DANS NOS CHAIS

GESTION DES SULFITES i
LALVIN ICV OKAY® RECOMPENSEE !

I'INRA  Montpellier, Sup'Agro, le

groupe ICV et la société Lallemand,
la levure Lalvin ICV OKAY® a été
obtenue grace a une technique de
sélection particulierement innovante,
combinant des méthodes de biologie
moléculaire de pointe a des méthodes
de caractérisation traditionnelles. Lors
de sa these, la jeune chercheuse Jessica
Noble-Burlese a réussi a identifier
les bases moléculaires impliquées
dans le métabolisme du soufre chez
Saccharomyces cerevisiae. Ses travaux
ont permis de repérer certaines zones
du génome de la levure (appelées
QTL ou Quantitative Trait Loci)
responsables de la production du SO,
et du H,S. La combinaison de cette
découverte avec des techniques de
croisements successifs entre une levure

Issue d'un travail collaboratif entre

BIENVENUE AU CENTRE

particulierement intéressante du point
de vue enologique, et une autre ayant
la particularité de produire de tres
faibles quantités de composés soufrés
négatifs, a permis d'obtenir la levure
Lalvin ICV OKAY®,

Lors des essais de vinification en
conditions réelles, le comportement
bien particulier de cette levure a été
confirmé : trés faible production de SO,
de composés soufrés négatifs (H,S,
méthionol, etc.), mais aussi une grande
robustesseal’alcool et alatempérature.
Utilisable sur les trois couleurs, Lalvin
ICV oKay® orienterait les vins vers un
profil fermentaire intense. Cerise sur le
gateau : cette nouvelle levure fait partie
des plus faibles productrices d’éthanal
(molécule combinant le S0,), ce qui
réduit les besoins en sulfitage pour

stabiliser les vins finis. Une autre facon
de réduire les teneurs finales en SO, des
vins !

Récompensée par une citation dans la
catégorie « Palmares de l'innovation »
au SITEVI 2013, Lalvin ICV OKAY® ouvre
de nouvelles possibilités dans la gestion
des sulfites en vinification.
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SITEVI
ALMARES DE L INNOVATION

PREFERERIEZ-VOUSLA
FORMULE MEXPOUR LA
RONDEUR OU SWYT POUR LA
SUCROSITE ?
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D’INACTIVATION DE LA LEVURE ! LESDEUX SONT TELLEMENT

TENTANTS...JE VOUS FAIS
CONFIANCE, CHOISISSEZ LE PLUS
ADAPTE POURMOL!

Améliorer ’ordinaire

Levure inactivée spécifique pour des vins soyeux et voluptueux

L Gestion de |'élevage des vins sur lies
T 3 Effet « élevage » plus rapide
Y Meilleur contréle de la qualité des lies
A utiliser en fin de fermentation alcoolique

€S> >

«LE VIN, UNE AVENTURE SULFUREUSE» :
THEME DE LA 7¢ EDITION DU LALLEMAND TOUR!

vénement devenu incontournable
pour l'ensemble des acteurs
de la filiere viti-vinicole, le
Lallemand Tour abordait cette année
un sujet d'actualité : I'élément soufre

exploré sous différents angles. Des
alternatives au SO, en vinification a la
perception des composés soufrés par
le consommateur, en passant par le
role et le devenir de diverses molécules

soufrées (thiols, glutathion, H,S, etc.) en
vinification, cing experts de renommée
internationale nous ont fait partager
leurs connaissances et expériences lors
de ces matinées cenologiques.

Dans chacune des villes-étapes (Angers,
Bordeaux et Aix en Provence), le
Lallemand Tour était animé par Anthony
Silvano, responsable du développement
et des applications pour le département
cenologie du groupe Lallemand.

La matinée se cloturait par une
dégustation de vins en lien avec le
théme abordé et un buffet-cocktail
permettait de prolonger les échanges en
toute convivialité. Rendez-vous pour le
prochain Lallemand tour !

