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LES LEVURES SELECTIONNEES DANS T.A VINIFICATION
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Développement du levurage par pieds de cuve
Sélection de souches spécifiques pour levains liquides
Institut Pasteur, La claire
Lyophilisation des levures

Levures seches actives




Les préparations de pied de cuve vers 1950
Marteau /Galzy
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3ne ¢ys. — La préparation d'un levain continu a Uaide de
levures sélectionnées actives.




En fermentation spontanée la flore spontanée est imposée par la nature
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Mauvaise maitrise des flores —— = risques d’accidents




Préparation du levain par macération du jus avec les pellicules
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Préparation de levains avec SO, (dr) et sans SO, (g).




Préparation des différents levains

LEVAIN SANS LEVAIN SANS LEVAIN AVEC LEVURAGE
SO, SO, SO, OPTIMISE
oui oui oui

Macération sol/liq

oui
2 remont.
28 28 28 28

Oxygénation

Température °C

Inoculation a d=1030




Protocole expérimental mis en place sur les 3 années
d’essais

e 2010 2011 2012

Levain SO, +

Levain SO, - X X X
Levain X X X
optimiseé

Fermentation X X

spontanée

LSA X X




Temps de préparation des différents types de
levains avant inoculation dans les mouts

I reeror1 [ RROIR 2NN FNTE RROIR S

2010 2011 2012 2010 2011 2012 2010 2011 2012
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Fermentation spontanée | 6|6 | = 4 81T g
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Préparation des levains : évolution des flores 2012




Durées de fermentation alcoolique des molts ensemenceés
avec difféerents types de levains

2010 2011 2012 2010 2011 2012 2010 2011 2012

Levain sans SO, 23 26 33 19 26 30 27 21 27
Levain optimisé 20 17 33 16 21 30 27 16 27
Levain avec SO, 29 - - 25 - - 27 - -

Fermentation

spontanée 28 26 - 17 26 - 31 26 -

LSA - - 21 - - - 12 - 22




LEVAIN OPTIMISE : PRODUCTION DE BIOMASSE IMPORTANTE

2011 (UFC/ml)

Etapedela | Levainsans | Levainavec Levain FA spontanee
Fermentation SO, SO, optimisé
Mi-FA 2-107 9-107 8-108 2-108
Fin FA 1,2-107 6-10° 6-107 3-106
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Nombre de clones différents de Sacch. cerevisiae obtenus au cours des
3 années d’étude sur les trois terroirs
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de la cuve associée 2010
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LEVAIN -LOPTDFA -LOPT IMFA-LOPT- [FFA-LOPT- Flore du levain optimisé et flore de la cuve

- 20 5 %0 associee 2011

c60 10 10 100 .
62 10 20 50 90
c63 30
80
c66 20 20
70 mSc71
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C 1
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40
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30
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MFA- |FFA-
DFA -FS | FS FS
Sc1l 10
Sc2 10
Sc4 40 10
Sc5 10 20
Sc7 10
Sc8 10
Sc9 10
Sc 10 10
Sc11 10
Sc13 20
Sc14 10
Sc 15 10
Sc 16 10
Sc 18 10
Sc 35 10
Sc 37 10
Sc 38 50
Sc 39 20
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Flore levurienne de la cuve en
fermentation spontanée 2011
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LEVAI
N - DFA- |MFA- |FFA-
SO%- |SO%- |[SO?%- SO?-
Sc1l 10 20 10
Sc2 30
Sc43 10
Sc 74 10
Sc75 10
Sc 76 10
Sc 87 10
Sc 88 10
Sc 89 10
Sc 90 10 10
Sc9l 10
Sc 92 10
Sc 93 10
Sc 94 10
S. uvarum 10 50 40 40
C. maritima 40 20
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Impact d’'une souche de cave sur les fermentations
Conduits par les différents types de levains 2012
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PRESENCE DE LA SOUCHE TRACEUR SUR LE MATERIEL DE TRANSPORT
(CAMION CITERNE) 2002UFC/CM?

E TOTAL
FLORE
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LATMOSPHERE DES CHAIS AU COURS DE LA FA UNE AMBIANCE TRES
CONTAMINANTE (BRIACE 2001) urc/m3
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EVOLUTION DES POPULATIONSEEMURIENNESDE TO AT3 SUR
LES MATERIELS ET SUPPORTS DANS LA CAVE (BRIACE 2001)

UFC/CM?

LIEU TO T1 T3

X.LEV X.LEV X.LEV
MUR CHAI 0 200 196
SOL CHAI 4 102 164
CUVE BETON 4 34 460
TOUR
CUVE INOX 32 2 302 562
MUR CHAI 0 180 342
PRESSOIR
TOUR TRAPPE 32 4800 8600
CUVE 13
PRESSOIR 0 160 42
EXTERIEUR
POMPE 0 2460 124
MANZINI




Impact des difféerents types de
levains sur la composition analytique des vins

TAV,%vol 12,05 12,25 12,24
Sucres résiduels, g/l 6,7 3,6 <0,4
Acide malique, ¢/l 3,2 3,2 3,5

Acide tartrique, g/l 3,8 3,7 4,1

Acidité totale, g/l 4,71 4,73 5,24
Acidité volatile, g/l 0,30 0,22 0,14
pH 3,15 3,13 3,05




Autres impacts sur la composition des vins

Les amines biogenes histamine, méthylamine, éthylamine, tyramine,
putrescine, cadavérine , phényléthylamine et isoamylamine, sont toujours
retrouvées a des concentrations mineures (0,5 -1,5 mg/l).

I’ acidité volatile des vins demeure tres faible (0,10- 0,25 g/I) et les
niveaux de SO2 total toujours inférieurs a 100 mg/I.




Impact organo_leptique

intensité des
odeurs

caract.

bouche fruité/floral

" caract.
gras-sucrosité ,
végétal
. N e LEVAIN OPT
aromes - caract.
bouche minéral

e | EVAIN SO?-

FERM SPONT




CONCLUSION

La sécurité du déroulement des fermentations indigenes, peut ainsi étre
largement améliorée en optimisant la formation d’'une biomasse
compétitive et diversifiée grace a la conjugaison de techniques physico-
chimiques assurant sa croissance et son implantation rapide dans le
modt.

Des essais ont été menés au niveau de caves impliquant un réacteur
susceptible d’alimenter en continu tout au long de la campagne
| ‘ensemble des molts avec des levures indigenes. Cette technique
proche de celle utilisée dans nos essais a di étre optimisée avant d’étre
mise en ceuvre en toute sécurité
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