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DE SAUVIGNON : EFFET DE LA SOUCHE DE LEVURE,
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RisussE - LeptimiEation anomatigue de vins slancs de sauvignon
peeut e ervisapee par des opdrations viticales of des opérations
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chale de kb souchs el e type dékvage. Parrnd ks technigues pre-fer-
imvantattes, Minfluence positive di débourbage sur 13 compesition
aromatigie des noes friilees st connue (Rib&eau-Gayon of ol
1], Certaines technigues cornme 'utilisation des bolrtes dars
ek Ving de gautte pour sUgentes fes ermposes thioks ast trés
prmpirigues sk i méEnkme n'esf pos-entore Huckie Neanmaing
patte technigue aligrrentis Sgalement [ préssnce des compaes
phanaiigues, précameurs de Faxydation devin blanc &n doanant
dles griinbnes; Cak moksculss pruvent £ combiner avec e hiol
o pad Tnseguence ime perte ammiatigue est obtesvie (Nkohartonak
wh gl aon - 301z, L collage pré-fermentaire s'impese pourtant
corrmis ure e bl gu e com plementaing pawr prkserver G marngueirs
Arermstiies. Le bt ge e plan expemendaben cive &alt detadiz
l'effat do |3 gestion de la Tupraletite, i collage et la sslection i la
souchie pour aptimizes ie profil arematique dun vin sedgnanblonc
ferrriente g fird Les tésultats mdiguent que s troés paramisties
sont mportants dans s préservation aromatinee. Les modalites
& farte turhidité Goc- 250 NTU] amélicrent i ibération des thioks
gar laEare, B outre, [ecallage semble e une fschmigue o darm
i prsservation aramatigue. Les rtltits indiguent que le collage
pithe & présereer s thiols de o drds W Unffed pratacieus est o sutant
wlimpartant lorsqur ln sauche gst productrios de F0H, (e Earmprss
r:::lhl.l serisibie & | ooydation,
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INTRODUCTION

Les eonnalssances sur be potentiel aromatique de vins de saUesgnen
bans sont Largement etudies depuis maintenant une yirgEiaine
i’ annéss (Darriet 1903 ; Torminaga, ool | Peyran des Gachons,

2000], Les andmes grincipaus des vins de o2 cépage sant la 4-méthyt
4-sulfanyfpentan.z-one (4MSF) aux notes de buis, ke 3-sulfanyl-
hexanal [35H) rappelant le parmplemousse et son acitale A35H

I frists de la passion, Aujourd'hod des nombrewses technigues
vitivinkookes sont misss en plaoe pour une aptimisation aromatiques
Elle peut Etre ervisagse par ded opdrations viticoles, par des tech-
nigues pré-fermentaires, par b choix du levain, par la conduite de
lélevage, jusqu'au chaix de |a stabdisation. Parmi bes opératinns
préfermentaires, b macération amélions extracton des prEcLEseUns
di 354, présents notamment dans s pellicule [Peyrot dis Gachons,
aoca], linfluence du débourrage sur |8 compasition arormatiGue
dies wing blanes est connse depuis longtermgs, un medt clair produies
ur iR aves des notes faitdes plus netbes que celui contenant trop
de bourbes qui donnent des ardmes laurds et herbacées (Rindreau-
Gayan et all, 1guE]. De mankéne empingue, | est auss corstats

que Fincorporstion des bowibes dans des jus de goutte augmente
Ia bypicité de vins de sauvignon Bans tout comme e phénomeéne
de stabulation & frald sur baurbes, Laugrmentation des compasss
thiok aver ka présence des bouwrbes pourrait Etre expliquée par un
rile biachimique. Les bourbes contieninent des déments nutritife
{acides gras, witamines, minéraie} qul paurraient jpuer un ride
impartant sur fe meétabalisme de ka levure (Ripereay-Gayon 21 al,
1go8], Méanmpins oés deis technigues préfermentaires, |3 macératon
gt le riveain de turbidité peuvent également augmenter éxtraction
s composds phbrolques.

