
ÉDITO
" On n’oublie pas les bases " 

La nouvelle saison est lancée. Comme chaque année avec elle, fleu-
rissent les salons, les innovations et les nouvelles découvertes. 
Pour Lallemand Oenology, l’innovation est au cœur de la philoso-

phie des équipes de R&D, les avancées des travaux de recherche per-
mettent d’améliorer continuellement la connaissance des produits et de 
porter en lumière les découvertes afin de vous proposer des nouvelles 
solutions, adaptées aux conditions environnementales, aux défis cli-
matiques et aux attentes des vinificateurs et consommateurs. 
La nouvelle saison, c’est aussi le moment de se rappeler l'/les histoire(s) 
qui ont mené à toutes ces innovations… Se remémorer les probléma-
tiques, les avancées technologiques, scientifiques, microbiologiques qui 
ont mené aux solutions actuelles est très utile pour mesurer le pouvoir 
de toutes ces découvertes !
Dans cette édition, « Au gré du vin » vous invite à voyager dans le 
temps… La partie En Primeur interview nos Experts de Lallemand Oeno-
logy : Anne Ortiz-Julien et Anthony Silvano, pour (re)découvrir l’histoire 
des sélections des levures œnologiques, l’inoculation et la révolution 
œnologique qui en a découlé. Enfin, partez à la découverte des dernières 
avancées sur le métabolisme si spécifique de LEVEL² INITIA™ et les 
nouveaux produits à la vigne, qui se dessinent pour l’avenir…
En vous souhaitant à tous une très bonne saison,
Excellente lecture. 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

L’équipe Lallemand Oenology France

De gauche à droite :  
Florence Sablayrolles, Sandra Escot, Sophie Graudé

La bactérie œnologique
sélectionnée révolutionnaire

La plus rapide pour achever la fermentation malolactique
La plus sûre pour éviter la production d’acidité volatile
La plus e�cace dans des conditions œnologiques di�ciles

ML PRIME™ est un Lactiplantibacillus plantarum
(ex Lactobacillus plantarum)

BACTÉRIES
œNOLOGIQUES
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 L'inoculation des levures... vue par nos experts
 LALVIGNE™, un éventail de dérivés de levures à la vigne 
 LEVEL² INITIA™ : la puissance de protection contre l'oxydation
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EN PRIMEUR

L’inoculation  
des levures…  
vue par nos experts

Les levures œnologiques sélectionnées ont été une 
vraie révolution lors de leur apparition en œnologie. 
Dans quel contexte sont-elles apparues ?

« Lorsque les premières sélections de levures œnolo-
giques ont vu le jour en œnologie, cela a été effective-
ment une véritable innovation de rupture. 

A cette époque, le principal enjeu au niveau des FA était 
de sécuriser leur déroulement, notamment en évitant les 
arrêts avec des sucres résiduels, qui étaient synonymes de 
pertes de temps, d’argent, de qualité, et parfois même de vin. 

La facilité et la praticité de mise en œuvre dans les 
moûts (l’inoculation) procurées par l’utilisation de levures 
sélectionnées performantes et produites sous forme sèche 
active a véritablement révolutionné les pratiques œno-
logique : en évitant de mettre en œuvre des pieds de cuve 
(préparation de levain) fastidieux aux résultats aléatoires, 
ou bien de s’en remettre au hasard dans le cadre de FA spon-
tanées. »

Quelles sont les découvertes/méthodes qui ont 
accompagné leur développement en œnologie ? 

« L’émergence des LSA qui assurait en même temps une sta-
bilité de l’activité dans le temps, s’est accompagnée d’une 
amélioration des connaissances sur la microbiologie en 
conditions œnologiques, les FA en général et sur le métabo-
lisme des levures œnologiques. 

De nouveaux outils et travaux de recherche ont permis tout 
d’abord de mieux caractériser les souches de levures sélec-
tionnées en fonction des paramètres importants lors de la 
réalisation d’une FA en conditions œnologiques. 

La deuxième étape a été de commencer à explorer l’immense 
diversité qui existait au sein des levures œnologiques, per-
mettant de sélectionner et d’identifier des souches 
adaptées en fonction des conditions de vinification, des 
contraintes liées aux différents bassins de production, 
puis en fonction des styles de vins produits. »

L’inoculation des moûts est devenu un outil incontournable des vinificateurs 
pour produire des vins de qualité, quelle est pour vous la meilleure méthode 
pour ensemencer un moût en levure œnologique sélectionnée active (LSA) ? 

