DANS NOS CHAIS

DES LEVURES ET BACTERIES LALLEMAND
POUR LUTTER CONTRE LE STRESS !

tions Probio’Stick® a été officiellement
reconnu par les autorités sanitaires ca-
nadiennes comme bénéfique sur les effets
du stress, de I'anxiété, et des troubles de
I'humeur. Cette formulation de bactéries

Le probiotique Lallemand Health Solu-

sélectionnées bien spécifique (Lactobacil-
lus helveticus Rosell®-52 et Bifidobacterium
longum Rosell®-175) commercialisée sous le
nom de Probio’Stick® devient ainsi le pre-
mier et unique probiotique approuvé par
I'organisme canadien.

Deux études cliniques ont en effet démontré
les bénéfices de Probio’Stick®. La premiére
a en effet prouvé que la prise de ce produit
permettait de réduire significativement les
problémes gastro-intestinaux chez des per-
sonnes souffrant de stress chronique. Dans
la deuxiéme étude, ce probiotique impactait
positivement sur les signes psychologiques
des personnes stressées, anxieuses ou dé-
primées.
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LEVURES DE BIERES :

AVOTRE SANTE !

Les probiotiques représentent donc une so-
lution naturelle extrémement prometteuse
dans la gestion du stress chez les hommes...
Et les animaux! Les bovins notamment sont
soumis a de nombreux facteurs de stress
(transport, transitions alimentaires, stress
thermique, etc.) qui peuvent avoir un lourd
impact sur leur comportement alimen-
taire et leur confort digestif, se traduisant
par des pertes de performances. Le stress
thermique seul engendrerait ainsi une perte
movyenne de 2,7 kg de lait par vache et par
jour pendant I'été ! Une levure vivante «
spécifique ruminant », LEVUCELL® SC,
peut alors étre utilisée comme complément
dans leur alimentation pour renforcer les
fonctions du rumen et limiter les effets du
stress.

UNE FOIS

TouT EST DANS
L'ENTRAINEMENT !

aviez-vous qu’'a chaque gorgée de

biére, vous avalez des centaines de

millions de levures, lorsque cette
boisson n’est pas filtrée ? Mais que savons-
nous exactement de I'histoire des levures de
biéres ? La revue Cell a récemment publié un
article qui retrace I'aventure et la domes-
tication de ce micro-organisme indispen-
sable de nos boissons fermentées . « Si nous
buvons aujourd’hui des biéres d’excellente
qualité, c’est parce que les maitres bras-
seurs ont eu I'art de cultiver ces levures,
avant méme de savoir ce qu'ils faisaient »
précise Kevin Verstrepen de I'Université ca-
tholique de Louvain (Belgigue), principal au-
teur de cet article. Il y a sept mille ans déja,
les Mésopotamiens inventaient la biére.
Pendant toutes ces années, au méme titre
que I'homme a apprivoisé et cultivé plantes
et cheptels, il a domestiqué la levure de
biere. Leur génome en est aujourd’hui la

preuve : « Quatre siecles de domestication
ont sélectionné des genes associés a des
caracteres utiles en brasserie » souligne
Kevin Verstrepen. Par exemple, les levures
de biéres montrent une amplification du
gene AGT1 impliqué dans le métabolisme
des sucres typiquement fermentés dans la
biére.

Les auteurs ont séquencé le génome de
157 souches de Saccharomyces cerevisiae
utilisées dans la production de boissons
fermentées, de pain ou de bioéthanol. Cing
groupes de levures ont ainsi été identifiés:
trois groupes de levures de biére auxquels
s'ajoutent un groupe de levures de vin et un
groupe de levures de saké.
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Arrets de fermentatlon :
simplifiez-vous la reprise !

des vins koL

es frais et fruités

Le cote anti-stress de la force microbienne

a rentrée et les vendanges sont par-

fois I'occasion de renouer avec un

mécanisme biologique bien connu : le
stress. Comme pour de nombreux autres
troubles, les solutions naturelles sont au-
jourd’hui largement plébiscitées. Les auto-
rités canadiennes ont d'ailleurs officielle-
ment reconnu la formulation de bactéries
sélectionnées Probio’Stick® de Lallemand
comme bénéfique sur les effets du stress.
Ses conséquences néfastes peuvent aussi

étre évitées chez les animaux grace a une
levure vivante « spécifique ruminant »,
LEVUCELL® SC.