Le gollage pré-fermentaine est une étape clé pour obtenir des jus
claivs mats égabement pour Bliminer les composds phénsbiques

Les composis phénaligques sant des substrats actifs dans loxpdation
enzymatique el chirmique des malts En conséquence, hes deln
groupements hydrayles du phénod sont oopdés paur formés une
quinone Les quinones pnt &bé asocits 3 [3 perle aromiatique ges
thials 35H et A35H (Mikalantonadi ef ol, 2000 ; 2092} due 3 la comple-
satian entre ces det mptdculet. Clest effectivernent ke thials 35H
at, par ponseguent, sof acétate qui sont les plus sensibles & lowda.
bign en comparalson & la 4MEF. Les travaux sur modts ont montne
quie |e collage perrmet & éliminer les comprsés phénoliques oulet
le5 quinanes, en préservant le profil aromatique et en corrigeant

La cauleur ge win Maing et @l, 2011 ; Banauf ef gl 2073 ; tunmend)
et al.2o03lh Parmi bes prodults de collage, des nouvelles pratéines
wigetales semblent ftre trés efficaces vis-3-vis des cOmMpases
phenaligues, et plus particulirement un extralt protEkue s

e pamme de ferre autorisd reemment [Reglement UE 1251/ 7a13)
Bb commerclaline sous [& nom d.e‘.'g-g:l:di" {hurmendi gt @, 2013 ;
iturrmendl gt @, 2015} Cette protéine st fche on Patatine, une de
ghiopratéine La plus abondante de ka parnme da terre (Soimnam
tuberosiam) et dont masse mokbculaire est de 4o kla.

Ce travail présente bes iésultats abfeaus d'un plan despérimentation
mmis en place dans une cave de la réglon bordelaise afin dédtudien
Fefet de la turpldnté, de la souche de levune et du mllage en ferman-
tathan sur les composés aromatiques d'un Bt de saivigoon Banc,

1. MATERIELS ET METHODES
1.1, Peam 0'EXPERIMENTATION
B ceaurs du midlesime 2044, ua Frodt de presse de sauvlgnon blan
dibeurbd avec I'enzyme Lafazym CL & 6,6 g/hl présertant les ans
hyses suiwantes ; azote assimilable ajusté a 174 mgiL densité 1om
pH 3,00 et acldité totale de fa g H,50, /L est fermente dans des
wasnsraE R BTIN M BnFRRF

P16 R 2T



fiifs de chéne neufs dun méme tonnelier, Deus souches de l=vine
st lilisdes dans oot essal ;13 souchi X5 caractérisee paur une forte
révelation des andmes thiols et la sauche Defta, plus révilatrice
des notes de pamplemausse et fruits ge o passion associées & 35H
et son acetate pourtant plus sensible i Foxydation. [aillegrs,

ces deux souches présentent une adaptabilité différente au modt,
& spuche Xg adaptée aux conditions de faible turhidité et tempd-
rature o conderds de [ souche Delta svec des besoins en furhidité
pus Slewdes (3 ago NTLI

Les sauches utilsées 3 2o g/l dont précddemment réhydraties
avec un préparateur de levure (Superstart® Blanc) & 30 grhi

Four Chaque souche de levire, tros niveaus de turbidités figo,
oo et zeo NTUY sont testds, en apustant les valews par Fappart
de baurbes, Larsque b= moit commence & lermenter (densite 30,
17, un callage est réalisé avec Wegecoll®, une protéing issue de
pormme g terre, 3 3 grhl Chaque modalité collée est compands
awnt uie modalité non collée, La farmentation est sibae parin
Eevage sur lies de 4 rmaois.

12, AMaLYsEs

Les parametres suivants ont é0& meserds par fe laborataire SARCD
sur ke moirt § e titre alcoomeétngque probabie (TAP, % wal), lazote
azsirnilable {mg/Ly e pH et Pacdité totake gL M50 B Spafement
ks analyses suivantes sur ke 12 redalités apeés fermentation
skeoaligue ot aprés quatre mois Jd'élevage : e titre slkoométrigue
oiurTque [TAN, %o wal |, les sicres réducteurs [git) e pH, Facditg
tortde [g/L H,50,), Maodite valatile [g/ H,50,) et les 50, libre =t
fcdal Leg thidls 4M5F, 35H et son acétate A35H sant guantifids par
chismatgraphie de gaz/masse (00 MS) selon [ miéthode da
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Tosminaga et al. [1aulh) Les osters fermentaires phényl-2 2#thanol
\FEL Macitate phenyl-thanol [APE) acktate d'isoarmyle (al), lacstate
d'hesyle (AH], le butanoate d'éthyle (C4C2), Fhexanoate d'gthyle
IWCECI), Pactanoats d'éthyle (CBCI, be décanaate o éthyie [CloCa),
le propanoate d'éthyle (C3Ca), be 3-méthylpropanoate d'ethyle mC3Ca)
et le 2-mithylbutancate déthyde (miCaCa) sont également diterminds
par extraction H5-5PME et analyses par chromatographie de gaz
cowplée d 1a rmasse [Antalick of @, 2010). Les anabyses sont riafisges
apris fermentation akoalique et aprés guatre mais d'élevape

