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INSTITUT FRANCAIS

Les thiols dans les vins sont des composés soufrés

Légers (T Cébul. <90 C) Lourds (T Cébul.<90 C)
H,S CEuf pourri 2 Mercapto-éthanol ~ Caoutchouc
Méthanethiol Croupi brale
Ethanethiol Oignon 2 Méthylthio-éthanol  Chou-fleur

Disulfurede C ~ Caoutchouc Methionol Chou cuit

4 Methylthio-butanol Terreux
DMS Truffe...

Thiols variétaux  Fruit, végétal
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% Les thiols varietaux sont

DE LA VIGNE ET DU VIN d’origine variétale (précurseur inodore)
3-mercapto-hexan-1-ol 3MH Pamplemousse, fruit de la passion
Acétate de 3-mercaptohexile Ac3MH Buis, fruit de la passion

4-mercapto-4-méthyl-pentan-2-one 4 MMP Buis, genét

identifiés dans les vins de Sauvignon

(Darriet, 1995 ; Tominaga, 1998)
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Formation des 3MH et Ac3MH (id. pour 4AMMP)

INSTITUT FRANCAIS

DE LA VIGNE ET DU VIN . ‘%
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INSTITUT FRANCAIS

DE LA VIGNE ET DU VIN Pour déguster des thiols variétaux dans les vins :

o Générer des précurseurs d’ardbme dans la baie

o Extraire les précurseurs

o Transformer les précurseurs en aromes

o Préserver les arbmes dans le temps

sol Clones/porte-greffes

Incidences au chai
alimentation hydrique

Compositiof dt 6kt
Macération/pressurage techniques vinicoles
Souches de levure
Températuréode fermentation composition du vin

Adjuvants

climat

mode conduite

, élevage
date de récolte

température de conservation
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Sl  Les thiols variétaux sont des composeés traces

B = difficulté du dosage / colt analytique

composés du molt en mmol/I

azote
azote total azoteaminé ammoniacal Glutathion cystéine Précurseurs thiols

0l

1

01 -

0,01 - T T 1/100

0,001 -

0,0001 - 1/10
1E-05 -

1E-06 -

1E-07 -

1E-08 -
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1. Effets de la composition du mout

DE LA VIGNE ET DU VIN

O2
Cu, Fe
Oxydases

Polyphénols

Réactions d’oxydations

Azotes des raisins

composeés réducteurs

Mode réducteur
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Protection contre I'oxygene et les oxydations

A retenir :
L'oxydation du modt est fonction de sa température et de sa
composition

Les clés :

Etat sanitaire

Récolter a basse température

Utiliser des anti-oxydant des la récolte (SO,)
Utiliser des gaz inertes (CO,)

Refroidir les raisins

Limiter la présence de polyphénols
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Effet de 'oxygene sur les « thiols »

Sauvignon - Bordeaux

25001

20001

buis
1000+

X

4-MMP (ng/L)

500

T SO,=0 hyperO,

Murat, et al. 2001
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2 Rappel : le rble négatif de la présence de Cuivre dans

le mout sur la présence des thiols dans les vins
2000 7 Colombard 2001-2002 - 16
i thiols cuivre & ¢

1000 A S 1
S 1200 - S S
= -8 E
I —
S 800 - 3

- 4

400 -
0 *—— 0

Vins témoins
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e La variation de la composition azotée et soufrée des

raisins modifie la révélation des thiols variétaux
800% T (0,4 - 6] [10-40]
700% + = :
Effet d’apport foliaire sur vigne S
d’azote et soufre a véraison : 600% 2
+
15 échantillons/ origine Sud-ouest >00% T %
e . 400% + =
Millésimes 2005 a 2007 K% n
300% -}:’ +
s ==
4 a 5 fois plus de thiols *** | 2 —
° (¢0)
dans les vins 100% +~ ©
0% -
Vins témoins Vins témoins
faibles en thiols riches en thiols

Données IFV - 2009
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w 2.Macération pré-fermentaire

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

A retenir :
L'extraction est fonction du temps et de la température, elle n'est
pas sélective

Cuve Elite (PERA)
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w Effet de la macération sur les « thiols »

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

2000+

Concentration en 3MH (ng/l)

(IFV sud-ouest / La Littorale, Sauvignon

1500

1000+

500+

Sauvignon - Bordeaux

B témoin
W 10°C
B 18°C

2008)

y thiols (nmol/I

Témoin 8.4 ns
Rapidase Expression 10.4 ns
Rapidase Excolor 8.6 s
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W 3.Le pressurage

continu discontinu

A retenir :

