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Sauvignon Blanc. Photo: IStock.

Qu'est-ce qu'un Sauvignon Blanc typique? Une
dichotomie entre I'aréme typique d’un climat
frais avec des notes de groseille, de cassis et de
buis facon Sancerre ou Pouilly-Fumé ou la va-
riante plus exotique avec des notes de pample-
mousse et de maracuja comme les vins de Marl-
borough en Nouvelle-Zélande ou Napa aux
Etats-Unis?

Sous le climat du lac de Zurich, on produit jusqu'a
présent plutot le premier type, mais le Sauvignon
Blanc fait partie des rares vins qui peuvent étre
orientés dans la direction souhaitée par le seul
choixdelalevure utilisée pendantla fermentation.
En effet, les composants aromatiques typiques du
Sauvignon Blanc ne sont présents dans le raisin
que sous forme de précurseurs d'ar6mes et ne se
révelent dans leur version finale que pendant la

fermentation sous l'effet de Saccharomyces cerevi-
siae.

Afin de répondre ala question de la typicité aroma-
tique du Sauvignon Blanc produit sur les rives du
lac de Zurich et du renforcement de celle-ci au
moyen de levures spécifiques, un essai a été réalisé
avec des raisins de la variété mentionnée et diffé-
rents types de levures, en partie soutenues par des
éléments nutritifs favorisant la formation des
aromes. Cet essai et les vins qui en sont issus ont
été présentés lors de la Journée de 1'eenologie de
cette année et ont été jugés, évalués et discutés par
les participantes et participants. En outre, Agros-
cope a mesuré les molécules aromatiques a l'aide
des méthodes les plus récentes de la chromatogra-
phie en phase gazeuse et liquide.

En automne 2022, 1200 kg de raisins de bonne qua-
lité de Sauvignon Blanc ont été récoltés sur la



Variante d'essai

Formol

pH

Titr. ATot
g/l

Sucreg/I

Alcool
%vol.

AT g/

AMg/I

ALg/I

Saft

93.1

10

3.22

6.2

0

6.3

2.4

Sauvy

3.15

)

0.3

14.3

3.2

1.8

0.1

R2

3.14

6.2

0.4

14.3

3.1

1.9

0.1

Sauvy+St

3.14

6.1

0.3

14.3

3.1

1.9

0.1

MSB

3.09

6.4

0.3

14.2

3.2

0.1

Tabl.1: Valeurs d'analyse du moiit et des quatre vins.

presqu'ile d'Au, puis transformés dans la cave du
centre viticole de Wadenswil. Les raisins ont été
égrappés etfoulés, avant d’étre pressés pendant 120
minutes. Puis, 50mgde SO, et 100 g/hl de bentonite
ont été ajoutés au moft. Apres un débourbage sta-
tique de 24 heures, le mofit clarifié a été soutiré une
premiere fois pour étre homogénéisé, puis réparti
dans quatre cuves de fermentation de 2201. Apres
le démarrage de la fermentation, le mott a été en-
richi de 8°Oe (2kg/hl de sucre) et réparti en quatre
variantes. Toutes les variantes ont fermenté entre
11 et 14 jours. La température de fermentation a été
controlée et était d’environ 18,5 °C pendant toute la
durée du processus. Lanalyse des vins au terme de
la fermentation n'a révélé aucune différence signi-
ficative en termes d'acidité totale, de composition
des différents acides, de teneurs en sucre ou en al-
cool, ce qui montre que les différences sensorielles
sont exclusivement dues aux composants aroma-
tiques.