L'équipe du Lallemand tour 2014

Innover pour anticiper
vos besoins

objectif du vinificateur est

avant tout de produire un vin
correspondant a ses attentes, a son
godt. Il doit bien sdr étre révélateur de
son terroir, et en méme temps satisfaire
la demande du consommateur, toujours

plus exigeant. Le ndétre est de vous
aider en vous proposant des outils
enologiques naturels pour vous
accompagner dans I'élaboration de
vos vins. Les demandes peuvent
néanmoins varier selon les pays, les
régions et bien d’autres facteurs,
et les besoins évoluent en raison
du changement climatique et des
tendances.

Pour anticiper au mieux ces besoins,
nous avons un maitre-mot : I'innovation.
Le programme de Recherche &
Développement de la société Lallemand
est mis en ceuvre a la fois eninterne et en
externe, avec de nombreux partenariats
développés avec des instituts
enologiques du monde entier. Et les
résultats sont la, pour vous proposer
les derniéres innovations ! Les outils
présentés dans cette nouvelle édition
d'Au Gré du Vin en sont quelques belles
illustrations : Lalvigne Mature® dans la
rubriqgue En Primeur, Lalvin ICV OKAY®
récompensée au SITEVI 2013, les Levures
Inactivées Spécifiques... Notre vocation
est aussi d’échanger avec vous autour de
themes cenologiques d’actualité. Nous
ne pouvons que nous réjouir du succes
de la derniere édition du Lallemand tour,
« Le vin, une aventure sulfureuse ! ».
Merci d'étre venus si nombreux !

Excellente lecture a tous !

L'équipe (Enologie France



EN PRIMEUR

MATURITE PHENOLIQUE

ET QUALITE DES VINS ROUGES :
UN NOUVEL OUTIL VITICOLE POUR AMELIORER
LA MATURITE PHENOLIQUE DES VINS ROUGES

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

ssLalVigne

MATURE

Grow your wine

En effet, un défi technique majeur de la filiére vitivinicole reste de faire coincider maturité technologique (qui se définit

I arecherche de la maturité optimale... Voici comment pourrait étre résumé I'objectif ultime de tout producteur de raisin.

par un certain équilibre sucre/acide) avec la maturité cenologique, concept difficile a appréhender et a mesurer, mais qui
prend en compte I'’ensemble des maturités, dont la maturité phénolique, la maturité aromatique, etc.

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

Une premiére dans le monde viti-vinicole :
une application a la vigne avec un effet sur la qualité
finale des vins rouges

n partenariat avec Lallemand
ECEnoIogie, la division Lallemand Plant

Care (Nutrition et santé des plantes),
spécialiste du développement de solutions
naturelles pour optimiser la qualité des
productions végétales, innove en proposant
pour la premiere fois une application a
la vigne (pulvérisation foliaire) ayant un
effet sur la qualité organoleptique finale
des vins rouges. Composé de fractions
spécifigues de levures sélectionnées issues
de la collection « Lallemand Wine Yeast

Collection », LalVigne Mature® est une
innovation brevetée (US Patent pending)
qui permet d’améliorer la perception de la
maturité phénolique des vins rouges suite
a deux applications foliaires sur vigne au
moment de la véraison.

C'est a l'issue d'un banc d'essais (réalisé
en 2005) de différentes spécialités en
pulvérisation foliaire dans un objectif de
biostimulation de la vigne qu’a été identifié
pour la premiere fois I'impact d’'une des

Mode d’action et résultats d’essais

pulvérisations foliaires a 2L/ha

chacune, au début de la véraison, puis
10 a 14 jours plus tard. La composition
spécifique de Lalvigne Mature® exerce une
action au niveau de récepteurs cellulaires
sous la cuticule de la feuille. Cela provogue
une réaction physiologique (biosyntheése
de composés) ayant un impact sur la
perception de la maturité phénolique des
baies et du vin.
Les résultats des essais menés a I'échelle de
la parcelle expérimentale puis en conditions
réelles de 2008 a 2012 sont probants. Ces
derniers ont été conduits sur de multiples
cépages en France et a I'étranger et dans
des conditions trés diverses. Lutilisation
de Lalvigne Mature® revét un intérét tout
particulier dans les cas de figures suivants :

I alvigne Mature® s'applique en deux

Fig 1/Essai sur cabernet franc 2012, Chinon
Préférence globale
Dégustation a I'aveugle : 17 dégustateurs jury professionnel

