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Leslevures ont un potentiel infini. Au cceur des fermen-
tations alcooliques, elles sont aussi un réservoir im-
mense de composés d’intérét eenologique. Mais que se
cache derriére le terme « dérivés de levure » ? Quels sont
les produits concernés et pour quelles applica-
tions ? Le Codex (Enologique International
(OIV) définit clairement les produits
dérivés delevure autorisés ayant un
intérét enologique. 11 s’agit des
écorces de levures, mannopro-
téines, extraits protéiques de
levures, et plus récemment,
des levures inactivées et auto-
lysats de levures. Pour obtenir
ces dérivés, un savoir-faire est
requis et repose notamment sur
deux étapes clefs: le ¢hoix d’une
souche d’intérét et le process qui
lui est appliqué. La variation de 'un ou

Pautre de ces facteurs donne naissance a un produit
$pécifique avec un type d’application bien précis. Vous
souhaitez en savoir plus sur les multiples facettes des
dérivés de levure pour la vinification ? Consulter notre

flyer sur notre site Lallemandwine.

De la protection du moiit contre l'oxydation a I'optimisa-
tion de I’élevage sur lies, les dérivés de levure sont donc
une source précieuse d’outils biotechnologiques naturels.
Pourtant, les vinificateurs Bio étaient jusqu’a présent pri-
vés de la possibilité d’utiliser ces
produits, excepté les écorces
de levures. Un vigneron Bio
vendant son vin en Europe
et aux Etats-Unis était donc
confronté a une impasse
technique concernant la
nutrition des levures au
cours de la fermenta-
tion alcoolique (FA).
Le réglement euro-
péen autorisait seu-
lement le phosphate
diammonique (de syn-
these chimique) au détriment
d’une nutrition organique (a base de levures inactivées
et d’autolysats)... au contraire du réglement américain, le
National Organic Program (NOP) ! Cet imbroglio s’é¢laircit
enfin avec la derniére révision du réglement européen qui
autorise depuis le 12 novembre I'utilisation des levures
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inactivées et autolysats. S'il est trop tard pour le millésime
2018, de nombreuses caves pourront s’en servir pour les
reprises de FA, malheureusement nombreuses cette année
dans toutes les régions.

Néanmoins, pour les vins de ce millésime en cours
d'élevage, un outil est dés a présent disponible en Bio :
PURE-LEES® LONGEVITY. Cette levure inactivée a forte
capacité de consommation de 'oxygene dissous, permet de
protéger naturellement les vins contre 'oxydation pendant
Iélevage. Découvrez dans la rubrique « Innovation » de
nouvelles applications possibles pour le trans-
port des vins ou leur conservation au froid.
Le biocontrdle passe aussi par l'utilisation
de bactéries enologiques sélectionnées,
rendez-vous dans « Au cceur du vin » pour
en savoir plus !

Toute 'équipe de Lallemand (Enology vous sou-
haite de tres belles fétes de fin d’années.
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PURE-LEES” LONGEVITY :
de nouvelles applications de hioprotection

pour le transport des vins et leur conservation au froid

PURE-LEES® LONGEVITY,
levure inactivée a forte
capacité de consommation
de Poxygene dissous, est un
outil naturel permettant
de protéger les vins contre

Poxydation pendant I’élevage.

Des nouvelles applications
ont également été mises

en évidence pour le transport
des vins ou leur conservation

au froid.
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DURANT LEUR TRANSPORT

Le marché du vin en vrac est aujourd’hui mondialisé, comme en témoigne la
World Wine Bulk Exhibition. Ce salon est un lieu d’é¢hange entre acheteurs et
distributeurs de vins en vrac du monde entier. Les foyers de consommation et
de production sont trés souvent dissociés et certains facteurs comme l'attracti-
vité et les prix compétitifs de 'hémisphere sud impliquent le transfert de vins
en vrac sur de longues distances. Dans ce contexte, le maintien de la qualité du
vin est un aspect essentiel. Le sulfitage reste aujourd’hui 'outil principal de
stabilisation des vins, mais les récents résultats avec PURE-LEES® LONGEVITY
offrent de nouvelles perspectives.

