Thiols varietaux

Impact des pratiques viticoles et cenologiques
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Composés les plus représentatifs et importance aromatique

Les thiols variétaux sont des composés soufrés tres importants
du profil aromatique de certains vins. On les trouve dans le raisin
sous formes de précurseurs cystéinylés ou glutathionylés, dérivés
d’acides aminés ou de peptides, et vont au cours de la vinification
étre assimilés par la levure et libérés en composés odorants dont les
seuils de perception, tres faibles, vont de 0,8 a 60 ng/l selon le type

Impact des pratiques viticoles

On trouve des thiols variétaux dans les vins d’un grand nombre de
cépages, mais certaines variétés sont tres productrices. Dés lors,
ces composés orientent majoritairement le profil aromatique des
vins comme dans les cas des vins blancs issus des cépages Sauvi-
gnon Blanc, Colombard, Petit et Gros Manseng pour n’en nommer
que quelques-uns. On les retrouve également dans de nombreux
cépages rouges tels que le Merlot, la Syrah ou le Grenache, ainsi
que la Négrette et le Malbec. L'abondance de précurseurs semble
étre liée au cépage et peut varier en fonction de I'aire de production.

Protection des vignes

La présence de cuivre dans les moUts a des effets négatifs sur les
teneurs en thiols variétaux des vins obtenus.

Il est important de raisonner I'emploi de spécialités a base de cuivre
pour la protection du vignoble en fonction des profils de vins visés et
de limiter les apports de fin de saison, sur la partie haute du feuillage
et d’éviter les grappes.

Fertilisation foliaire

La pulvérisation foliaire d’azote et de soufre au cours de la véraison
est une technique viticole qui permet de surexprimer la production
de thiols dans les vins.
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Figure 1 : Gain en thiols variétaux dans les vins aprés pulvérisation foliaire d’azote-soufre sur vigne. Moyennes sur 26
parcelles, 5 cépages et 5 millésimes. Extrait de Dufourcq et al., 2010.

de molécule impliqué.

Les thiols les plus représentatifs sont le 4-methyl-4-mercaptopentan-
2-one (AMMP) a I'origine des ardmes de cassis et de buis, le 3-mer-
captohexan-1-ol (83MH) procurant un arébme de pamplemousse et
son acétate (ABMH) donnant un aréme de fruit de la passion.

Ces apports doivent s’intégrer dans une stratégie globale, au vi-
gnoble et au chai, pour la production de ces composés.

Gestion de la végétation
Effeuilage

Leffeuillage est une pratigue qui permet de lutter contre le Botry-
tis en améliorant le micro-climat des grappes. Dans le cas des vins
blancs, cette pratique se heurte a la possibilité d’une exposition des
grappes induisant la présence accrue de polyphénols dans le mo(t
pouvant entrer dans des mécanismes réactionnels qui conduiraient
a la diminution d’une partie du potentiel en composés aromatiques
soufrés des vins. Leffeuillage doit donc se raisonner entre d’une part
I’entassement de végétation et le risque de pourriture, et d’autre part
I’exposition des grappes et des pertes en potentiel aromatique.

Il a cependant été montré que la quantité de précurseurs cysteinylés
(BMH) des thiols variétaux dans les raisins n’est pas pénalisée par la
pratique de I'effeuillage. Elle peut méme améliorer le potentiel aroma-
tigue des vins selon le millésime, comme observé avec le Colombard.

Pour la production de vins typés thiols variétaux, cette technique est
recommandable dans le cas de vignes vigoureuses ou le risque sa-
nitaire est important.

Hauteur de feuillage
Des travaux récents sur Sauvignon blanc montrent qu’un rapport

feuille/fruit élevé (>1.8m2/kg) améliore la présence de thiols variétaux
(famille du 3MH) dans les vins par rapport a des rapports plus faibles
(1.1m?/kg et 0.6mZ/kg), se traduisant par une meilleure qualité sen-
sorielle globale du vin. Ce type de résultat n’a en revanche pas été
observé sur Colombard.

