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Le bras de fer a été tendu. Face & une

qguantité de sucres & fermenter parfois
importante et des concentrations d'azote
assimilable souvent trop faibles, les levures
ont eu fort & faire pour ce millésime
chaleureux.

Toutes n'y ont pas survecu. Fins de
fermentation languissantes, montées
d'acidité volatile, odeurs soufrées de
réduction, les indicateurs de stress levurien
ont émis des signaux d'alarme.

Flus que jamais, il était nécessaire
d'appliguer a la leftre les bonnes pratigues
de rehydratation des levures selectionnees,
et de ne pas hesiter a utiliser les protecteurs

Natstep® pour augmenter la tolérance des
levures face & I'éthanol.

Par ailleurs, les carences ne devaient surtout
pas se raisonner comme dhabitude. En
effet, pour un méme niveau dazote
assimilable sur modt, l'apport de nutriment
pour cOmpenser les manques augmente
fortement selon le niveau de sucres &
fermenter | La politigue de lapport
systématique devrait &tre evitée et lazote
assimilable toujours dose, tant les modis
peuvent différer entre eux sur ces valeurs. Un
apport de nutriment insuffisant peut causer
des arréts de fermentation mais aussi des
" golts de réduit ". Un apport trop important
peut également entrainer lapparition

d'odeurs soufrées.

Donc, raisonner les apports - & la fois pour
faire des économies mais aussi par souci
d'efficacité - reste un fondamental de la
gestion des fermentations alcooliques (FA).

Face aux consequences des fermentations
difficiles, la vigilance s'impose. Sur des
niveaux d'acidité volatile importants, I'erreur
n'est plus permise et réaliser la fermentation
malolactigue (FML) en flore spontange
devient plus gu'hasardeux. Ne laissons pas
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nos vins sensibles étre la proie de bactéries
" sauvages ", enclines & ouvrir la voie &

lacide acétique ou aux amines biogénes.
Des bactéries sélectionnées (par exemple

1-Step VP41 ®}, resistantes aux forts

degrés alcooligues, permetiront d'assurer
une FML sereine. N'oubliez cependant pas
de considérer que les levures auront
consommé une forte partie des acides
aminés dont auront besoin ces bactéries,
étant données les conditions de FA difficiles.
La nutrition bactérienne a donc |4 aussi une
carte a jouer, non négligeable.

Enfin, vis-&-vis des odeurs soufrées qui se
seront installées, Lallemand vous propose
une  veritable innovation que  vous
decouvrirez dans les pages suivantes.
Consultez egalement notre réflexion sur le
moment de sulfitage aprés FML, car c'est
une décision lourde de conséquences vis-a-
vis du profil sensoriel des vins, et totalement
sous-estimee.

Toute notre équipe cenologie vous attend
bien entendu pour son prochain Lallemand
Tour, une occasion désormais annuelle de
se refrouver et d'échanger autour de themes
essentiels. Inscription en rubrigue Contact.

Trés bonne lecture |
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La problématique de l'oxydo-réduction dans les vins avait déja été

largement abordée lors du Lallemand Tour 2009 et nous avions pu
mesurer son importance pour tous les vinificateurs. La gestion du
niveau de réduction tout au long de la vinification, du raisin au verre
du consommateur, est une des garanties de la qualité du vin. De la
méme facon gu'un vin ayant eté frop fortement en contact avec
loxygéne peut perdre une partie de ses caractéristigues
organoleptiques, un vin présentant des défauts de réduction sera
systématiquement rejeté.

Lors du concours International Wine Challenge en 2006 a Londres,
7% des 9 000 vins analysés présentaient des altérations sensarielles,
dont 30 % étaient des altérations de type « réduction » et ce, quel
que soit le type d'obturation utilisée {liege, synthétique ou vis).

Ces résultats démontrent gue dans certains cas, les altérations
soufrées etaient reliées aux conditions de vinification actuelles, i.e. la
recolte & maturité elevée, les longues macerations, la vinification des
blancs en conditions réductrices et le type de bouchon utilise,

Classement des défauts International Wine Challenge 2006

B Goiit de bouchon
B Oxydation

M Reduction

B Composes soufres
M Brettanomyces

M Putréfaction

B Autres

auxquelles s'ajoutent la mauvaise préparation des ferments et la
nutrition inappropriée des levains.

Rappelons & ce titre que dans tous les cas, les solutions préventives
restent les meilleures pour éviter les problemes de réduction :
protection des levures, bonne préparation des LSA, utilisation de
levures Yseo®, gestion raisonnée de la nutrition des levures et des
apports d'oxygéne, utilisation de nutriments complexes, etc. Vous
pouvez retrouver ces conseils et outils d'aide a la decision sur nos
fiches pratiques, téléchargeables gratuitement sur notre site web.

REDULESS® : Une solution curative innovante contre la
réduction.

Cependant, méme lorsgu'on a tout fait pour éviter l'apparition de ces
desagreables odeurs soufrées, il arrive gue ['on ne parvienne pas a
s'en debarrasser. La solution classigue consistant a ufiliser du cuivre
pour eliminer ces deviations organoleptiques est efficace lorsque la
molécule H,S en est responsable mais présente deux gros

inconvénients : le changement du profil organoleptique du vin aprés
traitement et le relarguage du cuivre métal dans le vin. Pour éviter ces
desagréements et proposer au vinificateur une solution gui respecte le

vin, Lallemand a développe Reduless®, un concept innovant de
levures inactivées riches en cuivre immobilisé. Issu de trois ans de

recherche, developpement et validation, Reduless® permet
d'éliminer la quasi-totalité des composés soufrés responsables des
problemes de réduction dans les vins (sulfure dhydrogene, de
diéthyle, de dimeéthyle et mercaptan) par la double action du cuivre
immabilisé et de l'adsorption de cerains composes sur la paroi des
levures inactivées. Offrant une trés grande efficacité dans la majorité

des cas de vins réduits, Reduless® permet d'éviter les écueils d'un
traitement au cuivre classigue : phenoméne de relarguage quasi-nul,
respect et amélioration de la qualité organoleptique des vins traités.
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