« Une LSA est une levure, donc un micro-organisme vivant qui a été multiplié dans 
des conditions lui permettant d’avoir un état physiologique optimal pour l’applica-
tion à laquelle on le destine (la FA en milieu œnologique dans notre cas) ; puis qui a 
été séché pour faciliter son conditionnement, son transport, sa stabilité et sa mise 
en œuvre, tout en conservant sa qualité. 

De ce fait, afin de permettre un « réveil » doux, de préserver sa 
qualité, et de respecter son système métabolique, la meilleure 
méthode est de lui faire retrouver son niveau d’humidité natu-
rel, donc de le réhydrater (exactement comme quand on fait 
du pain à la maison !), puis de l’acclimater aux conditions dans 
lesquelles on va l’inoculer. 

Bien sûr, l’amélioration continue de nos méthodes de produc-
tion permet d’avoir des LSA de qualité toujours croissante, 
qui permettent une certaine flexibilité dans leur utilisation. 
Et, en fonction des conditions, ces étapes de réhydratation et 
d’acclimatation peuvent parfois être écourtées, voire suppri-
mées, sans trop perdre des qualités intrinsèques de la LSA.  Il 
n’en reste pas moins que, d’un point de vue microbiologique, 
la meilleure méthode pour ensemencer un moût avec une levure œnologique 
sélectionnée en bénéficiant des caractéristiques optimales pour lesquelles 
elle a été sélectionnée reste la réhydratation préalable et son acclimatation 
à la température de fermentation.  »

Que penser alors des méthodes 
qui consistent à propager des LSA 
en cave ? 

« Ces méthodes permettent d’obtenir 
une certaine quantité de biomasse, 
mais ne permettent pas d’en garantir la 
qualité, ni en termes de vitalité, d’état 

physiologique et méta-
bolique, ni en termes de 
pureté microbiologique 
(absence de contami-
nants notamment, bac-
tériens par exemple). 
Rien ne garantit d’ail-
leurs que les biomasses 
obtenues de cette façon 
respectent les spécifica-
tions OIV décrites dans 
le Codex des pratiques 
œnologiques. »

la meilleure méthode 
(d'utilisation de la LSA) 
est de lui faire retrouver 
son niveau d'humidité 
naturel, donc de la 
réhydrater [...] puis de 
l'acclimater aux conditions 
dans lesquelles on va 
l'inoculer
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LalVigne™ est la gamme de produits de Lallemand Oenology pour 
une application à la vigne destinés à produire naturellement des 
vins de grande qualité. Les produits LalVigne™ sont composés de 

fractions spécifiques de levures œnologiques soigneusement sélec-
tionnées Saccharomyces cerevisiae. 

Depuis plus de 15 ans, les travaux de R&D ont permis le développement 
de deux produits afin de synchroniser les maturités et d’optimiser les 
équilibres des raisins, face aux effets du changement climatique :

accélère et améliore la maturité phénolique des rai-
sins

optimise et améliore le potentiel aromatique des 
raisins

Par ailleurs, le changement climatique entraîne la récurrence des 
aléas climatiques et avec eux les stress abiotiques à la vigne (séche-
resse, vents violents, niveaux de salinité des sols, etc.), provoquant 
des déséquilibres des raisins et des vins. Afin de contrer ces effets, 
trois nouveaux produits spécifiques ont été développés et permettent 
d’augmenter la résistance de la vigne. Ils offrent alors un meilleur déve-
loppement et une meilleure croissance de la vigne. 

augmente la capacité de résistance  
de la vigne au stress hydrique 

améliore la robustesse de la vigne face  
aux stress abiotiques

stimule la récupération de la vigne  
après un épisode de grêle

Produire des vins de qualité commence dès la vigne, par la préparation 
et la conduite de la vigne pour obtenir la meilleure matière première 
possible. Ces produits (homologués en Autriche, Espagne, Italie) 
sont en cours d’homologation en France et seront disponibles pour 
commercialisation en 2023.

