LES CAUSES DES PROBLEMES
FERMENTAIRES

AFIN D’ASSURER UNE FERMENTATION ALCOOLIQUE COMPLETE ET REGULIERE, LA LEVURE A BESOIN D'UNE
NUTRITION ADEQUATE ET ELLE DOIT DONC TROUVER DANS LE MOUT UN EQUILIBRE PHYSIQUE ET CHIMIQUE
QUI LU PERMETTRA DE SE MULTIPLIER ET DE CROITRE DANS LES MEILLEURES CONDITIONS. IL EST
ESSENTIEL DE BIEN VEILLER A UN DEVELOPPEMENT HARMONIEUX DE LA POPULATION LEVURIENNE POUR
EVITER LES RISQUES LIES A UN MAUVAIS DEROULEMENT DE LA FERMENTATION ALCOOLIQUE (FERMEN-
TATION LANGUISSANTE, ARRET DE FERMENTATION, APPARITION DE DEVIATIONS ORGANOLEPTIQUES, ETC.)
LES FACTEURS SUIVANTS SONT LES CAUSES PRINCIPALES DES PROBLEMES LIES A LA FERMENTATION
ALCOOLIQUE :

( CARENCE EN AZOTE

( CARENCE EN LIPIDES (STEROLS ET ACIDES GRAS INSATURES NOTAMMENT)

( MANQUE D’OXYGENE

( MAUVAISE GESTION DE LA TEMPERATURE

( MAUVAISE REHYDRATATION OU MAUVAISE UTILISATION DES LEVURES

( CARENCES EN FACTEURS DE CROISSANCE COMME LES VITAMINES ET LES MINERAUX

( CLARIFICATION POUSSEE DES MOUTS

( METABOLITES INHIBITEURS PRODUITS PAR LES LEVURES

( DIOXYDE DE SOUFRE OU RESIDUS AGROCHIMIQUES EN EXCES

Mentions légales : Les informations présentées dans ce document ont été compilées par la société Lallemand, et les informations
fournies sont, a sa connaissance, exactes et précises. Ce recueil de connaissances scientifiques actuelles est mis a la disposition de
tous les professionnels de la vinification par Lallemand. Il appartient au seul utilisateur de déterminer si I'information qu'il contient
lui est utile. Les informations, techniques et procédés présentés dans cette publication sont données a titre indicatif et ne peuvent
couvrir tous les aspects de la vinification de I'ensemble des pays producteurs de vin.

Tous droits réservés. La reproduction partielle ou totale de cette publication, sous quelque forme que ce soit ou par quelque moyen
que ce soit, est interdite sans autorisation expresse écrite de Lallemand Inc.
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NUTRITION ET PROTECTION DES LEVURES :
REUSSIR SA FERMENTATION ALCOOLIQUE

LALLEMAND, ACTEUR MAJEUR DANS LA PRODUCTION DE LEVURES, BACTERIES (ENOLOGIQUES ET
DE LEURS NUTRIMENTS ET DERIVES, EST UNE ENTREPRISE CANADIENNE A CAPITAUX PRIVES. LA
DIVISION (ENOLOGIE BASEE A TOULOUSE, FRANCE, DEDIE SES ACTIVITES A LA RECHERCHE ET
AU DEVELOPPEMENT, CONDUITES A LA FOIS EN INTERNE ET EN COLLABORATION AVEC DES
INSTITUTS DE RECHERCHE RENOMMES. CE DOCUMENT A POUR BUT D’APPORTER AUX PROFES-
SIONNELS DE LA VINIFICATION LES OUTILS PRATIQUES NECESSAIRES A LA GESTION OPTIMALE DE
LA NUTRITION ET DE LA PROTECTION DES LEVURES ET DE PRESENTER LA GAMME SPECIFIQUEMENT
DEVELOPPEE POUR REPONDRE AUX DIFFERENTES CONDITIONS RENCONTREES DANS LES MOUTS.

