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Demande de vins blancs a forte expression aromatique

Facteurs identifiés comme pouvant influer sur la présence d’aromes
dans les vins :

— Raisin (variété, origine, mode de conduite, ...)

— Parametres fermentaires (levure, température, oxygene, ...)

— Conditions de conservation (temps, oxygene, température, ...)

Traitements préfermentaires (protection contre [|‘oxydation,
conduite pressurage, traitement jus, ...)

Sur le plan des travaux expérimentaux

 These A. Roland « Influence des phénoménes d’oxydation lors de I'élaboration
des modts sur la qualité aromatique des vins de Melon B. et Sauvignon blanc en
Val de Loire », 2010

e 2010-2014 : Valorisation technologique



Quel niveau de protection contre l'oxygene
durant I'extraction des jus?




Melon B. et pressurage (échelle pil
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»Sulfiter est efficace pour limiter I'oxydation des molits de Melon B.
» Inerter renforce cette protection (préserve GSH)



DE LA VIGNE ET DU ¥IN

| 3 gradients d’exposition a I'oxygene \ i
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Teneurs en thiols dans les vins (3MH + A3MH)

nmol/L Eq 3MH
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Absence protection S0O2 SO2 +inertage

Source: expérimentations IFV

» Limiter 'oxydation des molits par ajout de sulfites contribue
favorablement a la présence de thiols dans les vins de Melon B.
»Inerter en plus du sulfitage n’apporte pas de gain en la matiéere



Melon B. et pressurage inerté

Trd: pressurage pneumatique traditionnel (Bucher RPF)
Int : pressurage sous gaz inerte (Bucher Inertys)

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

Aspect visuel des molts apres clarification

Goutte + début de presse Milieu de presse Fin de presse
70 % jus totaux 15 % jus totaux 15 % jus totaux

L

Source: expérimentations IFV

» Le pressurage sous gaz inerte limite l'oxydation des jus de presse
de Melon B.
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Trd: pressurage pneumatique traditionnel (Bucher RPF)
Int : pressurage sous gaz inerte (Bucher Inertys)
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Source: expérimentations IFV

»Dans les conditions testées (inertage post-extraction), extraire les jus
sous gaz inerte n’engendre pas plus de thiols dans les vins de Melon B.



Sauvignon B. et pressurage (échelle pilote)
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> Sulfiter limite les réactions enzymatiques (PPO) et I'oxydation des
mouts de Sauvignon
> Inerter contribue a renforcer cette protection (GSH préservé)



Sauvignon B. et pressurage (échelle pilote)
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o 3 gradients d’exposition a I'oxygéne
absence de protection, sulfites, sulfites + gaz inerte

Teneurs en thiols dans les vins

Sauvignon : 3MH + 3MHA Sauvignon : 4MMP
nmol/L Eq 3MH
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0,0 0
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m Absence de protection SO2 mSO02 + Inertage H Absence de protection SO2 mSO2 + Inertage

Source: expérimentations SICAVAC

» Sulfiter contribue a l'augmentation des thiols dans les vins de

Sauvignon
» Inerter en sus ne contribue pas systématiquement a 'augmentation

des thiols
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3 gradients d’exposition a I'oxygeéne
absence de protection, sulfites, sulfites + gaz inerte

Teneurs en thiols dans les vins et profil aromatique

Sauvignon B. : 3MH + 3SMHA

Sauvignon B. et pressurage (échelle pilote)
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Sauvignon B. : Profils sensoriels des vins, 2012
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» Inerter et sulfiter a % dose est efficace pour proteger de
I'oxydation et produire des vins riches en thiols
» Llinertage est envisageable pour moins sulfiter (maitrise des

défauts olfactifs liés a la réduction)



Quel fractionnement et sélection des jus lors
du pressurage?




