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majoritairement

Global des utilisatiions d'intrants/pratiques National 2015

SO2 intrants Développement de nouveaux outils a évaluer
Contexte

e Bio-protection  Objectif: occuper le milieu (mofit)
utilisé par les rapidemenlt p%ur I(Ias competlteéJrs

. . et éviter le développement des
Vignerons Bio organismes indésirables

D
—
*De plus en plus d’information
sur levures Non-
Vignerons Réalisant une cuvée sans SO2 SaCCharomyces et Ses
avantages
. * Au niveau du Bio-protection
il y a peu information
7 sansSOZint 10mg/L - scientifique (info commercial)
La réduction voire I'absence du SO2 pose néanmoins des
Font: ITAB — Etude sur les , questions techniques aux vignerons :
niveaux de SO2 des vins % Une forte volonté de
bio en France (2015) a% réduction ot de .
- -Gestion des fermentations et de I'élevage
O% Total général Tot Vin Blanc Tot Vin Rosé Tot Vin Rouge re a I I sat I O n d e VI n
rtition par couleur des cuvées sans outeille et volume moyen . . 7 - N 1 4 . ’ 1
Repartion per couleu d 502 Boutelle et volume moyen Sans Sulfite ajouté Maitrise des phénomenes d’oxydation
- Mention « Vin sans sulfites ajoutées » -Maitrise des déviations microbiennes
an . 10000 “Elle pourra apparaitre sur I’étiquette de -P rése rvation d e | a typ i Clté d es vins
2% o 7500 8000 tout vin, dés lors que I'opérateur peut
. “ ont: ITAB Enquéte prouver gu’aucun sulfite n’a été utilisé dans
o 3750 2000 : B la fabrication du produit. Toutefois si les - i ieilli i
- ; l " qurles pratiques B s g L Aptitude au vieillissement des vins
o% S _— Moelmw — cenologiques 2017 mention « contient des sulfites » est
— lRep.jmmn par couleur lvomme‘jnoven - I obligatoire.”

Font: OIV




Bioprotection

Parametres d’étude du projet

« Evaluation de I'impact d’outil de vinification sans SO2

dont des préparations de type « bio protection » a base

de levures Sacch- et/ou Non-Saccharomyces dans le but
de vinifier des vins sans SO2. »