2. RESULTATS ET DISCUSSION

Paur bes 1z rodalibés les fermentations aloooligues s sant réalisées
de manigne guivalente ot sans différences des sucres mducteurns
Firaux {c o8 gLl

2.1 RESULTATS APRES FERMENTATION ALCOOLIQUE !
EFFET DF LA SOUCHE, DE LA TURBIDITE ET DU COLLAGE
Les analyses phviico-chimigques apnés ferrrentation alcoolique ne
montrent pas de différence permi les madalités, Les & meadalités
fermenttes. avec Zymaflore ® X5 présentent an royens wme tengr
en akooot de 130 {2 000 %, enacidite totale de .4 (=00 g/l K5y,
e acidite volatile de 0,25 (& oo} giL H 50, et un pH die 115 (2 0m).
e ains fermentés avec Zymaflore® Dalta contiennant wie teneur
en alcool de 12,8 |+ o) %, en acidité totale de §.7 (+ 00} g/LH,50,,
e scidite walatile de 040 [£ oo g/l S0, et un pH de 214 ool
bes permiers rsullats spets sultftage exprimes par Uindice aromatigque
iteneur du cornpest! seull de percegtion an salution hydro-alcoslique)
des mmiposds de |3 famife des thicks et ooffes des esterd das modalites
fermenties avec la souche Bymafiare® X5 sant indiques 4 |3 Figure 1
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Flgiare 1: Compasds thiols of scfers, sepimes en concentration di CdvripoE par rapaoe o sean de serreption, des s opris fermentation
arcoaligue.ovee In savche Zeafore® Xg modoitss 4 152, 2a0-et 250 NTU : nan collde & collde avee Vegecal'® d 3 g-fal )
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Lette lewure est caraciérisde par une forte production d'artenes
warliteus Uindice aroenaties e plus ddewt oot coul de 'acotite
35H et du 35H. Les tenewrs en ces deux composss augmentent avec
i turbadité du madt, éanmaolns, c'est & 200 NTU gue i leyure et
&5 plis performante sur ks Tormation de ces compasss, Cast d'alllews,
@ oethe turbeditd que la levure libére egalement I ples de 40EF,
Ciet artime ptrémement cooraat dant e sewil de perception et tres
fadble {08 ng/L en salution hydre-alcoalique), particips de maniére
trmportand= & la typicite de sauvignon blanc (Bouchillaus =t al, woB|,
La déguststion réalisde dans ln cave confirme oo résultat analytique.

En e qui ranceme 'effet du collags, Vesecall® permet de presepses
s compases thiok 35H et sen acétats méme juste aprés ke sulfitage.
Crare |2 madalite 3 150 MTLL le traltement du msat @n fermentation
aver Vegeoll® permet diobfeni 14% de plus des indices armmatiques
et oette valour passe & 23% pour e turbidites plus impartantes 200
eb.de 250 NTU. Ueffet du coflage =5t d'autant plus significatif quiil
est réalise sur les plus fortes turbidinés.

Less résultats des compasds arsmatiques des modalités fermentdes
avet |a spuche Zymafione® Delta sont représentés sur la Agure 2.
Cethe souche est caractérisés pour une faible production du composs
AMEP Bs5acié 3 Tardme de bals ef une ratable productian de $5H
2l A35H associés aux pamplemaisses et fruits de s passion,
Uefiet de la turbidite swr la modulation du profid arpmatigue des
wins fermantes aver cetle sopche est moins smportant gue ceux
absernve avec la souche Zymaflore® Xg Nésnmeins, id, fgalement,
Ia fermentation & 200 MTU semble 8tre la plus adeguate pour la
production da thiols.

