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La gestion des températures et de la
nutrition : quels impacts sur les
composants aromatiques des vins ?

e E ¥  Jean-Roch Mouret



Aromes du vin

Melange complexe de plusieurs molécules volatiles de
différentes origines

Raisins

l—> Aromes varietaux : représentatifs du cépage

Mot
2 Aromes fermentaires : _
Terare FCondaires produits par les levures
Vins au cours de la fermentation
« jeunes » Les plus abondants : alcools supérieurs et esters

l—) Aromes post-fermentaires : réactions chimiques post-
fermentaires, produits au cours du vieillissement




Outils originaux de suivi en ligne de la fermentation
alcoolique

Objectif : mieux comprendre et maitriser le
déroulement de la fermentation alcoolique pour agir
sur les caractéristiques du vin

Développement d’outils innovants de suivi en ligne :
Cinétique principale : conversion du sucre en éthanol et CO,
Cinétique de production des aromes fermentaires par CPG

Phénomenes de transfert gaz/liquide des aromes

' Impact des parametres fermentaires sur la production des
principaux composés volatils
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Calcul des pertes
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Importance des bilans gaz-liguide pour les esters: Mouret 2014

Surestimation de I'effet de la T° sur la synthese des esters en considérant
uniquement la C°liq




Bilan gaz-liquide des aromes
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Bilan gaz-liquide des aromes
Exemple d’'une

fermentation S Caproate d’éthyle
anisotherme : § 10 d
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Augmentation des pertes tout au long de la fermentation (> 90% a la fin)
Important d’optimiser le profil de T° en fonction des arémes souhaités

Compromis a trouver entre I'achevement “rapide” de la fermentation et la
teneur finale en esters
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Chronologie de synthese des aromes
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Impact de la température

23

Température (°C)
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Impact positif de la T° sur la
majorité des alcools supérieurs
Température optimale pour le
phényl éthanol

Impact négatif de la T° sur
I'accumulation des esters en
phase liquide (principalement
a cause des pertes plus
élevées)

Mouret 2014
Rollero 2015




Impact de la teneur initiale en azote
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Existence d'une dose optimale
d’azote (200-250 mg/L) pour la
production des alcools
supérieurs, a l'exception du
propanol

Augmentation des
concentrations finales en
esters avec la teneur
initiale en azote

Mouret 2014
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Jimenez-Marti 2007




Effets croisés de l'azote etdela T®

Concentrations finales dans le vin
Azote : impact majeur
T®: poids important
Forte interaction entre ces 2 parametres

Variables factor map (PCA) Individuals factor map (PCA)
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Forte interactions entre les facteurs, importance d'une gestion
coordonnée Mouret 2014
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@ Interaction azote/lipides
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Effet de la teneur en phytostérols observable uniquement a forte C° en
azote
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@ Interaction azote/lipides

Esters d’acétate
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Interaction forte entre les teneurs initiales en lipides et en azote sur
la synthese des esters




@ Effets combinés : azote, lipides et T®
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Isobutanol : existence d'une dose
optimale d’azote, fort impact de la
T® et des lipides

- ) . .
#1, importance d'une gestion coordonnée

“ l'azote .
A\

Caproate d’éthyle : fort impact des
3 facteurs, influence des lipides
plus forte pour les esters d’éthyle
que pour les esters d’acétate
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Bilan a date sur les aromes fermentaires

Concentrations maximales pour les aromes fermentaires :
Alcools supérieurs (hors propanol) : 200-250 mg/L d’azote, forte C° en
lipides, forte T® (sauf pour phényl éthanol = 25°C)

Esters d’acétate et d’éthyle : forte C° en azote, faible C° en lipides, faible
T®
Nécessité d’'une gestion commune :
Température
Taux de bourbes
Azote initial

Compromis a trouver avec la cinétique principale :
Faible T° : esters T mais T temps de F° et demande en frigories
Faible turbidité : esters T mais T risque de fermentation languissante et
T acide acétique
Impact des parametres valables pour la majorité des souches
commerciales étudiées, méme si l'intensité des effets varient en
fonction de la souche
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Perspectives a plus

long terme :

Modélisation
Optimisation
multicritere  (ar6mes,
frigories, durée de la
fermentation)
Développement de
stratégies innovantes
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