Les teneurs en précurseurs des thiols dépendent de la maturité de la
baie, leurs concentrations augmentant dans les raisins de la véraison



a la maturité et de maniere plus significative autour de la date de ré-
colte. Cette accumulation dépend du millésime, du climat et du type
de sol sur lequel la vigne est cultivée.

Des travaux de I'IFV sur les effets de la date de récolte sur le cépage
Colombard ont montré qu’une durée véraison-récolte de 50 jours
est plus favorable qu’une date précoce (40j) pour révéler les compo-
sés comme le 3MH et ’ASMH (pamplemousse, fruit de la passion),
d’autant plus que le régime hydrique subi par la vigne a été optimal.
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Figure 2 : Quantité de thiols variétaux dans les vins de Colombard [2001-2004]. Pourcentage de variation par rapport a la
1ére date de récolte (41j aprés V). Extrait de Dufourcq et al., IFV (2006).

Les composés azotés des raisins sont au cceur de la production
des thiols variétaux par la levure. Lazote acquis au vignoble, et
notamment la présence d’acides aminés, entraine un potentiel de
révélation supérieur aux compléments azotés apportés au chai.

Un état hydrique confortable jusqu’a la véraison, qui peut étre ob-
tenu par irrigation ou par sélection de terroirs adaptés, est optimal.
Cet état hydrique doit évoluer vers la contrainte modérée pendant la
maturation des raisins pour étre favorable a la production de thiols
dans les vins.
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Figure 3 : Concentrations en 3MH + A3MH (mmol/L) mesurées dans des raisins de Colombard [2010-2014] en fonction du
régime hydrique et de la durée véraison-récolte. Extrait de Dufourcq et al., IFV (2016).

Les terroirs qui se montrent les plus favorables a I’'expression «thiols»
des vins sont généralement tempérés a frais pendant la période
de croissance et maturité des raisins. En Gascogne, les millésimes
chauds comme 2003 ou 2011 ont pénalisé le potentiel du cépage
Colombard.

Botrytis cinerea est connu pour produire la laccase dans les raisins,
une oxydase puissante et non sélective. Ainsi, le mécanisme d’oxy-
dation est préjudiciable a la qualité finale du vin et a la révélation des
thiols dans les vins issus de vendanges altérées.

Dans le cas particulier de la production de vins issus de vendanges
botrytisées, la présence de Botrytis cinerea est activateur de la
biogenese de Cys3MH, favorisant la présence de thiols dans les vins.

Impact des pratiques cenologiques

Protection contre [oxygene

Les composés soufrés volatils odorants a I'origine des thiols sont des
composés réducteurs. La préservation et la conservation du poten-
tiel aromatique passent par la protection des vins contre I'oxygeéne.
Cela commence dés la récolte et durant toute la chaine technolo-
gique qui conduira le vin dans la bouteille.

Il s’agit de maitriser deux phénomenes :

e | a dissolution de I'oxygene dans le moQt ou dans le vin : toutes
les opérations de manipulation, de transfert, doivent étre réfléchies
pour éviter de « trop » mettre en contact le liquide et le gaz.

e |"oxydation : I'oxygéne dissout entre en contact avec des com-
posés du vin et entraine des réactions chimiques néfastes a la qualité
aromatique.

Pour lutter contre ces phénomenes d’oxydation, on peut agir de
plusieurs manieres : en évitant la dissolution d’oxygéne, en utilisant
des agents protecteurs (acide ascorbique, SO,) et/ou en maitrisant
la température (plus le milieu est froid, plus les réactions d’oxydation
sont ralenties ; attention, plus le milieu est froid plus on dissout faci-
lement de I'oxygéne).

Opérations pré-fermentaires

Macération pelliculaire

En raison de leur localisation préférentielle dans la pellicule, il y a un
intérét cenologique important de I'utilisation de techniques de macé-
ration pré-fermentaire pour extraire les précurseurs.

