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A
FTE

R
 W

O
R

K
Vin nature et changem

ent 
clim

atique 



A
ctualités réglem

entaires :



Entrée en application du 
848/2018 

Acte exécution en cours
liste additifs/auxiliaires vinif°bio

applicable au 1
er/01/2022

D
écem

bre 2019
N

ouveau RG
T VIN

 
(U

E) 934/2019 et 2022/68
↘

applicable depuis Dec. 2019

M
ai 2018

N
ouveau Rgt Bio 

(U
E) 2018/848 

(applicable au 1
er/01/2022) 

Technologies: 
restrictions/interdictions

Alignem
ent de la 

réglem
entation Bio avec 
la nouvelle 

règlem
entation vin 

générale (U
E) 934/2019

LSI, écorces :
Autorisés sur FM

L

(U
E) 2019/934:

-
LSI à teneur garantie en G

SH, 
Cellulose m

icrocristalline (Interdits 
en bio)

Révision 
tem

pérature de chauffage
T°m

ax
à 75°C

au 1
er/01/2022 

N
ovem

bre 2018
Rgt «

balai» (U
E) 2018/1584 

–
(U

E)  2019/2164
N

vx
additifs/auxiliaires de 

vinif°bio

M
annoprotéines

de levures
LSI 

AU
TO

LYSATS
Colle de Patate

Chitosan
Extraits protéiques de levure

R
ap

p
el 

(U
E) 2022/68:

-
Régulateur d’acidité : acide citrique 
(interdit en bio), levures, bactéries 
(autorisées en bio sans objectif 
d’acidification)

-
Acide fum

arique (interdit en bio)
-

N
velle enzym

e pectolytique
: 

arabinanase
(interdite en bio); 

aspergilopespsine
(interdite en bio)

O
ctobre 2021

M
ise à jour RG

T VIN
 

(U
E) 2022/68

applicable en N
ovem

bre 2021

↘
Alignem

ent Rgt Bio-Rgt VIN
 

à poursuivre



C
hang

em
ents règ

lem
entaires au chai

Vinification : 
T°m

ax passe de 70°C à 75°C (Flash pasteurisation autorisée)
Ecorces et LSI : autorisée com

m
e activateur de FM

L –
Autolysat en FA

La caséine : «
d’origine bio  si disponibilité com

m
erciale

»

Etiquetage sur l’origine des m
atières 1

ères

Com
plém

ent
du

term
e

«
Agriculture

U
E

»
par

le
nom

du
pays

ou
par

le
nom

du
pays

et
d’une

région:siau
m

oins95%
(au

lieu
de

98%
)desm

atières
en

sontoriginaires.
!Protection

desIG
prévautsurlesindications

de
provenance

non
obligatoire.

Produits en conversion : 
2

em
et 3

em
année : m

ention utilisable: «
vin en conversion vers l’AB

» (en rem
placem

ent de «
produit en 

conversion vers l’AB
») 

Rappel : U
n seul ingrédient agricole –

déclassem
ent de bio en conversion interdit

Produits d’hygiène:
Etablissem

ent d’une liste de produits de nettoyage et désinfection pour les produits transform
és (chai) pour le 

1
erJanvier 2024

G
estion des risques de contam

ination:
Exigences pour les opérateurs sur les m

esures de précautions à prendre en cas de soupçon de m
anquem

ent 
(ex contam

ination)



Les ad
d

itifs auto
risés en b

io
  -E

tiq
uetag

e   P
hilip

p
e C

o
ttereau

Régulateurs d’acidité:
Conservateurs et antioxydants:         Agents stabilisateurs:

Gaz et gaz d’em
ballage:

Acide citrique

Tanins

Acide m
étatartrique

Gom
m

e arabique
M

annoprotéines
de 

levures

Dioxyde de soufre

Bisulfite de potassium

M
étabisulfite de 

potassium

Acide ascorbique

Acide tartrique [L(+)-]

Acide lactique

Argon

Azote

Dioxyde de carbone

SO
2 déjà étiqueté

Alternatives : Techniques 
physiques de stabilisation / 
baisse du SO

2,
vins sans sulfites ajoutés

Ac Ascorbique : 
«

vin enrichi en vitam
ine C

» (!)

