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L’APPROCHE PROCESS VIVELYS

UN PROCESS COHERENT POUR GARANTIR LA VALEUR AJOUTEE

= Ce que je veux faire

Profil Raisin 7
= Ce que je peux faire ' '
Profil Vin /
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L’APPROCHE PROCESS VIVELYS
SAVOIR-FAIRE VIVELYS

Afin de prendre les décisions les plus appropriées en fonction de I'objectif final, Vivelys a

défini les différentes regles métiers d’élaboration en priorisant chaque paramétre pour
chacune des étapes du process.

BOIS ‘B’ ig’

LIES TEMPS

ETAPE PROCESS
2
Ex. : ELEVAGE
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DEFINITION DU CONCEPT

Au lieu de rassembler les vins selon leurs origines (cépages, zones géographiques, ...),
nous les trions selon :

1. Leurs caractéristiques chimiques :
« Type d’aromes (issus du raisin, des fermentations ou de I'évolution)
« Concentration (Tanins, couleur, aromes)

2. Leurs caractéristiques sensorielles
* Niveau RedOx

 Réactivité des tanins

Nous regroupons les vins qui réagissent de la méme maniere avec
les différents paramétres d’élaboration des vins (O,, composants du
é bois, lies, T°C)

vivelys
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CLASSIFICATION AROMATIQUE VIVELYS
UNE CLASSIFICATION BASEE SUR L'ORIGINE DES AROMES

Raisins %
- Pyrazines

- Thiols

- Terpénes

- Autres

- Deéviations

Fermentations |
-  Fermentaires E

- Deéviations I\

PRIMAIRE

SECONDAIRE
TECHNOLOGIQUE

Bois
- Boisés
- Deéviations

- TERTIAIRE
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LE CHAMPS MATRICIEL VIN
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LES 6 MATRICES VIN DEFINIES PAR VIVELYS

Matrice 3
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Matrice 2 M,atrlce 4. Matrice 6
Pas d’aromatique
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|
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|
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L’APPROCHE PROCESS VIVELYS

UN PROCESS COHERENT POUR GARANTIR LA VALEUR AJOUTEE

Profil Raisin

= Ce que je peux faire

Profil Vin

= Ce que je veux faire

® >
Pilotage Vignoble et Extraction o L . . )2
Récolte des jus Optimisation, sécurisation & pilotage des FA Gestion de I'élevage
Analyse sensoriell
"--.‘ ------ -"-“-----,—\- ------------ " ----- >
N s ¥ /\ /\
b Dpecisions b Dpecisions Décisions Décisions

L'évaluation pendant le process des matrices Vin permet de prendre
é les bonnes decisions

vivelys
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« C'est 'oxygene qui fait le vin,
cest lui qui modifie les principes
acerbes du vin nouveau et en fait
disparaitre le mauvais godt.»

- Louis Pasteur 1866
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POURQUOI L'OXYGENE EST-IL NECESSAIRE?

les levures en ont BESOIN

Fabrication des stérols ‘

Meilleure résistance
a l'alcool

Meilleure absorption \
des nutriments azotes

O
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POURQUOI L'OXYGENE EST-IL NECESSAIRE?

L'oxygene PERMET

Baisse
la diminution des caracteres Végétal
négatifs

Amertume
Diminution
Assouplissement

la construction des vins Meilleure résistance
rouges

Structuration

Q Stabilisation
vivelys Intégration du bois =
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LES DIFFERENTES PHASES D’APPORT

Bl Apport ponctuel
Apport continu
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PRESERVATION DE L’OXYDATION

IMPACT DE LOXYGENATION CONTROLLEE DES MOUTS (O2CM)

Control mO2CM m HyperOX

100
I 3,9
g 74 2 32 3,2 3,2
2 % - 2,6 28
S Q ’ 2,2
T 45 47 2 1981 8
= ° 1,5
() +—
2 19 22 23 2 0,8
ez (HR B [
o=
Catéchine Ac. caftarique GRP Int. Arom. Int. Thiol Gras Longueur
Concentration polyphénolique Descripteurs sensoriels
Impact de 'O,CM sur les polyphénols (diminution)
c Fort impact sur le profil des vins

vivelys
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AUGMENTATION DE LA COULEUR DES VINS ROUGES
IMPACT SUR LINTENSITE COLORANTE

