
Suite aux travaux de thèse réalisés 
par Valentin Tilloy sous la direction 
de Sylvie Dequin (DR Inra, UMR SPO) 

en collaboration avec la société Lallemand 
(Anne Ortiz-Julien), le jeune chercheur 
s’est vu décerner le prix Michel Feuillat, 
récompensant les plus grandes avancées 
scientifiques en microbiologie appliquée 
à l’œnologie. Résultat de cette collabo-
ration, une nouvelle levure œnologique 
Saccharomyces cerevisiæ non-OGM a été 
sélectionnée, permettant d’élaborer des 
vins à teneur réduite en alcool, et ce, sans 
production de composés indésirables.
Son métabolisme hors du commun permet 
d’obtenir des réductions de la teneur en 
alcool finale allant jusqu’à 1,3 % vol grâce 
à un taux de conversion de sucre en alcool 
particulièrement faible et une production 
accrue de glycérol, un métabolite naturel 

connu pour rehausser le volume et la 
sucrosité en bouche du vin. De plus, la 
nouvelle levure ne produit pas de composés 
indésirables et le niveau d’acidité volatile 
observée est particulièrement bas. Durant 
les essais, la qualité globale des vins 
élaborés avec cette nouvelle levure s’est 
constamment maintenue, voire améliorée.
La méthode de sélection utilisée est 
fondée sur l’évolution dirigée sur milieu 
sélectif et a fait l’objet d’un brevet, déposé 
en Janvier 2014 (55729550-2EP) : Method 
for obtaining low ethanol-producing yeast 
strains, yeast strains obtained therefrom 
and their use.
Le défi est de maintenant produire cette 
levure pour qu’elle soit disponible pour les 
vinificateurs. Lallemand Œnologie et son 
équipe de Développement Procédés a une 
grande expertise dans l’optimisation de la 

dans nos chais
Une levure qui diminue la teneur en alcool !   
Le prix Michel Feuillat récompense les  
travaux de thèse de Valentin Tilloy

dernière minute
La ML School internationale :  
un succès grandissant !

Les derniers chiffres estimés fin 
août annoncent en effet un volume 
conforme à la moyenne quinquennale…  
Les millésimes se succèdent et ne se 
ressemblent pas, et pour chacun, les 
besoins et problématiques diffèrent. 
Notre objectif ? Être au plus près de vos 
préoccupations pour vous apporter les 
solutions dont vous avez besoin. 

Découvrez dans la rubrique «En Pri-
meur» la nouvelle bactérie œnologique 

production de levures de toutes espèces et 
ayant des besoins différents. Nous avons 
donc entrepris la mise au point du procédé 
de production de cette levure œnologique 
révolutionnaire en s’assurant qu’elle 
maintienne ses remarquables propriétés 
de vinification, une étape préalable à son 
lancement officiel dans l’industrie du vin.

Au gré 
du vin 
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Les 10 et 11 juin dernier, l’équipe de 
Lallemand Œnologie a organisé 
à Toulouse la 4ème édition de 

la ML School Internationale qui a 
acceuilli cette année 75 œnologues 

 Millésime 2014 : 
vinifions notre optimisme !

La France a joué de malchance 
météorologique deux années de 
suite. Précipitations excessives, 

absence de soleil et grêle étaient  au 
rendez-vous. Mais le millésime 2014 
pourrait bien changer la donne, les 
estimations de récolte s’annonçant plus 
optimistes que prévues ! 

L’équipe Œnologie France
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FML Expertise Viva®, polyvalente et à 
ensemencement direct. Pour permettre 
d’élaborer des vins à teneur réduite en 
alcool, «Dans nos chais» évoquera le pro-
jet inédit INRA-Lallemand ayant aboutit 
à une nouvelle levure au métabolisme 
remarquable.

«1001 Caves» sera l’occasion de revenir 
sur l’origine des phénols volatils et 
l’attention particulière que nous 
portons à la sélection de nos bactéries 
œnologiques, non productrice de ces 
composés indésirables. Notre volonté est 
aussi d’échanger et de transmettre les 
dernières avancées scientifiques : c’est 
le thème de la ML School Internationale 
que vous découvrirez en «Dernière 
minute» !

Bonne lecture à tous !

Anne Ortiz-Julien, Valentin Tilloy, Sandra Escot

Ce document est disponible sur simple demande auprès de votre interlocuteur Lallemand

et vinificateurs ou représentants de 
18 pays différents ! L’objectif de cette 
formation d’envergure internationale ? 
Comprendre l’origine des bactéries 
sélectionnées, se perfectionner sur leur 

utilisation et démontrer que, bien plus 
qu’un simple outil de désacidification 
et de stabilisation des vins, les bactéries 
œnologiques sont des véritables 
agents de vinification impactant 
fortement la qualité des vins. Des 
dégustations ont notamment permis de 
démontrer l’importance de contrôler la 
fermentation malolactique pour limiter 
le développement de contaminants, 
mais aussi contribuer positivement au 
profil organoleptique des vins. 