Risque que les besoins 
augm

entent!
Alternatives en bio : ?
(Traitem

ents electrom
em

-
branaires interdits)

Plutôt perçu com
m

e 
une Bonne Pratique de 
m

ise en bouteille!
Stabilisation tartrique 
par inhibiteurs posera un 
problèm

e
Alternatives bio : froid!



Ferm
entatio

ns Ind
ig

ènes

6



Avantages
Inconvénients

LSA
-M

aîtrise
quantitative et qualitative

-«
souche pure garantie

»
-M

ise en œ
uvre rapide et sim

ple

-A
chat 

-D
ose m

inim
ale

à respecter

Indigènes 
spontanées

-Pas d’achat
-D

iversité de souches
-Typicité

-M
ise en œ

uvre
lourde

-Population native inconnue
-Possibilité de levures inutiles ou néfastes
-Succès aléatoire

PD
C

-Pas d’achat
-D

iversité de souches
-Typicité

-M
ise en œ

uvre
lourde

-Population native inconnue
-Possibilité de levures inutiles ou néfastes
-Succès aléatoire

Indigènes 
sélectionnées

-M
aîtrise qualité physiologique

-M
eilleur contrôle des levains

-M
ise en œ

uvre lourde
-Précaution pour éviter contam

ination
-C

oûteux

O
utils de m

aîtrise 

C
o

ntexte



C
A

SD
A

R 
Levain 

B
IO

W
ILD

W
IN

E

Evaluation de la diversité
C

artographie Levure 
Sacch

et B
actéries O

eno

Sélection de souches de 
levures et de bactéries

Essais IFV +
 Essais 

Terrains
Essais IFV +

 Essais 
Terrains

D
iffusion des protocoles 
PD

C
 et de Sélection

O
btention de levains 
m

ixtes originaux 
Protocoles de sém

éction

D
égustations 

professionnel et 
grand publique

C
aracterisation, évaluation , séléction

des souches.
Test levains m

ixtes

Essais IFV +
 Essais 

Terrains

C
artographie Levure Sacch

et 
B

actéries O
eno +

 N
O

N
 SA

C
C

H
 

et B
actéries lactiques

D
éveloppem

ent 
de nouvelle 
m

éthodes 
d’analyse

Protocole de pied de cuve
Evaluation des param

ètres 



Diversité des 
populations de 
levures et de 
bactéries



R
ésultats scientifiq

ues : b
io

d
iversité d

es levures et b
actéries en 

b
io

 &
 co

nventio
nnel

Depuis 2010, de nouvelles m
éthodes d’analyse m

icrobiologique 
(génom

ique, m
étabarcoding, m

étagénom
ique)

Au vignoble
Au cours des ferm

entations



M
arina Bely

Levures N
o

n Saccharo
m

yces 



Les souches de levures œ
nologiques sont très diverses et peu 

spécifiques des appellations
il

ne
sem

ble
pas

exister
de

souches
qui

soient
génétiquem

ent
adaptées

aux
exploitations,

appellations
ou

régions.
Certaines

souches
sont

bien
différentes

d’un
site

à
un

autre,
m

ais
ilest

peu
probable

qu’elles
soient

génétiquem
ent

adaptées
à

ces
sites

(Börlin,2015).Néanm
oins,

elles
peuvent

persister
pendant

plusieurs
m

illésim
es

dans
une

m
êm

e
exploitation,etd’autres

analyses
ontm

ontré
la

présence
de

populationscom
m

unes
dans

des
prélèvem

ents
anciens

(plus
de

20
ans)etrécents,ce

quisuggère
que

ces
populations

sont
relativem

ent
stables

sur
le

long
term

e
(Börlin,2015).Par

conséquent,l’utilisation
dessouches

indigènes
de

S.cerevisiae
ne

sem
ble

pas
justifiée

d’un
pointde

vue
génétique,m

ais
elle

peutêtre
justifiée

parla
diversité

dessouchesetparla
persistance

de
certainessouchesdanslessites.

