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Actualites reglementaires :



l Rappel

Mai 2018
Nouveau Rgt Bio Novembre 2018 Entrée en application du
(UE)2018/848 Rgt « balai » (UE) 2018/1584 Décembre 2019 848/2018 Octobre 2021
(applicable au 1¢/01/2022) —(UE) 2019/2164 Nouveau RGT VIN - Acteexécutionen cours Mise & jour RGTVIN
Ammj_:o__om_m.m“ o Nvx maaﬁ_ﬁw\wcﬁ:m:mm de (UE)934/2019 et 2022/68 liste maﬂ;_w\mcx___w_ﬂmm vinif°bio (UE) 2022/68
restrictions/interdictions vinif°bio \u applicable depuis Dec. 2019 applicable au 1°7/01/2022 applicable en Novembre 2021
» (UE) 2022/68:
Mannoprotéines de levures - Régulateur d’acidité : acide citrique
>c._.n_v.w_«m>._.m (UE) 2019/934: (interdit en bio), levures, bactéries
Révision Colle de Patate - LSIa teneur garantie en GSH, M_mcﬁm_ﬂw@mm” msv Vo sans ojectt
, ; Cellulose microcristalline (Interdits Alignement de la ‘acidification
température de chauffage Chitosan . . . . .
p " € che 8 Extraits orotéics ae de levare en bio) réglementation Bio avec | - Acide fumarique (interdit en bio)
T°max a 75°C p q s el - Nvelle enzyme pectolytique :
au Hmﬂ\OH\NONN ﬂfmm_mgm-\dﬁmﬂo—g vin mﬂmcm_\dmjmwm Am—d.ﬂm_‘ﬁm.ﬂm en Umow
générale (UE) 934/2019 aspergilopespsine (interdite en bio)
LS|, écorces : N Alignement Rgt Bio-Rgt VIN
Autorisés sur FML a UOC_.mCm<ﬂm
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Il Changements réglementaires au chai

Vinification :

T° max passe de 70°C a 75°C (Flash pasteurisation autorisée)

Ecorces et LSl : autorisée comme activateur de FML — Autolysat en FA
La caséine : « d’origine bio si disponibilité commerciale »

Etiquetage sur l'origine des matiéres 1°s

Complément du terme « Agriculture UE » par le nom du pays ou par le nom du pays et d’'une région: si au
moins 95% (au lieu de 98%) des matieres en sont originaires.

| Protection des IG prévaut sur les indications de provenance non obligatoire.

Produits en conversion :

28M et 3™ année : mention utilisable: « vin en conversion vers I’AB » (en remplacement de « produit en
conversion vers I'’AB »)
Rappel : Un seul ingrédient agricole — déclassement de bio en conversion interdit

Produits d’hygiéne:
Etablissement d’une liste de produits de nettoyage et désinfection pour les produits transformés (chai) pour le
1" Janvier 2024

Gestion des risques de contamination:

Exigences pour les opérateurs sur les mesures de précautions a prendre en cas de soupcon de manquement "~~~
Amx ﬁozﬁmamsmﬁmcsv NOUVELLE AQUITAINE




ll Les additifs autorisés en bio - Etiquetage Philippe ¢

IFV

Régulateurs d’acidité:

Acide tartrique [L(+)-]

Acide lactique

Risque que les besoins
augmentent!

Alternatives en bio : ?
(Traitements electromem-
branaires interdits)

Conservateurs et antioxydants:

Dioxyde de soufre

Bisulfite de potassium

Meétabisulfite de
potassium

Acide ascorbique

SO, déja étiqueté

Alternatives : Techniques
physiques de stabilisation /
baisse du SO,

vins sans sulfites ajoutés

Ac Ascorbique :

« vin enrichi en vitamine C » (!)

Agents stabilisateurs:

Acide citrique

Tanins

Acide métatartrique

Gomme arabique

Mannoprotéines de
levures

Stabilisation tartrique
par inhibiteurs posera un
probleme

Alternatives bio : froid!