Deux essais ont été réalisés en condition réelle d’envoi de vin en vrac avec ou
sans PURE-LEES® LONGEVITY. Pour le premier essai, deux flexitanks conte-
nant le méme vin issu de Sauvignon blanc ont été expédiés depuis I'Argentine
jusqu’en Suede. La seule différence était I'ajout de PURE-LEES® LONGEVITY a
une dose de 40 g/hL dans un de ces deux flexitanks. A I'arrivée, la modalité avec
PURE-LEES® LONGEVITY présentait un niveau légérement supérieur de 4yMMP
ainsi qu'un taux d’oxygeéne dissous bien inférieur (0,3 mg|L comparé 31,3 mg|L
pour le témoin). Cacheteur a également constaté « beaucoup plus de fraicheur
et d’ardmes variétaux » pour la modalité PURE-LEES® LONGEVITY.

Le deuxiéme essai a été mené sur Sauvignon blanc transporté dans des flexi-
tanks depuis IAfrique du sud jusqu'en Russie. Quatre modalités ont été com-
parées en duplicata, comme indiqué dans la figure 1.

Plan expérimental

de I'envoi des vins
depuis I'Afrique du Sud
jusqu’en Russie
———

Cuve
(Sauvignon blanc)

Il I

Répartition homogene dans 8 | flexitanks (2 x 4 modalités dupliquées)

Témoin

a30ma/L
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D
PURE-LEES® PURE-LEES® PURE-LEES®
LONGEVITY LONGEVITY LONGEVITY

(20 g/hL) + S0, libre (40g/hL) + S0, libre (40 g/hL) + SO, libre
ajustéa 30mg/L  ajustéa 30mg/L  ajustéa 15mg/L

Gy
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Les principaux marqueurs relatifs a I'oxydation ont montré I'intérét de

PURE-LEES® LONGEVITY pour protéger le vin lors du transport. En

effet, toutes les modalités PURE-LEES® LONGEVITY présentaient a

Parrivée des flexitanks :

- une quantité d’oxygene dissous particuliérement basse (figure 2) ;

- une teneur en glutathion réduit plus élevée (figure 3);

- une teneur en thiol 3-MH de 7 2 10 % plus élevée (figure 4) ;

- une meilleure préservation de la couleur : plus de ¢larté (parameétre L*)
et composantes de couleur rouge/vert (a*) et jaune/bleu (b*) plus faibles.

m Teneur en oxygene dissous a l'arrivée des flexitanks
e
0, (mg/L)
4 ...........................................................................................................................
3
2 -45%
-31%
1
0 L] L] L] L]
Témoin PURE-LEES® PURE-LEES® PURE-LEES®
SO, LONGEVITY LONGEVITY LONGEVITY
(20g/hL)+S0,  (40g/hL)+ SO, (40g/hL) +

moitié dose SO,

LEVURES
@LEVURES @ggg?é"c"fg]ss’ @INACTIVEES @BACTERIES
SPECIFIQUES

DECEMBRE
— 2018 —

Teneuren
glutathion
alarrivée

des flexitanks
—e0——

P4

N

A

B

EDITO

INNOVATIONS AU CEUR DU VIN L'GENO-FIL
Mon Bio dérivé PURE-LEES® La face méconnue La fraicheur
de levure LONGEVITY : des bactéries du vin a ’honneur
bioprotectionpour  sélectionnées au Vinitech
le transport des vins
et leur conservation
au froid

PURE-LEES® LONGEVITY (40 g/hL)

+ moitié dose SO,

PURE-LEES® LONGEVITY (40 g/hL)

+50,

+50,

PURE-LEES® LONGEVITY 0g/nL) -

Témoin SO,

Teneur en thiol 3-MH a l'arrivée des flexitanks

190
- .
170

Témoin
SO,

n X
N/C——
PURE-LEES® PURE-LEES® PURE-LEES®
LONGEVITY LONGEVITY LONGEVITY
(20g/hL) +S0,  (40g/hL)+SO,  (40g/hL)+

moitié dose SO,
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Oxygene dissous

fig. 5| (mg/L)

H

Teneur oxygéne
dissous aprées

2 semaines de
stabilisation a froid

SRR
2
1
teneur initiale
0
L] L] L]
Témoin Tanins galliques PURE-LEES®
SO, LONGEVITY

REDUIRE LES COUTS ENERGETIQUES LORS DE LA STABILISATION A FROID

Un autre essai avait pour objectif d’évaluer la capacité de différents produits a limiter la quantité
d’oxygene dissous durant la stabilisation a froid. Un vin issu de Chardonnay prét a étre stabilisé au
froid a été réparti de maniére homogene dans trois cuves de 300 hL. La premiére a servi de témoin
et des ajouts de tannins galliques (20 mg|L) et de PURE-LEES® LONGEVITY (40 g/hL) ont été effec-
tués respectivement dans la 2¢ et la 3¢ cuve. Deux semaines apres, la cuve contenant PURE-LEES®
LONGEVITY présentait une teneur en oxygéne dissous moindre (figure s5).

