B CENOLOGIE

Méme en prenant toutes les précautions possibles, les arréts de fermentation
alcoolique restent une réalité et causent des pertes de qualité importantes.
Présentation de la levure phare des reprises de fermentation : Uvaferm 43
Yseo®, sélectionnée par Inter Rhone.

Choisir 1a bqnne
levure de reprise
de fermentation

font probablement partie des pro-

blemes les plus dommageables pour
un vinificateur. En effet, dans le meilleur
des cas, ils entrainent une perte de qua-
lité du vin, dans le pire une perte quanti-
tative de vin, mais toujours une
moins-value. De nombreuses études ont
permis de mieux comprendre les causes
des arréts de fermentation alcoolique et
donc de mettre au point des solutions pré-
ventives. Malgré cela, de nombreux cas
subsistent, et il convient alors d’étre par-
ticuliérement réactif et de disposer des
bons outils. Lors d’un arrét de fermenta-
tion, I'analyse des sucres révéle que c’est
le fructose qui est présent de facon pré-
dominante. [l est alors nécessaire d’avoir
a sa disposition la levure la plus & méme
de consommer ce fructose.

LES arréts de fermentation alcoolique

CONTROLER LA POPULATION
LEVURIENNE

L'analyse des causes possibles des arréts
de fermentation alcoolique aide 4 mieux
piloter cette phase cruciale de la vinifica-
tion, en permettant aux levures de travail-
ler dans les meilleures conditions
possibles. 1 existe des mesures préven-
tives importantes pour limiter au maxi-
mum les risques fermentaires. Il est tout
d’abord impératif de controler la popula-
tion levurienne présente dans le mott et
cela passe par un sulfitage de la vendange
pour éliminer la majorité de la flore indi-
gene, puis par un levurage en respectant
les bonnes pratiques de réhydratation des
levures séches actives. Des températures
excessives, trop basses ou des variations
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Les premiéres
causes des arréts de
fermentation alcoolique sont
les carences nutritionnelles
de la levure.

importantes peuvent perturber la bonne
croigsance et le métabolisme des levures.
Il est donc important de respecter les
gammes de température adaptées en fonc-
tion de la levure utilisée. Mais les pre-
miéres causes des arréts de fermentation
alcoolique sont les carences nutritionnelles
de lalevure. Il est en effet nécessaire d’ap-
porter aux levures 'oxygéne, I'azote et les

L'usine danoise
de la société
Lallemand
produit

une partie

des levures
d’Inter Rhéne.

autres nutriments au bon moment, 2 la
bonne dose et sous la bonne forme. L'uti-
lisation de nutriments complexes 4 base
de levures inactivées riches en acides ami-
nés, d’azote ammeoniacal, de vitamines
et autres nutriments est un bon moyen
d’éviter ces carences.

Il existe d’autre part des préparations spé-
cifiques riches en stérols permettant de
compenser les manques en oxygéne et
d’'augmenter la résistance des levures a
l'alcool. Car ce dernier présente une forte
toxicité vis-a-vis des microorganismes,
d’autant plus en fin de fermentation al-
coolique puisque présent en grande quan-
tité. Mais la nature des sucres joue aussi
un réle extrémement important. En effet,
dans les mofits en arrét de fermentation,
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