Le systeme doit fournir
des jus clairs, limiter la s o g
présence de composes <
indésirables provenant

des parties solides

(ardmes herbacés, i
composes phénoliques il
oxydables, K+) | HI

Les clés :
Maitriser la pression, le
temps, lat C
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Etude du systeme. Inertys® pour I'élaboration de vins rosés

INSTITUT FRANCAIS BUCHER

Incidence aromatique
Thiols variétaux : forte incidence sur le Grenache
3MH

enng/l 140

1200 A Millésime 2006

1000 - Grenache
800 A
Cinsault
600 -
400 -

200 A

Inertys XPF Inertys XPF

IFV Rhéne Méditerrannée / Centre des Rosés , 2007
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Fora

(IFV sud-ouest / PERA /
cave de Condom, 2008 )

Concentration en thiols de vins de Colombard issus de différentes
fractions de presse — vendange 2008 .

25
S 20
£
c
g 15
T :
= - Wjusl
< ) W jus?2
+
s 5
o,
0 _
G P P
écoulage 1 montée en 1 rebeche =
pression jusqu’a | montée en
600mb pression jusqu’a
600mb
Volume 72 8 4
extrait /100hl
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

4 .Effets des bourbes sur la production de thiols

S0 NTU 200 NTU

Les bourbes contiennent :

Des précurseurs d’arobmes
Des nutriments pour la levure

Des composeés indésirables
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Le débourbage

S50 NTU 200 NTU ,
/ >
Favorise les
arbmes
fermentaires v v
. Favorise les ardbmes
Favorise herbacés
les thIOI\S de réduction.
les terpenes
les C13N.

Pratigue de chai :
La stabulation sur bourbe a 4 C favorise I'extraction
de précurseurs de thiols
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

1200

3MH 1000
800
S 600
C
400
200

0

Influence de la macération de bourbes

ViNns rosés

Grenache

N4 N4
Q Q Q Q
’770/ ("o<5 ’7)0 Co
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w 5. EFFETS de la souche de levure

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

La sélection est un enjeu...

Vins de Colombard

50
40 [
=
g mCl19
£ 3 _mKD
= S
3mVL3
% 1;- ALS
< s
+ mvLl
= z
‘% =m NT116
X5

2002 2003 2004 2005
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206
10

120
190
20
&0
40
20

AMMP ing/L)

WL3
MT114 QAZ3 X5
= im o
east strain

3MH ingdl)

Yeast strain

IMHA (ng/L)

QAZ3
L3 NT116
. :

Yeast strain

L2054

L2054

L2054

WIMT

WIMT

WIMT

Vins de Sauvignon

WIM13

WIM13

WIM13

Résultats de 'AWRI
(Australian Wine Research Institute)

(J.H. Swiegers et al., 2006)

Rapport Ac3MH/thiols

4

AMHAMH (%)

QA23
NT116
e VINT
X5
I L2056 VINT3

Yzast strain
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

4AMMP
ng/I

Effets levures sur vins de sauvignon de différentes origines

Millésime 2008
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(Groupe national Sauvignon / FranceAgrimer, 2008) ,,
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INSTITUT FRANCAIS Choix de souche pour rechercher un profil thiols :

DE LA VIGNE ET DU VIN

Sauvignon - Gaillac

Compasés Concentration
aromgtiques Levures en ngy test NK 5%
Collection Cépage
Sauvignmg: 4 1292 A
3MH (ng/l)
Fermicru 4F9 861 A
Collection Cépage 92 A
Sauvignon
Ac3MH (ng/l) 4 R
Fermicru 4F9 C 303> B
S —

IFV sud-ouest / La littorale, 2008
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

35

30

6. Conditions de fermentation et thiols variétaux

Souche de levure ,;

vitesse de fermentation Température .. et expression aromatique des vins
[sucres] 1oy constante
Vins de Colombard
IFV Pble Sud-Ouest
| Cinétique rapide favorable

Nombre de jours de FA

25

20

15

10

w2006 | Nyooe = 65 échantillons
22007 | Nygg7 = 60

™ M B TB
‘ Classement des vins sur le profil thioI@
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INSTITUT FRANGAIS Profil thermique de fermentation vins blancs et rosées
.c Classique (1) oc Fermentaire (2) °C 1+2
25 25 | 25 |
20 - 20 +
10 ] 1 1 1 10 T T T 10 T T T
1,080 1,050 1,020 0,990 1,080 1,050 1,020 0,990 1,080 1,050 1,020 0,990
densité densité densité

Maintien de la température en dessous  Fermentation a basse température

d’un seuil (18-19°C) Mot clair + riche en N
Relachement en fin de fermentation si Favorable aux composés fermentaires
besoin (esters/acétates)

Favorable aux thiols variétaux
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INSTITUT FRANCAIS

