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Rappels sur les thlols varletaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

Précurseurs glutathionylés

NH, "
G3MH W%Af
OH

Fermentation
alcoolique
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Rappels sur les thiols varletaux
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Comment se forment les thiols variétaux ?

Précurseurs glutathionylés

G3MH
Fermentation
alcoolique
SH e SH 0
3MH NN e (IS meed oAy, 3-MHA
Levures ‘ " (3-mercaptohexanyl acétate)

%- Estérification
Seuil de perception a 60 ng/L Seuil de perception a 4 ng/L
(dans le vin) (dans le vin)

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023



Rappels sur les thiols varletaux
L . “Ba) B L

Comment se forment les thiols variétaux ?

Précurseurs glutathionylés

G3MH !
Voie du (E)-2-Hexenal
-
-~
- -
Fermentation -
alcoolique -
>
-
-~
-
-~
"
CJ SH 0
Levures " (3-mercaptohexanyl acétate)
%‘ Estérification
Seuil de perception a 60 ng/L Seuil de perception a 4 ng/L
(dans le vin) (dans le vin)
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Contexte général

Photo de Y. Corven

Conditions pré-
fermentaires

Conservation
post-récolte

Date de

Variétés >
récolte

Maturité

Cuvage Pressage

Précurseurs
d’aromes

Précurseurs

Lipides
d’aromes P

Aromes
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Nutriments

Levures

Azote  Lipides

Sucres

Fermentation

Aromes




Matlere premlere & precurseurs

Procédés Condiﬁons fermentaires

Levures

Photo de Y. Corven

Date de Conservation

Variétés > :
récolte post-récolte

Maturite Y a-t-il des différences de teneurs en

\/

précurseurs de thiols selon les
variétés ?

Précurseurs

Arémes R
d’aromes

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023 8



Matlere premlere & precurseurs
» ;*) = A

Teneurs en précurseurs de « thiols variétaux »
» Dans les moQts de 10 variétés

90 B G3MH pg/L
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» Différents profils en précurseurs de thiols variétaux selon les variétés !

Concentration (pg/L)
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atiere premiere & précurseurs

Photo de Y. Corven

Date de Conservation

Variétés > :
récolte post-récolte

Maturité

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

Précurseurs

Arémes R
d’aromes
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Matlere premlere & precurseurs
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Teneurs en précurseurs de thiols variétaux

N [ 4 7 ( . . ' . L
J Dans des modts bruts de la variété ‘Guillevic G3MH (g/L)
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Durée de conservation P1 (pressagea P2 (pressagea Pl (pressagea P2 (pressagea P2 (pressage a
post-récolte +1j.) +15j.) +1j.) +15j.) +30j.)
Date de récolte Récolte aJ0-15j. Récolte a JO

) Effet de la date de récolte et la conservation post-récolte
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Matlere premlere & precurseurs

Teneurs en précurseurs de thiols variétaux

LZ N 4 7 ¢ ) u
0 Dans des mo(ts bruts de la variété G3MH (ug/L)
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Durée de ColnserVatiO” 1 (pressagea P2 (pressagea Pl (pressagea P2 (pressagea P2 (pressage a
post-récolte | +1j.) +15j) +1j.) +15.) +30j.)
Date de récolte Récolte 3J0-15j. Récolte a JO

) Effet inverse par rapport a la variété ‘Guillevic’
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Procédés & Aromes
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\ ] ~

Procédés Conditions fermentaires

Levures

Photo de Y. Corven

Conditions pré-
fermentaires

Les conditions pré-fermentaires
ont-elles un impact sur les
précurseurs de thiols variétaux ?

Cuvage Stabulation \/

Précurseurs

d’ar6mes Lipides
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Procédés & Aromes
b &) (RN L] .

Teneurs en précurseurs de thiols variétaux
) Dans des mo(ts bruts de la variété ‘Guillevic’

SAFTRE

’.

120.0 -; = G3MH (ng/L)
100.0 -+
—~80.0 +
E:
‘5 60.0 +
g 40.0 +
5
20.0 +
0.0 -
Pas de stabulation Avec stabulation (7j., Pas de stabulation Avec stabulation (7.,
2°C) 2°C)
Pas de cuvage Avec cuvage (1H)
) Effet du cuvage et de la sur la formation de précurseurs
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océdés & Aromes
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Teneurs en précurseurs de thiols variétaux

) Dans des mo(ts bruts de la variété ‘Peau de chien’
120.0

100.0

80.0

60.0

40.0

Concentration (ug/L)

20.0

0.0

Pas de stabulation Avec stabulation (7j., Pas de stabulation Avec stabulation (7.,
2°C) 2°C)

Pas de cuvage Avec cuvage (1H)

= G3MH (ug/L)

) Effet dela sur la formation de précurseurs de thiols

) Pas ou peu d’effet du cuvage

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

15



Fermentatlon & Aromes

Procédés

Levures

Nutriments Levures

Azote  Lipides

Photo de Y. Corven

Comment révéler les thiols variétaux a Sucres

partir des précurseurs ?

Fermentation

Aromes
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Fermentatlon & Aromes

Comparaison de souches de levures
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» Souches de levures cidricoles produisent des thiols variétaux
) VIN13 : quantité importante de A3SMH
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ilan général

bR NAET

Matiére premiere

4

Variétés

Précurseurs
d’aromes

Maturité

Précurseurs

. d’ar6mes
Stabulation

Photo de Y. Corven

Conditions
fermentaires
& ]

Levures — Arémes thiols
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Fermentatlon & Aromes
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Dégustation des essais de souches commerciales

]

) Mot de la variété

5 ) = Anchor Vin13
ATeng/l | MVen ENT
&/ 3 pH (&f — ——Excellence FTH
H2S04 kg/m p 4
Mot départ 6.1 1054.3 3.30 6A0grumes Zymaflore X5
Excellence FTH 6.4 1024.8 3.40 '

Zymaflore X5 6.0 1024.2 3.40 o) - //fﬂ(a
Anchor Vin 13 6.1 1025.1 3.40 Pomme Banane S\ SRS o
) /““

Floral

o & Poire

Fruits rouges Fruits exotiques
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