D’une certaine maniere, les levures et bacté-
ries sélectionnées cenologiques peuvent aus-
si 8tre vues comme des anti-stress pour les
vinificateurs. Vos fermentations sont arré-
tées ? Détendez-vous, Uvaferm 43 Restart™
et le protocole simplifié de reprise sont la!
Vous vivez la fermentation malolactique
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comme un moment anxiogene ? Ayez enfin
une visibilité claire sur la fin des malos en
intégrant des le départ une bactérie sélec-
tionnée dans votre itinéraire de vinification.

Et vous pouvez toujours terminer la journée
par une biére... En toute modération bien
sar, car une seule gorgée suffit pour vous
permettre d’ingérer des centaines de mil-
lions de levures...

Excellente lecture a tous !
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Pour avoir un complément d'information

ou pour toutes autres demandes,
n'hésitez-pas a nous contacter
0562 74 55 55
fb.france@lallemand.com

L'équipe (Enologie France




EN PRIMEUR

RENFORCER LA NETTETE

ET LA FRAICHEUR

DE VOS VINS ROUGES AVEC LA NOUVELLE
BACTERIE VITILACTIC® EXPRESSION
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es études montrent que les consommateurs préférent aujourd'hui consommer de facon réguliére des vins nets, au style
plus frais et fruité. Le réchauffement climatique et son incidence sur le style et le pH des vins rendent donc pertinente
toutes solutions enologiques susceptibles de lutter contre les contaminants et renforcer la fraicheur des vins rouges.

La nouvelle bactérie cenologique sélectionnée VITILACTIC® EXPRESSION peut ainsi entrer dans un itinéraire de vinification

répondant a ces objectifs.
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Un outil pour renforcer la fraicheur et le fruité

u - y ) 4
des vins rouges a pH éleve

éritable outil pour piloter le profil sensoriel des vins, VITI-
VLACTIC® EXPRESSION développe des notes florales et frui-

tées grace a la synthese d’esters qui tiennent dans le temps,
apres trois ans de conservation des vins. Cette bactérie lactique, de
type Oenococcus oeni, est facile a utiliser (ensemencement direct)
et parfaitement adaptée pour réaliser la fermentation malolac-
tique des vins rouges a faible acidité. Outre ses performances
fermentaires (spectre d'action : pH 2 3,3 - Alcool jusqu'a15 % -
SO, total < 50 mg/L - T 215°C), VITILACTIC® EXPRESSION :

Herbe

Menthe

) renforce la fraicheur des vins rouges de maturités correctes a
fortes, avec une expression accrue des notes de fruits frais au
détriment des ardmes de fruits mars ;

) contribue a exprimer la complexité des vins de moyennes a fortes

structures avec la révélation de notes épicées et une bonne per-
sistance aromatique.
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sa bactérie
VITILACTIC®

Lutter contre les contaminants pour des vins nets,

sans masques aromatiques

noculer avec VITILACTIC® EXPRESSION permet aussi de contréler
I les dynamiques de population, d’occuper le terrain microbiolo-

gique avec une bactérie connue et de maitriser la flore indigéne
indésirable. La FML est aussi réalisée plus rapidement, notamment
en co-inoculation, permettant une stabilisation précoce du vin.
Utiliser VITILACTIC® EXPRESSION permet donc de lutter efficace-
ment contre les contaminations possibles, a I'origine des altéra-
tions du vin qui constituent une perte qualitative non négligeable.
La production d’amines biogénes est ainsi fortement limitée, de
méme que les phénols volatiles, associés aux contaminations par
les levures Brettanomyces bruxellensis.

VITILACTIC® EXPRESSION EST UN PRODU

De plus, VITILACTIC® EXPRESSION, comme toutes les bactéries
de la gamme VITILACTIC®, est une bactérie « phénols-négative »,
c’'est-a-dire incapable métaboliqguement d’augmenter la quantité
de précurseurs de phénols volatils, indésirables en cas de contami-
nation par Brettanomyces bruxellensis.

Nos bactéries cenologiques
sélectionnées, Oenoccocus
oeni ainsi que Lactobacillus
plantarum, ne sont pas
capables d'augmenter la
quantité de précurseurs des
phénols volatils dans les vins,
ni de produire directement
ces phénols volatils.