Gaz et gaz d’emball

Argon

Azote

Dioxyde de carbo

Plutot percu comme
une Bonne Pratique de
mise en bouteille! @
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Fermentations Indigénes



- Contexte

Avantages Inconvénients
LSA -Maitrise quantitative et qualitative | -Achat
-« souche pure garantie » -Dose minimale a respecter
-Mise en ceuvre rapide et simple
Indigénes -Pas d’achat -Mise en ceuvre lourde
spontanées -Diversité de souches -Population native inconnue
-Typicité -Possibilité de levures inutiles ou néfastes
-Succes aléatoire
PDC -Pas d’achat -Mise en ceuvre lourde
-Diversité de souches -Population native inconnue
-Typicité -Possibilité de levures inutiles ou néfastes
-Succes aléatoire
Indigénes -Maitrise qualité physiologique -Mise en ceuvre lourde
sélectionnées | -Meilleur contrdle des levains -Précaution pour éviter contamination
-Cofliteux

> Outils de maitrise
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Développement
de nouvelle
méthodes

Evaluation de la diversité d'analyse

C hie L Cartographie Levure Sacch et
artographie Levure Bactéries Oeno + NON SACCH

Sacch et Bactéries Oeno v .
et Bactéries lactiques

Essais IFV + Essais
Terrains

Essais IFV + Essais Essais IFV + Essais
Terrains Terrains

Dégustations Obtention de levains
professionnel et mixtes Ol@imcx
Protocoles de séméction

Diffusion des protocoles
PDC et de Sélection grand publique
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Depuis 2010, de nouvelles méthodes d’analyse microbiologique
(génomique, métabarcoding, métagénomique)

Au vignoble Au cours des fermentations




] Levures Non Saccharomyces
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Début de fermentation Fin de fermentation

Population 107108 cell/mL
Population 104a +106 cell/mL \

Diminution des populations
des Non-Saccharomyces

v

Saccharomyces Sensibilité au SO2
Oo.Bnmﬁ_ﬁ_n.u: mCUmﬁqmwm Saccharomyces
Faible résistance a éthanol cerevisiae

Manque d’oxygene
Température élevée

_/\_O_mﬂc_mm HOX_QCOW IQBMQ\:QM\uOﬁmu
Hanseniaspora . e Candida,
Candida Majoritaires Brettanomyces. ...
Metschnikowia 2 situations :
pichia FA spontanée ou inoculée (LSA)
Torulaspora
Schizosaccharomyces o
Issatchenkia Minoritaires
Brettanomyces. . ..

Marina Bely



- Diversités Levurienne

Les souches de levures cenologiques sont tres diverses et peu
spécifiques des appellations

il ne semble pas exister de souches qui soient génétiquement adaptées aux exploitations, appellations ou régions.
Certaines souches sont bien différentes d’un site a un autre, mais il est peu probable qu’elles soient génétiquement
adaptées a ces sites (Borlin, 2015). Néanmoins, elles peuvent persister pendant plusieurs millésimes dans une méme
exploitation, et d’autres analyses ont montré la présence de populations communes dans des prélevements anciens (plus
de 20 ans) et récents, ce qui suggere que ces populations sont relativement stables sur le long terme (Borlin, 2015). Par
conséquent, I'utilisation des souches indigénes de S. cerevisiae ne semble pas justifiée d’un point de vue génétique, mais
elle peut étre justifiée par la diversité des souches et par la persistance de certaines souches dans les sites.

