
DERNIÈRE MINUTE
BIÈRE COLLABORATIVE ENTRE FILLES !!

Petit clin d’œil à la journée de la femme, la branche française (en cours de créa-
tion) de l’association américaine @pinkbootssociety, qui favorise l’entraide et 
le réseautage entre femmes travaillant dans le secteur de la bière, et la bras-

serie toulousaine Caporal ont organisé le 11 mars une journée brassage entre filles ! 
Le rose était de mise (gants, bandanas, et autres accessoires) et ce jusque dans la 
recette de la bière ! La promesse  « tu peux être girly même avec des bottes roses ! » 
de l’association a été un défi pour Elsa qui, avec son équipe, avait mis au point une 
recette… des plus originales… inspirée des petits déjeunés healthy des réunions 
d’équipe du vendredi matin… L’un d’entre eux avait été composé de mueslis dans 
du yaourt aux fruits et baies d’açaï. Qu’à cela ne tienne, la bière sera… une « milk 
pink boost beer » c’est-à-dire une bière presque détox…, mais surtout  booster !

Pour la recette de cette bière multigrains mais légère (5 degrés d'alc. maximum), un 
soupçon de lactose pour le côté crémeux, une levure pas trop asséchante la Windsor 
de chez Lallemand, une pincée de  houblon aux caractéristiques « multi-fruits » pour 
l’amertume et l’aromatique et pour finir une purée d’açaï fraîche ajoutée à froid 
directement en cuve avant fermentation. 

Nous attendons avec impatience pour aller déguster cette bière collaborative très 
prometteuse, dont une partie des bénéfices sera reversée aux branches espagnole 
et française de l’association !

I L  É T A I T U N E  F O I S

LES FERMENTATIONS
en 3 coups de crayons

DANS NOS CHAIS
FLAVIA™ SUBLIME PLEINEMENT LE POTENTIEL 
DE VOS RAISINS EN TERPÈNES ET THIOLS

La grande variété de levures naturelles sélectionnées reflète la 
biodiversité de la microflore présente lors de la fermenta-
tion alcoolique des vins. Au cours de cette phase, 

l’activité microbienne engendre une succession 
d’activités enzymatiques qui contribuent posi-
tivement (ou négativement) à la complexité 
aromatique et à la diversité des vins. Avec 
Level² Solutions, Lallemand innove en 
introduisant de nouvelles espèces qui 
ouvrent de nouveaux horizons aux vini-
ficateurs. Parmi cette sélection, FLAVIA™ 
est une culture pure de levure Metsch-
nikowia pulcherrima, sélectionnée par 
l’Université de Santiago du Chili (USACH) 
pour ses activités enzymatiques uniques. 
En inoculation séquentielle avec une Sac-
charomyces cerevisiae appropriée, FLAVIA™ se 
révèle être une excellente levure libératrice de 
précurseurs de terpènes et de thiols. 

Chez FLAVIA™, les activités spécifiques enzymatiques 
α-arabinofuranosidase et β-glucosidase, à l’origine de la libération 

des précurseurs des terpènes, sont particulièrement ac-
tives, permettant une réelle augmentation des arômes 

floraux type terpènes : linalol, géraniol... La décou-
verte récente de son activité β-lyase unique lui 

confère également une action importante dans 
la libération de thiols sous forme de précur-
seurs dans les moûts. En inoculation séquen-
tielle, avec une levure sélectionnée Saccha-
romyces cerevisiae productrice de thiols, les 
concentrations d’arômes thiolés dans le vin 
sont : 6 fois plus élevées en 3MH (fruit de la 
passion et pamplemousse) et 3,5 fois plus 

en 4MMP (buis et genêt) qu’avec une levure 
classique. Les résultats montrent également 

une interaction positive entre les deux espèces, 
et donc une expression de ces caractères maximisée. 

Les recherches continuent afin de définir les conditions 
optimales de cette expression enzymatique qui lui confère ses 

capacités uniques à libérer des précurseurs de thiols. w   

w   

ALORS, 
TU TROUVES 

QUELQUE 
CHOSE ?

MAIS 
C'EST MOI 
FLAVIA !