P modéle septentrional (région fraiche,
cépage a maturité tardive) : dans ces
conditions, la maturité cenologique est
difficile a atteindre et c’est souvent la
pression du Botrytis qui décide de la date
de vendange. Dans ce genre de situation,
Lalvigne Mature® permet d'améliorer la
perception de la maturité phénolique et
donc soit de vendanger plus tot avec le
méme niveau de perception de maturité,
soit de vendanger a la méme date avec
une meilleure perception de maturité.
Les tanins sont percus moins verts,
moins astringents et moins amers, plus
mdars et plus ronds et plus fermes. Le vin
obtenu est plus équilibré (cf fig.1) avec
une concentration plus importante et
une sensation globale de maturité.

formulations testées sur la qualité finale du
vin rouge et notamment sur la perception
qualitative des tanins. Un programme de
RE&D a permis de vérifier et de valider I'effet
de ce type d'application et d’en optimiser
la formulation. Lallemand Plant Care est
aujourd’hui en mesure de proposer enfin
une solution naturelle efficace appliquée a
la vigne pour améliorer significativement la
perception de la maturité phénolique et Ia
qualité finale du vin.

P modéle méridional (région chaude,
cépage précoce) : dans ces conditions,
la maturité technologique est atteinte
rapidement et le fait dattendre Ia
maturité phénolique optimale a des
effets négatifs : augmentation du degré
potentiel, diminution de la quantité de
précurseurs aromatiques. Dans ce genre de
cas, Lalvigne Mature® permet d’avancer la
date de vendange limitant ainsi les deux
effets précédemment évoqués ou bien
de vendanger a la date classique mais en
bénéficiant d’une meilleure intégration de
la structure dans I'équilibre global du vin.
Les tanins sont jugés plus fermes et fondus
et les vins ainsi obtenus sont jugés plus
ronds, avec plus de sucrosité et de volume.
Les sensations agressives de chaleur et
d'astringence sont nettement diminuées (cf
fig.2) participant a un équilibre global plus
intéressant et a des sensations en bouche
plus agréables.

Fig 2/Essai sur merlot 2012, Languedoc

* significatif au seuil de 5%
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N.B. LalVigne Mature® est une solution utilisable en viticulture conventionnelle et Biologique (levures garanties sans OGM).
Pour plus de renseignements : www.lallemandplantcare.com

MILLE ET UNE CAVES

L EVURES INACTIVEES SPECIFIQUES :
REVELER LE POTENTIEL DE LA LEVURE
POUR AMELIORER LA QUALITE DES VINS ROUGES

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

comme I'a démontré le millésime 2013, il peut néanmoins s'avérer difficile d’atteindre I'équilibre, la souplesse et la ron-

deur souhaités. L'utilisation de Levures Inactivées Spécifiques (LIS) au cours de I'élaboration du vin peut se révéler un outil
cenologique naturel précieux pour améliorer la qualité sensorielle des vins rouges ainsi que la stabilisation de leur couleur. Mais
comment obtient-on ces LIS ? Qu'apportent-elles et comment les utilise-t-on ?

I a demande des consommateurs pour des vins rouges souples et fruités continue de croitre. En raison des aléas climatiques,

1/

Les éléments constitutifs de la POSition (mannoprotéines, mannanes composés produits ainsi que la capaci-
levure sont une source naturelle de €t glucanes) peuvent se lier aux tanins,  té d’'autolyse sont trés variables d'une
facteurs de qualité pour le vin : acides ~3Yant un impact direct sur les percep-  levure a une autre. Forte de cette

aminés, peptides, composés aroma-  tionS gUSta'{iVES, el el cellles lites connaissance et grace a la caractérisa-
tiques, polysaccharides, vitamines, 23U volume, a la sucrosité, a I'astringence  tion trés fine des levures de son port-
minéraux... La membrane levurienne €t @[3 longueur en bouche. folio, Ia société Lallemand a identifié
joue notamment un réle particuliére- Toutes les |EVI-[f95 n’on.t Eepfendant pas certaines sélections particulierement
ment important. Les polysaccharides les mémes aptitudes vis-a-vis des poly- intéressantes pour créer un nouvel

pariétaux qui font partie de sa com- saccharides : la quantité et le type de outil de vinification : les LIS.