L’extraction sera d’autant plus importante qu’elle dure longtemps et
que la température est élevée. Attention cependant car cette tech-
nigue d’extraction n’est pas sélective et peut apporter I'amertume et
I’astringence des polyphénols, les ardmes herbacés et végétaux des
raisins verts ou les odeurs moisies et terreuses des raisins altérés.
Cette pratique se justifie sur raisins sélectionnés, sains et de maturité
parfaite.

Pressurage

Les vins résultants de modts de fin de presse présentent des teneurs
en 3MH et ASMH plus élevées. Néanmoins, I'utilisation d’une telle
pratique doit étre modérée car elle implique une plus forte extraction
des composés polyphénoliques préjudiciable a la qualité globale du
vin blanc.



Dans I'optique d’obtenir des vins plus aromatiques, des essais d’éla-
boration des mo(ts en conditions d’inertage sur Melon et Sauvignon
Blanc ont démontré I'intérét de I'utilisation de la micro-oxygénation
ou de I'oxydation ménagée et raisonnée des jus, afin de favoriser
une des voies de formation de précurseurs gluthationylés d’origine
pré-fermentaire; ces composés étant tous deux a I'origine de la libé-
ration de 3MH dans les vins.

Stabulation liquide a froid

La stabulation a froid sur bourbes pendant plusieurs jours est une
technigue en complément ou en alternative a la macération pellicu-
laire. Le milieu doit étre assez riche, de I'ordre de 150 a 180 NTU
aprés débourbage pour favoriser la présence de thiols dans les vins.
Les travaux de I'lFV (2012) sur Colombard illustrent une augmenta-
tion significative du potentiel thiol sur des durées de macération de
3, 7 et 14 jours.

D’autres travaux ont montré que cette stabulation liquide a froid in-
fluence positivement la libération des thiols sans pour autant influer
sur les teneurs en précurseurs dans les modts de Sauvignon Blanc.

Fermentation

Choix de Ia souche de levure

Les thiols variétaux sont libérés au cours de la fermentation alcoo-
lique par les levures grace a leur activité enzymatique. La conversion
des précurseurs de thiols dépend de la souche utilisée et de sa ca-
pacité a assimiler ces précurseurs ainsi que les autres composés
azotés du modt.
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Figure 4 : Concentrations en 3MH + A3MH (mmol/L) mesurées dans les vins de Colombard [2002-2005] en fonction de la
souche de levure utilisée. Extrait de Dufourcq et al., IFV (2007).

Combinaison de souches et hybridation

La combinaison de différentes souches de levure en fermentation
permet de bénéficier des atouts de chacune d’elles dans I'assi-
milation et la conversion des précurseurs en thiols ou I'acétylation
a l'origine de la formation de ASMH. L'utilisation de souches non
Saccharomyces ou d’hybrides interspécifiques ont également mon-
tré de bons résultats.

Température de la fermentation alcoolique

Ce ne sont pas les températures de fermentation basses qui sont
les plus favorables a la production des thiols. Les travaux de I'IFV
montrent que les températures de 18-20°C sont plus favorables
aux thiols par rapport a des températures de 14-16°C. La durée de
fermentation (a température constante) a également un effet sur la
perception des thiols variétaux dans des vins de Colombard vinifiés
en conditions équivalentes. Les vins qui fermentent le plus vite sont
ceux qui expriment l'intensité « thiol » la plus élevée.

Nutrition azotée de la levure

L’assimilation des précurseurs de thiols par la levure est tres lige a
I’assimilation des formes azotées du mo(t.

Il faut cependant noter que les formes d’azote apportées en vinifi-
cation ne sont pas optimales par rapport a un méme niveau d’azote
acquis au vignoble.

Par ailleurs, le transport des précurseurs de thiols dans la levure est
réprimé par un exces d’ion ammonium (azote ammoniacal) qui s’ac-
compagne d’une diminution de rendement de conversion en thiols.
Dans les stratégies de nutrition, il faut donc préférer I'utilisation
d’azote organique en début de fermentation, lorsque le transport et
la conversion en thiols a lieu, et I'ajout d’ammonium plus tardif.

