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MAITRISE DE LA FML
LES ENJEUX :

o REDUIRE LES COUTS ET LES DELAIS DE
PRODUCTION.

o PRESERVER LES QUALITES SENSORIELLES ET
HYGIENIQUES.
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PROBLEMATIQUE OENOLOGIQUE

GESTION DES RISQUES
MICROBIOLOGIQUES

PRODUCTION D’ACIDE ACETIQUE (BA)

MAITRISE DE LA FML

DECLENCHEMENT PRODUCTION D’AMINES BIOGENES (BL)
PRODUCTION DE PHENOLS VOLATILS
DELAI DE REALISATION (BRETT)

[OPTIMISATION DE L’ELEVAGE|

STABILISATION COULEUR
EVOLUTION DES COMPOSES
PHENOLIQUES
PREVENTION DE L'OXYDATION
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POUR UNE FML RAPIDE : PREVENTION DES RISQUES MICROBIOLOGIQUES.

()

Eviter la production de phénols

volatils par Brettanomyces
Eviter la production d’amines
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Contre une FML 30 - - 35
rapide :
(Exemple)

Retarder la FML pour
mieux stabiliser la
couleur du pinot noir.

Clarté (L*)

---- Ac. malique (g/)
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. MOINS DE CLARTE = PLUS DE COULEUR - 0.5
l | T R .

10 .\ \.-.\' . . \.. . . 0
0 30 60 90 120 150 180

Temps (jours)
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MOMENT DE L'ENSEMENCEMENT BACT ERIEN ?
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i INTERET ET MISE EN OEUVRE IFV, Bourgogne Centre-Est

MOMENT (ET INTERETS)
DE L'ENSEMENCEMENT BACTERIEN :

* CO-INOCULATION LEVURE / BACTERIE

- REALISATION RAPIDE DE LA FML.
-PREVENTION DES RISQUES MICROBIOL OGIQUES
(FL ORE INDIGNE).

» (AU COURS DE LA FA).

 APRES LA FIN DE LA FA :
- POSSIBILITE D’ALLONGER LA DUREE DE LA FML.
- OPTIMISATION DE LELEVAGE.

« (EN COURS D'ELEVAGE).

Rencontre technique « Micro-organismes et Gestion thermique » — 18 décembre Toulouse

\/’; *\l\OEéCL



LA CO-INOCULATION LEVURES / BACTERIES :
INTERET ET MISE EN OEUVRE

F )

200

DEROULEMENT 180
DES FERMENTATIONS : | 10

METABOLISMES .

FERMENTAIRES 120

NORMAUX

100

80 -

SUCRES (G

60 1

40

20

Vincent GERBAUX o ' A—
IFV, Bourgogne Centre-Est ENTAV AV,
4,0
= SUCRES
== AC. MALIQUE - 3,5
AC LACTIQUE
——AC CITRIQUE L 30
= AC ACTIQUE
= 2,5
120 5
o
O
4
v
15 A
BACTERIES LACTIQUE 2
L 10
= 0,5
L 0,0

5

0

40

35

30

2 25
TEMPS (JOURS)

45

} A
Rencontre technique « Micro-organismes et Gestion thermique » — 18 décembre Toulouse \/l WAD(O CL



\ LA CO-INOCULATION LEVURES / BACTERIES : Vincent GERBAUX

W INTERET ET MISE EN OEUVRE IFV, Bourgogne Centre-Est

BACTERIES TROP ACTIVES : PROBLEME DE PIQURE
LACTIQUE

2,0 - MOUT DE PINOT NOIR : PH =35, SUCRES=20 G/L T 7.5
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RISQUES PRATIQUES DE PIQURE LACTIQUE :

* LES SUCRES NE SONT DEGRADES MASSIVEMENT PAR LES BACTERIES
QU’APRES EPUISEMENT DE L'ACIDE MALIQUE (ET CITRIQUE.

« EN DESSOUS D'UN PH DE L'ORDRE DE 3.2, LES BACTERIES LACTIQUES
REGRESSENT EN FIN DE FML.

DONC, UNE PIQURE LACTIQUE NECESSITE DES SUCRES
RESIDUELS, UNE FML TERMINE E ET UN PH SUPERIEUR A 3.2.

.. LE REMEDE : L'UTILISATION DE LVSOZVME.

)
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BACTERIES INHIBEES : PROBLEME DU SO2 (ET DU PH)

SO2 TOTAL = SO2 LIBRE + SO2 COMBIN.E
SO2 LIBRE D'UN MOUT BLANC = ENV. 30% DU SO2 AJOUTE AU PRESSURAGE.
SO2 MOLECULAIRE : FRACTION LA PLUS ACTIVE DU SO2 LIBRE.

P SO2 LIBRE : ISMG/L - 16C LS 1 SO2 LIBRE : 1SMG/L - PH = 3.
< 1,3 - 3 13 -
2 )
E 11 - —0%VIN & ] -
= 09 - —B%VIV £ g |
S =
3 017 7 3 0,7 q
/
2 0,5 4 g 0,5 -
0 03 )
Q 0, Q 0,3
o’] L] L] L] L o,] T T T 1]
2,9 3,0 31 3,2 3,3 12 14 16 18 20
PH TEMPRATURE (C)

LIMITE ACCEPTABLE POUR LES BACTRIES LACTIQUES : ENV . 0.3 MG/L DE SO2 MOL CULAIRE.

