate 

Teneurs en alcools supérieurs et esters d’acétate dans les fermenteurs ensemencés avec Su200 en mono-souche au cours de la phase de fermentation.

Estérification

3-méthylbutan-1-ol Acétate d'isoamyle

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Fermentation & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

SucresQuel est l’impact de l’azote sur la 
génération d’arômes par les levures ? 

Conditions fermentaires
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Impact de l’azote sur la génération d’arômes

Cas de l’acétate d’isoamyle
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Impact de l’azote sur la génération d’arômes

Cas de l’acétate d’hexyle
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Impact de l’azote sur la génération d’arômes

Cas particulier du 2-phényléthanol

Fermentation & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023
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Fermentation & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité
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d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

SucresL’azote a un impact fort sur la 
génération d’arômes 
(esters d’acétates) !

Cas particulier du 
2-phényléthanol

Conditions fermentaires
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Fermentation & Arômes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Variétés
Date de 
récolte

Conservation 
post-récolte

Conditions pré-
fermentaires

Maturité

Précurseurs 
d’arômes

Lipides

LevuresNutriments

Cuvage

Arômes
Précurseurs 

d’arômes

Matière première Procédés

Pressage

Levures

Photo de Y. Corven

Arômes

Azote Lipides

Fermentation

SucresL’azote a un impact fort sur la 
génération d’arômes 
(esters d’acétates) !

Cas particulier du 
2-phényléthanol

Point de vigilance pour les produits non pasteurisés avec des risques 
de reprise de fermentation en bouteille et de surpression !!!

Conditions fermentaires
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Bilan général (impact potentiel des leviers)

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

Cuvage

Matière première

Procédés

Photo de Y. Corven

Azote

Lipides

Sucres

Conditions 
fermentaires

Maturité

Arômes 
du fruit

Arômes 
fermentaires

« Poire » « Banane »

Variétés

Hexanol

Levures

Jusqu’à x10

Jusqu’à x1,3

Jusqu’à x10

Jusqu’à x 2

Jusqu’à x1.25

selon choix 

variétal

« Floral / 
citronné »
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Partenaires et financeurs

29

Merci pour votre attention
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