Limpact du collage est Icl particidiérernent sotable dautant plus
gque ks thicks réwdlés (35H et A35H) sent plus sensibles 3 Foxydation
et la 4M5P [Mikolantonaki ef al, 2080 1 200z, Uintensité du profil
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gromatgue di win change de maniere importante, Lo traitement
aves Wegeool™® pendant la ferrmentation slesalique pratége les 35H
et A35H, en préservant lew teneur de g5 % Concernant les esters
arpmatiques: des valeurs plus dlesés seat retrouvées dansg les
miodalites non collfes 4 150 et 200 NTU

2.2, REsuLTATS APRES 4 mois D ELEVAGE

LS wins sonk Béasds sur lies en barrigues neuves p.undan‘rq_rnuls
Les ersats ont &b acoompagnés dune dégustation el ke modalites
reteniszs par les enolpgues étalent les modalités de Eymafiare® Xe
a5 et d 200 NTU et pour les modalités de Zymaflore® Delts, colle
A 250 MTLL Des anaheses physice-chimiques =t le predil argmatigues
{thicds g esters) sont réalists de noweeau sur ces trod readalités.
£n oo qui concerne b5 anahses de Fecidie totals, du pH et de Paodité
wilathe, aucune variation n'a été chsereée, Dans ba Flgure 3 65t
consignés Pévelution des profils asomatigues pour les rnadalité
selectionnées, uelles gue soient les modalités, on npte wne perte
ararmatique au colerd de 'Blevape en barrigue neuse. Pour les virs
fermmantes aver B levure Zymaflone® X5, les écarts notés en fin de
ferrrentation soodique fant au niveau des turbadités de fermen
tation gue de Memipact du coliage sont mainteres. Les vins collés 3
3 g/hl de Vegecoll ot farmentds 3 200 NTU présentent ies teneurs
ar 3MH et 35H les plus impartanies. Uintensité arcmatique de fa
AMASP reste constamte et plus particul&rement I'A35H qui dirminue
au cours de |'#evags,

Poriir |5 wing Tesrrentes avec la levure Symafione® Delta qui présents
un profii thiol essenticllernent associ au 35H et 3 san acétate les
diffésences aprés 4 mois d'dlevags entre la modalite non collée et
collée sont de plus de 5o %, la proporton 835H comme celle du
15H sont conservées, Le collage en dliminant las compasés phéno-
lipues permet de limiter 'oxydation de ces thick,

e g AR T

Vg |

T

Figuire 2 : Campasés thiols et esters, exgrimes en concentration du compasd por rapport oy seul de perception, des wins aprés fermentutian
whonaiique avec it souche Zymaflore® Delta (modalités @150, 200 of 250 NTU ; ton collée et cole aver Vegesoll® 3 3 gshi)
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Figisre 3 : Compases thiols, exprimds en concendrobion du compose por rapport o sewil de perception, des wins apeés ¢ mods o' devage swr lies
aver M sowche Zyrmaflore® X5 (modalies @ ppo et 200 WTL : non collde et coflde avec Wegeood™ d 3 a/hil) et mver ko fouche Zpmioiione® Delty
{mogmlitd a 250 WU non coifée ef collde awes Vegeoo'® 4 3 gihL)

2.3, DISCUSSION-COMNCLUSION

Cedrésultats mettent en évidence 'infleence de G turbidise sur la
production des composés thiols pae & leyure. Les résultatbs de ce
Trarvaill rrentrent que les deus sauches testées sont r.|||.r|:- perfoe-
mantes visaeds e la rdweladion des thiols & une teridité de-2oo
WL, Des travawe plus fondamentau pourmasnt pemmetire d'lucider
Feffet tes bourkes yis-d-vis de cstbe constatation. Estce un impact
direck sur la bitransformation ou indirect sur Iz fermentation ¢
Differerts travaue (Moine ef ol, 200 | Benowf et &, 3003 ; turreendi
et al. 2ony) ont déjh montré I'efet du collage dex mofits surla

REWME FEARCAIEE D'ENROLDACIE

reduction des teneurs en composes phénaliques, e pour oonse-
mruence, des tefieurs an thiols plus levées dans s ving en rakon
de leur préservation Dans o travall, pour la premidére fods, noas
montrons effes du collage swrla présenation de 'asdme varistal
aucours de Pélevage assccid & ded niveaus de turbidite plutat Slewds.
Lin collage precoce de mailt en fermentaticn permet de protéger
les masnuesurs aaomatigues d'un vin sauigren Blanc ot de corserver
le prafil aromatique de la fin de la fermentation aloooligue en limi-
tant I'oscylatian par Pélirmination des compesés phénaliguees et de
bnificier de la comphesind d'un dlevage en barrgue newve,

11
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M'HESITEZ PAS A MOUS CONTACTER EN NOAIS LAISSANT Y045 COORDONNEES SUR LE MAEL SUNVANT ;
communlcationpoensloguesdelrance, fr
MNOUS ESSAIERONS DE VOLIS ACCOMPAGHER AL MIELX POUR LA BONME UTILISATION DE CET OUTIL

PREUNE FRAMNMTALEIESFE N'"ENOLDOGIE
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