Elevage et conservation

Les arbmes soufrés sont tres sensibles a I'oxydation. lls s’expriment
au mieux dans les vins jeunes puis déclinent rapidement la deuxiéme
année qui suit la fabrication. Les facteurs qui interviennent sont liés
a:

e |a composition du vin (présence de composés réducteurs, de
métaux),

e |a dissolution d’oxygéne dans le vin au cours des différentes opé-
rations d’élevage et de conditionnement,

e aux températures de stockage.

Le vieilissement sur lies (avant la mise en bouteille) et la présence de
dioxyde de soufre, de glutathion naturel ou d’anthocyanes (en rouge
et rosés) ont un effet protecteur contre la perte de notes fruitées dans
le vin. Lutilisation de colles (PVPP, PVI) est également envisageable
pour limiter la présence de métaux et de quinones avec lesquels
réagissent les composés soufrés.

Les thiols et leurs descripteurs :
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Ce qu’il faut retenir...

Comment favoriser la présence de précurseurs d’arébmes dans la baie ?

e Le terroir joue un réle incontestable.

e Une contrainte hydrique modérée en fin de saison favorise la présence de précurseurs.

e | effeuillage a un effet indirect en améliorant I'état sanitaire.

e La maturité favorise la synthése des précurseurs et les teneurs en thiols dans les vins.

e Lesteneurs importantes en azote dans le modt sont également favorables a I'obtention des thiols.

Comment favoriser I’extraction des précurseurs dans le modt ?

e La stabulation a froid et le travail des bourbes semblent avoir un réle sur I'extraction des précurseurs et leur hydrolyse dans le
modit.

e  Bien menée sur raisins sains et mQrs, la macération pelliculaire permet une extraction supplémentaire de précurseurs. Attention a
I'extraction des polyphénals. Le rble des enzymes pectolytiques utilisées en macération n’a pas été démontré a 100%.

Comment favoriser la transformation des précurseurs en thiols ?

e  Certaines souches de levure permettent une meilleure libération des thiols a partir de leurs précurseurs. L utilisation d’un
«cocktail » de plusieurs souches « révélatrices de thiols » peut étre une bonne solution.
e Un débourbage d’intensité moyenne avec obtention d’'un mo(t d’une turbidité de 150-200 NTU est favorable a la libération des
thiols.
e Une température de fermentation de 18-19°C est plus favorable a la libération des thiols que les basses températures.
e Le potentiel aromatique est pénalisé par la présence de cuivre dans le moQt. Il vaut mieux ainsi éviter les traitements cupriques
au vignoble aprés la fermeture de la grappe.

Comment conserver le potentiel aromatique acquis dans les vins finis ?

e |lestimportant d’éviter les conditions oxydantes et de limiter les composés favorables aux oxydations (polyphénols, Fer, Cuivre).

e |La présence de dioxyde de soufre, glutathion et anthocyanes (en rouge et rosés) ont un effet protecteur contre la perte aroma-
tique. Lutilisation de colles est envisageable (PVPP, PVI) pour limiter la présence de métaux et de quinones.

e Le vieilissement sur lies (avant la mise en bouteille) est une solution intéressante.

e |atempérature de conservation des vins pendant I'élevage semble étre capitale. Des travaux menés par I'lFV Sud-ouest pendant
2 ans en collaboration avec les vignerons indépendants de Gascogne ont montré que la température optimale de conservation
pour préserver le « potentiel thiol » du cépage Colombard était de 4°C.

La bibliographie de cette fiche pratique est disponible en ligne.
En savoir plus :
* Fiche pratique sur les thiols sur notre site www.vignevin-occitanie.com
* |es bilans des expérimentations de I'lFV Sud-Ouest sur le sujet.
e Les articles de La Grappe d’Autan.
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