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‘Les mécanismes biologiques
d la loupe, pour ’'enologie !

Les mécanismes biologiques se définissent comme les étapes successives pou-
vant intervenir au cours d’une réaction ou d’un processus. En eenologie, un certain
nombre a été mis en lumiére depuis les premiéres découvertes des fermentations
jusqu’a aujourd’hui. Depuis sa création, Lallemand Oenology, en partenariat avec
les instituts de recherche et les universités du monde entier s’attache a étudier,
comprendre et mettre en lumiére les mécanismes et les divers métabolismes des
micro-organismes, dans le but de préserver et de valoriser la qualité de vos vins.
Comprendre et décrire les comportements des micro-organismes dans les milieux
motits/vins sont importants pour les sélectionner et optimiser leur utilisation avec
les métabolismes recherchés.
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La compréhension des voies métaboliques de révélation d’aromes c¢hez Saccharo-
myces cereviside est un parfait exemple de ces résultats et applications (voir partie
Innovations). Les techniques de sélection et de caractérisation de pointe garantissent
le développement de levures enologiques de qualité pour réaliser des FA en toute
sécurité et révéler le profil typique de vos vins (exemple avec Lalvin MSB™ sur Sau-
vignon blanc de différents terroirs néo-zélandais). Les recherches permettent aussi
de comprendre l'origine des déviations organoleptiques, les moyens existants de
lutte et comment favoriser le bon comportement des micro-organismes sélectionnés
($tratégie de protection, nutrition, etc.).

Létude récente des interactions entre les tannins et les fractions de levures inactivées
spécifiques (LIS), lors de Iélevage des vins rouges, est une autre illustration de la
grande avancée sur la compréhension des mécanismes (voir partie Au coeur du vin).
Un tout nouveau procédé d’inactivation a été mis au point par Lallemand Oenology,
en partenariat avec 'INRAE de Montpellier et aboutit au développement de deux
nouvelles LIS : Pure-Lees Elegancy™ et Pure-Lees Delicacy™.

Létude des mécanismes biologiques est passionnante et offre de nouvelles alterna-
tives dans un contexte en constante évolution pour vous accompagner a valoriser la
qualité et la singularité de vos vins...

Excellente lecture a tous.
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-Go- Des levures @nologiques sélectionnées pour respecter
~ et réveler la typicité de vos vins

Les mécanismes de révélation
aromatique liés aux métabolismes

des levures sont assez bien connus

et reconnus aujourd hui. Ces voies
métaboliques, nombreuses et complexes,
varient en fonction des conditions
physico-chimiques et de la disponibilité
nutritive du milieu et sont spécifiques a
chaque levure. Connaitre leur diversité
et comprendre leur fonctionnement sont
essentiels pour sélectionner les micro-
organismes les mieux adaptés et révéler
la typicité et Pauthenticité des profils des
vins.

SACCHAROMYCES CEREVISIAEET METABOLISME AROMATIQUE

Les ardmes du vin sont dits primaires ($pécifiques au cépage), secondaires (liés aux fermentations
alcoolique et malolactique) ou tertiaires (vieillissement). Les levures Saccharomyces cerevisiae jouent
un réle clef dans la révélation des ardmes appartenant a ces deux premiéres catégories (fig. 1).

Aromes primaires

Ils révelent la spécificité du cépage. Les thiols (3MH, 4MMP) et la majorité des terpeénes (linalol,
géraniol...) sont présents dans les moiits sous forme de précurseurs non odorants (tels CYS-4MMP,
GSH-4MMP, CYS-3MH, GSH-3MH). Les activités enzymatiques spécifiques des levures permettent de
rompre les ¢haines des molécules des précurseurs en libérant les composés qui deviennent odorants.
Lentrée de certains précurseurs est dépendante de transporteurs membranaires spécifiques des
cellules. Certaines levures auront ainsi davantage de capacité de transport dans leur milieu intracel-
lulaire puis delibération de ces composés odorants que d’autres, selon leur déterminisme génétique.

Aromes secondaires

Un bouquet aromatique complexe. Les aromes secondaires également appelés « fermentaires »
sont synthétisés par les levures pendant la FA, lors de la transformation des sucres en alcool. Les
alcools supérieurs et les esters produits comptent un trés grand nombre de composés responsables
notamment de notes florales et fruitées (esters d’alcool supérieurs, esters d’acétate, esters éthyliques
d’acides gras). Plusieurs voies a l'origine de leurs synthéses ont été identifiées (comme la voie de la
glycolyse (a partir du sucre), la voie de Ehrlich (a partir des acides aminés)).
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Principales voies du métabolisme
de révélation d'arémes
chez Saccharomyces cerevisiae

