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Infl uence de quelques facteurs sur la teneur des vins en thiols volatils

Terroir
- une contrainte hydrique

 modérée favorise la présence de 
précurseurs dans la baie

- les températures fl oraison-
nouaison semblent jouer un rôle

- la composition azotée du 
moût est fondamentale 

Etat Sanitaire
de la 

vendange
Un bon état sanitaire de la 

vendange est la première étape clé
nécessaire à l’obtention 

d’arômes
 dans les vins

Mode de
conduite

A ce jour, aucun effet du rapport 
feuilles/fruits n’a pu être mis 

en évidence sur la teneur des
vins en arômes

Effeuillage
En améliorant l’état sanitaire 

de la vendange, l’effeuillage a un
 effet indirect sur la teneur en

 arômes des vins

un effet direct de l’effeuillage 
semble se dessiner (Essai ITV 

Mid-Pyrénées en cours 
sur Colombard)
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Macération
 péliculaire

Bien menée sur raisins sains et 
mûrs elle  permet une extraction 
supplémentaire de précurseurs

dans le moût

Attention à l’extraction des
 polyphénols 

Débourbage et 
stabulation

à froid
La stabulation à froid et le travail des 

bourbes semblent avoir un rôle
 fondamental sur l’extraction des pré-

curseurs dans les moûts

Intensité de 
débourbage

un débourbage moyen avec 
obtention d’un moût d’une turbidité
de l’ordre de 150-200 NTU serait

 favorable à la libération des
 thiols

Levure

Certaines souches de
levure permettent une meilleure 
libération des thiols variétaux 
à partir de leurs précurseurs

Privilégier les levures 
révélatrices

Température
de fermentation

Une température de fermentation
de 19°C semble privilégier la 

libération des thiols.

Composition du moût
- à travers sa teneur en cuivre qui est 

fontion de la quantité de cuivre appliquée
au vignoble. Le potentiel aromatique est 

pénalisé avec des teneurs en cuivre dans le moût 
> à 2mg/L. Il vaut ainsi mieux

 éviter les traitements cupriques après la
 fermeture de la grappe

- à travers sa composition azotée. L’ITV 
Midi-Pyrénées étudie l’intérêt d’apport 

d’azote par voie foliaire

Température 
de conservation

La température de conservation 
des vins pendant l’élevage

semble être capitale. Des travaux sont 
en cours afi n de déterminer 

une température optimale de 
conservation 

O2 et oxydations
Il est important de conserver le vin

dans un état réducteur tout au long de 
sa vinifi cation (inertage des moûts)

et de son élevage.

Les lies et d’autres molécules comme 
le glutathion semble jouer un rôle

 fondamental

Facteurs 
élevage : 

conserver le potentiel 
aromatique acquis
dans les vins fi nis

Facteurs 
viticoles : 

favoriser la présence de 
précurseurs d’arômes 

dans la baie

Facteurs 
pré-fermentaires : 

favoriser l’extraction 
des précurseurs dans 

le môut

Facteurs 
fermentaires : 

favoriser la transforma-
tion des précurseurs 

en thiols volatils
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