SOLUTIONS DE PROTECTION

() Go-Ferm PROTECT®: Protecteur de levures durant la réhydratation 100%
naturel issu du procédé NATSTEP® développé et breveté en partenariat avec
I'INRA (brevet WO/2006/053994 ; Europe 1395649, Australie 2002317228),
riches en stérols et autres facteurs de survie d’origine levurienne. Sécurise la fin
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des fermentations alcooliques en améliorant la résistance des levures vis-a-vis de
I'éthanol. Autorisé pour la vinification de vin biologique (1).

Go-Ferm ProTECT EVOLUTION®: Protecteur de levures durant la réhydratation
100% naturel issu du procédé NATSTEP® spécifiquement développé pour les vins
blancs et rosés, plus riche en stérols spécifiques, en vitamines et minéraux d’ori-
gine levurienne. Sécurise la fin des fermentations alcooliques en améliorant la résis-
tance des levures vis-a-vis des conditions hostiles du mo(t (éthanol, températures
OM RI extrémes, clarification poussée). Permet de se substituer dans certains cas aux ajouts
d’oxygene. En optimisant le fonctionnement de la membrane levurienne, permet une
meilleure assimilation des précurseurs d'aréme de levure, et donc une meilleure libé-
ration des composés aromatiques, notamment des thiols variétaux. Autorisé pour la

vinification de vin biologique (1).

SOLUTIONS DE NUTRITION

FeErRvAID E® : Nutriment complexe riche en azote assimilable sous forme ammoniacale

(sels d'ammonium) et organique (d'origine levurienne), en vitamines (dont thiamine) et en

minéraux d’origine levurienne. Apporte une nutrition compléte et équilibrée en cas de carence
importante.

FERMAID E BIANC® : Nutriment complexe riche en azote assimilable, vitamines et minéraux,

spécifiqguement formulé pour les conditions de vinification en blancs et rosés (basses turbidité et/ou

température). Riche en lipides (ergostérols et acides gras insaturés d'origine levurienne) permettant
de compenser les carences dues au manque d'oxygéne ou aux clarifications poussées.

Fervan O® © Nutriment 100% organique source d‘acides aminés et de peptides hautement bio-
disponibles d'origine naturelle (levurienne). Riche en vitamines et minéraux d’'origine levurienne. Evite
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les pics d'activité et les hausses de température grace a un déroulement régulier de la fermentation et un

développement harmonieux des levures. Fournit une nutrition idéale en évitant les déviations dues au stress

levurien (odeurs soufrés par exemple) et en optimisant la synthése des arémes, notamment variétaux (thiols par
exemple). Autorisé pour la vinification de vin biologique (1).

(1) : Selon le reglement UE n°203/2012, Annexe VIl bis modifiant le reglement CE n°889/2008 portant modalités d'application du

reéglement CE n°834/2007 du Conseil en ce qui concerne le vin biologique. Il est de votre responsabilité de vous renseignez auprés

de votre organisme certificateur afin de vérifier la conformité avec votre charte des produits listés ci-aprés. Ce document est une inter-

prétation, que nous espérons la plus juste possible, de la réglementation en vigueur. Lallemand Inc. ne pourra en aucun cas étre tenu
responsable pour une erreur d'appréciation, ou pour tout dommage lié a I'utilisation de ce guide sans autre vérification.

GESTION PRATIQUE DE LA NUTRITION ET DE LA PROTECTION DES LEVURES
EN FERMENTATION ALCOOLIQUE
Calcul de la carence azotée. Une régle simple pour le seuil de carence :

Seuil de carence :

140mg/L pour TAP de 12%vol I 170mg/| pour TAP de 13%vol /200mg/L pour TAP de 14%vol
+30mg/L par degré de TAP supplémentaire
Si la levure utilisée est exigeante en azote, faire le calcul comme s'il y avait un degré d‘alcool supplémentaire ;
si elle est peu exigeante, un degré d'alcool en moins.

Calcul de la carence azotée si l'azote assimilable de départ est inférieur a ce seuil :
Carence = Seuil de carence - YAN ' initial dans le mout.

