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/ “Une autre dimension

Explorer au-dela des horizons connus, découvrir de nouvelles pistes, bousculer les idées éta-
blies et faire bouger les lignes... c’est aussi ¢a le role de la Re¢herche en enologie !

Depuis plus de 50 ans, le réle des micro-organismes et de leur sélection dans la production des
vins se confirment. Au-dela de Saccharomyces cerevisiae, bien connue pour sonréle central dans
les fermentations alcooliques et ses nombreuses contributions aux profils des vins, il y a toutes
les « non » Saccharomyces, une autre dimension... Autrefois identifiées comme des potentielles
pathogénes a l'origine de déviations organoleptiques, c’est finalement pour certaines d’entre
elles une toute autre histoire. De quoi, de quels micro-organismes parle-t-on via ce terme «
non-Saccharomyces » ? Plus pratiquement, comment les utiliser ? Quel sont leurs possibles
applications en vinification ? La réponse est multiple tant la biodiversité de ces espéces est
grande. Et, s’il y a des intéréts potentiels de I'usage de certains micro-organismes, il y en a
aussi possiblement de leurs « dérivés ». LOIV (Organisation Internationale de la Vigne et du
Vin) vient a ce propos d'approuver l'utilisation de fractions de levures non-Saccharomyces dans
la production de vin. Lexploration continue !

Alors, cap sur les non-Saccharomyces dans cette édition #49 de I'e-mag. Nous vous propo-
sons d’aborder leur biodiversité et les champs d’applications dans les itinéraires tehniques.
Découvrez les spécificités de leur production et la gamme LEVEL? développée par Lallemand
Oenology, fruit du long travail mené par les équipes internes et les partenaires. AlliantlaR&D
al'application sur le terrain, nous vous proposons également d'apprécier les premiers retours
des essais en caves 2024.

Nous vous souhaitons une agréable lecture et en profitons pour vous souhaiter une belle et
heureuse année 2025 !
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Le-mag #48 en octobre donnait
un premier apercu des vendanges
qui étaient en cours. Depuis, les
premiers vins sont sortis des chais,
c'est avec plaisir que l'on découvre
les résultats des essais 2024.
Plusieurs expérimentations ont
été réalisées sur le terrain en Val
de Loire, Provence, Sud-Ouest et
Cétes du Rhone, testant aussi bien
des nouveautés que des produits
en développement R&D. Parmi
eux, découvrez en trois plus en
détails !

s:LalVigne

AROMA

Grow your wine

terrain

ESSAI « OBJECTIF THIOLS VIN BLANC » SUR
CHENIN BLANC

En Val de Loire, une vigneronne a souhaité dé-
veloppé sa stratégie aromatique "thiols" dés la
vigne sur ses vins de Chenin blanc. Elle a ¢hoisi
d’utiliser le produit biostimulant pour applica-
tion foliaire LalVigne AROMA™ a encadrement
de véraison pour optimiser la potentiel aro-
matique dont les thiols de la modalité traitée.
Pour la vinification elle a ¢hoisi d’utiliser Lalvin
MSB™ couplée a une stratégie de nutrition adap-
tée dans cet objectif avec STIMULA SAUVIGNON
BLANC™ en début de fermentation alcoolique
(FA). Lors des dégustations des raisins ala vigne,
laviticultrice a observé des différences au niveau
de l'intensité aromatique en faveur des raisins
traités. Les vins finis montrent deux profils dif-
férents équilibrés, dotés d’une belle finesse aro-
matique avec plus de volume et de rondeur pour
la modalité LalVigne AROMA™.