IL EST 
PROUVE QUE 

L'ASSOCIATION 
DE FLAVIA AVEC 
SACCHAROMYCES 

FAIT DES 
MIRACLES !

AH… TIPTIP TIP

TIP



ÉDITO
La vigne et le vin continuent !

L e printemps, le début des beaux jours, le temps du débour-
rement à la vigne et des premières feuilles, voilà les toutes 
premières images de la vigne pour les vins 2020 ! Mais que de 

challenges à relever cette année.

Afin de vous accompagner dans la réalisation de vos vins et sur 
vos marchés, voici la dernière lettre d’info « Au gré du vin ». Au 
programme, de nouveaux résultats de travaux et des découvertes, 
un tout pour faire le plein d’idées fraîches et offrir des nouvelles 
possibilités naturelles, de la vigne au vin. 

Les tendances de consommation continuent de s’orienter vers des 
vins aux arômes frais, sans masques, qui conservent leur fruité dans 
le temps. Changement climatique, nouvelles attentes de la produc-
tion et l’évolution permanente des pratiques (réductions d’intrants, 
HVE, Terra Vitis, Biologique, sans sulfites, …), sont autant de défis 
à la réalisation de vos vins. Nos outils naturels, sélectionnés et 
développés pour leurs caractéristiques spécifiques, sont particu-
lièrement adaptés. "Au gré du vin" vous en présente quelques-uns.

Cette édition est aussi l'occasion de remercier Marion Bastien, qui 
après avoir passé 6 ans au sein de l'équipe France rejoint l'équipe 
Cellule de Valorisation de Lallemand Œnologie, nous lui souhaitons 

bonne chance pour ses nouvelles missions ! L'équipe France quant 
à elle est maintenant au grand complet, Florence, Sophie et Sandra 
sont à votre écoute !

En attendant de vous retrouver avec impatience,
Excellente lecture à tous,
L’équipe Lallemand Oenology France

Pour un complément d'information ou pour toutes autres demandes, 
 n'hésitez-pas à nous contacter au 05 62 74 55 55 – fb.france@lallemand.com

De gauche à droite :  
Sandra Escot, Sophie Graudé, Florence Sablayrolles
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www.lallemandwine.com
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www.lallemandwine.com

Research in collaboration
with Washington State University

Goûtez à 
la Nouvelle-Zélande !
Isolée dans la région de Marlborough, LALVIN 
MSB™ a été sélectionnée pour ses performances 
fermentaires, sa capacité à respecter le caractère 
variétal du Sauvignon Blanc et pour son aptitude à 
produire des vins élégants et équilibrés.

 Vins rosés de qualité : 2 outils naturels dès la vigne 
 FLAVIA™, non-Saccharomyces, sublime le potentiel des raisins
 Et si ... on faisait une bière collaborative entre filles !!

RÉVÉLER LES POTENTIELS AROMATIQUES   
ET LES CONSERVER DANS LE TEMPS



EN PRIMEUR
ADAPTÉES POUR RELEVER LES NOUVEAUX DÉFIS 
DE VOS VINS ROUGES ET ROSÉS

LALVIN PERSY™ EST DISTRIBUÉE PAR LA SOCIÉTÉ LAFFORT (EN FRANCE). RETROUVEZ L’ENSEMBLE DE NOS PRODUITS 
DANS LE CATALOGUE, DIRECTEMENT SUR NOTRE SITE : HTTPS://WWW.LALLEMANDWINE.COM/FR/FRANCE/

RETROUVEZ ÉGALEMENT NOS PRODUITS DANS LA PRESSE SPÉCIALISÉE.

La méthode QTL permet de 
sélectionner des levures pour 
des vins aux arômes nets

Focus sur LALVIN PERSY™ : 
optimiser la puissance et la netteté 
des arômes variétaux fruités et frais

De nombreux essais confirment ses capacités 

QTL, « Quantitative Trait Loci », est l’étude des « caractères quantitatifs », 
une méthode de sélection unique. Elle permet d’obtenir des levures sélec-
tionnées pour leurs très faibles productions de SO2, de composés soufrés 
négatifs et d’éthanal lors de la fermentation alcoolique (FA). Méthode 
développée par la société Lallemand, l’INRA (INRAE), le groupe ICV et 
Montpellier SupAgro, elle offre une sélection de levures œnologiques aux 
caractères exceptionnels.