Sélection des jus de Melon B.
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F1 : jus « cuvée » (goutte + début presse)
F2: jus « presse »
F3 : jus « fin presse »

Précurseurs de thiols variétaux Précurseurs glycosidiques
200 - Me/L ug/L
500 -~
150 - 400 -
300 -
100 -
200 -
50 -
0 0
F1|F2|F3| F1|F2|
Essai1-2012 Essai 2 - 2012 Essai 1-2012 Essai 2 - 2012
G3MH = C3MH C13-norisoprénoides M autres

Source : expérimentations IFV

> Jus de presse plus riches en précurseurs glycosidiques,
glutathionylés et cystéinylés



Sélection des jus de Melon
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F1 : jus « cuvée » (goutte + début presse)
F2: jus « presse »
F3 : jus « fin presse »

Densité optique 280 nm Densité optique 320 nm Densité optique 420 nm

20,0 20,0 1 0,800 -
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0,0 0,0 0,000
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Essai 1 Essai 2 Essai 1 Essai 2 Essai 1 Essai 2

Source : expérimentations IFV

» Jus de presse plus riches en acides phénols et polyphénols totaux,
plus colorés



Sélection des jus de Melon B.
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F1 : jus « cuvée » (goutte + début presse)
F2: jus « presse »
F3 : jus « fin presse »

Thiols variétaux Composés fermentaires n C13-norisoprénoides
ng/L mg/L 50 4 M8
200 - 20 -
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150 - 15 p-
3,0 - 7] -
100 10 - e _
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50 - 5 4 1,0 1
OO — — e . —
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3MH m A3MH Acétates d'alcools supérieurs M Esters éthyliques d'acides gras TDN ®a-ionone b-damascénone b-ionone

Source: expérimentations IFV

» Vins de presse plus riches en composés aromatiques
»Sur le plan sensoriel : trés structurés en bouche, parfois
amertume — élimination polyphénols

» Résistance a l'oxydation des vins au cours du temps?



Sélection des jus de Sauvighon
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F1 : jus « cuvée » (goutte)
F2: jus « presse »
F3 : jus « fin presse »

ng/L Sauvignon : thiols variétaux mg/ Sauvignon : composés fermentaires
1200 B 7L
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Source: expérimentations IFV

» Vins de fin de presse moins riches en thiols, mais plus riches en
composés fermentaires
» Sur le plan sensoriel : profils différents entre les 3 fractions



Quel niveau de protection contre l'oxygene
durant la phase préfermentaire?




Melon B. et niveau de protection des jus
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Classique: SO, maie
Renforcée : SO, maie, inertage maie, cuve réception, ...

Composés fermentaires

ng/L Thiols variétaux mg/L
300 ~
200 -+
. { '— ll—ll
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Essai1-2014 Essai 2 - 2014 Essai 1-2014 Essai 2 - 2014
3-mercaptohexanol = acétate de 3-mercaptohexanol x 10 Acétates d'alcools supérieurs M Esters éthyliques d'acides gras

Source: expérimentations IFV

» Protection renforcée contribue a obtenir des jus moins colorés
» Pas de gain manifeste dans le cas du cépage Melon B. (potentiel
thiol limité en I’état du vignoble)



Sauvignon B. et niveau de protection des j
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Classique: SO, maie
Renforcée : SO, maie, inertage maie, cuve réception, ...

Essai 2013

Essai 2014
mg/L mg/L
100 - 100 -~
50 - 50 -
0 0
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M Ac Caftar mg/L B GRP mg/L m Glutathion mg/L M Ac Caftar mg/L B GRP mg/L m Glutathion mg/L

Source: expérimentations IFV

» Protection « renforcée » efficace pour préserver les mots de
I’oxydation (GSH préservé)



Sauvignon B. et niveau de protection des jus
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Classique: SO, maie
Renforcée : SO, maie, inertage maie, cuve réception, ...

ngfL Sauvignon : thiols variétaux Sauvignon : Profils sensoriels des vins

2500 4
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Source: expérimentations IFV

» Protection renforcée contre 'oxygene en phase préfermentaire :
teneur en thiols égale ou supérieure, vins préférés sur le plan
sensoriel (pas de réduction identifiée dans les cas traités)



Quel niveau de protection contre I'oxygéne au
cours d’une stabulation liquide a froid ?




Sauvignon B. et niveau de protection des jus

INSTITUT FRANCAIS Effet de la stabulation |IC|U|de a froid
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Témoin : non stabulé.

J7 : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes.

J7 O, : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes et
oxygénation.