D
iversités Levurienne

Pour chaque espèce, les  souches de levures et bactéries 
œ

nologiques :

-form
ent une seule fam

ille génétique (une origine unique)
-leur apparition et récente et est liée à l’activité hum

aine 

-form
ent des groupes génétiques

(sous-fam
illes) 

parfois spécifiques de produits
-pas de groupes spécifiques de région (ni d’exploitation), 

car elles se dispersent 

-pas de souches dom
inantes, (pas «

d’invasion
» des 

souches com
m

erciales)
-sont très diverses (quelques centaines ou m

illiers de 
souches différentes par région)

-sont rarem
ent retrouvées dans plusieurs régions 

-sans être «
génétiquem

ent spécifiques
» d’une région, ou 

d’une exploitation, 
elles peuvent parfois paraître «

uniques
» à une région ou 

exploitation (car elles 
sont très diverses)



Les souches d’O
. oenianalysées

13
U

M
R

 
O

E
N

O

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

y
E

tude de la diversité au chai lors de la FM
L indigène

y
C

ollecte de centaines de vins de toutes régions 

y
Isolem

ent de m
illiers d’O

. oeni(aujourd’hui >10 000)

D
ifférents terroirs

D
ifférents  

vins

C
ongélateurs à -80°C

Vins en FM
L

Laboratoire

y
A

nalyses génétiques et génom
iques

y
C

onservation de la biodiversité



La diversité des souches d’O
. oeniindigènes

14
U

M
R

 
O

E
N

O

y
Très grande diversité : dans les régions et dans les chais 

y
P

as de souches m
ajoritaires : m

êm
e fréquence de chaque souche

y
P

as/peu de souches com
m

erciales : pas d’envahissem
ent du terroir

y
P

as de souche «
de cru

» : pas de souche 
génétiquem

ent adaptée à un cru

y
P

as de souche «
de terroir» : pas de souche

y
E

lles se dispersent : du chai au vignoble et dans 
différentes régions, et le vignoble ré-ensem

ence
le chai

>100-1000 souches

> 10 souches



La diversité des souches d’O
. oeniindigènes

15
U

M
R

 
O

E
N

O

2012
2013
2014
…

y
D

es souches génétiquem
ent adaptées à certains types de vins

y
D

es souches qui persistent dans les chais sur plusieurs m
illésim

es 

C
ela a du sens de vouloir utiliser les souches indigènes 

M
ais il serait bien de pouvoir les utiliser en m

aitrisant la FM
L

y
D

es souches qui sont dom
estiquées : en produisant du vin, et différents types 

de vins, les vignerons créés des environnem
ents dans lesquels les souches d’O

. oeni

évoluent génétiquem
ent est deviennent de m

ieux en m
ieux adaptées. Les vignerons 

créent les souches. 