LALVIN PERSY™ est une levure aux capacités fermentaires excellentes, même en conditions difficiles, elle 
permet de réaliser des FA rapides et franches. Elle limite la synthèse des composés soufrés négatifs et 
optimise la révélation des arômes tout en assurant la fraîcheur et l’intensité aromatique des vins. Elle est, 
de ce fait, particulièrement recommandée sur les cépages à tendance réductrice.

EXCELLENTE CAPACITÉ FERMEN-
TAIRE

Des études ont été réalisées afin de carac-
tériser LALVIN PERSY™ et de connaître ses 
propriétés par rapport aux facteurs envi-
ronnementaux. Les résultats très positifs 
montrent que son taux d’implantation est 
excellent, même en conditions difficiles (degré 
d'alcool potentiel jusqu'à 15,5 % vol. ; ou faible 
taux initial d'azote assimilable (100 mg/L)), 
et qu’elle assure une très faible production 
d’acidité volatile et une importante synthèse 
d’arômes. 

DES VINS AUX PROFILS AROMA-
TIQUES INTENSES ET FRAIS 

En Italie, en Espagne, aux Etats-Unis, Lalle-
mand Œnologie a également mené de nom-
breux essais en cave avec LALVIN PERSY™ 
pour confirmer ces données. L’hyper robus-
tesse de LALVIN PERSY™ est confirmée lors 
des fermentations et LALVIN PERSY™ garantit 
une très faible production de composés sou-
frés, - 73 % et - 88 % par rapport aux vins vini-
fiés avec d’autres souches (figure 1).

DES VINS RÉVÉLÉS, AUX ARÔMES 
FRUITÉS NETS

Lors des dégustations, tous les vins rouges 
vinifiés avec LALVIN PERSY™ présentent des 
notes intenses de fruits rouges et noirs, sans 
défauts, vifs et frais, aux tanins souples. Avec 
LALVIN PERSY™, les vins sont globalement 
plus appréciés (figure 2). 

Cette levure permet d’obtenir des vins frais, 
avec une très bonne persistance aromatique, 
aux tanins ronds et fondus. 

Très adaptée à la vinification de cépages 
rouges à tendance réductrice (tels que la Sy-
rah, le Merlot, le Grenache, le Tempranillo ou 
encore le Pinot noir), LALVIN PERSY™ est une 
levure de choix pour exprimer le meilleur de 
vos cépages. 

Changement climatique, engagements vers de nouvelles pratiques, réduction des intrants, autant de paramètres qui motivent 
et challengent les producteurs dans les choix de leurs vinifications en rouges et rosés. Produire des vins aux arômes frais, nets 
et puissants, qui conservent leur fruité et leur fraîcheur dans le temps relève du défi ! Nos levures œnologiques sélectionnées 
selon la méthode QTL sont là pour aider à relever ces challenges : les levures sèches actives LALVIN PERSY™, LALVIN ICV OKAY™ 
et VITILEVURE SENSATION™ seront parfaitement adaptées à vos objectifs.

Figure 1 
Analyse des 
composés soufrés,    
cépage Syrah 
Essai réalisé en cave, 
Australie, 2019

Figure 2 
Analyse sensorielle, cépage Syrah    
Essai réalisé avec Inter Rhône en 2018, 
Nîmes (12 dégustateurs)
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MILLE ET UNE CAVES
MAXIMISER LE POTENTIEL DE VOS RAISINS 
POUR DES ROSÉS DE QUALITÉ
Chaque année, la consommation de vins rosés augmente en France et à l’export. Les tendances s’orientent vers des rosés aux 
robes claires à colorées, persistantes dans le temps, aux arômes frais et nets. La gestion de la maturité phénolique des raisins 
par rapport à la maturité technologique est un élément clef pour le bon équilibre de ces vins. La gamme LalVigne™ offre des 
possibilités naturelles pour accompagner vos vinifications de rosés, dès la vigne.