Les échantillons ont été analysés et évalués
par chromatographie liquide (LC-MS) pour les
thiols typiques du Sauvignon Blanc, 3-mercap-
tohexan-1-ol (3MH) (responsables des notes de
pamplemousse, goyave, maracuja, groseille) et
4-mercapto-4-méthylpentan-2-one (4AMMP) (res-
ponsables des notes de buis, cassis, genét, maracu-
ja) et par chromatographie gazeuse (GC-MS) pour
les autres substances aromatiques volatiles. La
quantité de 3MH et de 4AMMP differe beaucoup
d'une levure a l'autre. Alors que SauvyT'M produit
beaucoup de 3MH et peu de 4AMMP, I'addition de
StimulaTM augmente la concentration de 4AMMP
audétriment dela concentration de 3MH. Lalevure
R2TM, quant a elle, produit d'elle-méme beaucoup
de 4AMMP. La levure MSBTM, en revanche, produit
relativement peu de ces deux molécules (fig. 1).
Ces thiols ne constituent toutefois pas 'ensemble
du profil aromatique des vins de Sauvignon Blanc,
mais servent de base a des ardmes bien plus com-
plexes, libérés par des centaines de composants
aromatiques différents. Lanalyse GC-MS a permis
de mesurer environ 200 de ces molécules aroma-
tiques. Beaucoup d'entre elles ne different pas vrai-
ment d’'une espece de levure a l'autre, ce qui laisse
supposer qu'elles sont intrinseques au raisin et
ne sont pas modifiées pendant la fermentation
(arobmes primaires). D'autres différent jusqu'a un
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Fig.1: Concentrations des deux principaux thiols des vins

de Sauvignon Blanc aux différents stades de vinification.

facteur 15 entre les différentes levures (arébmes se-
condaires). La levure MSBTM est a l'origine de
beaucoup de ces ar6mes secondaires. Dans le cas
du SauvyTM, l'ajout de StimulaTM les favorise éga-
lement. R2TM et SauvyTM produisent relativement
peu de ces composants aromatiques supplémen-
taires (fig. 3). Dans la littérature, beaucoup de ces
molécules aromatiques sont décrites a 'aide d’at-
tributs fruités (agrumes, banane, melon, pomme),
ce qui laisse supposer que les vins fermentés avec
de la levure MSBTM transmettent un aréme plus
fruité que les vins fermentés avec R2TM ou surtout
SauvyTM sans StimulaTM.

LorsdelaJournée del'cenologie, le vin produit avec
de la levure MSBTM a été le mieux noté par le pu-
blic de professionnels lors d'une dégustation a
l'aveugle, suivi par SauvyTM + StimulaTM, R2TM
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Sauvy R2 | Sauvy+St Composé volatil Aréme
100.0 167.6 180.9 Acide 2-buténedioique (Z)-, ester diéthylique | Fruité Banane Agrumes
— 289.9 Acide octanoique, ester éthylique Cire
100.0 219.3 338.1 Benzaldéhyde | Amande amére, griotte
100.0 198.1 332.1 267.3 1-Propanol, 3-éthoxy- Ethéré
100.0 159.3 164.7 268.6 Butyrolactone Melon, plastique
255.7 100.0 240.5 136.8 3-Buténe-1-ol, 3-méthyle Doux fruité
100.0 140.3 187.7 227.2 Acide acétique, ester hexylique Pomme verte
100.0 204.1 194.6 136.8 Acide 2-propénoique, ester éthylique Banane, ananas

Fig.2: Quantité relative des huit molécules aromatiques volatiles qui différent le plus entre les espécesde levure.
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Fig. 3:Préférence des quatre typesdelevuresdansle
cadre d'une dégustation al'aveugle comptant 29 partici-
pantslorsdelaJournée del'cenologie a Wadenswil.

et SauvyI'M (fig. 4). On peut en conclure qu'une
maximisation de 'ardme due aux composés thio-
liquesn'a pas d'effet positifsurla préférence des vins.
Ce quiestrecherché, c'est plutot une répartition har-
monieuse des thiols verts et exotiques, typiques du
cépage, accompagnée de notes aussi complexes que
possible de divers composants fruités.

Qu'est-ce qu'un Sauvignon Blanc typique suisse ou
un Sauvignon Blanc typique produit sur les rives

Fig.4:L'arome typique du Sauvignon Blanc estinfluencé
par lalevure, mais aussi par d'autres paramétres.
Photo: Obst+Wein.

dulac de Zurich? C'est une question a laquelle seul
le temps permettra de répondre. En attendant, c'est
al'cenologue de chercher et de trouver 1'arome par-
fait en choisissant la bonne levure. Mais méme si
lalevure est importante, le microclimat dans le vi-
gnoble, les différences de millésime ainsi que les
interventions en cave sont autant d'influences qui
renforcent encore I'ardbme typique du cépage. %
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