La ML School comprend également des 
sessions nationales qui contribuent 
à nous rapprocher des vinificateurs 
de différents pays et adaptées aux 
problématiques régionales.
Les formations 2014 ont eu lieu ou sont 
en cours en Italie, en Suisse, au Japon et 
se dérouleront en octobre au Chili et en 
Argentine.

Il était une fois 
les fermentations 

Alors comme ça, on ne se 
limite pas à la dégradation 

du malique ! 

Mais l’union fait la force ! 

Et non ! 
Révéler les arômes est aussi 

une de mes spécialités ! 

GRMMM ! 

Lallemand SAS - BP 59 - 31702 Blagnac Cedex - France / Tel: + 33(0)5 62 74 55 55 / Fax: + 33(0)5 62 74 55 00 
Lallemand Oenologie : Un monde de solutions naturelles pour valoriser vos vins / www.lallemandwine.com

Risques de contaminants
Ne subissez plus le poids

des conséquences !

L’utilisation préventive de nos bactéries œnologiques sélectionnées 
et leur moment d’inoculation sont les conditions nécessaires 

pour garantir la protection microbiologique 
et la qualité organoleptique de vos vins.

Un monde de solutions naturelles pour valoriser vos vins /  www.lallemandwine.com



L’Institut Français de la Vigne et du Vin (IFV) en partenariat avec la société Lallemand, a développé sur quatre ans une 
nouvelle sélection de bactérie Oenococcus œni robuste et polyvalente, apportant fruité et fraîcheur aux vins blancs, 
rosés et rouges : FML Expertise VIVA®.

Autre caractéristique intéressante de 
cette nouvelle sélection : au niveau 
analytique, sa faible dégradation 

de l’acide citrique entraine une faible 
production d’acidité volatile et de diacétyle 
(notes lactées et beurrées). Bien plus 
qu’une bactérie efficace pour désacidifier 
les vins, FML Expertise VIVA® offre aussi 
des avantages sensoriels importants en 
contribuant à élaborer des vins avec une 
belle fraicheur et complexité aromatique, 
tout en renforçant leur caractère fruité. La 
figure ci-contre, issue d’une dégustation sur 
vin rouge issu de Pinot noir organisée sur un 
panel de 39 dégustateurs professionnels du 
monde entier, illustre ces atouts sensoriels.

En primeur

FML Expertise Viva® : 
une nouvelle sélection de bactérie                 
pour optimiser la qualité des vins

De nombreux atouts sensoriels

Généralement associés aux contaminations par les levures Bret-
tanomyces, les défauts dits « phénolés » peuvent être un véri-
table fléau pour le vinificateur et occasionner des moins-values 

importantes sur le vin. Résistantes à l’alcool, aux bas pH et au SO
2
, 

ces levures de contamination sont en en effet responsables de la pro-
duction de composés aromatiques indésirables appelés phénols vola-
tils. Mais Brettanomyces n’est pas le seul microorganisme susceptible 
d’être à l’origine de ce type de défauts : certaines bactéries peuvent 
aussi en être responsables, d’où l’importance du choix de la bactérie 
utilisée pour réaliser la fermentation malolactique !

Les molécules responsables 
des défauts « phénolés »
3 molécules ont été identifiées comme étant responsables de ce type 
de défaut : 

4-éthyl-phénol, avec un seuil de perception de 500 μg/l dans le vin. 
Caractérisée par des odeurs animales, d’écurie, de sueur de cheval, de 
gouache ou d’encre, et stable dans le temps, c’est la molécule principa-
lement retrouvée dans les vins contaminés. 

4-éthyl-gaïacaol, avec un seuil de perception de 100 μg/l dans le vin. 
Caractérisée par des odeurs de clou de girofle. 

4-éthyl-catéchol à odeur fumée, camphrée.

MILLE ET UNE CAVES
Phénols volatils : 
Brettanomyces n’est pas le seul coupable ! 

Fig 2/Profil sensoriel de FML Expertise Viva® - Vin issu de Pinot noir Bourgogne 2012

FML Expertise Viva® est distribuée par la 
société Oenofrance. 

** significatif à 5%

LFML Expertise VIVA®, facile à 
mettre en œuvre grâce à sa capacité 
à être inoculer sans réhydratation, 

s’implante très facilement quel que soit 
le moment d’inoculation et réalise la 
fermentation malolactique (FML) dans des 
délais courts, même en conditions difficiles. 
Les nombreux essais réalisés en cave ont 

Une bactérie robuste et rapide en conditions limitantes
conforté ses remarquables capacités 
de résistance dans un large spectre 
d’utilisation (vins blancs, rosés et rouges) :

pH ≥ 3,1
degré alcoolique < 16% vol, voire 17% vol 

si les autres facteurs ne sont pas limitants
températures ≥ 14°C
S0

2
 total ≤ 50 mg/L

En outre, FML Expertise VIVA® offre 
une bonne résistante aux polyphénols 
et une capacité de dégrader des niveaux 
importants d’acide malique (6 g/l) comme 
des niveaux plus faibles  (1 g/l).