Arrét de I'apport O,
13 0

$

2
S
o
S
2
211
Qe
k=
Témoin
=i Apport O2 faible (10.4 mL/L)
=4 Apport O2 éleve (19 mL/L)
9
15/11 22/11 29/11 6/12 13/12 20/12 27112

Temps

Augmentation de l'intensité colorante
Maintien des différences méme aprés l'arrét de la micro-ox
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AUGMENTATION DE LA COULEUR DES VINS ROUGES
IMPACT DE L'OXYGENE ET DU BOIS SUR LINTENSITE COLORANTE

8 ' Programme « Structure + »
1 Apport O, = 48 ml/L
Impact croissant de
5, Programme « Fruit & Volume » lapport O,
Q Apport O, =17 ml/L
S 71
S
3
_‘% \//\/ Pas d’apport O,
9 |
£ ¢ } | ,M
! - Modalités « BF »
— Modalités « AFR »
- Modalités « DC310 »
5 T T T T 1
0 10 20 30 40 50
Temps (en jours)
L'impact du bois est moins important que l'apport
6 d’oxygene pour augmenter l'intensité colorante
vivelys avant FML
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GESTION DES AROMES NEGATIFS

IMPACT SUR LA PERCEPTION DU VEGETAL

Cab. Sauv Bordeaux
m Cab. Sauv. Languedoc

=
?’16 SF]’-éE;]M/FIi o ® Merlot Espagne
. o = m Syrah Valiée du Rhone
L 3]
c

% S 1,5
0 )
- 8 = 1 1 bl
R n
= (O]
S 3,4 35 3 o 0,5 0,5
c pd 03
3 I 02°°o.2
c

Témoin Apport faible Apport fort Début élevage Milieu élevage  Fin élevage

Concentration en IBMP Perception du Végétal

Pas de différences sur la concentration en IBMP
Impact important sur le profil-vin

O
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GESTION DU PROFIL-VIN DES VINS BLANCS

EFFET SYNERGIQUE AVEC LELEVAGE SUR LIES

m Gras

m Astringence

2,65
% 2.4 25 94 24
c
o 1,95 2
| | I
| I I
L
(@)
| I
Témoin Lies + apport O2 faible Lies + apport O2 moyen  Lies + apport O2 éleve
(0,75 ml/I/mmois) (2,5 ml/I/mois) (5 ml/l/mois)
Augmentation du gras quand I'oxygéne est apporté
Augmentation croissante de I'astringence avec le niveau
é d’apport d’oxygene
vivelys 22
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INTEGRATION DU BOIS

IMPACT DE L'OXYGENE SUR LA PERCEPTION DES AROMES DU BOIS

5 5 _
Témoin

4 4 m Bois seul (5g/L)
To) o) m Bois + MOX
- ’ ' -
= 3 2,55 g3
> 2,3 g
o > @) 5
E E 1615
=2 o 85 2 0,9

0,05 0,05 I
0 0
DC180 DC210 DC180 DC210
Perception de I'intensité « Boisé » Perception du « Gras »

Effet de 'apport O2 sur l'intensité « Boisé » (diminution)

Impact synergique sur la perception de « Gras » (de maniere
é globale en augmentation)
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PILOTAGE DU PROFIL DES VINS ROUGES

EXEMPLE D'UN IMPACT PROFIL - CABERNET SAUVIGNON (BORDEAUX)
0 1 2 3 4 5

—@— Témoin
—@— Apport O, léger

Intensité aromatique Apport O, élevé
Red / Oxy
Végetal Moins de végétal

Variétal frais

)/.
s’
Variétal mar B Plus de maturité
Acidité
Sucrosité :
Gras 8 Plus de gras
Astringence

Tanins réactifs Q

Tanins durs \ B Des tanins plus positifs
Longueur

O
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OXYGENATION PONCTUELLE OU CONTINUE?