Agents de saveur
(nucléotides, nucléosides)

\ Levure cenologique sélectionnée (non OGM)

Paroi cellulaire et membrane
- polysaccharides
- stérols —

Volume, rondeur

(polysaccharides Composition spécifique et unique (proportion
el aontolines) \ variable quantitativement et qualitativement des

éléments selon les LIS)
Contenu
intracellulaire : |
- acides nucléiques Douceur, amertume
- peptides S (acides aminés,

- micronutriments : peptides)

- aromes

Résultat d’un process d’inactivation spécifique
qui permet un relargage rapide des éléments dans
le milieu

Par Charpentier et Feuillat 2003

En fonction du type d’application, cultivée sur un milieu spécifique dans cer-  société Lallemand a développé deux pro-
on sélectionne une levure cenologique taines conditions et vers la fin de la crois-  cess spécifiques d'inactivation : SWYT

spécifique selon ses caractéristiques :
quantité et qualité de polysaccharides
produits, aptitude a I'autolyse et au re-
largage, composition... Elle est ensuite

sance de la biomasse, 'activité métabolique
est stoppée par inactivation. Dans le but de
faire varier la composition finale des LIS, et
donc leur impact sur la qualité des vins, la

(Specific Wine Yeast Treatment) et MEX
(Mannoprotein EXtraction). Différentes
catégories de LIS sont alors obtenues
pour un impact différent sur les vins.

Sélection de levure de
Saccharomyces cerevisiae non OGM

LEVURE
Le process MEX fragilise la structure membranaire de |a levure et -

facilite la libération de composés de haut poids moléculaire. Ces Condition de culture spécifique
\ molécules ont tendance a augmenter la perception de volume et
de rondeur en bouche.

Biomasse de levure (créme)

Inactivation MEX

B
\—

Inactivation SWYT

Le process SWIT préserve la structure membranaire de la levure,

favorise son autolyse et relargue des composés de bas poids Séchage
\ moléculaires qui augmentent les sensations de sucrosité et de s .
. . B . N Levure Spécifique Levure Spécifique
douceur en bouche. Le produit Opti-LEES™ appartient a cette Inactivée Inactivée
catégorie de LIS. Procédé SWYT Procédé MEX

Opti-LEES™ estune LIS dontlalevure  vins sur lies, en permettant un meilleur met en évidence I'impact positif d'Opti-
a été spécialement sélectionnée pour contrdle de la qualité des lies et un effet LEES™, notamment sur la perception du
ses capacités a surexprimer la synthése  « élevage » plus rapide. Plusieurs essais  gras. La figure ci-dessous expose le mo-
de polysaccharides avant d’étre inacti- menés en cave dans différentes régions dele polysaccharides-tanins proposé par
vée selon le process SWYT. Utilisée a la  ont démontré une augmentation significa- ~ Saucier et al pour expliquerI'origine de ces
fin de la fermentation alcoolique, Opti- tive de la teneur totale des polysaccharides  gains organoleptiques.
LEES™ aide a la gestion de I'élevage des  dans les vins. De plus, I'analyse sensorielle

Représentation de I'action des protéines et des polysaccharides
sur les particules colloidales des tanins

Interactions de o
Van der Waals Précipités

S

Augmentation de la sucrosité en bouche

5 )
e O T
\ Stabilisation de la couleur Molecules de flavanol 0000 o9%°
de flavonol e .'@.’ °®
s Interactions l /'/ =7 @
\ Ne présente pas les inconvénients d’un élevage sur o . h"d"’ph\"TES M - Polysacchrides
. . P . ®
lies (risques de contamination Brettanomyces, odeur de P . e, s
réduction) i ®e® Q)
. t \ ° Lr_g)g
e Jve .. ... Solution stable
Congentration en flavonol e .% i (selo'n i n?]turz
duré i H’ eS polysaccharides
ey ) \]J/ et leur concentration)

Saucier et al., 1996

Selon la levure sélectionnée choisie et le process d’inactivation utilisé, il est donc possible d’influer sur le type et la quantitée
de polysaccharides de la LIS, et par conséquent, les applications peuvent varier. Suivant les caractéristiques de son vin et ses
objectifs en termes de profil organoleptique, le vinificateur a ainsi différentes solutions naturelles a sa disposition.

Pour en savoir plus, demander notre document Levures Inactivées Spécifiques pour vins rouges