Pour chaque espéce, les souches de levures et bactéries
cenologiques :

- forment une seule famille génétique (une origine unique)
- leur apparition et récente et est liée a ’activité humaine

- forment des groupes génétiques
parfois spécifiques de produits

- pas de groupes spécifiques de région (ni d’exploitation),
car elles se dispersent

(sous-familles)

- pas de souches dominantes, (pas « d’invasion » des .
souches commerciales)

- sont tres diverses (quelques centaines ou milliers de
souches différentes par région)

1&2. Grape and sequenced individuals
3. Multiple appellations

48 5. Grape sample from unique domain - vineyard 82 & vineyard C1
6 Mulipl vineyard 2
7 ins -
vineyards £3 & £¢

8 Mukiple appellations and commercial

- sont rarement retrouvées dans plusieurs régions
- sans étre « génétiquement spécifiques » d’une région, ou —
d’une exploitation,
elles peuvent parfois paraitre « uniques » a une région ou
exploitation (car elles
sont trés diverses)

19-Chiteau Richard
12-Chiteau Beynat

ENTRE DEUX MERS
13-Chiteau Du bourdieu

MEDOC
14-Closerie des Moussis

GRAVES
15-Chiteau Baulos Charmes

18-Chiteau Guiraud
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Les souches d’O. oeni analysées

e Pas d’étude de la diversité au vignoble (car pas
représentative de ce qui se passe dans le vin)

e Etude de la diversité au chai lors de la FML indigéne

° [ ] k.

L _w.,f.«
Différents f§ g 3
vins DDD»WW& ...(W

Collecte de centaines de vins de toutes régions

Isolement de milliers d’O. oeni (aujourd’hui >10 000)

e Analyses génétiques et génomiques

e Conservation de la biodiversité

Laboratoire




La diversité des souches d’O. oeni indigenes

e Tres grande diversité : dans les régions et dans les chais
e Pas de souches majoritaires : méme fréquence de chaque souche

e Pas/peu de souches commerciales : pas d’envahissement du terroir

Ensemencement du chai par le vignoble

e Pas de souche « de cru » : pas de souche

génétiquement adaptée a un cru

Dispersion d’une région a une autre

e Pas de souche « de terroir » : pas de souche

e Elles se dispersent : du chai au vignoble et dans

différentes régions, et le vignoble ré-ensemence le chai

Dispersion dans le vignoble
depuis le chai




La diversité des souches d’O. oeni indigenes

e Des souches génétiquement adaptées a certains types de vins

e Des souches qui persistent dans les chais sur plusieurs millésimes

e Des souches qui sont domestiquées : en produisant du vin, et différents types
de vins, les vignerons créés des environnements dans lesquels les souches d’'O. oeni
evoluent génétiquement est deviennent de mieux en mieux adaptées. Les vignerons

créent les souches.

Chasse Elevage

‘ Cela a du sens de vouloir utiliser les souches indigenes

‘ Mais il serait bien de pouvoir les utiliser en maitrisant la FML




CASDAR Levain Bio



- Protocoles essais pied de cuve Soge
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ISVV/IFV Chateaux
: Terrains
és

_ _ Milieux control
2012
PDC: Merlot D

Vendange: Merlot
Modalités: -Liquide et Solide

PDC: Ugni Blanc et Sauvignon blanc

Vendange: Sauvignon gris Barrique
Avee m.ON et Sans SO2 Modalités: -Avec SO2 et Sans SO2 s 2,5H1
-LSA Bio .
-Spontanée SEE N
P -Spontanée

PDC: Sauvignon Blanc PDC: Merlot

Vendange: Sauvignon Blanc Vendange: Merlot Pas d’essais Terrains
Modalités: Modalités: D
: PDC: Merlot
PDC: Sauvignon Blanc Vb Mgl

Vendange: Sauvignon Blanc Modalités:
Modalités:

2014

PDC: Merlot
Vendange: Merlot

PDC: Merlot PDC: Merlot

PDC: Sauvignon Blanc

Vendange: Sauvignon Blanc

ité Vendange: Merlot Vendange: Merlot
Modalités: Modalités:

Modalités: Modalités:




] Résultats essais pieds de cuve

Essai labo sauvignon Blanc
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Essai terrain sauvignon Blanc Chéateau Lavergne Dulong