DERNIÈRE MINUTE
LALVIGNE™ : 
3 NOUVEAUX DÉRIVÉS DE LEVURES À LA VIGNE 

I L  É T A I T U N E  F O I S

LES FERMENTATIONS
en 3 coups de crayons

DANS NOS CHAIS
LEVEL² INITIA™ : 
LA PUISSANCE DE PROTECTION CONTRE L’OXYDATION

LEVEL2 INITIA™ est une levure Metschnikowia pulcherrima sélec-
tionnée en partenariat avec IFV Beaune. Il existe une grande 
variabilité au sein de cette espèce et LEVEL² INITIA™ a été 

sélectionnée pour sa capacité unique à consommer l’oxygène dis-
sous. Elle favorise également la réduction de la teneur en cuivre des 
moûts (le cuivre ayant un effet catalyseur des réactions d'oxyda-
tion). Ses deux propriétés en font un outil puissant de protection 
contre l’oxydation.

Les récents résultats de recherche et 
les essais sur le terrain ont permis 
d’établir de nouvelles découvertes. 

Il s’avère que cette exceptionnelle 
consommation en oxygène est liée à 
sa composition lipidique très spéci-
fique : elle produit une grande quan-
tité d’acide gras polyinsaturés (AGPI) 
(Thèse Lallemand / Université de 
Stellenbosch). Pour réaliser la syn-
thèse de ses AGPI, la consommation 
d'O2 est nécessaire à LEVEL² INITIA™. 

De plus, elle présente une très grande capacité de survie à basse 
température. En effet, sa capacité à synthétiser et à accumuler 
les AGPI lui confère un avantage par rapport aux autres microor-
ganismes. Plusieurs essais ont démontré un bon maintien de sa 
population même à très basses températures : stabulation de plu-
sieurs jours à 4°C, conservation de moût à 0°C, etc.

LEVEL² INITIA™ est un outil de pointe pour bioprotéger les moûts 
et les vins contre l’oxydation et les micro-organismes d'altération, 
spécialement développé pour relever les challenges de la réduc-
tion du SO2 durant les étapes pré-fermentaires de vinifications 
en blancs et rosés.

Consommation 
unique d’O2

Teneur 
particulièrement 
élevée en AGPI

Meilleure 
adaptation 
aux basses 

températures

ET TERROIR
MICROBIOLOGIE ET TERROIR

ET TERROIR

MICROBIOLOGIE ET TERROIR

EMBOURBE !!

DE RETOUR DU 
LALLEMAND TOUR...

ON 
NOUS AVAIT 
PROMIS DU 
TERROIR...

ON VA PAS 
S'PLAINDRE :
IL Y A DES 
BOTTES 

POUR TOUT 
LE MONDE !

PAUSE 
TECHNIQUE

AU MOMENT 
DE REPARTIR...

https://lalvigne.com/fr/france/
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Anne Ortiz Julien Anthony Silvano
UN ARTICLE SCIENTIFIQUE EST EN COURS DE RÉDACTION SUR LE SUJET 
DE L’INOCULATION DES LEVURES ET DES MÉTHODES D’ENSEMENCEMENT.

De nos jours, on assiste à l’émergence de l’« inoculation 
directe » des levures œnologiques sélectionnées, pour 
des raisons pratiques. De quoi s’agit-il ?  

« En effet, depuis quelques années, certains metteurs en 
marché de levures œnologiques proposent des LSA pour 
lesquelles l’étape de réhydratation ne serait pas nécessaire, 
et qui offriraient exactement les mêmes bénéfices, qu’elles 
soient réhydratées ou non avant leur inoculation. Si l’idée 
est plutôt plaisante sur le papier, promettant un certain gain 
de temps, une plus grande flexibilité et facilité d’utilisation, 
il faut être bien conscient que d’un point de vue 
microbiologique, l’étape de réhydratation, 
pour un microorganisme qui a été préala-
blement séché, n’est pas une étape super-
flue. Elle permet tout simplement de réactiver 
les systèmes physiologiques et métaboliques 
d’un organisme vivant qui est dans un état 
proche de la dormance, avant de l’introduire 
dans un milieu difficile (le moût de raisin), 
dans lequel on va attendre de lui qu’il réalise ce 
pourquoi il a été sélectionné, à la fois en termes 
de consommation totale des sucres, mais aussi en termes de 
métabolisme secondaire (aromatique par exemple). Car la 
réalisation de la FA ne se résume pas à la simple trans-
formation de sucre en éthanol ; elle est tout simplement 
l’étape permettant de passer du raisin au vin, avec toute 
la complexité et la richesse que cela signifie. »

Est-ce une technique qui « marche » ? 
La recommanderiez-vous ?  