\
Oxygene
Sauvignon : oXxygéne consommeé Sauvignon : oxygéne dissous au départ en FA

3,0 mg/! 7,0 mg/|
2,5 6,0
2,0 5,0
15 4,0

’ 3,0
1,0 2,0
0,5 1,0
0,0 0,0

Témoin stabulatlon stabulation| Témoin stabulatlon stabulation Témain stabula‘uon stabulation, Témoin stabulatlon stabulation
7j+ 7j+ 7j+ 7j+
oxygéne oxygéne oxygéne oxygéne
Essai 1-2010 Essai 2-2010 Essai 1-2010 Essai 2-2010

Source: expérimentations SICAVAC

»Le molit Témoin a consommé 2,2 fois moins d’oxygéne que les
mouts J7 et J7 O,

»>Le moat J7 O, a les teneurs les plus élevées en oxygéne au
moment du levurage



Sauvignon B. et niveau de protection des jus

INSTITUT FRANCAIS Effet de la stabulation |IQUIde a froid
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Témoin : non stabulé.

J7 : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes.

J7 O, : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes et
oxygénation.

Marqueurs d’oxydation

Sauvignon : acide caftarique Sauvignon : glutathion

56,0 Me/! 14 Mg/l
55,0 1,2
54,0 1,0
53,0 0.8

0,6
52,0 0,4
51,0 0,2

A
50,0 0,0
Témoin stabulatlon stabulation| Témoin stabulatlon stabulation Témoin stabulation stabulation| Témoin stabulation stabulation
Tj+ 7j+ 7] 7j+ 7]. 7j+
oxygene oxygéne oxygéne oxygéne
Essai 1-2010 Essai 2-2010 Essai 1-2010 Essai 2-2010

Source: expérimentations SICAVAC

» La stabulation n’influence pas les réactions d’oxydation
»Un apport d’oxygéne contribue naturellement a amplifier les
phénomenes d’oxydation
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Témoin : non stabulé.
J7 : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes.
J7 O, : stabulation 7 jours avec remise en suspension des bourbes et

oxygénation.

Sauvignon B. et niveau de protection des jus

Effet de la stabulation liquide a froid

Teneurs en thiols dans les vins

Sauvignon : thiols variétaux - 3MH

ng/l
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Essai 1-2010 [Essai 2-2010

> La stabulation favorise la
présence de thiols variétaux
»Oxygénation pendant la
stabulation : impact sur la
libération des différents thiols

300

[

00

Sauvignen : thiols variétaux - A3MH

ng/l

Témaln stabulation 7). stabu Js k:l ?j Témoin stabulation 7j.  stabulation 7] +

oxygRne

Essai 1-2010 Essai 2-2010

Sauvignon : thiols variétaux - AMMP
ng/l
e
Témain stabulation 7j.  stabulation 7 j + Témain stabulstion 7). stabulztion 7§ +

cxygEne oxygEne

Essai 1-2010 Eszai 2-2010

Source: expérimentations SICAVAC



Est-il utile d’'opérer un traitement (collage,
oxygene) des jus « de cuvée » issus de récolte
mécanique?




Melon B. et collage des jus de cuvee
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Collage : 50 g/hL PVPP + 4 g/hL colle de poisson

Témoin Collage
Densité optique 280 nm Densité optique 320 nm Densité optique 420 nm
20,0 - 20,0 1,000 -
10,0 10,0 - 0,500
0,0 0,0 0,000 :
Témoin ‘ Collage ‘ Témoin ‘ Collag Témoin ‘ Collage ‘ Témoin ‘ Collag Témoin ‘ Collage ‘ Témoin ‘ Collag
Essai 1-2014 Essai 2 - 2014 Essai 1-2014 Essai 2 - 2014 Essai 1-2014 Essai 2 - 2014

Source: expérimentations IFV

» Collage : efficace pour éliminer une partie des polyphénols du
molt



Melon B. et collage des jus de cuvee
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Collage : 50 g/hL PVPP + 4 g/hL colle de poisson

Composés fermentaires

ng/L mg/L
300 - 8 10,0 -~ 8
150 - | L 5,0 - ‘ ‘ ‘ ‘
p—__ I l
0 0,0
Témoin | Collage | Témoin | Collage Témoin | Collage Témoin | Collage
Essai 1-2014 Essai 2 - 2014 Essail-2014 Essai 2 -2014
3-mercpatohexanol acétate de 3-mercaptohexanol Acétates d'alcools supérieurs M Esters éthyliques d'acides gras

Source: expérimentations IFV

» Collage jus cuvée : si différence il y a , les vins issus de modts
collés sont généralement plus riches en thiols variétaux
» Pas systématiquement d’impact sensoriel significatif



Sauvignon B. et collage des jus de cuvee
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Collage : 40 g/hL PVPP + 3 g/hL colle poisson

ng/L Sauvignon : thiols variétaux
200
100 | | l
Témoin Collage Témoin Collage

Jus cuvée - 2013 Jus cuvée - 2014

EJIE AIMH EAMME

Source: expérimentations IFV

> Collage jus de cuvée : gain +/- important en thiols ; gain sensoriel
(fruité, intensité, équilibre)



Est-il utile d’'opérer un traitement (collage,
oxygene) des jus « de presse » issus de récolte
mécanique?




