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Rappels sur les thiols variétaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

G3MH

Précurseurs glutathionylés Dans les moûts de pomme

Fermentation 
alcoolique

Levures



3

Rappels sur les thiols variétaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

G3MH

Précurseurs glutathionylés 

3MH

(3-mercaptohexan-1-ol)

Dans les cidres

Fermentation 
alcoolique

Dans les moûts de pomme

Levures



4

Rappels sur les thiols variétaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

G3MH

Précurseurs glutathionylés 

3MH

(3-mercaptohexan-1-ol)

Fermentation 
alcoolique

Dans les moûts de pomme

Dans les cidres
Levures



5

Rappels sur les thiols variétaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

G3MH

Précurseurs glutathionylés 

3MH 3-MHA

(3-mercaptohexan-1-ol) (3-mercaptohexanyl acétate)

Estérification

Fermentation 
alcoolique

Seuil de perception à 60 ng/L 
(dans le vin)

Seuil de perception à 4 ng/L 
(dans le vin)

Dans les moûts de pomme

Dans les cidres
Levures

Levures



6

Rappels sur les thiols variétaux

Comment se forment les thiols variétaux ?

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

G3MH

Précurseurs glutathionylés 

3MH 3-MHA

(3-mercaptohexan-1-ol) (3-mercaptohexanyl acétate)

Estérification

Fermentation 
alcoolique

Voie du (E)-2-Hexenal

Seuil de perception à 60 ng/L 
(dans le vin)

Seuil de perception à 4 ng/L 
(dans le vin)

Dans les moûts de pomme

Dans les cidres
Levures

Levures



7

Contexte général
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Matière première & précurseurs
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Matière première & précurseurs

Teneurs en précurseurs de « thiols variétaux » 

Dans les moûts de 10 variétés

Différents profils en précurseurs de thiols variétaux selon les variétés !
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Matière première & précurseurs
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Teneurs en précurseurs de thiols variétaux

Dans des moûts bruts de la variété ‘Peau de chien’

Effet inverse par rapport à la variété ‘Guillevic’
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Procédés & Arômes
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Fermentation & Arômes
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Fermentation & Arômes

Comparaison de souches de levures

Souches de levures cidricoles produisent des thiols variétaux

VIN13 : quantité importante de A3MH

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

Dégustation des essais de souches commerciales

Moût de la variété ‘Guillevic’

19/01/2023 Entretiens cidricoles - SIVAL 2023

AT en g/l 

H2SO4

MV en 

kg/m3 pH

B_983 Moût départ 6.1 1054.3 3.30

B_228 Excellence FTH 6.4 1024.8 3.40

B_229 Zymaflore X5 6.0 1024.2 3.40

B_230 Anchor Vin 13 6.1 1025.1 3.40

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0
Agrumes

Banane

Floral

Fruits exotiquesFruits rouges

Poire

Pomme

Anchor Vin13

Excellence FTH

Zymaflore X5



20

Merci pour votre attention
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