LALVIN MSB™

(Marlborough Sauvignon Blanc)
Saccharomyces cerevisiae
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siLalVigne

AROMA

Grow your wine

RUBY”

Saccharomyces cerevisiae

Lalvin VP41

Oenococcus oeni

CABERNET FRANC, CHINON

Dans la méme région, un vigneron a souhaité étu-
dié la révélation des thiols sur Cabernet franc sur une
parcelle spécifique c¢hoisie en coteaux. Pour cela, il a
utilisé lalevure RUBY™, spécifiquement sélectionnée
pour révéler les thiols dans les vins rouges couplée a
une nutrition spécifique avec STIMULA SYRAH™ en
début de FA et la bactérie sélectionnée Lalvin VP41™
pour la réalisation de la fermentation malolactique
(FML), en comparaison au méme itinéraire avec une
levure témoin. Les dégustations montrent des profils
aux expressions aromatiques distinctes, la modalité
RUBY™ présente des notes de fruits noirs et rouges
frais comparée au vin témoin et une intensité aro-
matique plus marquée. Le vin de la modalité RUBY™
présente également une agréable structure tannique
et une plus grande longueur en bouche.

SYRAH, COTES DU RHONE

En Cotes du Rhone, un essai a été mis en place afin
d’étudier la stratégie d’optimisation de la révélation
des thiols dans des vins de Syrah, dés la vigne, en uti-
lisant le produit biostimulant LalVigne AROMA™ a
encadrement de véraison puis a la cave en utilisant
RUBY™ en FA, associée a une stratégie de nutri-
tion adaptée avec STIMULA SYRAH™, puis Lalvin
VP41™ pour la réalisation des FML, comparé a un vin
témoin. Pendant les vinifications, le profil vinifié avec
LalVigne AROMA™ et RUBY™ présentait d’agréable
notes de fruits rouges et fruits noirs frais. Les dégus-
tations au Domaine font état de différences entre les
profils, avec, pour le vin de la modalité LalVigne ARO-
MA™ et RUBY™ des d'aromes de fruits rouges frais
tres intenses et une tres belle expression aromatique,
ce faisant le profil recherché pour la cuvée. Les ana-
lyses des vins finis sont en cours pour aller observer
les résultats a d’autres éc¢helles... a suivre !
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A la découverte des non-Saccharomyces

En explorant 'immense
biodiversité des especes, la science
dévoile régulierement des nouvelles
pistes et applications techniques en
vinification ; « redorant » 'image
de certains micro-organismes
autrefois considérés comme
néfastes a la qualité des vins.

C’est le cas de certaines espeéces de
non-Saccharomyces. Quel est
état de nos connaissances sur

leur biodiversité 2 Quelles sont

les applications possibles avec la
gamme proposée par Lallemand
Oenology ? Elles sont décidément
multiples, partons a Uexploration !

APERCU DE LA BIODIVERSITE DE CE GENRE

Les levures non-Saccharomyces, que l'on trouve sur
les raisins et dans les mofits de raisins, étaient a I'ori-
gine considérées comme des potentielles sources de
contamination microbiennes lors des fermentations,
altérant la qualité des vins. Elles étaient tenues sou-
vent responsables des arréts de fermentation et des
déviations organoleptiques. Mais depuis une ving-
taine d’année, la communauté scientifique s’intéresse
aleur diversité et a mis en évidence le potentiel de leur
métabolisme et de leurs activités enzymatiques. En
effet, certaines d'entre elles apportent des bénéfices
positifs remarquables et différents de Saccharomyces
cereviside.

Les levures non-Saccharomyces ont la capacité d’in-
fluencer positivement les propriétés organoleptiques
des vins (ardmes, sensation en bouche, couleur) et de
participer a la bioacidification, bioprotection, au bio-
contrdle et a la réduction de la teneur en alcool, pour
ne citer que quelques-unes des récentes découvertes.
Elles ont trés probablement d’autres contributions qui
n'ont pas encore été mises a jour.

A lui seul, le terme « non-Saccharomyces » renferme
une grande diversité d'especes et de souches a I'inté-
rieur méme de ¢haque espéce.