R SA PCRdeltasurC

1 =
R
5 R o
A
ST S S

e
Rt

——tsA
1000 ~m-pDC
T3 T T

oo ﬂ.lﬂl/

1070

1060 A}

oo W ——Sportannés

TO Te1 T42 T43 T48 To5 To6 To7 T+8 TeOTs 104 1T 121413
Ourée (en jours)

Essai terrain Merlot Chateau Moulin de Lagnet
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] Fiches pieds de cuve

ﬁ.v
2

Réalisation d'un Pied de cuve

Mini PDC (optionnel)
« Récolter 10 jours avant les vendanges des petites quantités de raisin
par parcelle (2L3 20)) et faire fermenter séparément.
© Possibilité d'assembler ceux qui fermentent correctement.
* Le PDC peut étre rallongé avec du jus de raisin Bio i la date de ven-
dange st repoussée. dans ce cas I, réincorporer du modt frais & hau-
teur de 1/3 du volume total du mini PDC

~Obtenir au moins un PDC qui ferments comectement et sans
deéfaut
-Utilisation de petits contenants type bouteilles en verre/bidons
Inconvénients :

-Les chances de sélectionner des levures Saccharomyces cerevi-
siae sont plus faibles en petit volume

-La vendange utilisée est moins mare avec un risque de popula-
tions plus faibles de Saccharomyces cerevisiae

Anticipez vos besoins :
Volume mini PDC =3% Volume PDC
Volume PDC = 3% x Volume 4 ensemencer
Ex: 2L permettent d'ensemencer 66L (3%) e PDC et une cuve de vini-
fication de 22001 (22hl)
9L permettent d ensemencer 300L de PDC et une cuve de vinification
de 100HI

SVBA

VIGNERONS BIO D'AQUITAINE

Choix de la vendange

Un pied de cuve direct est préférable & Ia réalisation de mini PDC

« Prélever du raisin 7-8 jours avant la date de vendange.

Raisins a maturité, pas trop acides et Sains.

« Les parcslles proches du chai peuvent étre privilégiées
(probabilité plus élevée de trouver Saccharomyces cerevisiae sur
le raisin)

« 3% du volume total de la/des cuvels) 3 ensemencer : 150kg
permettent d'ensemencer environ SOhL.

« Il est recommandé d faire au moins 2 pieds de cuve différents
en cas de problémes sur I'un des deux ou d'utiliser éventuelle-
ment le protocole de Mini Pied de Cuve.

Fermentation du Pied de cuve

« Maintenir une température Slevée :
autour de 20-25°C.

+ Posibilts apport szote s asins carencés : < 150 m/L d'szoteassim

. mss de densité et de température 1x par jour.
« Dégustation réguliére cu PDC.

Pied de cuve
« Pressurage sans débourbage. Les pieds de cuves en phase liquide
sont plus faciles & gérer (temps, place...)
* Un sulfitage & 3g/hL permet une meilleure maitrise des micro-
organismes et favorise le développement de Saccharomyces cerevi-
siae
« S'il ne perd pas 20 ou 30 points de densité au bout de 3-4 jours
aprés départ en fermentation, renoncer a I'utiiser

iable. Procéder 3 un sjout de DAP dés une chute de -30 points de densi-

« En cas de fermentation trop rapide ou de décalage des dates de vendange le PDC peut tre « rallongé » par ajout de jus de raisin Bio frais plutét
que de ralentir la fermentation (froid...). Réincorporer du moGt frais & hauteur de 1/3 du volume total du PDC maximum.

Incorporation
o Le PDC est en pleine fermentation densité supérieure 4 1020

lactique ou d'acidité volati

« Incorporation entre 1050 et 1020 de densité: idéal 4 1040.

organismes indésirables (cf. Brettanomyces)

volume total de Ia cuve 3 ensemencer.