PROTECTION DE LA LEVURE

BLANCS ET ROSES ROUGES
Basse turbidité (<8ONTU), Alcool potentiel élevé
basse température (<16°C), manque (>13.5%vo0l), température élevée
d'oxygene (>28°C)

Goferm Protect Evolution® a 30g/hL | Goferm Protect® a 30g/hL
pendant la réhydratation des levures pendant la réhydratation des levures

NUTRITION DE LA LEVURE

¢ début FA®
- Carence azotée faible a moyenne Fermaid O a 20g/hL
- Carence < 60mg/L . . °A1/3 FA3 . . :
Fermaid O a 20g/hL + DAP? jusqu‘au seuil de carence si nécessaire
e début FA® e début FA°
Fermaid E blanc a 20g/hL Fermaid E a 20g/hL
- Carence azotée forte e 1/3 FA3 * 1/3 FA®

Fermaid E blanc a 20g/hL
+ DAP? jusqu’au seuil de carence si
nécessaire

Fermaid E a 20g/hL + DAP? jusqu‘au
seuil de carence
si nécessaire

- Carence >60mg/L

Un apport d’oxygene (7 a 10mg/L) est trés recommandé en méme temps que l'apport de nutriments au 1/3
de la FA3. On estime que :

- 40g/hL de Fermaid O apportent I'équivalent de 30 a 40mg/L d'azote assimilable sous forme organique.

- 40g/hL de Fermaid E ou de Fermaid E blanc apportent I'équivalent de 60 a 70 mg/L d'azote assimilable sous
forme complexe (organique et ammoniacale).

- 10g/hL de DAP? apportent 20mg/L d‘azote assimilable sous forme ammoniacale uniquement.

1 YAN : Yeast Assimilable Nitrogen = Azote assimilable par la levure
2 DAP : phosphate diammonique
3 FA : fermentation alcoolique

Une nutrition des levures uniquement sous forme
minérale (ou ammoniacale) a tendance a entrainer
une surpopulation levurienne et des pics d'activité,
car ce type d'azote est assimilé trés vite méme s'il n'y
a pas de carence. Cette hausse soudaine d'activité
et de population a de multiples effets négatifs :
hausse soudaine de température, dégradation de
I'état physiologique individuel de chaque levure et
induction d'une nouvelle carence face a la trop forte
biomasse. L'apport d'azote sous forme aminée par
le biais de nutriments complexes et organiques
présente de nombreux avantages :

e certains acides aminés sont utilisables tels quels,
faisant ainsi économiser de I'‘énergie a la levure

e |'utilisation de |'azote aminé se fait de facon bien
plus modérée, selon les besoins de la levure, évitant
ainsi les pics d‘activité, de température, et la surpo-
pulation levurienne

e en plus d'un apport d’azote, ces nutriments
apportent des vitamines et minéraux essentiels,
procurant ainsi une nutrition équilibrée a la levure.
Une telle nutrition permet d'éviter les déséquilibres
et les stress, notamment a l'origine de la production
d’'odeurs soufrées indésirables, responsables des
défauts de réduction.

Pour développer un nutriment 100% organique,
il faut choisir une levure riche en acides aminés,
puis la faire croitre sans stress en veillant a ce
gu’elle soit trés riche en acides aminés. Ensuite,
vient un procédé d'inactivation et de préparation
visant a conserver cette richesse en acides aminés
et de les rendre biodisponibles. Selon le niveau
d’expertise du producteur de levures et de nutri-
ments, selon I'attention portée aux différentes
étapes, et selon le niveau d’exigence du produc-
teur, le colt de revient est variable et la qualité du
nutriment organigue aussi, notamment en termes
de richesse nutritionnelle (acides aminés, peptides,
vitamines, minéraux, etc.) Certaines étapes mal
réalisées ou trop rapidement dans un souci d'éco-
nomie peuvent détruire une partie des acides
aminés, peptides ou vitamines ou les rendre non
biodisponibles pour la levure.