Apercu de la diversité
des non-Saccharomyces

MICRO-ORGANISMES PRESENTS
ALAVIGNE ET DANS LEVIN

(HN[CILTI  EUCARYOTES

[l SACCHAROMYCES (SPP) || NON-SACCHAROMYCES

Présente des
caractéristiques
bénéfiques

Connu pour
nuirea
la qualité

L'ENO-FIL

DelaR&D a
Papplication surle

terrain

PROCARYOTES

Inconnu et
aexplorer!

a2 LACHANCEA METSCHNIKOWIA METSCHNIKOWIA TORULASPORA AUTRES ESPECES /
THERMOTOLERANS PULCHERRIMA FRUCTICOLA DELBRUECKI RECHERCHES EN COURS
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Une grande variété de souches,
chacune ayant leurs propres spécificités

La gamme : LEVEL*™ est la gamme de levures eenologiques non-Sac-
charomyces de Lallemand Oenology. Contrairement aux Saccharomyces
cerevisiae, dont les r6les s’articulent autour de la fermentation et de la
contribution aromatique, ces espéces non-Saccharomyces jouent un
role lors des premieéres étapes de la fermentation.
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Scélectionneur et producteur de levures
non-Saccharomyces : un metier a part

Depuis une vingtaine d’années, Lallemand Oenology explore cette bio- ‘
diversité. La société a été pionniére pour relever le défi de proposer des ‘

souches non-Saccharomyces sous forme sec¢he active.

La production des non-Saccharomyces est trés exigeante et implique de se

confronter a de multiples obstacles (différents de ceux rencontrés pour

les Saccharomyces) tels que : les risques accrus de contamination, taux de

croissance plus lents, risques élevés d’effet « Crabtree » (inhibition de la

respiration pour la croissance et la division, au profit du métabolisme

fermentaire), besoins en oxygene trés élevés, équipement requis pour les

nutriments spécifiques et la croissance, activités enzymatiques différentes,

cellules de taille plus petites, processus en aval tres exigeant (filtration,

extrusion et sé¢hage), etc. De plus, outre ces spécificités, ¢haque souche

aun comportement propre, c’est pourquoi chaque étape de la production L Ev E L2

doit étre adaptée a chaque souche...

Améliorant constamment ces méthodes, EXPLORING
Lallemand Oenology a développé une expertise NON-SACCHAROMYCES
$pécifique pour leur production, garantie d’'une UNIVERSE

expérience fiable, stable et pratique pour les

vinificateurs.
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EXEMPLES D'APPLICATIONS AVEC LA GAMME LEVEL®™

Bioprotection des moiits

La bioprotection des moits, stratégie destinée
au contr6le de la contamination microbienne
tout en réduisant I'usage du SO, se développe
de plus en plus. Elle peut étre réalisée en utili-
sant une souche de levure non fermentaire des
especes Metschnikowia pulcherrima, appliquée
dans les premieéres étapes de I'itinéraire de vini-
fication jusqu’avant I'inoculation de la S. c. qui
réalisera la FA. Lespéce produit naturellement
de l'acide pul¢hérimmique, un puissant agent
c¢hélateur antioxydant. La diminution en fer rend
I'environnement hostile et moins favorable au
développement d’espéces contaminantes ; cette
caractéristique étant variable selon la souche.

LEVEL? INITIA™

LEVEL? INITIA™ est une souche de Metschni-
kowia pulcherrima sélectionnée par I'IFV Beaune
(Institut Frangais de la Vigne et du Vin, France).
LEVEL? INITIA™ favorise la diminution des
concentrations en cuivre dans le moit. Loxy-
gene joue un role majeur dans l'oxydation en-
zymatique et ¢himique alors que le cuivre agit
comme catalyseur de ces réactions. En réduisant
conjointement 'oxygene dissous et la teneur en
cuivre, LEVEL? INITIA™ agit comme une bar-
riére de bioprotection naturelle contre le phéno-
mene d’oxydation. Protéger les vins de I'oxyda-
tion, §pécifiquement les blancs et rosés, est une
composante majeure de la bioprotection.
L’activité fermentaire de LEVEL? INITIA™ est
proche de zéro, elle présente une excellente ca-
pacité de croissance a température basse ainsi
qu’une aptitude unique a consommer rapide-
ment l'oxygéne dissous.
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Exemple d'application pratique au Chili: Photo des cenologues (réception des moiits)

bioprotection contre I'oxydation sur la
vendange avant transport. Sauvignon
blanc, vendange machine de nuit,
agriculture biologique.