:> SULFITAGE MAXIMUM DE 25 MG/L POUR UN HOUT PH 3.0
ET DE 50 MG/L POUR UN MOUT PH 3.3.
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FAISABILITE PRATIQUE DE L'ENSMT BACTERIEN D'UN MOUT ACIDE :

= NE PAS SULFITER (POSSIBLE POUR LE CHARDONNAY).
-~ ATTENDRE LA COMBINAISON DU SO2 PAR LES LEVURES :

CHARDONNAY Population (log) 10 jours aprés enst (6.1)
PH 3.0 - 40 NG/L SO2 Codnoc. | LSA+2J. | mi-FA fin-FA
50 5.7 6.0 6.2 6.6
45 -
40 -+
o 35
2 .. mDLAI FML
o
S 25 -
é o m DLAI ENST
=15
10 -
5

CO-INOC. LSA + 2 J. MI-FA FIN FA
MOMENT DE L'ENSEMENCEMENT
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ENSEMENCEMENT D'UN MOUT (OU D'UN VIN) DEFAVORABLE AUX BACTERIES :
UNE TEMPERATURE FRAICHE (MAXI. 16 C) FAVORISE

BACTERIES (LOG CELLULES/ML)

7,0

6,5

6,0 -

5,5 1

5,0 1

45

4,0 4

L'IMPLANTATION DE LA BIOMASSE!

POPULATION 10 JOURS APRES ENSEMENCEMENT

m ISOTHERME 16C m [SOTHERME 22C

CO-INOC. LSA + 2 J. MI-FA
MOMENT DE L'ENSEMENCEMENT
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INTER-ACTIONS LEVURES / BACTERIES LACTIQUES
EN VINIFICATION ?

30
CHARDONNAY ENSEMENC EN BACTERIES DEUX JOURS
APRES LE LEVURAGE
g 20
9
=
T
= 10
a
0 -

LEVURE 1 LEVURE 2 LEVURE 3
LEVURES COMMERCIALES POUR VINS BLANCS
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APPLICATION PRATIQUE DE LA CO-INOCULATION :

Gamay en Vinification Beaujolaise
Pas de sulfitage a I’encuvage - cuvaison de lI'ordre de 5 jours.

==TMOIN —BL EN CO-INOCULATION 0.1 G/HL —BL LAFINFA 1G/HL

DURE DE LA
FERMENTATION
ALCOOLIQUE

\

AC. MALIQUE (G/L)
|

0 5 10 15 20 25 30 35
TEMPS (JOURS)
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APPLICATION PRATIQUE DE LA CO-INOCULATION :

GAMAY EN MACERATION PRE-FERMENTAIRE A CHAUD
PAS DE SULFITAGE A L'ENCUVAGE CUVAISON DE 2 A 3 JOURS.

==TMOIN =—=BL CO-INOCULATION 1G/HL —BLFINFA 1G/HL

3 2 \
A
L
o
g \
= DURE DE LA

> 1 ]| FERMENTATION
= ALCOOLIQUE
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CONCLUSIONS
INTERET OENOLOGIQUE DE LA CO-INOCULATION :

FORT :

* VINS PRIMEURS : M/SE EN MARCHE DANS LE DELAI IMPARTI

* VINS ROUGES RISQUES MICROBIOLOGIQUES IMPORTANTS
PRESERVATION DES QUALITES SENSORIELLES ET HYGIENIQUES.

MOYEN :

* VINS BLANCS : PRESERVATION DES QUALITES SENSORIELLES
(ATTENTION AUX ECHECS : ENST EN COURS OU EN FIN DE FA MIEUX MAETRISES?)

NUL .

* VINS ROUGES A RISQUES MICROBIOLOGIQUES MODERES :
FAVORISER UNE PREMIERE PHASE D’ELEVAGE SANS SO2.

5 .
Rencontre technique « Micro-organismes et Gestion thermique » — 18 décembre Toulouse \/ LAND |2 0 CL



(80 2 LA CO-INOCULATION LEVURES / BACTERIES : Vincent GERBAUX id (¥
FRANCE

% % INTERET ET MISE EN OEUVRE IFV, Bourgogne Centre-Est ENTAV

LE CHOIX DE LA BIOMASSE BACTERIENNE A
UTILISER EST ESSENTIEL.

LIFV SELECTIONNE DES SOUCHES DE BACTERIES LACTIQUES ET
DEVELOPPE DES BIOMASSES EN PARTENARIATS AVEC DES
FABRICANTS ET DISTRIBUTEURS.

LES RESULTATS PRESENTES ONT ETE OBTENUS AVEC :
= LALVIN 3], VITILACTIC F ET FML EXPERTISE S POUR LES VINS
ROUGES.
- VITILACTIC H+ POUR LES VINS BLANCS.

)
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