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Azote et fermentation : que _n:_mm rappels
o Elément nutritif essentiel de la levure en fermentation

o Azote assimilable : ammonium + acides aminés (sauf Proline et
hydroxyproline)

o Niveau de carence, en fermentation en blanc, dépend
notamment du TAP

ordres de grandeurs: 150 mg/L Nass pour 12%

180 mg/L Nass pour 13%
210 mg/L Nass pour 147%

dépend aussi du niveau de clarification,.
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Azote et fermentation : quelques rappels
La correction peut se faire :

o en amont si probleme récurrent
* amendement au sol
» azote foliaire (urée, & la véraison)

o d la réception des molits
«ajout de NH4*
* conjointement a une aération
e durant la phase de multiplication (1/3 de la FA),

classiquement a d-10
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Quel impact au niveau aromatique ?
Sur différents composés

o esters de fermentation
* acétates d'alcools supérieurs
* et dans une moindre mesure, esters éthyliques

o thiols variétaux
* agit sur la régulation du transport des précurseurs dans
la levure

o potentiel en diméthylsulfure
* limite sa dégradation par la levure en fermentation



IFV . INRA A PECH ROUGE | . iﬁ/ﬁ ..: . QUALINNOV

% 1_14_.: u \

Azote et bi ou§.__.__..mm_m des composés
fermentaires

Acyl-CoEnzyme A

Acides Gras Q C Esters :
- éthanol : esters éthyliques

- alcool sup : acétates d’alc. sup

Pour les acétates ce sont les alcools sup.
qui sont le facteur limitant, d’ot un fort
impact potentiel de la teneur en acides
amineés
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Azote et bi omS,_.__.__..mm_m des composés
fermentaires

Acyl-CoEnzyme A

Acides Gras Q C Esters :
- éthanol : esters éthyliques

- alcool sup : acétates d’alc. sup

Pour les esters éthyliques ce sont les acyl-
Co-A qui sont limitants, d’ou a priori un
impact plus faible de 1’azote
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Applications : ajout d'azote minéral ou organique

Lev A : Lew B 5,000
40,0 2,000
350 7,000
30,0 1,000
230 - 3,000
00 - 4,000
150 - 3,000
10,0 - — - 2,000
- S ® 2-phénylethanol
00 - 5 . ; . . . - 0,000
2 3 | 0§ 8| 3| 3| & % ﬁ
5 5 m m w mp B somme des acetates
: | 3 I
= z B sommes des esters
Lev & Lev B Lev & Lev B Lev & Lev B Lev & Lev B mguw;@ﬁ_mm

Lev B forte demandeuse en azote produit moins d’acétates et de 2-phen.
Par contre DAP < fermaid O <fermaid 0+ optiwhite
Pour fermaid O écart se creuse entre les deux souches
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Les thiols @E.._m._.n_._x “structure et impact
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* 3 composés ont été identifiés comme composés d’aromes clefs des vins

4-mercapto-4-methylpentan-2-one J-mercaptohexyl acetate 3-mercaptohexan-1-ol
0,8 ng/L 4 ng/L 60 ng/L
e Présence dans de nombreux vins
e Blancs : Sauvignon, Colombard, Muscadet, Petite Arvine,.
* Rosés : Grenache, Syrah, Mourvedre, Merlot, Cabernet,.

* Rouges : Merlot, Cabernet, Négrette, Gamay
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Cysteinylated Glutathionylated (E)-2-Hexenal
PRECURSORS precursors precursors pathway
|
n
L [
O " HOOC NH,
- " HOOC MH TCOOH
= Cys3MH
w = s G3MH H
- . \/\wﬁ\/ \/\/\f
m - HaC OH HsC ox HaC R g
|
O N Only for 3MH production
" HoOC NH,
“ Cys4MMP U\ _._oon\w/\Jﬂ u\:/ NH “COOH
S 0
- H4C
] G4AMMP
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VARIETAL THIOLS AMMP (1) 3MH (3)  ~oeewed  3MHA (2)
(Fruity notes) (4-mercapto-4- (3-mercaptohexan-1-ol) (3-mercaptohexyl acetate)
methylpentan-2-one)
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Facteurs cenologiques

=y
=

s d'importance

O

£ 40

£50 Must mtrogen deficiency correction
m Sauvignon Languedoc 2004

"0 - 600
Yeast: ALs NT116 VL1 A 7,7%

i

o

o

o
ngl-1

magn_nn—.ghna:. 2006 500
B 3MH
r . o) 400 1
Fermentation temperature —_— .
| 300 +
A Conversion
| 200 + yield
2000
| m 13°C 100 +
2000
| m 20°C 5 o _ |

1000 _ no additon +NH,"*

3-mercaptohexanol (ng.1-1)

Schneider and coll., 2008
Yeast: WVIN13 Dubourdien and coll., 2006
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Facteurs cenologiques

60
s d'importance
O
£ 40
£ 90 - Must mtrogen deficiency correction
w i - Cys-3MFH NH," en excés
Yeast: ALs zdpm VLl Acides mEEmm
ma_:-n_.un—. andcoll., 2006
Fermentation temperature @
= : mmE effetrépress
% 4000 / AR
2 3000 ...,
5 v
3 m13°C
S 2000
= m 20°C
m 1000 Schneider and coil., 2008
£ |
0 0

Yeast: VIN13 Dubourdien and coll., 2006
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Applications : ajout d'azote minéral ou organique

350

= 3MH (ppt)
a0 | Lev B forte demandeuse en
azote produit un peu plus de
thiols
e Ecart entre levure identique

selon le type d’intrants

=

DAT
DAP

Par contre
DAP < fermaid O < optiwhite

Fermad O
Fermaid O

DAP+Optiwhite
D AP+COptiwhite

Fermaid O + Optwhite
Fermaid O+ Optwhite

Lev & Lev B Lew & Lev B Lew & Lev B Lew & Lev B
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Blanc sec

Blanc moelleux

Rouge

13
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Influence du nocv_m _méwm\o__amz._d._._o:

Moiit
modele

[PDMS] 2500
ng éq. DMS/ Vins

2000 -

1500 - 4 \11/ s i g
\

1000 - \/\

: o _ - -_ . | - J J J -

0
Emw:!»%%m%m %mﬂngﬂgm 4 ﬂ.ﬁmﬂu bMoiit mgn Fnﬂ:.n N_n..::.n Hnﬂ:.n nm 3




a v

.—.A.—...— .u..ﬂ...
a =

AW
A

.
'

IFV . INRA A PECH ROUGE e _

[PDMS] ngéq. DMS1 300
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Azote peut-étre utilisee comme levier pour moduler le profil
aromatique des vins :

* Le moment d'ajout est important : cf. thiols

* La forme d'azote est également un facteur d'impact
» acétates d'alcools supérieurs, thiols : azote organique doit etre
privilégiee

*PDMS : pas d'information claires

o Notion de coiit a prendre en compte
* N2 orga est apparemment plus cher, mais aussi plus efficace que
N2 minéral pour une méme dose d'N

o Interaction entre demande en azote des souches et effet de la
correction azotée