La bactérie X utilisée varie selon l’essai mais a été précisément sélectionnée pour sa robustesse. Dans tous les cas, FML Expertise Viva® présente une cinétique plus rapide, 
en terminant jusqu’à 20 jours plus précocement la FML.
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Fig 1/essais terrains en conditions difficiles - Gain en durée de FML
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Riesling Merlot Cabernet Sauvignon Tannat Tempranillo

FML Expertise Viva®

Bactérie X
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17%
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17%
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Bactérie B

Bactérie A

FML Expertise Viva®

Les voies de biosynthèse des phénols volatils

Présents dans le raisin sous forme de précurseurs (les acides phénols comme l’acide p-coumarique et férulique), ces molé-
cules nécessitent l’action d’enzymes spécifiques à Brettanomyces (cinnamate décarboxylase et vinylphénolréductase) pour 
être libérées sous forme odorante et perçues comme des défauts aromatiques. Cependant, des études récentes (Fras et 

al., 2014 ; Osborne et al., 2013 ; Couto et al., 2006) montrent que certaines bactéries lactiques du genre Lactobacillus plantarum, 
mais aussi Oenococcus oeni, sont aussi capables de produire ces phénols volatils et d’en augmenter la quantité de précurseurs, 
en transformant l’acide p-coutarique en acide p-coumarique, utilisable alors par Brettanomyces. 

Il existe donc chez certaines bactéries lactiques une voie métabolique libérant les acides hydroxycinnamiques, les ren-
dant ainsi disponibles pour Brettanomyces et permettant leur transformation en phénols malodorants. A la lumière de 
ces nouveaux résultats, nous avons pu effectuer un criblage de nos bactéries sélectionnées afin d’évaluer leur activité 

cinnamylestérase, c’est-à-dire leur capacité à augmenter ou non la teneur en acides hydroxycinnamques libres (précur-
seurs des phénols) à partir des acides hydroxycinnamiques liés naturellement présents dans le raisin. 

La liste complète de nos bactéries sélectionnées caractéri-
sées comme « phénol-négatives », c’est-à-dire incapables 
métaboliquement parlant d’augmenter la quantité de 
précurseurs de phénols volatils est la suivante : Lalvin 
VP41® (MBR® et 1-Step®), PN4®, Vitilactic® H+, Vitilac-
tic® F, Vitilactic® co-FA, Vitilactic® PrimeurTM, Inoflore, 
FML Expertise Viva®, FML Expertise® Extrême, 
FML Expertise® S, Extraflore, Maxiflore® Elite, Maxi-
flore® Satine, Lalvin 31®, ainsi que Lactobacillus plan-
tarum V22®. Les autres bactéries oenologiques pro-
duites par Lallemand sont en cours de caractérisation 
et les résultats seront communiqués d’ici peu.
Ce nouveau critère, très important à nos yeux pour la 
qualité finale des vins et la sécurité des vinifications, 
fait maintenant partie intégrante des processus de 
sélection Lallemand. 

Bactéries « phénol-négatives » : un nouveau 
critère de sélection pour les bactéries œnologiques 
sélectionnées

Acides 
hydroxycinnamiques 
liés

• Acide p-coutarique
• Acide fétarique
• Acide caftarique

Acides 
hydroxycinnamiques 
libres (précurseurs des 
phénols volatils)

• Acide p-coumarique
• Acide férulique
• Acide caféique

Vinylphénols 
(précurseurs 
des phénols volatils)

• 4-vinylphénol
• 4-vinylgaïacol
• 4-vinylcatéchol

Phénols volatils

• 4-éthylphénol
• 4-éthylgaïacol
• 4-éthylcatéchol

Cinnamylestérase Cinnamate 
décarboxylase

Vinylphénol 
réductase^ ^ ^

Certaines 
souches de 
bactéries 
lactiques

Brettanomyces
+ certaines 
souches de 
bactéries 
lactiques

Brettanomyces

RIESLING MERLOT CABERNET S. TANNAT TEMPRANILLO

Moment d’inoculation Co-inoculation Post FA Post FA Post FA Post FA

pH 3,25 3,26 3,31 3,67 3,53

Acide malique 5,8 g/l 2,0 g/l 2,9 g/l 3,5 g/l 4,6 g/l

Ethanol 12,10 % 12,10 % 11,90 % 14,90 % 14,90 %

SO
2 
total / SO

2 
 libre 15 / <5 mg/l 30 / <5 mg/l 39 / <5 mg/l 36 / <5 mg/l 25 / <5 mg/l

Température 17°C, puis 20°C 15°C 15°C 17°C, puis 20°C 17°C, puis 20°C
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