Oxygéenation ponctuelle Oxygéenation continue

O
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APPORT CONTINU : COMMENT CA FONCTIONNE ?

Oxygénation continue

Vitesse d’apport Vitesse de
O, dans le vin consummation par le vin

O
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LES ELEMENTS CLES DU PILOTAGE DE L’APPORT D’OXYGENE

LA GESTION DE LA TEMPERATURE, FACTEUR LIMITANT N°1

O
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DANGER !!
Accumulation d'O,, dissous
si débit trop important

IS

w
|

N
|

=
!

7 8 9 10 11 12 21 22

Débit d’apport maximum d’oxygéne (en ml/l/mois) fonction de la T°C

D
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LES ELEMENTS CLES DU PILOTAGE DE L’APPORT D’OXYGENE

LA GESTION DE LA TURBIDITE, FACTEUR LIMITANT N°2

1193,7
899,7
198,9
120
B
Vin blanc sur lies Vin blanc filtré  Lies fraiches seules Lies thermotraitées Vin rouge
Vitesses de consommation d’oxygene en pg/l/h a 20°C
Impact tres important des lies sur la
é consommation d’oxygene par les polyphénols
VIverS Source : Fornairon-Bonnefond, 2003 - Raynaud, 1994 29
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LES ELEMENTS CLES DU PILOTAGE DE L’APPORT D’OXYGENE
L’APPORT D'OXYGENE AVANT FML POUR CONSTRUIRE LES VINS

Modification de la structure polyphénolique des vins
Facilité a produire de I'éthanal (pas de SO,)

) , .., . I o
Meilleure réactivité des tanins et anthocyanes /%

Taux d’anthocyanes libres plus elevees

O
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LES ELEMENTS CLES DU PILOTAGE DE L’APPORT D’OXYGENE
L’APPORT D'OXYGENE APRES FML POUR FAIRE LES FINITIONS

Enrobage et harmonisation de la structure
Preservation de la fraicheur aromatique

Diminution de la sécheresse

Augmentation de la résistance a 'oxydation /%"

O
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LES FONDAMENTAUX

LA CORRECTION DE LA STRUCTURE

L'aspect quantitatif
> Manque de structure

L'aspect qualitatif
> Type de tanins

O
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LES FONDAMENTAUX
LA RECHERCHE DE L’EQUILIBRE

L'équilibre aromatique
> [ntensité du fruit Vs Intensité végetal ou Intensité Bois
> Niveau de maturité du fruit
Niveau de Red/Ox

L'equilibre de bouche
> Sucrosité @
> Gras, viscosité &
Structure = acidité / astringence / chaleur # @

O
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LES FONDAMENTAUX

RAPPEL DES INTERACTIONS PRINCIPALES ENTRE LES COMPOSANTES D’EQUILIBRE

Fait baisser la Fait monter la
perception de perception de
*ﬂ Acidité @ Sucrosité @ Astringence
@ Sucrosité *ﬂ Acidité
@ Astringence @ Sucrosité
+

€

Inhibiteur aromatique

#H & @ = Exhausteurs aromatiques

O
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LES FONDAMENTAUX
L’HARMONIE, LA SYNTHESE DE L’EQUILIBRE ENTRE GRAS & STRUCTURE

HARMONIE

@ Astringence

%ﬂ Acidité

STRUCTURE

Agressif Harmonieux Mou

O
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LES FONDAMENTAUX
LE VOLUME, L’EXPRESSION DE LA RICHESSE DU VIN EN BOUCHE

F———=—=——==—=—==- ﬂa

|
| .
Astringence
| @ : Arémes
& o L e T = VOLUME
|
! @
: STRUCTURE l
——————————— - Sucrosité
Volume
Attaque Milieu de Finale Persistance

Bouche

O
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LES FONDAMENTAUX

LA RECHERCHE DE L’EQUILIBRE

Vue Equilibre aromatique

Descripteur

Effet

VUE

Intensité colorante

NEZ

Intensité du fruit

Red-Ox

Maturité aromatique

Equilibre Vin / Bois

O

vivelys
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Vue Equilibre de Bouche

Volume
A MdB F

©2017 VIVELYS SAS. All rights reserved.

