
THIOTROPIC
DÉVELOPPEMENT D’UNE GAMME D’EXTRAITS VÉGÉTAUX POUR AGIR 
SUR LA STABILITÉ ET LA QUALITÉ AROMATIQUE DES VINS ET DES BIÈRES

Objectifs

L’arôme est un critère fondamental de la typicité des produits alimentaires et 
notamment des boissons. Parmi tous les composés d’arômes connus, les thiols 
polyfonctionnels contribuent significativement à la qualité aromatique des vins, des 
bières et des houblons. La maîtrise de leur révélation à partir de leurs précurseurs 
inodores présents dans les raisins, le houblon et les malts, reste complexe et encore 
aléatoire, alors que les industriels de ces filières ont un intérêt croissant pour ces 
molécules à fort potentiel olfactif.

Le projet THIOTROPIC, doit permettre une connaissance accrue des mécanismes 
de la maîtrise de la révélation des thiols variétaux,  afin de proposer de nouvelles 
solutions œnologiques aux acteurs de la filière viti-oeno et de la filière brassicole.

Enjeux

Le projet THIOTROPIC a pour ambition d’apporter aux vinificateurs, aux brasseurs 
et aux autres acteurs de la filière agroalimentaire une nouvelle gamme d’auxiliaires 
technologiques pour la production de vins et  bières aux qualités aromatiques 
remarquables (fraîcheur aromatique). Cette gamme sera composée d’extraits 
végétaux obtenus dans un schéma d’économie circulaire. En effet, ces différents 
extraits proviendront de la valorisation des co-produits générés par les activités de 
transformation des Industries agroalimentaires de fruits et légumes. 

Retombées Attendues

› �2 emplois créés pour le projet

› �Economie circulaire : valorisation des coproduits issus des activités des Industries 
agroalimentaires de transformation des fruits et légumes 

ŒNOTROPIC INNOVATION
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PORTEUR DU PROJET
Oenotropic Innovation

Sacha Beaudoin
OENOTROPIC INNOVATION
Tél : 06 75 76 44 82 
Mail : sacha.baudoin@oenotropic.wine
www.oenotropic.wine
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PARTENAIRES
› Nyséos

PÉRIODE DU PROJET
septembre 2017 - février 2019
Durée : 18 mois

COÛT TOTAL DU PROJET
214 000 €

FINANCEMENT OBTENU
107 000 € 

FINANCEURS
› �FranceAgriMer (dispositif PIA 2I2A)

PROJET 
TERMINÉ

mailto:sacha.baudoin%40oenotropic.wine?subject=
http://www.oenotropic.wine
http://www.amaranteprocess.fr
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Inno’Vin
210 chemin de Leysotte - CS 5008
33 882 Villenave d’Ornon
Gilles Brianceau / tél : 05 57 57 58 62 
Thomas Rospars  / tél : 05 57 57 59 05
Manon Garcia / tél : 05 57 57 59 05

«Suite à l’adhésion d’Oenotropic Innovation à INNO’VIN, le cluster a permis 
une mise en relation avec des partenaires. Par la suite, INNO’VIN a su orienter 
Oenotropic Innovation vers le programme 2I2A et soutenir le projet lors de la 
sélection. » 

Sacha Baudoin 
Fondateur 

Présents à l’état de trace dans les vins et bières, les thiols polyfonctionnels sont des 
molécules qui confèrent à ces boissons des odeurs fruitées agréables, de bourgeons 
de cassis, de fruit de la passion et de pamplemousse. Ces qualités aromatiques sont 
de plus en plus recherchées des consommateurs et, par conséquent, des industriels 
également.

Polyfunctionnal thiols are powerful aromatic compounds that give 
freshness and fruitness hints to wine and beers (such as blackcur-
rant, passion fruit aromas). Unperceivable in grapes, hops and malt, 
their revelation through the alcoolic fermentation process remains 
random and poorly understood.
THIOTROPIC’s objective is to figure out better the revelation 
mechanism of these molecules... thanks to the research and develop-
ment, the Oenotropic Innovation company will be able to develop a 
new range of oenological products made of extracts from agri-food 
by-products.
At the end of the day, this project will help winemakers and brewers 
to respond an increasing consumer demand of aromatic freshness.

Abstract

Le cluster & le projet 

Le saviez-vous ?
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