La nutrition des levures joue aussi un rdle es-
sentiel dans la révélation des ar6mes. Selon les
conditions du milieu et le type d’apport nutri-
tionnel (organique, vitamines, minéraux), les
levures peuvent mettre en place plus facilement
leurs voies métaboliques (primaire ou secon-
daire) et réduire le stress cellulaire et la favorisa-
tion de certaines voies qui auraient pu mener a
des défauts organoleptiques comme ’'H S.
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LES LEVURES SELECTIONNEES POUR REVELER LA TYPICITE LALVIN MSB™ : REVELER LES PROFILS DE SAUVIGNON BLANC ET LA TYPICITE DES TERROIRS

. - Un essai réalisé sur Sauvignon blanc issu de quatre différents terroirs

La notion de typl(:lté des vins, intimement liée a celle el it de la Marlborough Valley en Nouvelle-Zélande a permis de comparer

de « terroir », reﬂéte l’om’gine ge’ographique des vins. .. K3 s I'impact de Lalvin MSB™ et d’une levure commerciale révélatrice de
"O faranst thiols, notamment de 4MMP.

. . s o . i lley) o
Ses composantes sont multifactorielles : région viticole, o o
climat, sol, pratiques vitivinicoles, etc. Les levures ; Les résultats des analyses confirment la révélation des thiols volatils
cenologiques sélectionnées sont des outils de choix pour awaterevelley | (3MH et A-3MH) des vins de Sauvignon blanc avec Lalvin MSB™, sur
révéler les Proﬁl s des vins tout en re spectant la typicité ¢ Southern Valley les 4 terroirs (figure 2). Les huit profils obtenus sont bien distincts, en

Waihopai . . 3 . s 2
“rre . el lien avec la signature métabolique de la levure utilisée, et cela tout en
des différents terroirs. . 5 o .
respectant la typicité propre a ¢haque origine géographique (figure 3).
fig. 2| 3MH (ng/L) A-3MH (ng/L) 4MMP (ng/L)
Analyse des 8000 | : : 2500 I ! ! 500 ! ' :
thiols des vins 7000 I I I ! | | ! : :
de Sauvignon I ! ! | | | | | |
blancissus 6000 : | | 2000 I I I 400 I I I
i | | ! | | |
des 4 terroirs 5000 ! | | 1500 | I I I I I
(Lalvin MSB™ | | | | I I 300 I | |
en comparaison 4000 I I | : ! ! : : :
3 | |
alev. S) 3000 : " " 1000 | | | 200 | | |
| | | | | | | | |
2000 | | | | ! ! I ! !
| | | 500 1 1 | 100 1 | |
1000 1 1 1 ! ! ! ! ! !
| | | I I I I I I i I I I I
0 t | | 0 ! : : 0 m [ I I
MSB LEVS ! MSB LEVS| MSB LEVS| MSB LEVS MSB LEVS |MSB LEVS,MSB LEVS, MSB LEVS MSB LEVS | MSB LEVS, MSB LEVS |, MSB LEVS
Awatere | Rarangi | Rapaura | Southern Valley Awatere I Rarangi I Rapaura | Southern Valley Awatere | Rarangi I Rapaura | Southern Valley
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Lalvin MSB™, isolée dans le vignoble de Marlborough, confirme

RARANGI LALYINMBSE sa capacité a renforcer les caracteéres variétaux du Sauvignon
LEVURE S blanc avec une production équilibrée entre les différents thiols
LALVIN MSB™ et la révélation d’un profil aromatique intense.
RAPAURA
LEVURES
AATERE LALVIN MSB
LEVURE S
SOUTHERN | LALVIN MSB™
VALLEY {  LEVURES
20%
4 : Lalvin MSB™
bt cagpcle RAELS est distribuée en France par la
gssczhygieue trés typique société Lamothe-Abiet
et en Suisse par

la société Baldinger.

Analyse sensorielle réalisée par
12 ;=nologues néo-zélandais
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Deux nouvelles
levures inactivées
pour lamodulation
de la texture des
vins rouges

Pure-Lees Elegancy™ et Pure-Lees Delicacy™ : deux nouvelles
levures inactivées pour la modulation de la texture des vins rouges

De récents travaux de recherche ont permis

de mettre en évidence différents types
d’interactions entre les polyphénols des
vins et les fractions de levures inactivées

utilisées pendant [’élevage des vins rouges.

Lallemand Oenology en partenariat avec
INRAE de Montpellier a développé un
nouveau procédé innovant d’inactivation
(HPH™) afin de proposer des dérivés de
levures spécifiques (DLS) encore plus
performants, a partir de ces découvertes.
Une grande avancée scientifique pour une
meilleure maitrise de I’élevage des vins !