Composante dominante de I'équilibre

HDP S P M

Equilibre Gras/Structure

LA X

38



DESCRIPTION DES EFFETS SENSORIELS « CAVE »

0O2CM

Vue Equilibre aromatique

Descripteur Effet

VUE

Intensité colorante

NEZ

Intensité du fruit

Red-Ox h

Maturité aromatique »

Equilibre Vin / Bois

O
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Vue Equilibre de Bouche

L B

Volume /
H & b

MdB F P

©2017 VIVELYS SAS. All rights reserved.

Composante dominante de I'équilibre

HO DB M

Equilibre Gras/Structure
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DESCRIPTION DES EFFETS SENSORIELS « CAVE »

MOX — Apport léger a modéré

Vue Equilibre aromatique

Descripteur Effet

VUE Intensité colorante

Intensité du fruit

Red-Ox
NEZ

Maturité aromatique

‘e

Equilibre Vin / Bois

Vue Equilibre de Bouche

* * * * (;I;)ﬁ] ptegi“:‘% de{;truilibre

Equilibre Gras/Structure

& & & b
é A MdB F P
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DESCRIPTION DES EFFETS SENSORIELS « CAVE »

MOX — Apport fort

Vue Equilibre aromatique

Descripteur

Effet

VUE Intensité colorante

Intensité du fruit

-

Red-Ox
NEZ

Maturité aromatique

Equilibre Vin / Bois

tety

-

Vue Equilibre de Bouche

© o 00

Volume

H & B &

6 A MdB F

vivelys
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Composante dominante de I'équilibre

HO DB M

Equilibre Gras/Structure
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SYNTHESE DES IMPACTS DU PARAMETRE « OXYGENE »

CORRIGER LA STRUCTURE DU VIN

____________________ Y W
| |
| |
] ": :
I CORRECTION | STABILISATION :
] TANINS : !
I REACTIFS | .
|
In : :
= - = = = = = e e e e e e e e e

Niveau de -I l.

S _ _ _ _ _ __ I @
| |
| |
] ": :
' CORRECTION | STRUCTURATION :
] TANINS : !
I REACTIFS | .

|

I I I

. I—._*_gﬂ_al'ﬂ_m_____-l_'lﬂ_lﬂzlﬁ_lﬂb_l_l e T NTEure " _________ Ut e Sty T = =y eyt See™ l
Vlvelys ©2017 VIVELYS SAS. All rights reserved. 42
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SYNTHESE DES IMPACTS DU PARAMETRE « OXYGENE »

RE-EQUILIBRAGE AROMATIQUE et GUSTATIF

FeEEEEEmEEmEEmEEmEm-—=-— | [T =====C A e e e - - - 1
I 11 I
I 11 |
I 11 I
I 11 |
I 11 I
: 11 |
' BAISSER LE |, |
' VEGETAL 1 :
| I
| 1 CORRECTION GRAS |
“ & 1 I
: 11 |
11 I
| CORRECTION ! ! |
| GRAS 11 I
I 11 I
I 11 |
I 11 I
I 11 |
I 11 I
I 11 |
.I-'%g'é‘ta'l'rréfl's = "B _I—TU|t'1'ra1’§/trTIbl_l I_ T T Nelegy T T T === = “Frat MurrSulthdr: = = VedetdrséeT _I
Vlvelys ©2017 VIVELYS SAS. All rights reserved. 43
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SYNTHESE DES IMPACTS DU PARAMETRE « OXYGENE »
LES PRECAUTIONS A PRENDRE

:' i ;
' |
: :: RISQUE DE MURISSEMENT |
: ¥ EXCESSIF |
: : : Si apport trop important :
' DIMINUTION 1 |
) DELA | I | ——— A
 "PERCEPTION | ------- - — - - - - .
, DESTHIOLS ! |
E ii RISQUE D’AUGMENTATION DES |
: 3 TANINS SECS |
. 1 si T/A déséquilibré :
: | |
I-deg@tan'rratc,— 3 _I—TultTaE/trTIbl_l A —emi = = — = = = — T — =y et ,m,_l
vivelys v