DE LA VIGNE ET DU VIN Profil thermique de fermentation vins blancs et rosés

Hypothese : ce profil favorise la proportion d’acétate de 3MH

Production du 3MH

Production d’Ac3MH a partir du 3MH

. Attention :
Nécessite du froid
15 Un mo(t adapté (riche en N)
Une souche de levure résistante
10 -

1,080 1,060 1,020 0,990

densite COUT = évaluer l'intérét
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% Profil thermique de fermentation

°C
25

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

20

15

10

1,080 1,050 1,020 0,990
densité

Déplacement des contributions
potentielles du 3MH et du Ac3MH a
I'odeur des vins :

Profil18°C = + de composés
Profil 14°C = - de composés
Profil 18-14°C = + de Ac3MH

Application a un vin rosé de Négrette 2008

Débourbage 150 NTU
Souche VL3

B 3MH [pamplemousse] ® Ac3MH [buis]

_ 10
=

Q

e]

o

e]

~§ 6
‘e

S 4
©

o

s 2
g

2 0 -

fil 14° fil (14-18)° il 18°
FV Péle Sud-Ouedt ¢ profil ( 8)°C profil 18°C
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7. Ajout d’adjuvants en vinification et expression des thiols
INSTITUT FRANCAIS 4 .
variétaux dans les vins

Azote ammoniacal
Glutathion

Adjuvant a base de levure
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Azote ammoniacal

Colombard (5)
Négrette (1)

Millésimes 2004 a 2007

100%

0%

-100%

Ajout de sels ammoniacaux

L'apport d’azote ammoniacal au chai ne permet
pas de produire plus de thiols variétaux dans les
vins

IFV Sud-Ouest

Somme thiols  %Ac3MH/thiols 3MH Ac3MH
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DL ERREAN Comparaison azote foliaire vigne / azote chai

Ecart par rapport au témaoln (2n %)

Effets comparés d’une pulvérisation foliaire d’azote a la vigne et d’un ajout de sels ammoniacaux au mout
sur la durée de la fermentation alcoolique et les teneurs en composés aromatiques dans les vins

200 . . . . . . . . .
- Acétate d'alcools supérieurs : acétate d'isoamyle + acétate d'hexyle + acétate de phényléthyle

Acétates d'alcools supérieurs - Esters éthyliques d'acides gras: hexanoate d'éthyle + octanoate d'éthyle + décanoate d'éthyle

1504 - Thiols variétaw : 3-mercaptohexanal et acétate de 3mencaptohexanol

Thiols variétaux
100 +
30 T | purée de fermentation Esters éthyliques d'acides gras
alcoolique
D | L] | L] - | | é | ? | | L] l L] L | |

Pulvérisation Sels Pubeérisation Sels Pubsrisation Sels

-50 | falizire AMmmoniacal foliaire ammoniacaux foliaire ammoniacaux

Fubsérisation Sels
foliaire ammoniacaus

F. Charrier et al, 2009 Melon 2005-2007 IFV Val de Loire
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w Apport de glutathion (GSH) sur modt avant FA

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

- ne permet pas de révéler plus de thiols variétaux dans les vins
Glutathion - conservation du potentiel?

Vins de Colombard

W 2005 VL3

W 2005 NT 116
2004 ALS

W 2004 VL3

3MH + Ac3MH (nM)

IFV Po6le Sud-Ouest

0 50 100

apport de GSH (mg/l)
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INSTITUT FRANCAIS
B EZLEY ED E B0 e

Ajout sur moQt d’adjuvants dérivés de levure

- pas/peu d’effet sur la quantité de thiols

, . - conservation du potentiel ?
Adjuvant a base de levure

Vins de Colombard 2007 — 2008

20,0

16,0

12,0 -

8,0 |

3MH + Ac3MH (nM)

4,0 +— -

IFV Sud-Ouest

0,0 T T T T !

témoin Glutarom Optiwhite Genesis fresh Bioarom

ajout sur modt avant FA ajouten FA
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INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

PERSPECTIVES

Etudes sur les interactions dans le mout entre les fractions
oxydables et les précurseurs de I'arome.

Etude sur les mécanismes d’assimilation par la levure des
précurseurs de thiols

Sélection de souches de levure pour typer les profils thiols

Interactions entre molécules aromatiques

33
Sauvignon : les perspectives techniques — Colloque viticole et cenologique — Pouillé (41)



Pour résumer :

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN
Pour fair i
ourtaire et avec des thiols |
Intégrer la complexité des mécanismes : du vignoble a la bouteille
Eliminer les facteurs indésirables

Considérer la fraction azotée du mo(t avec plus d’intérét
I’extraction des jus comme une étape essentielle

en fermentation, température et souche jouent sur le profil thiol du
vin

Retrouvez nos fiches techniques sur www.vignevin-sudouest.com
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