Dans tous les cas, le développement de tels nutri-
ments est évidemment plus cher que celui d’un
produit comme le phosphate diammonique ou
DAP. Quant aux nutriments complexes, ils sont
composés d'un mélange de nutriments orga-
niques, d'azote minéral (DAP ou sulfate d’ammo-
nium), de vitamines parfois (thiamine) et parfois
d'autres éléments (cellulose, etc.) Selon le type de
formulation, le prix de ces nutriments complexes
peut étre tres variable.

Avant toute chose, il faut étre conscient des risques
pris lors d'une fermentation spontanée avec des
levures indigenes. Vu que I'on ne connait pas du tout
la ou les levure(s) en présence, on ne sait pas quel
type de microorganismes on va nourrir. Si c'est une
levure de contamination, un ajout de nutriment
risque de favoriser sa croissance et d'augmenter les
risques. Par ailleurs, une population de levures indi-

génes peut avoir des besoins trés variables et
inconnus, quasiment impossible a évaluer. Il est alors
tres difficile de conseiller une stratégie de nutrition
adaptée, mais les grands principes sont les mémes,
en ce qui concerne le type de nutriment et le
moment d‘ajout.

Pendant la premiere partie de la fermentation alcoo-
lique, les levures sont en phase de croissance. Si on
apporte la majorité de I'azote a ce moment la, on va
provoquer une surpopulation levurienne avec les
problemes que cela peut occasionner. Un apport en
fin de phase de croissance, c'est-a-dire au premier
tiers de la FA (apres une chute d'environ 30 points de
densité) est quant a lui mieux utilisé par les levures
pour leur activité fermentaire et non pour I'augmen-
tation de la biomasse. Dans le cas de carences faibles
a moyenne, un apport unique au premier tiers de la
FA est donc le plus intéressant. Cependant, dans le
cas de carences plus fortes, on préferera fractionner
|'apport pour éviter un pic d'activité associé a une
forte hausse de température. On apportera a ce
moment la I'azote en 2 temps : une premiére fois
apres levurage en évitant un apport d'azote ammo-
niacal puis une seconde fois au premier tiers de la FA.

Dans le cas d'une recherche de I'expression des
thiols, on cherche généralement a fortement clarifier
les mo(ts et a éviter autant que possible les risques
d’oxydation. Or une turbidité basse et une gestion
minimaliste de I'oxygéne peuvent étre domma-
geables pour la levure : on peut compenser ces
points en réhydratant la levure en présence de
Goferm Protect® Evolution. Sa formulation, riches en
stérols, vitamines et minéraux d'origine levurienne,
permet d'optimiser le fonctionnement de la
membrane levurienne, limitant ainsi le stress levurien
dd aux basses turbidités et aux carences en oxygene ;
et favorisant I'entrée des précurseurs de thiols dans
la levure. En ce qui concerne la nutrition, il a été
récemment démontré qu'un excés d'azote ammo-
niacal entraine une inhibition des transporteurs actifs
des précurseurs de thiols de la membrane levu-
rienne, provoguant une forte diminution de la quan-
tité de thiols synthétisés par la levure. Il est donc
fortement conseillé de préférer une nutrition orga-
nique face a une carence azotée dans un moUt ou
I'on souhaite révéler les thiols variétaux.

Il faut bien distinguer la carence azotée et la carence
en éléments dits de survie. En effet, un mo(t non
carencé en azote, ou bien correctement supplé-
menté au niveau de la nutrition, peut malgré tout
étre un milieu hostile pour la levure. L'augmentation
croissante de I'éthanol dans le milieu, les tempéra-
tures extrémes, les clarifications poussées sont
autant de parametres qui peuvent mettre en péril la
survie des levures et donc le bon déroulement de la
fin des fermentations alcooliques. Donc dans
certains cas, méme si le moQt n'est pas en carence
azotée, |'utilisation de protecteurs de levures dés la
réhydratation est tres bénéfique pour accroitre la
résistance des levures vis-a-vis des conditions hostiles
et assurer des fins de FA franches et sans problémes.