IT DANSTAR DISTRIBUE PAR LA SOCIETE MARTIN VIALATTE



MILLE ET UNE CAVES

ARRETS DE FERMENTATION ALCOOLIQUE::
SIMPLIFIEZ-VOUS LA REPRISE !
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encore un probléme d’actualité auquel les vignerons doivent faire face chaque année. Dans ce genre de situation, il est

M algreé tous les progres réalisés en cenologie et les précautions prises en cave, les arréts de fermentation alcoolique sont

important de réagir vite et efficacement pour limiter les pertes qualitatives et quantitatives. Au-dela de la perte de
temps engendrée par de fastidieux protocoles de reprise de fermentation, la garantie de réussite n’est pas toujours au rendez-
vous. C’est pour répondre a ce double défi (rapidité/facilité de mise en ceuvre et efficacité) que Lallemand a mis a profit son
expertise pour mettre au point un nouveau protocole optimal mettant en ceuvre deux innovations majeures :

Uvaferm 43 RESTART™ et Reskue™.
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contient généralement plus de fructose que de glucose, ce
dernier étant le sucre privilégié par la plupart des Saccharo-
myces cerevisiae. Pour une reprise de FA, il est donc particuliére-
ment important de choisir une levure avec une forte affinité pour
le fructose et il a été prouvé que grace a son équipement géné-

E n cas d'arrét de fermentation alcoolique (FA), le modt
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Reskue

été sélectionnée pour ses propriétés biochimiques et phy-
siques lui procurant une capacité d’adsorption tres élevée
des inhibiteurs de la fermentation. Son efficacité pour éliminer
les acides gras a chaine courte et moyenne ainsi que les résidus
de produits phytosanitaires, inhibiteurs de la FA, en fait un allié

Premiére écorce de levure d’origine eenologique, Reskue™, a

tique, Uvaferm 43™ est la meilleure levure fructophile disponible. de poids pour détoxifier les vins en arrét de FA.

Fort de son expertise de producteur de microorganismes, Lalle-
mand a adapté le procédé de production de cette levure afin de la
rendre encore plus résistante aux conditions difficiles rencontrées
dans les vins en arrét de FA, améliorant sa survie et permettant
de raccourcir les phases d’acclimatation d'un protocole de reprise
de FA . C'est ainsi qu'a été développée Uvaferm 43 RESTART™.

C'est grace a I'action combinée de ces deux innovations que
Lallemand a pu mettre au point en collaboration avec Inter
Rhéne un protocole optimisé de reprise de fermentation al-
liant efficacité et facilité de mise en ceuvre, comprenant une
seule phase d'acclimatation.

Protocole de reprise de fermentation
pour 100 hL de vin arrété

Préparation du vin arrété :

- Ajuster le niveau de S0, en fonction
du bilan analytique.

-9
: AdoohL
- Addition de RESKUE™ (écorce de

‘ l levure spécifique) : 4 kg
- Soutirer aprés 24 h-48h

—
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vin < 20°c

Cj 24h-48h | Apres soutirage, la température du vin doit étre autour de 20°C.

Réhydratation de levure :
Uvaferm 43 RESTART™: 4 kg

Remuer délicatement (20 - 30 minutes).

O,

eau a37°C -
avec LSA*

*Levure Séche Active

I Ajouter a la levure réhydratée
: -1,3hLdeau

- 20 kg de sucre

l

"Pied-de-cuve"
20-25°C,

o - 3,3 hL de vin arrété détoxifié
constant

- Fermaid 0™: 0,2 kg

("J 48h-72h | Quand la densité atteint 1000 (48h - 72h)

LIONEL GOSSEAUME, vigneron

AOC Touraine-Oisly (Choussy, Loir-et-Cher)
www.lionelgosseaume.fr

AN

—o Incorporation du “Pied-de-cuve”
Aoohl (5 hL) au vin arrété détoxifié
‘—-l Ajouter 4 kg de Fermaid O™

v\

« Je dois réguliérement faire face a des ar-
réts de fermentation; et j'ai eu l'occasion
de tester ce protocole de reprise Lallemand
sur un vin récalcitrant bloqué autour de
10 g/L de sucres en avril 2015, aprés avoir
tenté sans succes des protocoles classiques
que jutilisais auparavant.

20-25°C,
constant

Le résultat a été impressionnant ! Les
sucres ont été terminés en 3 jours alors
que j’étais habitué a attendre une dizaine

0 de jours... »

Maintenir la température constante entre 20 et 25°C
et suivre le bon déroulement de la reprise de fermentation.

UVAFERM 43 RESTART™ EST DISTRIBUE PAR LAFFORT (ENOLOGIE ET LAMOTHE-ABIET /
FERMAID O™ EST DISTRIBUE PAR LAMOTHE-ABIET / RESKUE™ EST DISTRIBUE PAR 10C