Des essais complémentaires sont en cours mais ces résultats montrent d’ores et déja I'intérét
potentiel de PURE-LEES® LONGEVITY pour réduire les cofits énergétiques et optimiser ce process
de stabilisation.
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PURE-LEES® LONGEVITY
est distribué par

Z10C
POUR EN SAVOIR PLUS

www.ioc.eu.com

EN CONCLUSION

L'action de PURE-LEES® LONGEVITY est comparable a celui d'un élevage sur
lies, avec I'avantage de lies particulierement sélectionnées pour leur trés
forte capacité a consommer l'oxygene dissous. En comparaison d'un élevage
classique, les résultats sont fiables, constants et sans risques liés a une
contamination microbiologique. La qualité du vin est ainsi préservée avec un
maintien de la fraicheur aromatique et une protection de la couleur.
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La face meconnue des bacteries sélectionneées

La fermentation malolactique
(FML) est une étape souvent
pauvre en représentations
positives. Pourtant, les
bactéries cenologiques
sélectionnées sont de véritables
alliées et peuvent faire partie
intégrante du processus de
vinification. Au-dela de leur
réle le plus connu (« faire
lamalo »), elles sont de
véritables outils naturels
préventifs pour lutter contre
les contaminants et peuvent
contribuer positivement au
profil sensoriel des vins.
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LES BACTERIES SELECTIONNEES, VERITABLE OUTIL DE BIOCONTROLE

Ces derniéres années, le ré¢hauffement climatique induit une leur apparition. La lutte contre ces contaminants représente
perte d’acidité des moiits et des vins avec des pH plus élevés.  donc un défi considérable. Lensemencement précoce en levure
Ces conditions sont plus propices au développement delaflore  est déja connu comme outil de biocontrole trés efficace contre
indigeéne. De plus, la tendance a la réduction des doses de SO,  le développement des contaminants. Certaines bactéries ceno-
entraine une protection microbiologique moindre. Certains  logiques méticuleusement sélectionnées ont aussi un réle-clef.
défauts du vin qu'on pensait avoir éradiqués refont aujourd’hui

Population des Brettanomyces (log UFC/mL)

fig. 1] 7

Un biocontrole tres efficace de

Biocontrole tres efficace du développement des Brettanomyces
grace aux bactéries oenologiques sélectionnées

la population de Brettanomyces 6
grace aux bactéries cenologiques \o
sélectionnées 5
— SRR
4
—— ——
Témoin LALVIN VP 41® 3
(FML spontanée)
—— FML EXPERTISE
LALVIN 310 VIVA® 24
N Pas de SO, ajouté, suivi de population 2 mois aprés la FML
A
S0 AN AN
) 0 10 ' 20 30 40 ' 50 60 70 80
' ' ' temps (jours)
Contamination Fin de la FML pour les Fin de la FML
enBrett. (100 UFC/mL) bactéries oenologiques pour le témoin
Inoculation en bactéries (1 g/hL) sélectionnées (FML spontanée)
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LUTTER CONTRE LES BRETTANOMYCES

1l existe une grande diversité génétique des le-
vures du genre Brettanomyces et parmi elles, un
nombre important de souc¢hes de Brettanomyces
bruxellensis sont capables de résister et de sur-
vivre au SO,. Ce type de résistance provoquerait
de trés hautes teneurs finales en SO, dans les
vins pour atteindre la teneur létale nécessaire a
I’éradication des populations de Brett. Les outils
alternatifs de biocontréle constituent alors une
excellente option, tant d'un point de vue tech-
nique que pour le consommateur final.

Des recherches récentes (collaboration société
Lallemand | IFV de Bourgogne) ont abouti a des

_ 600 93
Teneur en phénols volatils
des vins finis 500
—eRo——
400
[ Témoin (FML spontanée)
Il LALVIN31™ 300
FML EXPERTISE VIVA®
200
B LALVIN VP 410
100
0
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résultats inédits sur l'effet inhibiteur direct des
bactéries sélectionnées sur le développement des
Brettanomyces. Les essais menés sur Pinot noir en
2015 et 2016 montrent que I'inoculation de trois
bactéries sélectionnées a tres nettement limité
le développement de Brettanomyces en comparai-
son d’un témoin non ensemencé (figure 1). Pour
ces modalités, les taux finaux de Brettanomyces
étaient semblables a ceux de départ (entre 10
et 103 UFC[mL) alors qu’ils étaient bien supé-
rieurs pour la modalité témoin (10° UFC/mL).
Les teneurs en phénols volatils dans les vins fi-
nis confirment I'avantage réel de ce biocontrdle
(figure 2).