Melon B. et traitement des jus de presse

Collage : 50 g/hL PVPP + 4 g/hL colle poisson
02- : apport 10 ml/L O2 + collage
02+ : apport 50 ml/L O2 + collage

colle poisson

Densité optique 280 nm Densité optique 320 nm Densité optique 420 nm
30,0 1 30,0 3,000 -
PR—
—

15,0 15,0 1,500 A | |
" amarlcoge 02 [ o2+ | cotage, 02 | £

Témoin|Collage| 02 | 02+ Témoin|Collage, 02 | 02+ Témoin‘co”age‘ 02 ‘ 02+ ‘ Témoin‘CoIIage‘ 02 ‘ 02+ Témoin‘CoIIage‘ 02 ‘ 02+ ‘ Témoi n‘C ||age 02 ‘ 02+

Essai 1-2014 Essai 2-2014 Essai 1-2014 Essai 2 - 2014 Essai 1-2014 Essai 2 - 2014

Source: expérimentations IFV

> Efficacité pour éliminer les polyphénols des jus de presse :
Collage < 10 ml/L O2 + collage < 50 ml/L O2 + collage



Thiols variétaux

300  Ne/L 10,0 -

A0

150 A

-L—-L—‘L.—'Li > 'I—.L-L

Témoin|CoIIage| 02 | 02+ | em0|n|CoIIage 02 | 02+
Essai 1 Essai 2
3-mercaptohexanol acétate de 3-mercaptohexanol

Melon B. et traitement des jus de presse

DE LA VIGNE £T DU VIN Collage : 50 g/hL PVPP + 4 g/hL colle poisson
02- : apport 10 ml/L O2 + collage
02+ : apport 50 ml/L O2 + collage

Composés fermentaires

mg/L

Tem0|n|CoI|age 02 |02+ em0|n|CoIIage 02 |02+

Essai 1 Essai 2
Acétates d'alcools supérieurs M Esters éthyliques d'acides gras

Source: expérimentations IFV

> Collage : effet similaire a celui sur jus de cuvée (si différence il y a,
les vins issus de mouts collés sont généralement plus riches en

thiols variétaux)

» Apport d’oxygene : impact négatif sur les thiols variétaux
» Effet a long terme de I’élimination des polyphénols ?



Sauvignon B. et traitement des jus de
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e Collage : 40 g/hL PVPP + 3 g/hL colle poisson
02- : apport 10 ml/L O2 + collage O2+ : apport 30 ml/L O2 + collage

ng/L Sauvignon : thiols variétaux

Oy _.r: -«
'élhDil‘EDllﬂgETU2 TUE— 'nimoirEallagc 02 02+

Jus presse - 2013 Jus presse - 2014

3MH AIME W AMPME

Source: expérimentations IFV

» Collage ou oxygene jus de presse : élimination de polyphénols, vins
pas plus riches en thiols, atténuation du caractere végétal et amer

des vins
» 0Oxygene + collage bon compromis au niveau sensoriel
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Effet des opérations préfermentaires sur la
qualité aromatique des vins blancs

(sous réserve d’évolution de la conduite du vignoble et du potentiel
technologique des raisins)

I N

+:impact faible ++ . impact moyen +++ . impact fort



Conclusions / Perspectives
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* Les opérations préfermentaires influent sur les caractéristiques
aromatiques (en particulier thiols variétaux) des vins de Melon B. et
Sauvignon, mais le niveau d’impact est fonction

» Cépage
» Potentiel intrinseque des raisins récoltés (cépage, culture)

» Conditions opérationnelles de la récolte et du traitement a la cave (durée,
température, équipements,...)

* Incertitudes
» Effet sur la composante phénolique du vin et sur les teneurs en GSH résiduel:
conséquences sur la stabilité dans le temps (élevage et conservation en
bouteilles) des thiols formés en fermentation alcoolique?
» Persistance de « verrous »
— origine des thiols (relation précurseurs / thiols)
— interférences chimiques et organoleptiques avec les autres especes du vin