CASDAR Levain Bio



2012
PD

C
: M

erlot
V

endange: M
erlot

M
odalités: -Liquide et Solide

-A
vec  SO

2 et Sans SO
2

-LSA
 B

io
-Spontanée

PD
C

:U
gniB

lanc et Sauvignon blanc
V

endange: Sauvignon gris
M

odalités: -A
vec  SO

2 et Sans SO
2

-LSA
 B

io
-Spontanée

PD
C

:Sauvignon B
lanc

V
endange: Sauvignon B

lanc
M

odalités:  -T°=13°C
 et 18°C

-A
vec O

2 et Sans O
2

-LSA
 F33

-Spontanée

2014

PD
C

:Sauvignon B
lanc

V
endange: Sauvignon B

lanc
M

odalités:   -T°=18°C
-A

vec O
2 O

u Sans 
O

2
-LSA

 F33
-Spontanée

PD
C

:M
erlot

V
endange: M

erlot
M

odalités:  -T°=18°C
 et 24°C

-A
vec O

2 et Sans 
O

2
-LSA

 F33
-Spontanée

PD
C

:M
erlot

V
endange: M

erlot
M

odalités: -T°=24°C
-A

vec O
2 et Sans 

O
2

-LSA
 F33

-Spontanée

PD
C

:Sauvignon B
lanc

V
endange: Sauvignon B

lanc
M

odalités: -LSA
 X

5
-PD

C

PD
C

:M
erlot

V
endange: M

erlot
M

odalités:-LSA
 F33

-PD
C

PD
C

:M
erlot

V
endange: M

erlot
M

odalités: -
Spontanée

-PD
C

M
ilieux contrôlés

Terrains

Pas d’essais Terrains

PD
C

:M
erlot

V
endange: M

erlot
M

odalités: 
-B

e15
-M

ixe

PD
C

B
arrique
s 2,5H

l

C
uve

s 100 
H

L

C
uve
s 5 
H

L

C
uves 
100 
H

L C
hâteaux

ISV
V

/IFV

30L O
U

 
50L

2013

2014

2012

2013

2014

2012

C
uve

s 80 
H

L

P
ro

to
co

les essais p
ied

 d
e cuve 



E
ssai 1 

sauvignon 
blanc 

A
O

P E
ntre-

deux-M
ers 

Spontanée 
L

. indigènes 
L

SA
 X

5 
PD

C
 O

2+  
PD

C
 O

2-  

T
E

M
 1 

T
E

M
 2 

X
5 (1) 

X
5 (2) 

PD
C

 1(1) 
PD

C
 1(2) PD

C
 2 (1) PD

C
 2 (2) 

T
.A

.V
 %

 vol 
12,30 

12,30 
12,75 

12,75 
12,75 

12,75 
12,75 

12,70 

pH
 

3,17 
3,18 

3,18 
3,16 

3,17 
3,15 

3,16 
3,17 

A
cidité totale 
g/L

 H
2 SO

4  
4,9 

4,9 
4,8 

4,8 
4,8 

5,0 
5,0 

4,9 

A
cidité 

volatile g/L
 

H
2SO

4 
0,26 

0,26 
0,18 

0,20 
0,20 

0,18 
0,18 

0,16 

D
O

 420 
0,056 

0,056 
0,053 

0,056 
0,07 

0,063 
0,063 

0,057 

 Essai labo sauvignon B
lanc

Essai labo sauvignon M
erlot

E
ssai 2 

m
erlot noir 

A
O

P L
ussac- St-E

m
ilion 

M
odalité 1: 

L
. indigènes 

M
odalité 2: 

L
SA

 
M

odalité 3: 
PD

C
 24°C

 O
2 - 

M
odalité 4: 

PD
C

 18°C
 O

2 + 

1.1 
1.2 

2.1 
2.2 

3.1 
3.2 

4.1 
4.2 

T
.A

.V
 %

 vol 
13,05 

13,05 
12,95 

13,05 
12,95 

13,00 
13,00 

13,00 

pH
 

3,11 
3,09 

3,15 
3,13 

3,13 
3,12 

3,05 
3,07 

A
cidité totale g/L

 H
2 SO

4  
5,80 

5,70 
5,20 

5,30 
5,40 

5,30 
5,60 

5,40 

A
cidité volatile g/L

 
H

2SO
4 

0,40 
0,40 

0,23 
0,24 

0,33 
0,33 

0,35 
0,34 

 