Impact sur I'occupation de I'espace microbiologique

Respect/Vin de Bordeaux sans SO2

(levures + bactéries)
Impact sur I'oxydation des modts et des vins

Impact sur la fermentation alcoolique

Impact aromatique

Essais
Terrain

entations
es et terrains

Essais en
milieu
controlé Recherche/
développement

de nouveau
outils/Analyses



Bioprotection

Microvinification ISVV

Vin blanc

Sauvignon Blanc

-Sulfitage Sgr/HI

-5gr/HL Primaflora VB avant
pressurage

-Zéro ajout

-SgrfHL Zymaflore X5 avant
pressurage

2%

mini cuve de 4,51

Zymaflora X5 20gr/HI

| chiteaulaConseillante | |  ChiteauCarbonnieux | |  Chateaudu Bourdieu .
| Respect/Vin de bordeaux sans SO2
Vin rouge Vin blanc Vin blanc Vin rouge
CHATEAU
Cépage Merlot Sauvignon Blanc Sauv. Gris Merlot LA CONSEILLANTE AMPELIDAE
-Sulfitage Sgr/Hl 2 O 1 7
¥ | 5 ;
;";mnﬂf,:n VB sur -5gr/HL Primafiora V8 avant -Sulfitage Sgr/Hi “Sulfitage 3gr/Hi In situ In situ
pressurage X+ -Sgr/ML Primaflora VB 1x o -Sgr/M Primafiora VR
Modalités 2x - mout 2x > sur modt Vin rouge VIN BLANC
-2ér0 ajout -2éro ajout sur modt =
18A -5gr/ML Zymafiore X5 avant Cépage Merlot Sauvignon Blanc
pressurage - Sulfitage 5g/hL & ;
FA 8 Barriques 400 hi 8 Barriques (250L) 2 Cuves ciment 60 HI 2 Cuves inox 110 HI IFV Isvv i e Sulfitage S_g/hL
ité J - BioProtection 5g/
Modalités 2x 3
—_ VT Zgnaflore Egide 2x
Sg/hL survendange
Lévurage Excellence XR 15 gr/HL 2Zymafiora X5 20 gr/HI Zymat. X5 20gr/i  Fermol Rouge & 15 gr/HI 15/09/17 ET 22/09/17 FA B aes Barriques 225L
Cépage Merlot Sauvignon Blanc Vinification Intégrale 225L
- Sulfitage 5g/hL - sulfitage Sg/hL FA Excellence XR 15g/hL Zymaflore X5 20g/hL
| - Sulfitage 2,5g/hL - Pas sulfitage FML
. 7 s . Modalités 2x{ - Zéro ajout - Zéro ajout
Différentes Cépages : - Zymafiors Egide Se/h. e e
2 Q sur vendange
Sauvignon/Sauvignon o o o
Blanc/Merlots/Cabernet Franc A F33 20g/hL Zymafiore X5 20g/hL
FML Vitilactic F1 1%
ey s <y 7
Modalité Sans | Modalité avec
A A 2 Chateau Luche! Chateau La
SO2 SO2 Chateau Du Bourdieu Chateau Luchey Halde IFV ISVV Y -
Halde Conseillante
Sauvignon Gris Sauvignon Blanc Merlot Merlot Merlot Merlot
s . . s . . Modalités : en L
Modalités : en d.uplwat essai en | Modalités : en d.upllcat essai en Modalité en duplicatat cuve de 301 Modalités : en dupli N essai en Modall.tes ren
barriques barriques barriques duplicata
-ajout Bio Protection Zymaflore | . Date de récolte normale - s I . -LSA a 5g/hl sur -ajout Bio Protection sur
B i 0 p rotect i O n B i 0 p r‘otectio n EGIDE sur vendange (5g/hL) Modalité avec SO, (5g/hL) du domaine maturité + 10 Jours surmaturité zéro ajout vend s vend 5g/h1
d M t -ajout SO, (5g/hl) -Modalité sans SO, ajout Bio Protection 1 Zymaflore EGIDE sur vendanges (5g/hL) |- ajout SO, 5g/hl -zéro ajout -zéro ajout
vendange ou
-Sans SO, :g?;;hg;;fgmtemon Zymaflore ajout Bio Protection 2 Excellence nature sur vendanges (5g/hL) ;2:;:5;:“:52/2583ﬂ0re Egide sur -ajout SO, 5g/hl -ajout SO2 5g/hl
- Bioprotection Zymaflore Egide sur
vendanges (5g/hL) + phages (un R .
- Sans SO cocktail de 3 phages virulents sera 7 ng:::egnizrel N
T 2 ajouté a ~75% de la FA pour 5 y:l‘ i
lefe rentes Ensemencement remédier aux FML sous marc : g/hl sur vendanges
. i 7
souches de non précoce en Fromrottien tadnean
Sa Ccha romyces saccha romyces -ajout SO, (5g/hL) thermotolerans sur vendanges
(5g/hL)
15g/hL pour la
modalité « LSA sur
X5 a 20g/hl X5 a 20g/hl F33 2 20g/hl F33 2 20g/hl vendanges »;1es | lence XR 2 15gt/Hl

Levurage

autres modalités
seront levurées avec

- 0 F33 a 20g/hl




Résultats Bioprotection




Fermentations

Pas de grande variation des courbes de
fermentation entre les différentes
modalités.

Chateau La Conseillante

Densité
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Jours apreés levurage

Dénombrement
microbiologique

Les modalités sulfités subissent une diminution des levures totales ce qui est

logique et les modalités LSA une augmentation plus rapide di a une
implantation plus précoce de saccharomyces plus adaptée au milieu

e

Densit

1120

1100

1080

1060

1040

1020

1000

980

Population [UFC/100uL)

Chateau Carbonnieux
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Au niveau des acidités volatiles les valeurs sént corrects.
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Controle d’implantation Non Saccharomyces