Transport de la vendange

ﬁ
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Quel dosage optimal
pour les levures
non-Saccharomyces
en bioprotection ?

Nos recherches ont
démontré que des

taux d'inoculation
supérieurs a 5g/hL
(recommandations OIV)
pouvaient augmenter

de facon considérable

la bioprotection et Ia
consommation d'oxygene
dissous.

Notre recommandation
optimale moyenne

se situe a 10g/hL
(possibilité daller jusqu'a
20g/hL, selon la maftrise
des conditions). Pour plus
d'informations, n'hésitez
pas a consulter votre
cenologue en région.

Bioacidification

LEVEL:LAKTIA™

Lutilisation d’une Lachancea thermotolerans (L. t.) est
une alternative innovante et naturelle pour accroitre
la frai¢heur et I'acidité des vins. Ces L. t. sont en effet
capables de produire de I'acide lactique a partir du py-
ruvate. Certaines souches peuvent également influen-
cer positivement les profils sensoriels des vins par la
production de composés aromatiques (esters, phényl-
2-éthanol, linalol, etc.) et de glycérol.

LEVEL? LAKTIA™ a été sélectionnée sur moiit de
Tempranillo dans la région de la Rioja, en Espagne. Sa
caractérisation a été réalisée a toutes les éc¢helles afin
de déterminer les facteurs environnementaux agissant
sur la production d’acide lactique. Plus de 70 essais ont
été conduits sur 16 cépages au niveau mondial. LEVEL?
LAKTIA™ montre des résultats probants. Sur le plan
sensoriel, 'impact de LEVEL? LAKTIA™ se mesure
davantage sur I'intégration et ’équilibre de 'acidité en
comparaison a 'ajout d’acide tartrique. Les vins sont
globalement plus complexes, plus fruités et mieux
équilibrés.

JANVIER
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Optimisation de la densité de la couleur des vins rouges, du
volume en bouche et de la texture.

LEVEL> BIODIVA™

La densité de couleur est un parametre qualitatif majeur pour les
vins rouges. Pour certaines variétés (ex : Pinot noir, dont la peau est
plus fine), I'extraction et la stabilisation des anthocyanes est plus
délicate. McCullough et al. (Université de Nouvelle Zélande) ont
démontré que LEVEL? BIODIVA™ permettait d’atteindre des taux
de sédimentation élevés et par conséquent, une intensité de couleur
accrue, davantage dans les tons de violet, avec une concentration
d’anthocyanes totaux et monomériques réduite.

LEVEL? BIODIVA™ est une souche de Torulaspora delbrueckii, ca-
pable de produire des concentrations élevées de polyols Cs et C6 en
conditions fermentaires (Mbuyane et al., 2018, Université de Stellen-
bosch). On observe en particulier une augmentatio n de D-arabitol,
D-sorbitol et D-mannitol grace a LEVEL? BIODIVA™ utilisée en
inoculation séquentielle avec une levure Saccharomyces cerevisidae.
Lalibération de ces polyols pendant la phase de fermentation contri-
bue a accroitre fortement la perception de volume en bouche, et les
ar0mes sucrés.
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Les caractéristiques et les
bénéfices en vinification
de ces produits sont
exclusivement liés a

ces souches spécifiques
sélectionnées. Toutes

les souches d'une méme
espece n'ont pas les
mémes caractéristiques
(et bénéfices), du fait de
la diversité génétique et
métabolique entre ¢haque
souche.