« La dégustation ne wammim pas de déviation ou de défauts majeurs (piqure acétique, | | Les autres cuves peuvent we ensemencées

« ll est possible de compl s dégustation par une mesure de I'acidité volatile

« Ne pas utiliser le PDC s'il est en dessous de 1020 cée.
« Possibilté de réaliser une/ou des analyses microbiologiques pour évaluer le niveau de
population de S. cerevisize (par exemple PCR quantitative) et Iabsence de micro- | | Attention cependant

« Incorporation avec homogénéisation au cours d'un remontage sur 1/3 seulement du | | que sur 2 cuves consécutives.

o Attention 2 ce que la différence de température entre la cuve 3 ensemencer et le Pied | | Cuve A = Cuve ensemencée par le PDC
de cuve ne soit pas wop importants et, d'au maximum 5 °C. Si cette différence est im- | | Cuve B : Cuve ensemencée par la cuve A

que Ia fermentation est toujours active avant de continuer & réincorporer du jus.

< D

pleine fermentation de la 12re cuve ensemen-

Lopération ne peut-étre répétée au maximum

Cuve C : Cuve ensemencée par la cuve B
Cuve D : Refaire un pied de cuve

Alternative premiers essais en indigéne

Pour les personnes qui débutent
pour préparer les pieds de cuves.

rilisation en fermentation indigéne et qui n'ont pas encore le matériel et 'organisation au chai et 4 la vigne

est toujours possible de tirer du jus sur la premiére cuve rentrée aprés homogénéisation et avant levurage par une LSA. Ce jus peut ensuite
&tre utilisé en tant que « pied de cuve », qui peut servir 3 ensemencer les cuves suivantes en levures indigénes.

*Ce document a été rédigé dans le cadre du projet LEVAINSBIO, AAP Casdar N1220 avec le sout
mentaire et de |a Forét, Ce document est, en partie, basé sur des résultats issus de ravaux de I1FV, 1SV, le SVBA, I1TAB, Microflora.

financier du M

stére de I'Agriculture, de Agroal

Pour tout renseignement Stephane BECQUET SVBA et ITAB Tel : 06 32 68 88 80 Mail : conssil@vigneronsbio-aquitaine.org o i

Protocole de conservation de lies pour une u

comme pied de cuve FML.

La conservation de:

servi

n avec 1% d

/s est réalisée clans le bur de préparer un pied d cuve FML en année N+1
4 ensemencer les cuves aprés Ia FA pour permeture de déclencher rapidement la FML. Une ino-

Volumes :

Conserver au moins deux lots différents e fies post FML non sulftées
dans cies bidons (5 - 10 L) Choisissez des lies de lots ayant effectuss
une FML rapicement ex o
(notamment B. &

lots qui ne présentent pas de oéfauts
). Remplissez les bidons

Atto

:sment le bouchon.

maines de conservation ne pas visser compl

Température de stockag:
st préférabla s consenver les s & une tempér

165 Snon cprmener o0 d 467G \=/

ure proche de

Durée de conservation :

Les lies peuvent &tre conservéss jusqu’s 1 an. L
présente  la fin de la périod de conservation. Elle dépend aussi o

capacts farmst

dépend de Ia population de bact
12 capscite fermentaire s souches contenuss dans les lies

sspécs O. oani
st donc indis-

pensable de résiser ses ansly r évaluer 1a popy L st ssssurar e

Contréles microbiologiques  effectuer :
Ces analyses soet  réitérer avant urlsarion des les, Réa:
sor s prélévements 15  av

la date curilisation.
«  Prélevement e 10 mL de fies au moment de la
mise en conservation pour avoir s niveau de populst
BL au départ. Possibilts dicentifierles souches 0.
résufats sont cbtenus par dénombramsnt sur
iactt pour BL. Compter 12 jours pour ob-
tenir les résultats de dénombrement & riception de
Véchantilion, et 4 semaines pour abren les résultats

-niveaux d populations

- analyse de la divers:
16 Ges souches 'O,
non-Saccharomyces oen

15 jours

avantinocu  10mL

levires non-Saccharomycss e

par culture sur milieu nutitf géloss. Cere analyse, plus
longue et moins c
a population de levures non-Saccharomyces, comprenant

teuse que la q PCR, permet d'estimer

-niveaux de populations

bactéries lactiques - analyse de la diversi-
<GPCR 8. bruxellensis au 1 des souches O,
dénombrement levures  oen!