L'ELEVAGE, UNE ETAPE DETERMINANTE POUR SES VINS

Etape déterminante dans litinéraire technique, avant le
conditionnement et le vieillissement des vins, I'élevage contri-
bue a apporter stabilité, complexité et finesse aux profils orga-
noleptiques en influengant la composition phénolique des
vins. De nombreuses réactions ont lieux durant cette phase,
in¢luant 'évolution des tannins et anthocyanes et donc de la
texture des vins. La texture, critére organoleptique primor-
dial, résulte de nombreuses interactions entre : les composés
duvin, les cellules de I'épithélium buccal et les protéines sali-
vaires (Mekoue Nguela J. et al., 2021). Les polyphénols (et leur
composition) jouent unréle important dans cette perception.

www.lallemandwine.com @ @ @
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Lutilisation de levures inactivées spécifiques (LIS) est une
alternative répandue a I’élevage sur lies (méthode reconnue
pour influencer positivement la texture des vins) permettant
d’éviter les risques encourus par les lies de levures endogénes.

De récents travaux de re¢herc¢he ont étudié de maniére plus
précise les interactions entre les différentes fractions de LIS
et les polyphénols des vins. A partir de ces découvertes,
Lallemand Oenology propose deux nouveaux outils natu-
rels innovants encore plus performants pour moduler la

texture des vins.
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LES MECANISMES EN JEU AVEC LES FRACTIONS DE LIS

Les travaux de re¢herche conduits avec 'INRAE de Montpellier montrent
que les LIS sous forme de cellules entiéres ont une trés grande capacité
a adsorber irréversiblement des quantités de polyphénols (tannins et pig-
ments dérivés) et relativement plus élevées que les parois cellulaires seules
de ces levures (Mekoue Nguela J. et al., 2021). En outre, les observations
microscopiques font état de deux niveaux d’interaction :
- certains tannins interagissent avec les parois cellulaires (mannoprotéines)
- d’autres réagissent avec les composants intracellulaires des levures (pré-
sents dans le cytoplasme).
Létude plus approfondie des interactions entre les tannins et les différentes
fractions de levures (notamment mannoprotéines et composés cytoplas-
miques) a été réalisée en solution modele vin avec ajout de fractions de
tannins de raisins. Des phénomenes d'agrégation de différentes natures et
cinétiques se distinguent : agrégation et sédimentation rapide des compo-
sés ; agrégation avec stabilisation des composés dans le temps.
A partir de ces connaissances et afin de sélectionner les composés d’inté-
rét, Lallemand Oenology, en partenariat avec 'INRAE de Montpellier a
mis au point un nouveau procédé d’inactivation : HPH™ (« High Pressure
Homogenization »). Il permet d’obtenir les fractions d’intérét adaptées
selon l'objectif souhaité. Deux nouveaux outils naturels uniques et inno-
vants sont ainsi proposés : Pure-Lees Elegancy™ et Pure-Lees Delicacy™.
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PURE-LEES ELEGANCY™ ET PURE-LEES DELICACY™ : OUTILS DE MAITRISE DE L'ELEVAGE DES VINS

Pure-Lees Elegancy™ est composé principalement des
parois et de certains composés insolubles, issus du pro-
cédé HPH™. Pure-Lees Elegancy™ permet une adsorption
optimale des tannins les plus durs, rugueux et astringents
et contribue ainsi a améliorer la qualité de la texture des vins
pour 'obtention de vins rouges plus élégants.

Un essai réalisé sur un vin de nebbiolo aux tannins trés agres-
sifs confirme l'effet bénéfique sur le profil organoleptique
(figure 1). Apres deux mois de contact, le vin traité avec Pure-
Lees Elegancy™ présente des tannins plus fondus et moins
agressifs, il est moins amer et plus long en bouche, par rapport
au vin témoin sans ajout.

NEBBIOLO 2019, ITALIE
Analyses sensorielles
réalisées par 11 juges
- (vin traité avec Pure-Lees
< Elegancy™ comparé a un vin
< témoin sans PLE).
=
=
S
2
2
Intensité Intensité  Agressivité Amertume Longueur
colorante du fruité  des tannins* en bouche*
Témoin Pure-Lees Elegancy™ *significatif a 5%
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Pure-Lees Delicacy™ se compose de 'ensemble
de la biomasse levurienne résultant du pro-
cédé HPH™. Son apport permet la création de
complexes stables solubles avec les composés
phénoliques entrainant ainsi enrobage opti-
mal des tannins. Ajouté en fin de FA, Pure-Lees
Delicacy™ améliore la qualité des vins rouges en
leur apportant plus de souplesse sans modifier
leur structure.

Lessairéalisé sur vin de Merlot illustre le résultat
tres positif sur le profil organoleptique du vin. :
apres I'ajout de Pure-Lees Delicacy™, le vin pré-
sente une meilleure persistance en bouche, des
tannins plus souples et un fruité plus intense par
rapport au témoin (fig. 2).