ﬁ

e LALLEMAND OENOLOGY

ENDES CHTOSANE APPLCATIONS T—
ALAVIGHE Original by culture


https://www.lallemandwine.com/fr/france/

N\ ! /7
, a JANVIER % Z‘Q@ 3%
— 2025 - EDITO INNOVATION AU CEURDU VIN L'GENO-FIL
_m z ln Une autre Les innovdtions du Ala découverte des DelaR&D a

dimension banc des essais 2024~ non-Saccharomyces ~ Uapplication sur le
terrain

Résultats de bioprotection contre les bactéries acétiques
avec LEVELZ INITIA™

Suivi des populations de bactéries acétiques Gluconobacter oxydans (GO) avec et
sans bioprotection, et de Metschnikowia pulcherrima (M.p.), au cours de |a FA, apres
inoculation dans le mo(t de Chardonnay a 20°C (inoculation a respectivement 102 CFU/mL et
106 CFU/mL). Figures retranscrites a partir des résultats des essais de Arogno et al., 2024.

Impact de LEVEL2 Biodiva™ sur le profil sensoriel des vins.
Analyse sensorielle de vins de Syrah (Vallée du Rhéne, France, 27 dégustateurs)
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Avec Level? Initia™: Avec une autre souche de Préférence Hﬁﬂ“ﬁﬁﬂﬂﬂﬂ“ﬂﬂﬂﬁﬂﬂﬁﬁﬁ iﬁﬁﬁﬁﬁﬁ *
bioprotection efficace Metschnikowia pulcherrima:
croissance de: croissance de:
LEVELZINITIA™ —  Metschnikowia Nombre de dégustateurs Significatif a
pulcherrima choisissant le vin %10 %
e Gluconobacter oxydans sans e Gluconobacter oxydans sans = LEVELZ BIODIVA™ K k5%
bioprotection (Témoin) bioprotection (Témoin) H + Saccharomyces cerevisiae
(]
= Gluconobacter oxydans avec = Gluconobacter oxydans " s
bioprotection LEVELZ INITIA™ avec bioprotection Saccharomyces cerevisiae

Metschnikowia pulcherrima

Figures retranscrites a partir des résultats de Arogno et al., 2024, Two-Stage Screening of Metschnikowia spp. Bioprotective
Properties: From Grape Juice to Fermented Must by Saccharomyces cerevisiae)
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T'eno-fil B2

DE LA R&D A L'APPLICATION SUR LE TERRAIN

Les Entretiens Vigne et Vin en Languedoc-Roussillon se sont tenus le 13 décembre dernier
a Narbonne. Organisé par I'I[FV, I'événement a rassemblé plus de 200 participants autour
des résultats du projet de recherche NV? ('azote de la vigne au ¢hai).

Participant au projet, Lallemand Oenology a plus spécifiquement présenté comment
T'utilisation de levures sélectionnées associées a des stratégies de nutrition spécifiques
(types et moments d’ajout) permettaient d’aboutir a des objectifs organoleptiques précis.
Pour plus d'informations sur les conférences : Entretiens Vigne Vin Languedoc-Roussil-

lon - Institut Francais dela Vigne et du Vin

GRANDE NOUVELLE POUR LES
(ENOLOGUES ET VINIFICATEURS !

L'OIV - Organisation Internationale de la Vigne
et du Vin vient d'approuver en décembre 2024
l'utilisation de fractions de levures non-Saccha-
romyces dans la production de vin!

En tant qu'expert référent et spécialiste de |a biodiver-
sité et des non-Saccharomyces, Lallemand Oenology
est a lavant-garde de cette avancée majeure. Pendant

le Chardonnav a été élu 1 cépage ‘ ces 5 derniéres années, nous nous sommes prépa-
o y . P g . . rés a offrir aux vinificateurs des dérivés de levures
pl‘efe]_’e deS frangals €n 2024 suivi non-Saccharomyces pour soutenir les objectifs de

vinification...

LALLEMAND OENOLOGY

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

par le Pinot noir et le Merlot
Restez a I'écoute pour plus de détails !

Lallemand S.A.S. (Enquéte Sowine data, 1058 réponses)

19, rue des Briquetiers BP59
31702 Blagnac Cedex

0562 74 5555
fb.france@lallemand.com

winemak-in
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