Fespecs B. brurelk

Quel Type d'analyses microbiologiques -~ ‘

Ensemencement de volumes impor-
tants

s s s o
T e owewen oww o o S i

fivesu: de populations

12jours

bactéries lactiques 3
senira alors di Pied de cuve pour e raste du
chai

analyse ce Ia civarsicd Bl

des souches 0 oeni e fa souche. Nombre et propor Fomanes Caleut

souches 3O, oeni présentes dans fes lies 101 e lie = 10001 (10n1) ensemencé
o PCR B. bruxellensis Quantification 8. bruxellensis 2.3 jours
Dénombremant des. Dénombrament des levures non-
res non- Saccharomyces par culture sur milieu nutriif 7jous
Saccharomyces osiese

Ce document a

LEVAINSBIO, AAP Casdar N*1220
basé sur ds

cadre du s
e Ia Forét, Ce document sst, en par

Pour tout rens
20 Mail: conseile:

‘ement Stephane BECQUET SVBA st ITAB Tel : 06 32 66 88
neronsbio-aquitaine.org

ssus e vravaux de IFV,
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J] Selection de levures X3
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Diversité et isolation
SOUCHES/CHATEAUX

Production de creme pour tester la souche

IFV =

Production de creme pour tester la souche
a la propriété

Chéateaux




J] Fiche sélection ﬁ.w‘#h

Bio'
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Sélection de Levures indigénes

-Facilité -Quantité minimale de
LSA d'utilisation production élevée
-Bonne -Temps de conservation en

La selection de levures indigenes nécessite

limité 1an

ellement présentes conservation et Bi
stabilité -Ajout d'un intrant exogéne

| -Maitrise de la lors de la production

fermentation

possédant des
satisfaisantes

(Caractére Phénol

alcoolique

Mise en ceuvre lourde
on microbienne inconnue
o lovures inutiles ou néfastes

disse su dormaing (L5A ou souche

-Utilisation d'une | -Cot élevé
Créme | levure déja -Temps de conservation

- Sélaction dfficile et aléatoire
- Précaution pour évirer contamination
- Couteux

ou potentiellement limité (environ 3semaines)
Liquide | présente dansle | -Temps de mise en ceuvre
e iRl e mo(t plus long (utili
S -Maitrise du PDC pour diminution des
lancement et du | couts de production de la
déroulement de | créme en gros volumes)

ez = e 1os la fermentation -Production a renouveler
chaqua soucha de 5. ceravisine présence dans une e g/ alcoolique chaque année

souches les plus représentées pour les tests

mi les souches sélectionnées.

de prélévement de raisin ou

La sélection peut se faire par
différenciation  des  souches
isolées par des me-

pement de Saccha-

se faire sur des cuves dont la fer-
Il ne sert & rien de sélection-

“Le prélavement se réalise
supérieure 3 1020 pos

au % de la fermentation, densité
le dénombrament st lsalement des
fs gélosés

ement se re
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- Diversité

w..ob*

nature
Old World
group

Bruvo distance

Torulaspora delbrueckii
grape/wine

Albertin et al., 2014
Plos One (sous presse)

Conclusions : diversité phénotypique

Torulaspora delbrueckii

Candida zemplinina

Diversité phénotypique
Performances fermentaires inférieures a S.cerevisiae
FA languissantes et incomplétes

= Pas de production de métabolites
indésirables (AV, H,S...) +
= Potentiel o&ﬂ:o_mvzncm +
= Application industri intéressante:
Elaboration des vins liquoreux