©2017 VIVELYS SAS. All rights reserved. 44
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EN CONCLUSION

DES PROFILS-VIN PLUS CIBLES ET MIEUX VALORISES

e« Sécurisation des
moments clés de

I’élaboration des vins
'L_ —

N R N
:,// Diminution des

aspects negatifs

* Modification positive
des profils-vin

Vers des vins mieux

OB valorisés .
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EVOLUTION DES MERCAPTANS POLYFONCTIONNELS
PENDANT LA FERMENTATION ALCOOLIQUE ET
TRAITEMENTS AVEC DE L'OXYGENE ET DU BOIS DES

VINS MERLOT

Ana Escudero, purificacién Hernandez-Orte, Belén
Concejero, Jesus Astrain, Blanca Lacau, Cristina Baron,

Vicente Ferreira

L] @
] 4’.\;. U n Ive rs I d a d Instituto Universitario de Investigacién Mixto 0 )
i . ] Z 2 Agroalimentario de Aragén ° DL’E:EL‘L“:;
ANE dlragoZa Universidad Zaragoza Vid'y del Vino
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L ABORATOIRE D'ANALYSE DES AROMES ET D'CENOLOGIE

Nous connaissons la base moléculaire de la qualité et des
propriétés sensorielles du vin pour une meilleure vinification

Nous sommes
le laboratoire
de référence

dans la
recherche sur
|la base
chimique de
I’arome et la
saveur du vin

Laboratorio de Analisis
de Aroma y Enologia

Sitevi 28-30 Novembre 2017
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EQUIPEMENT

Notre laboratoire
est entierement
équipé pour
I'isolement,
I'identification, la
guantification et la
caracterisation des
molécules
sensoriellement
actives

Laboratorio de Analisis
de Aroma y Enologia

Sitevi 28-30 Novembre 2017




SERVICES AUX ENTREPRISES

Analyses et essals
de molécules et
parametres
Importants dans

de vin

Laboratorio de Analisis
de Aroma y Enologia

Sitevi 28-30 Novembre 2017



SERVICES AUX ENTREPRISES

Recherche et
assistance-consell
sur toute question

appartenant du
domaine des
aromes et des
saveurs ainsi que
de I'analyse
sensorielle

Z B a E Sitevi 28-30 Novembre 2017
Laboratorio de Analisis
de Aroma y Enologia



BODEGA PIRINEQOS, S.A.

Thiols volatils dans la variété Merlot:

-4MAM2P 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one

Darriet et al., 1995; Tominaga et al., 199§
- BMH S'mercaptOhexan'l'OI @\-.'\W/.botanical-om.ini@m A

5 3 ."

- ABMH aceétate de 3-mercaptohexyle

<33e

Laboratorio de Andlisis Sitevi 28-30 Novembre 2017
de Aroma y Enologia



T
>
™
<
1
>
™
.
>
>
I
)
—
<
—
@)
>
p)
-
O
I
T




PRECURSEURS DES THIOLS VOLATILS

O

/ “S/\)LOH CYSMP

AMMP ik

\M%J\o GLUMP
0

OH CYSMH

Sitevi 28-30 Novembre 2017



CONVERSION PRECURSEURS-THIOLS VOLATILS

FACTEURS:

- Niveau de précurseurs

- Mode de collecte des raisins

- Antioxydants dans le transport

- Opérations preféermentatif

- Conditions de fermentation alcoolique:
- niveau d'oxygene
- température

- Conditions de contact avec les peaux

- Fraction de presse

“|33e

Lb l‘.idAIiI

Sitevi, 28-30 Novembre 2017 54



PENDANT LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

_— 400 HL
g Inoculation Sacharomyces Cerevisiae

— 2012 —

Maceération = Fermentation; 5-6 jour

— — 6-8 échantillons entre 1110-1115 et
ﬂ moins de 2g/L de sucre

— 2013— Des analyses:

- Précurseurs: LC- MS
(Concejero et al., 2010)

- Thiols volatils: GC-MS-NCI
(Mateo-Vivaracho et al., 2010)

itevi, 28-30 Novembre 2017 55




3-MERCAPTOHEXAN-1-OL-CYSTEINE

C~

600 1095-1080: Dans la
2012 - 500 période d'adaptation des
- 400 levures, il n'y a pas assez
bl 9L denzyme B-lyase pour
100 clivage le précurseur et
. . — 0 I'extraction maximale de
0 o0 % s la peau au mo(Qt est
o1 | Zgg produite.
s ugL Phase exponentielle: les
- 200 levures sont capables de
o libérer du MH libre,
o brisant le précurseur, a
1110 1000 1070 1050 1030 1010 990 une vitesse pIUS elevée
¢ | 339e densité que le processus

e Rremes Eaosde”  itevi, 28-30 Novembre 2017 d'eXtraCtion 56



3-MERCAPTOHEXAN-1-OL-GLUTATHION

- 600

- 300

- 200

- 100

- 500 2012 i
- 400 /\\‘/_/

0
9 0 11I1 1 T T T T T
-100 0 090 1070 1050 1030 1010

- 450
o 2013
-~ 300
- 250
- 200
- 150
- 100

- 50

8

990 1110 1090 1070 1050 1030 1010

990

- 5000

- 4000

- 3000

- 2000

- 1000

;&-Laae densité

L b l‘. i d A IiI
Sitevi, 28-30 Novembre, 2017

ng/L

ng/L

un autre précurseur... - -
- un autre montant
GLUMH =10 x CYSMH

- Une autre évolution...

Les levures métabolisent
CYSMH plus rapidement que
GLUMH

L'extraction en présence
d'éthanol est plus élevee
pour GLUMH que pour
CYSMH.

GLUMH est continuellement
extrait et dégradé pendant la
FA. Azote facilement
assimilable 2013<2012...
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3-MERCAPTOHEXAN-1-OL

C~

s 5012 - La quantité de MH
200 augmente tout au long
300 | pg/L gl de !a fermen_tatlon,
-~ 200 mais le maximum ne
- 100 coincide pas avec la
3{ R A fin de la FA.
o - = - Concentration en

| 100 2013 o 2013 surferleure a

- 350 2012, precurseurs

0 - plus élevés en 2012. ||

r 220 - 1500| NQ/L - '

- 200] MO/L existe d'autres

- 150 o facteurs.

L 50 -ug/L—> ng/L.
= 1050 (on0 oo Conversion 0,3-0,5%.

Il reste beaucoup de

“LLBBB densite source d'arome apres

o0 e st Sitevi, 28-30 Novembre 2017 I:A 58



4-MERCAPTO-4-METHYLPENTAN-2-ONE-CYSTEINE
4-MERCAPTO-4-METHYLPENTAN-2-ONE-GLUTATHION G__

- Concentration maximale trouvée 0,5 ug / L.
- Dans une vinification de 2013, rien du tout.

- Le précurseur disparait au cours de la FA,
le dernier echantillon avec CYSMP a la
densité 1070 (en 2012) et GLUMP a 1097
(en 2013).

- Concentration plus faible de préecurseur
glutathionylé que cystéinylé.

Laboratorio de Analisis
de Aroma y Enologia

Sitevi, 28-30 Novembre 2017 S



4-MERCAPTO-4-METHYLPENTAN-2-ONE

L, | hg/L

1110 1090 1070 1050 1030 1010 990

densité

- A la fin de la fermentation, la

concentration déepasse le seuil d'olfaction.

- Seulement, conversion de 1% des
precurseurs au début du FA
- Plus stable a I'oxydation que 3MH.

<33e

Laboratorio de Andlisis . .
de Aroma y Enalogia Sitevi, 28-30 Novembre 2017
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ACETATE DE 3-MERCAPTOHEXYLE

- 500
- 450
- 400
- 350
- 300
- 250
- 200
- 150
- 100
- 50
0

1110 1090 1070 1050 1030 1010 990

densité

ng/L

- Augmente la
concentration dans la
phase de latence.