« Donc, à la question « est ce que ça marche ? », la réponse 
est une autre question : qu'est-ce que l'on entend par "ça 
marche" ? 

Si l’on veut dire par là « est-ce que cela permet de consommer 
les sucres ? », alors, en fonction des conditions du moût, et 
de la souche utilisée, oui, cela peut « marcher » ; en plus ou 
moins de temps, avec plus ou moins de sucres résiduels, etc. 

En revanche, si on cherche à obtenir 
tous les bénéfices de la levure utilisée, 
sélectionnée pour certaines caracté-
ristiques, notamment au niveau de son 
métabolisme secondaire (aromatique), 
alors il a été démontré que quelle que 
soit la levure de spécialité utilisée, 
son métabolisme et sa vitalité sont 
plus performants lorsqu’elle a été 
préalablement réhydratée avant son 
ensemencement. Cela a deux consé-

quences principales : de meilleures performances fer-
mentaires (d’autant plus évident lorsque les conditions de 
fermentation ne sont pas faciles) et un fonctionnement 
optimal de leur métabolisme secondaire, pour lequel 
elles ont été sélectionnées. »

Enfin, qu’est-ce qui différencie une FA conduite par une levure œnologique sélectionnée  
et une FA spontanée non maîtrisée ?

« Les techniques de phénotypages développées ces 20 der-
nières années afin d’optimiser les sélections de levures œno-
logiques permettent d’utiliser la levure la plus adaptée à la 
fois aux conditions environnementales de la vinification mais 
aussi au profil de vin recherché, tout en respectant la matière 
première et en révélant le potentiel aromatique du raisin. 

Leur réhydratation au préalable de l’ensemencement 
dans le moût optimise leur métabolisme fermentaire 
afin d’épuiser les sucres mais assure également leur 
métabolisme de biosynthèse des arômes. Grâce à un taux 
d’inoculation maîtrisé, la levure sélectionnée va supplanter 
la flore indigène oxydative responsable de déviations orga-
noleptiques dans les vins. 

A l’inverse, dans les cas de FA spontanée, la flore indigène 
présente va se développer de manière aléatoire, et les levures 
d’espèces différentes vont être en compétition pour les nutri-
ments du moût. Une sélection va alors se faire, laissant la 
plupart du temps la place aux flores contaminantes de type 
Brettanomyces, ou à des levures de type Saccharomyces cere-
visiae, fragilisées physiologiquement par le manque de res-
sources nutritives nécessaires pour fermenter le moût, avec 
une difficulté supplémentaire : les teneurs en éthanol qui 
augmentent au fur et à mesure de la FA, et qui détériorent 
l’intégrité membranaire des cellules. Cela aura pour consé-
quences technologiques des fins de FA languissantes pouvant 

mener à des arrêts de FA (dûs à la mort cellulaire) avec de 
fortes productions d’acidité volatile. 

Dans les cas où la FA s’achève malgré tout avec épuisement 
des sucres, cela est souvent associé à des déviations orga-
noleptiques comme la production de composés soufrés, ou 
encore l’apparition de phénols volatils. Plusieurs espèces 
différentes peuvent être à l’origine de la consommation 
totales de sucres, sans avoir pu révéler le potentiel aro-
matique du raisin. 

Par ailleurs, l’utilisation 
d’une levure œnologique 
sélectionnée dès le début 
de la FA est un excellent 
moyen de maîtriser et 
d’exprimer de façon 
optimale la qualité et 
le potentiel d’une ven-
dange, à la fois en évitant 
des masques aromatiques, 
mais aussi en révélant les 
caractéristiques du raisin, présents sous la forme de précur-
seurs aromatiques et nécessitant l’action d’une levure pour 
s’exprimer de la façon la plus pure et complète. »

quelle que soit la levure 
de spécialité utilisée, son 
métabolisme et sa vitalité 
sont plus performants 
lorsqu'elle a été 
préalablement réhydratée

l'utilisation d'une levure 
œnologique sélectionnée 
[...] est un excellent 
moyen de maîtriser et 
d'exprimer de façon 
optimale la qualité et le 
potentiel d'une vendange
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