P e s\rxe 24%

= Production de métabolites
indésirables (AV, H,S....) -

= Rendement éthanol/sucresl faible +
= Fructophilie +

= Pas d’application industrielle
envisageable

Application a ’espéce Torulaspora delbrueckii

Perspectives: identification des défauts...

id

Origin
® bioprocess
nical
grapelwine
& nature

v NA

- w S.cerevisiae  12%v.v B

Cultures
pures

T. delbrueckii come21
56 10%.y o

CO: (fErenmoyer)

Tomps (h)

'

+ Grande variabilité au sein de l'espéce

+ « Bonne» capacité fermentaire pour une levure non-Saccharomyces
mais insuffisante pour dégrader la totalité des sucres

+ Rendement Ethanol/Sucres identique a I'espéce S.cerevisiae
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Essai laboratoire

Saint Emillion « Natural culture» Sauternes G
5.10° cell/ml S.cerevisiae 5.10° cell/ml

3.10° cell/m| Hanseniaspora uvarum % 2.10° nm__\B_}

105 cell/ml Candida zemplinina 2.105 cell/ml
T=0
— T=0
10% cell/ml Metschnikovia pullcherima? 104 cell/ml
i 10 cell/ml .ﬁ Torulaspora delbruekii % 10% cell/ml |
« Technological culture»
5.10° cell/ml S.cerevisiae 5.10° cell/ml aprés 24 h

T=0 Same blend but without

Non-Saccharomyces  seul T.delbrueckii 107 cell/ml, t=0
H.uvarum and C.zemplinina

« Pure culture»

2.10%cell/ml  S.cerevisiae (Industrielles et Sélectionnées) — 2.108 cell/ml

Marina Bely



- Modalités et résultats

Bellevue Merlot

Modalités

-PDC
-Bel5
-Mixe: Be15+Td/Mp

-F33
-Bel5
-Mixe: Be15+Td/Mp

Cinétique Fermentaire
+ Controle
d’implantation

-Bonne cinétique fermentaire
-Pas de différence entre les modalités
-Bel5 implanté

-Bonne cinétique fermentaire

-Pas de différence entre les modalités
-Bel5 implanté

-LSA

Analyses chimiques

-Acidité volatile correct
-Pas de différence entre modalités

-Acidité volatile correct
-F33 Acidité volatile plus faible

Analyses d’esters

-Fermentation indigéne taux plus
important d’aromes d’ester que mixe

-Variation en fonction des esters
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Chateau Bellevue

IFV

-Différence significative dans le mixe
pour aréme végétal

-Note globale pas de différence
significative

-Différence significative dans le mix comparé
ala commerciale dans le gras/volume
-Note globale pas de différence significative

Intensité arbme
Note Globale 33,00 S Fité

Défautnez/bouche MNoteFlorale

Défaut nez/bouche

Hote Globale

- NoteFlorale

QNS gobile inoche @ Qualité globale bouche NoteVégétale
Equilibre / Harmonie | | NoteEpicée —PDC Equilibre / Harmonie | | NoteEpicée
| ——BE1S | | == Souche BE
~——BE15 +Trolula ( % | —F33
| -
Longueur | Qualité globale dunez Longueur - \ “ Qualité globale du nez
Amertume: / Acidité Amertume \ . Acidité
Qualité des Tanins i Gras / Volume. Qualité des Tanins / e

Astringence Structure

Astringence Structure

=== souche BE 15+torula
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]l Dégustations

MOULIN DE LAGNET (ST EMILION)

4 1
ROUGE

: maskl | PDC
2 R Spontané
1 < Les dégustateurs ont préférés la
, modalité 2:

- Fermentation spontanée
E LAVERGNE DULONG
3 " poC (BORDEAUX) : ROUGE
41 2 EX10 Pas de différences entre les
; modalités
i |