- La concentration dan
la phase exponentielle
continue d'augmenter.
- Ala fin de la FA
diminue

Voie de synthese difféerente de 3MH et AMMP
Synthese a partir de 3MH (acétyltransférase de
levure)

“|33e

L b r. i d A dlisis o
ologia Sitevi, 28-30 Novembre 2017
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PENDANT LA MICROOXIGENATION AVEC DU BOIS

Merlot wine after alcoholic
fermentation

2012 S0250g/hL 2013

| | I | | l | “ M1 M2
TEST || 45mioz/L |[ 8smioxye | | TEST || 7mi0a/L || 21miO2/L | | i
MOX1 MOX3 MOX1 MOX3 11 mlO2/L MOX2
Malolactic fermentation Malolactic fermentation
(3x 3(300L)) =9 tanks (6x 2(300L)) = 12 tanks

<33e

Laboratorio de Andlisis

e Aromo y Enciogi Sitevi, 28-30 Novembre 2017 62



3-MERCAPTOHEXAN-1-OL
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2500
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—
3 1500 -
=
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Fin FA TEST MOX1 MOX 2 MOXS
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3000 -
2500 -

"Es 2000 -

2 1500 -

1 Iib

1000

500

FALl3 MOX2 MOXZ M1 MOXZ M2

' LBBB

Laborukorio ﬂ hn '” Sitevi, 28-30 Novembre 2017

| C~
L'ajout d'oxygene a
petites doses (7-8,5mL/L)
entraine une diminution .
La descente est plus
élevee lorsque l'ajout
d'oxygene est plus elevé
(21mL/L).
Pas significative

La concentration de
3MH est plus faible
lorsque la micro-
oxygénation est
effectuée en présence
de bois
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4-MERCAPTO-4-METHYLPENTAN-2-ONE

C~

81 m2012
“1M 2012 La concentration de
. i T 4MAM2P tend a
<. T | augmenter avec le
T, <+ niveau d'oxygene
, S | %\% Hm\§ appliqué, bien que les
L \ différences ne soient
o | | | | | pas significatives
FinFA TEST MOX1 MOX 2 MOX3S
e Les différences de
1,0 concentration de ce thiol
00 | volatil ne sont pas non
® 50 plus significatives avec
oo la présence de bois lors
i I de la micro-oxygénation.
mox2 MOXZMI  MOX2 M2

00
Laboratorio de Andlisis

de Aroma y Enalogia Sitevi, 28-30 Novembre 2017 64



ACETATE DE 3-MERCAPTOHEXYLE

C~

0] n2012 L'ajout d'oxygene a

A N\ w2013 petites doses (4,5-7-

250 | 8,5mL/L) entraine une
2™ . diminution significative .
= 150 - La descente est plus

100 - N\ élevée lorsque I'ajout

50 Hm . d'oxygene est plus éleve

0 | (21mL/L).
Fin FA MOX1 rOX2 MOX3

350 Les différences de

200 concentration de ce thiol
. - volatil ne sont pas
significatives avec la

100 | présence de bois lors de

B o la micro-oxygénation.

ol LBBB

Laboratario d Andlsis o
ologia Sitevi, 28-30 Novembre 2017 65



CONCLUSIONS

Les précurseurs sont extraits avec une faible concentration
d'éthanol, a des densités comprises entre 1090 et 1070.

Facteurs de conversion precurseurs-thiol volatils de 1%. Il
y a des phénomenes d'extraction, de détachement et de
dégradation dans tout le FA.

L'addition d'oxygene et de bois ne produit pas de
changements significatifs dans la concentration de thiols
volatils.

Seulement en 2012, la concentration d'acétate de 3-
mercaptohexyle diminue avec la micro-oxygenation.

La concentration de 3MH diminue dans les essais avec
I'oxygene et le bois, comparé au test avec seulement de
I'oxygene.

“|33e

Lb l‘.idAIiI
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