La gamme LalVigne™, deux outils innovants dès 
la vigne pour accompagner les vinifications de rosés 
de qualité
Les produits LalVigne™  sont composés de fractions spécifiques de 
dérivés de levures Saccharomyces cerevisiae, non OGM. Autorisés en 
Agriculture Biologique, LalVigne™  MATURE et LalVigne™ AROMA  
s’appliquent par pulvérisation foliaire, en encadrement de véraison. 
Reconnus par des récepteurs spécifiques de la feuille, leurs composés 
stimulent le métabolisme secondaire de la vigne. LalVigne™  MATURE 
et LalVigne™  AROMA  améliorent la maturité au cours de la véraison 
et permettent de rapprocher ainsi les différentes maturités. 

L’application du produit LalVigne™ MATURE comme LalVigne™ AROMA 
a pour conséquence une augmentation de l’épaisseur de la pellicule des 
baies des raisins traités. Lors des dégustations, les vins issus des raisins 
traités avec l'un ou l'autre des produits LalVigne™ sont globalement 
plus appréciés, présentant moins de notes herbacées et de sensation 
d’astringence.

LalVigne™ 
MATURE, structure 
et souplesse pour 
les rosés
LalVigne™ MATURE accélère et améliore la maturité 
phénolique des raisins. Les observations montrent 
des teneurs en tanins pelliculaires plus importantes 
par rapport aux tanins de pépins dans les baies trai-
tées. Les tanins pelliculaires, moins astringents, 
sont les formes de tanins les plus souples. Les rai-
sins traités avec LalVigne™ MATURE offrent alors 
un plus grand potentiel pour des vins rosés souples, 
aux tanins fins et fondus et aux arômes délicats. 

L’expression des principaux gènes impliqués dans 
la synthèse des composés phénoliques, dont les 
anthocyanes et les anthocyanes extractibles, est 
favorisée par LalVigne™ MATURE. Ainsi, un taux 
d’anthocyanes liées plus élevé confèrera une plus 
grande stabilité aux vins rosés.

Enfin, en accélérant et en améliorant la maturité 
phénolique, LalVigne™ MATURE favorise le rap-
prochement avec la maturité technologique. Ceci 
peut favoriser une vendange plus précoce (et par 
conséquent selon les climats, un degré alcoolique 
potentiel moins élevé, un risque de flétrissement 
moindre, une diminution des risques sanitaires sur 
la vendange, …).

LalVigne™ AROMA, plus de potentiel 
aromatique et des arômes préservés
LalVigne™ AROMA augmente et accélère l’accumulation de précurseurs aromatiques et 
la teneur en glutathion réduit des moûts. 

Avec LalVigne™ AROMA, le potentiel aromatique variétal des raisins est optimisé. Les 
moûts sont plus concentrés en précurseurs aromatiques variétaux, de toutes les familles 
de composés aromatiques. Les vins rosés LalVigne™ AROMA présentent alors un bel 
équilibre et une plus grande complexité en bouche. 

Sur le terrain, des essais sur Tempranillo rosé en Espagne ont montré que LalVigne™ 
AROMA permet d’augmenter l'index de potentiel aromatique variétal (IPA) de 12,3 % par 
rapport aux raisins de vignes non traitées, une concentration en précurseurs aromatiques 
de ce fait plus élevée (figure 1).

La teneur en glutathion réduit, tripeptide antioxydant naturel, est également plus élevée 
dans les modalités traitées avec LalVigne™ AROMA que dans les modalités non traitées.

Des essais réalisés sur Merlot rosé, au Château Lestrille (Vignoble ROUMAGE, Bordeaux), 
montrent des résultats positifs et notables sur la fraîcheur aromatique des vins, « de 
la fraîcheur, une meilleure acidité, des arômes révélés » pour les vins issus de raisins 
LalVigne™ AROMA. Lors de la dégustation au Château, les vins LalVigne™ AROMA sont 
globalement plus appréciés, et ce, de par leur fraîcheur aromatique : « plus frais et plus 
fruités que les vins témoins » (Château Lestrille, Vignoble ROUMAGE, Bordeaux).

Figure 1 
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