SEUIL DE
PERCEPTION

258
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4-éthylguariacol

P h

%9

0.

EDITO
Mon Bio dérivé
de levure

INNOVATIONS

PURE-LEES®
LONGEVITY :
bioprotection pour
le transport des vins
et leur conservation

au froid

LUTTER CONTRE LES BACTERIES
CONTAMINANTES
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Teneurs en amines biogénes de
différents vins aprés FML

Certaines bactéries indigénes (Enococ- | Concentration s
cus, Lactobacillus et Pediococcus) peuvent | (mg/L)
également impacter négativement sur | 45 B Putrescine
le profil sensoriel des vins : exceés de Cadavérine
diacétyle, arome de géranium, gotit | 40 B Histamine
de souris, putrescine, cadavérine, etc. Tyramine
Comme pour les Brett, utiliser une | *° I Spermidine
bactérie sélectionnée connue permet 30 B Spermine
d’occuper le terrain microbiologique et
de limiter le développement des bacté- | -5
ries contaminantes. La figure 3 montre o
cet impact sur la production d’amines | 20
biogénes.
(e ag . 15
Les composés indésirables produits \ \
par ces contaminants sont néfastes | - |
méme si leur teneur se situe en des- | ~ = \ -
sous du seuil de perception. En effet, 5 [ | . . [ |
e LT
atténuent les notes fruitées. En luttant | ©
; I SHHEHEEEEHEHEEEEEEE
contre les contaminants, les bactéries gzl glelzglsls 85 8lwl2lg g 5
. P . @lg/s/e d|5|ég S|els e S|els 23
enologiques sélectionnées contri- 7 g 23|28 g g g g
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buent a supprimer ces masques. Mais 2|8 Blo| B8 5 S & 5
N n . L. S o 5 o = v ) o o )
au-dela de ce rdle, certaines bactéries g 8 g
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sélectionnées peuvent véritablement
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contribuer au profil sensoriel des vins. g T £ £ g s s
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PILOTER LE PROFIL SENSORIEL DE VOS VINS AVEC LES BACTERIES SELECTIONNEES

Lorsqu'un profil sensoriel est re¢herché, le tra-
vail a la vigne apparait comme prioritaire. En
vinification et au cours de I'élevage, les ¢hoix du
process et des intrants sont également incon-
tournables (choix de la levure sélectionnée,
utilisation de bois, etc.). Le rdle des bactéries
enologiques est considéré comme secondaire
et réduit a une simple désacidification des vins.
Pourtant, elles peuvent véritablement contribuer
au profil organoleptique. En effet, lors de la fer-
mentation malolactique, (Enococcus ceni produit
de nombreux métabolites en paralléle de son
métabolisme de dégradation de I'acide malique.
Certains de ces composés ont un impact direct
sur le profil sensoriel (figure 4).
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Le plus connu d’entre eux est le diacétyle, issu de
la dégradation de I’acide citrique par (Enococcus
ceni. Ce composé peut contribuer a la complexité
des vins mais aussi apporter des notes beurrées
de manieére trop importante lorsqu’il est présent
enforte concentration. Deux facteurs permettent
de piloter sa teneur finale :

-le ¢hoix de la bactérie eenologique sélection-
née (faiblement ou fortement productrice de
diacétyle) ;

- son moment d’inoculation (en co-inoculation,
le diacétyle est réduit par les levures au fur et a
mesure de sa production en un composé ino-
dore, le 2,3-butanediol).

Les bactéries lactiques possédent également une
vaste gamme d’enzymes pouvant influencer les
propriétés organoleptiques du vin: glycosidases,
estérases, lipases, décarboxylases, lyases, pro-
téases, etc. Les activités estérases notamment
peuvent étre plus ou moins importantes selon la
souche. Le ¢hoix de la bactérie sélectionnée peut
donc véritablement impacter sur la production
d’esters qui jouent un réle clef dans le dévelop-
pement des notes fruitées.
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les différentes facettes
de I'impact sensoriel des
bactéries cenologiques

SRR Baisse acidité et

augmentation rondeur

(dégradation de l'acide
malique)

Notes fruitées,

P Notes beurrées
florales, épicées

(consommation

(activités estérases et - de I'acide citrique)

glycosidases)

»

Diminution
du caractére
végétal/herbacé

Caractére
boisé

(activités glycosidases) (métabolisme

des aldéhydes)

Autres

(astringence,
volume...)
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Exemples de contribution au profil sensoriel des vins
de certaines bactéries de la société Lallemand
e

Limportance des interactions entre les bactéries cenologiques
et le bois au cours de la FML a également été démontrée. En
fonction du substrat et de la bactérie enologique sélection-
née, des précurseurs glyconjugués du bois peuvent étre hy-
drolysés lorsque la FML est réalisée en barrique. Certaines
bactéries peuvent donc favoriser les caractéres boisés, comme
les notes de vanille, ¢lou de girofle et noix de coco.