SEPTEMBRE
— 2021 —

Enfin, une série d’essais impliquant Pure-Lees
Delicacy™ et Pure-Lees Elegancy™ sur les
mémes matrices (merlot, cabernet franc, pinot
noir et grenache) face a une LIS de référence
montrent les modulations possibles dela texture
des vins. Les effets observés sont significative-
ment supérieurs sur les quatre vins par rapport a
la LIS de référence. Sur merlot et cabernet franc,
les dégustations montrent une réduction de la
sécheresse des vins avec les deux Pure-Lees, et
davantage de rondeur et de gras en bouche pour
Pure-Lees Delicacy™. Sur pinot noir et grenache,
Pure-Lees Elegancy™ permet de réduire forte-
ment 'astringence des vins.

Pure-Lees Elegancy™ et Pure-Lees Delicacy™
confirment l'intérét de leur formulation pour la
modulation des vins rouges pendant I’élevage.
Ces deux nouveaux DLS offrent de nouvelles
solutions afin d’améliorer la qualité des vins et
d’obtenir une meilleure maitrise de cette étape.
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Merlot 2019, Sud-Ouest, France

/

[

Analyse sensorielle
menée par un jury
professionnel de 11
dégustateurs sur
merlot 2019 (vin
traité avec Pure-Lees
Delicacy™ comparé a
un témoin sans ajout)

/e

Intensité
colorante

Témoin

Source : MEKOUE NGUELA J. et al., 2021. Modulation de la texture des vins rouges par des levures
inactivées spécifiques : meilleure connaissance des mécanismes impliqués et opportunité d’un nouveau

procédé d’inactivation des levures. Revue frangaise d’cenologie n°304
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Longueur
en bouche*

* significatif & 10%

Ces produits sont
distribués en France
par I0C,
en Suisse par la société
Baldinger.
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DES OUTILS NATURELS POUR VALORISER LA QUALITE DES VINS

Lutter contre les amines biogeénes, c’est possible !
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Les amines biogénes (AB) peuvent avoir des conséquences sur la santé humaine lorsqu’ils sont
présents en grande quantité dans les vins. Lors du webinaire co-organisé par 'IMW et Lallemand
Oenology, les professionnels de la filiere ont présenté 'origine de ces AB (voies métaboliques de
certaines bactéries lactiques). Un moyen de lutte efficace contre leur apparition est I'usage des
bactéries enologiques sélectionnées par Lallemand. Nos experts R&D et nos partenaires au fil
des années ont isolé et sélectionné les bactéries ne produisant justement pas ’AB !

LALLEMAND OENOLOGY

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

Lallemand S.A.S.

19, rue des Briquetiers BP59
31702 Blagnac Cedex
0562745555

fb.france@lallemand.com
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Des levures Deux nouvelles Des outils naturels
cenologiques levures inactivées pour valoriser la
sélectionnées pour  pourlamodidation  qualité des vins
respecter et révéler de la texture des .

latypicité de vos vins rouges

vins .

LE SAVIEZ-VOUS ?

Des besoins spécifiques pour des enjeux
variés tout au long de leur activité !

Des la premiére phase, lors de la réhydratation, les
levures ont des besoins spécifiques. Pour assurer

—25% de SO, en moins
dans les vins depuis 10 ans !

Clest lestimation rendue par une enquéte

de 'Union des (Enologues de France sur 468
adhérents interrogés (Revue Frangaise d’Enologie,

02/2021). Les solutions naturelles telles que la
bioprotection avec les non-Saccharomyces, la co-
inoculation, 'ensemencement avec les bactéries
eenologiques sélectionnées sont des alternatives

de ¢hoix dans ces itinéraires.

leur survie et leur adaptabilité dans le vin, les
protecteurs riches en facteurs de survie (comme
les stérols) et en micronutriments leur permettent
de maximiser leur viabilité cellulaire et d'optimiser
leur croissance (ex: ). Tout au
long de la FA ensuite, les levures puisent dans le
milieu pour le bon déroulé de leur métabolisme
fermentaire et de révélation aromatique. Une
nutrition organique adaptée riche en acides ami-
nés, en vitamines et oligo-éléments et en facteurs
de survie sera idéale pour leur développement
(ex: ). Ces produits sont non-0OGM,
utilisables en AB et adaptés pour I'élaboration de
produits VEGAN.

Toute une stratégie pour assurer les prochaines
vendanges !

Nutriments et
protecteurs



https://www.lallemandwine.com/fr/france/produits/catalogue/nutriments-et-protecteurs-de-levures/4/goferm-protect/
https://www.lallemandwine.com/fr/france/produits/catalogue/nutriments-et-protecteurs-de-levures/1/fermaid-o/
http://www.lallemandwine.com
http://www.lallemandwine.com
https://www.winemak-in.com/fr/lallemand-oenologie