BELLEVUE (LUSSAC ST
A " pDC EMILION): ROUGE
» Bels Pas de différences entre les
: - BelS+ Non modalités
1 Sacch TR [
=m0

WILD WINE &
WitdWine

ot okaue TAmocaton Ges Vinarom b gagutane,
i Uratit Francas 6y Vi (FV) o TSV 0u Faves 66

Porti novatrice du projet

e Ges Oarocacrs oen ndgioes avec dus acires ctiaues daskes cspéoes Sour frmer ks
mélasses partcuters e vures et e bactires

Aquitaine HOFO Votre dge:
Echelle de plaisir (2/3 mots)
035 | 4 -
@ -ttt
036 | 4 o
@ == g
" CHATEAU
s BELLEVUE
il [ =5 = ROUGE IFV
8] Pas de
NH 1 I différences entre les
sl modalités
F3 Bel5 Bel5+Torulaspora
3
CHATEAU
ceb GUIRAUD
(ab) o BLANC IFV

Les dégustateurs ont
préférés la modalité :

- Mixe:
Sc86+Torula

e = N w & w o

L ST . ST+Torul Sc86 Sc86+Torula
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Le projet malo Bio et son n_m<m_oh_um5m=a

en recherche participative (ACTIA 2021)



] Présentation des projets

2018 — 2020 : Projet « Pied de cuve Malo Bio »
Partenaires : ISVV, IFV, Vignerons Bio Nouvelle-Aquitaine

Financeurs : Région Nouvelle-Aquitaine

Objectifs : Développer un protocole de pied de cuve bactérien dans le cas de fermentation malolactique indigene en permettant
d’atteindre le méme niveau de sécurité qu’avec I'utilisation de souches commerciales.

Intérét pour :

e cas de démarrages tardifs ou de non déclenchement de la fermentation malolactique récurrents.

e cas de co-inoculation en indigene.

e cas de sites souhaitant sécuriser le lancement de la fermentation malolactique sans avoir recourt a des bactéries commerciales (vins
sans SO2, mise en bouteille précoce).

Organisation : développement de protocoles de pied de cuve en s’appuyant sur les souches de bactéries indigenes de I'année N-1,
testés a 3 échelles différentes :

e en laboratoire (pilotage ISVV),

* puis testés en conditions matitrisées (pilotage IFV)

e et enfin mis en place en conditions terrain, sur site (pilotage Vignerons Bio Nouvelle Aquitaine).
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] Présentation des projets

2021 : « Projet PDC MALO » Fiabilisation de la fermentation malolactique du vin par la réalisation d’un pied de cuve de bactéries indigénes
Partenaires : ISVV, IFV, Vignerons Bio Nouvelle-Aquitaine, BNIC, Changins, Inter Rhéne
Financeurs : ACTIA

Objectifs : Tester le protocole PDC en grandeur nature pour garantir son efficacité avant d‘étre diffusé trés largement auprés des professionnels, en le confrontant :
e a différents types de vins sur plusieurs exploitations

e sur des volumes importants
e dans différentes régions vitivinicoles

Structures de recherche Région viticole Nombre d’exploitations suivies
IFV (Institut Francais de la Vigne et du Vin) Loire 1
BNIC (Bureau National Interprofessionnel du Cognac) Cognac 1
Unité de Recherche (Enologie, Institut des Sciences de |a Bordelais Aobui des autres partenaires
Vigne et du Vin-Université de Bordeaux PP P
CHANGINS Haute Ecole de Viticulture et Enologie Suisse 4
INTER RHONE (Interprofession des vins AOC de la vallée du .

Rhone) Rhone 4

Vignerons Bio Nouvelle-Aquitaine Bordelais 5
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ll Merci de votre attention

Vous souhaitez plus d'informations ?
Contactez nous !
contact@vigneronsbionouvelleaquitaine.fr
www.vigneronsbionouvelleaquitaine.fr

38 route de Goujon - 33570 Montagne
0557513960
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