Lalvin® SILKA, derniére sélection de bactérie cenologique iso-
lée dans la Rioja en collaboration avec I'Institut des Sciences

LEVURES
INACTIVEES
SPECIFIQUES

NUTRIMENTS /
PROTECTEURS

@ @ BACTERIES

dela Vie et du Vin (ISVV) a été sélectionnée notamment dans
cet objectif. Parfaitement adaptée a la conduite de la FML en
contact avec du bois, Lalvin® SILKA montre une meilleure
intégration du bois, une structure élégante et plus de frai-
¢heur aromatique.

Les bactéries enologiques de la société Lallemand sont fine-
ment caractérisées également sur leur contribution senso-
rielle (figure 5). Ce critére fait partie intégrante du cahier des
¢harges de ¢hacune des sélections.
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Quels intéréts peuvent présenter les bactéries
cenologiques sélectionnées ? Au-dela de l'objectif de
sécuriser les FML, certaines facettes moins connues
ont pourtant toute leurimportance. Au méme titre que
les levures cenologiques sélectionnées, les bactéries
sont de véritables outils naturels pour lutter contre

les contaminants, mais également pour contribuer
positivement au profil sensoriel des vins.

POUR EN SAVOIR PLUS
Les bactéries de la société Lallemand
sont distribuées par
Lamothe Abiet (Lalvin®),
Martin Vialatte (Vitilactic®),
Oenofrance (FML Expertise®),
IOC (Maxiflore™)
et ICV (Elios®).
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https://www.youtube.com/watch?v=hjUtmELHYNA&list=PL2cmpYwzFFUrE_57JGoAmerKKPthyDCqh
https://www.youtube.com/watch?v=hjUtmELHYNA&list=PL2cmpYwzFFUrE_57JGoAmerKKPthyDCqh
http://www.lallemandwine.com/fr/france/produits/catalogue/bacteries-oenologiques/23/lalvin-silka/
http://www.lallemandwine.com
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LA FRAICHEUR DU VIN A L'HONNEUR AU VINITECH

Suite au succes du Lallemand Tour 2018, Lallemand (Enology a repris la théma-
tique de la fraicheur du vin sur le salon Vinitech (stand Vinseo). Loccasion de
proposer aux visiteurs une sélection de vins d’essais réalisés avec les derniéres
innovations. LalVigne™ Aroma et Mature, levures enologiques sélectionnées,
nutrition organique, dérivés de levures, impact sensoriel des bactéries... De la
vigne a I'élevage, l'objectif était de montrer 'intérét des biotechnologies aux
différents stades de I'élaboration d’un vin.

Merci d’étre venus si nombreux pour partager ces moments de convivialités !

LE VIN BIO

Le reglement européen des vins biologiques
a été révisé et offre de nouvelles perspectives
concernant l'utilisation des dérivés de levures.

Depuis le 12 novembre 2018, les autolysats de

levures et les levures seches inactivées sont
désormais autorisées. Les vignerons Bio peuvent
enfin utiliser ces produits naturels pour la nutrition
des levures au cours de la fermentation alcoolique.

/ Jusqu'a présent, seul le phosphate diammonique,
@ @ @ ‘ d'origine chimique, était autorisé.
89 % du vin consommé en Chine est du 7 Le chitosane dérivé d'Aspergillus niger et les
LALLEMAND OENOLOGY vinrouge. Le rosé, pourtant prisé dans mannoprotéines de levures sont désormais
d’autres pays, en représente seulement 1 %. également autorisés.

Lallemand S-A_-S- ) La consommation de vin en Chine reste De nouvelles possibilités s'ouvrent pour I'élevage

19, rue des Briquetiers BP59 néanmoins minoritaire par rapport a celle o des vins Bio!

31702 Blagnac Cedex de spiritueux (69 %) et de bieres (28 %). .

0562745555 SOURCE : IWSR
fb.france@lallemand.com
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