Essai terrain sauvignon B
lanc C

hâteau Lavergne D
ulong

Essai terrain M
erlot C

hâteau Lavergne D
ulong

Essai terrain M
erlot C

hâteau M
oulin de Lagnet

R
ésultats essais p

ied
s d

e cuve



Fiches p
ied

s d
e cuve



Présélection en M
oût synthétique

-C
inétique Ferm

entaire
-A

nalyse chim
ique

Sélection en M
oût naturel

-C
inétique Ferm

entaire
-A

nalyse chim
ique

-Test H
2S pour levures

-Test am
ines biogènes pour bactéries

Production de crèm
e pour tester la souche

en cuve à l’IFV

Production de crèm
e pour tester la souche

à la propriété

SELEC
TIO

N

ISVV

IFV

C
hâteaux

D
iversité et isolation

SO
U

C
H

ES/C
H

A
TEA

U
X

Selectio
n

d
e levures



A
vantages

Inco
nvénients

LSA
-Facilité 
d’utilisation
-B

onne 
conservation et 
stabilité
-M

aitrise de la 
ferm

entation 
alcoolique

-Q
uantité m

inim
ale de 

production élevée
-Tem

ps de conservation en 
B

io lim
ité 1an

-A
jout d’un intrant exogène 

lors de la production

C
rèm

e 
o

u 
Liq

uid
e

-U
tilisation d’une 

levure déjà 
potentiellem

ent 
présente dans le 
m

oût
-M

aitrise du 
lancem

ent et du 
déroulem

ent de 
la ferm

entation 
alcoolique

-C
oût élevé

-Tem
ps de conservation 

lim
ité (environ 3sem

aines)
-Tem

ps de m
ise en œ

uvre 
plus long (utilisation d’un 
PD

C
 pour dim

inution des 
couts de production de la 
crèm

e en gros volum
es)

-Production à renouveler 
chaque année

Fiche sélection



W
ILDW

IN
E



D
iversité



Saint Em
illion

Sauternes
«

N
atural culture»

5.10
5 cell/m

l 
S.cerevisiae

5.10
5 cell/m

l 

Hanseniaspora
uvarum

Candida zem
plinina

M
etschnikovia

pullcherim
a

Torulaspora
delbruekii

«
Technological

culture»

5.10
5 cell/m

l             S.cerevisiae
5.10

5 cell/m
l après 24 h

3.10
5cell/m

l
10

5cell/m
l

10
4cell/m

l

2.10
5cell/m

l

10
4cell/m

l

Sam
e

blend
but w

ithout
H.uvarum

and C.zem
plinina

N
on-Saccharom

yces
seul T.delbrueckii

10
7cell/m

l , t=0

«
Pure culture»

2.10
6 cell/m

l      S.cerevisiae
(Industrielleset Sélectionnées)       2.10

6 cell/m
l

T=0

2.10
5cell/m

l

10
4cell/m

l
10

4cell/m
l

T=0
T=0

M
arina Bely

E
ssai laboratoire



Château Bellevue
IFV

M
odalités

-PDC
-Be15
-M

ixe: Be15+Td/M
p

-F33
-Be15
-M

ixe: Be15+Td/M
p

Cinétique Ferm
entaire 

+ Contrôle 
d’im

plantation

-Bonne
cinétique ferm

entaire
-Pas de différence entre les m

odalités
-Be15 im

planté

-Bonne cinétique ferm
entaire

-Pas de différence
entre les m

odalités
-Be15 im

planté
-LSA

Analyseschim
iques

-Acidité
volatile correct

-Pas de différence entre m
odalités

-Acidité volatile correct
-F33

Acidité volatile plus faible

Analyses d’esters
-Ferm

entation indigène taux plus 
im

portant d’arom
es d’ester que m

ixe
-Variation en fonction desesters

B
ellevue M

erlot

M
o

d
alités et résultats



Château Bellevue
IFV

Dégustation
-Différence

significative dans le m
ixe 

pour arôm
e végétal

-N
ote globale pas de différence 

significative

-Différence
significative dans le m

ix com
paré 

à la com
m

erciale  dans le gras/volum
e

-N
ote globale pas de différence significative



M
O

U
LIN

D
E

LA
G

N
ET

(ST
EM

ILIO
N

)
:

R
O

U
G

E

Les dégustateurs ont préférés la 
m

odalité
2:

-Ferm
entation  spontanée

PDC
Spontané
e

LA
V

ER
G

N
E

D
U

LO
N

G
(B

O
R

D
EA

U
X

):R
O

U
G

E
Pas de différences entre les 

m
odalités

PDC
FX10

Pas de différences entre les 
m

odalités

B
ELLEV

U
E (LU

SSA
C

 ST 
EM

ILIO
N

): R
O

U
G

E
PDC
Be15
Be15+ N

on 
Sacch

C
H

Â
TEA

U
 

B
ELLEV

U
E 

R
O

U
G

E IFV
Pas de 

différences entre les 
m

odalités

F
3

3
Be15

Be15+Torulaspora

ST
ST+Torula

Sc86
Sc86+Torula

C
H

Â
TEA

U
 

G
U

IR
A

U
D

 
B

LA
N

C
 IFV

Les dégustateurs ont 
préférés la m

odalité
:

-M
ixe: 

Sc86+Torula

D
ég

ustations



Le p
ro

jet m
alo

B
io

 et so
n d

évelo
p

p
em

ent 
en recherche p

articip
ative (A

C
TIA

 2021)



P
résentation d

es p
ro

jets

2018 –
2020 : Projet «

Pied de cuve M
alo Bio

»
Partenaires : ISVV, IFV, Vignerons Bio N

ouvelle-Aquitaine

Financeurs : Région N
ouvelle-Aquitaine

O
bjectifs : Développer un protocole de pied de cuve bactérien dans le cas de ferm

entation m
alolactique indigène en perm

ettant 
d’atteindre le m

êm
e niveau de sécurité qu’avec l’utilisation de souches com

m
erciales.

Intérêt pour : 
•

casde
dém

arragestardifsou
de

non
déclenchem

entde
la

ferm
entation

m
alolactique

récurrents.
•

casde
co-inoculation

en
indigène.

•
cas

de
sites

souhaitantsécuriserle
lancem

entde
la

ferm
entation

m
alolactique

sans
avoirrecourtà

des
bactéries

com
m

erciales
(vins

sansSO
2,m

ise
en

bouteille
précoce).

O
rganisation

:développem
ent

de
protocoles

de
pied

de
cuve

en
s’appuyant

sur
les

souches
de

bactéries
indigènes

de
l’année

N
-1,

testés
à

3
échelles

différentes
:

•
en

laboratoire
(pilotage

ISVV),
•

puistestés
en

conditions
m

aîtrisées(pilotage
IFV)

•
etenfin

m
isen

place
en

conditionsterrain,sursite
(pilotage

VigneronsBio
N

ouvelle
Aquitaine).



P
résentation d

es p
ro

jets

2021
:«

ProjetPDC
M

ALO
»

Fiabilisation
de

la
ferm

entation
m

alolactique
du

vin
parla

réalisation
d’un

pied
de

cuve
de

bactériesindigènes
Partenaires : ISVV, IFV, Vignerons Bio N

ouvelle-Aquitaine, BN
IC, Changins, Inter Rhône

Financeurs : ACTIA
O

bjectifs:Testerle
protocole

PDC
en

grandeurnature
pourgarantir

son
efficacité

avantd‘être
diffusé

très
largem

entauprès
des

professionnels,en
le

confrontant:
•

à
différents

types
de

vins
surplusieurs

exploitations
•

surdes
volum

es
im

portants
•

dans
différentes

régions
vitivinicoles



Vous souhaitez plus d’inform
ations ? 

C
o

ntactez no
us !

contact@
vigneronsbionouvelleaquitaine.fr

w
w

w
.vigneronsbionouvelleaquitaine.fr

38 route de Goujon -33570 M
ontagne 

05 57 51 39 60 

M
erci d

e vo
tre attention