BioProt modt a BioProt modtb =0 ajouts a 0 ajouts b
mSulfitage a Sulfitage b LSA a LSA b Non-Saccharomyces (B)
Chateau Carbonnieux Globalement nous constatons 1 00E+09
100 o . 1,00E+08
une bonne implantation de la 2 1 comeor
80 g
5 souche de Saccharomyces 5 o
5 60 c .. , 2
s cerevisiae inoculé par g 100Ev0
g. 40 _§-1,00E+O3
£ levurage. § 100502 IJ IJ
= 20 1,00E+01
1,00E+00
0 Cuve homog. J+2 Début FA Mi FA Fin FA Ecoulage
0 ajouts 0 ajouts BioProt BioProt Sulfitage Sulfitage LSAa LSAb
a b molta molthb a b
o Chateau La Conseillante A la Conseillante
L'implantation des non-saccharomyces en modalité
) g % bio protection semble bonne avec des niveaux plus
La Conseillante : g0 élevés.
Mauvaise implantation sur les 2 répétitions de 2 40 ) ) -
< Les résultats du dénombrement microbiologique

N
o

la modalité bio protection Cela explique le montrent un effet significatif sur population Non-

reta rd au démarrage de |a fermentation que 0 0 ajouts 0 ajouts BioProt BioProt Sulfitage Sulfitage LSAa LSAb SaCCharomyceS au débUt FA dans |es mOdalitéS
, a b moita moitb a b Bioprotection et LSA XR.
nous avons constate.
L’e>,(plication vient sans doute en partie a la _ Par contre nous trouvons des populations plus
présence d’'un mélange sach/non sach dans la bio élevées pour les modalités zéro ajouts et sulfitée au
protection. La saccharomyces présent dans la bio cours de la fermentation.

protection ayant perturbé la sacharomyces utilisé
pour la fermentation

O



Résultats RESPECT




Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Objectif : Comparer des itinéraires pauvres en sulfites afin de rechercher
des solutions alternatives a leur utilisation et ainsi diminuer leurs teneurs

finales dans les vins.
Essai: merlot AOP Bordeaux rouge 2017

1¢re date de récolte

2¢me date de récolte

Modalité 1 : SO2 5g/hL

Modalité 1 : SO2 5g/hL

Modalité 2 : SO2 2,5g/hL

Modalité 2 : SO2 2,5g/hL

Modalité 3 : Sans SO2

Modalité 3 : Sans SO2

Modalité 4 : Bioprotection
NS vendange+sans SO2

Modalité 4 : Bio protection NS
vendange + sans SO2




Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Itinéraire technique - Date 1 et 2

Modalités
M1 (S) IM2 (1/25) Im3 (0) IM4 (BV)
[ \ =7 7 [ 7 [ \ 7
\ Vendange
Chambre froide a 4°C
Zymaflore Egide 5g/HI sur vendange
J O Eraflage - Foulage - Encuvage
SO2 5g/HI 502 2,5g/hL | |

J+1 Mise a 10°C
142 Levurage F33 oZOg/HI

FA 26-28°C
Fin FA Dosage des sucres + Inertage
Ecoulage Hygiéne irréprochable et inertage

Assemblage des triplicats pour faire des duplicats
FML Vitilactic F 1%
Fin FML S02 5g/HI (SO2 27 mg/L{SO2 2,5 g/HI (SO2 13 mg/L
SO2 libre) SO2 libre)
Controle SO2 + Dégustation des modalités
Elevage Controle SO2, soutirage mise au froid 15j fin Déc. , Hygiene + Inertage
Contréle SO2 / soutirage Hygiéne + Inertage tous les deux tt
. . Cartouche:5et 1 . . .

Filtration micron Cartouche: 5 et 1 micron |Cartouche: 5 et 1 micron Cartouche: 5 et 1 micron
Mise en bouteille 25 mg/L SO2 libre 13 mg/L SO2 libre
Bouchage | Bouchagesynthétiqe |




Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Prélevements et analyses - Date 1 et 2

- Parametres controlés:

- Contrdbles analytiques a différents stades: sur modts, sur vins fin FA, fin FML, en élevage

-Controbles microbiologiques (LT,BT,NS) aux mémes stades
-Analyses sensorielles a la mise et apres un an de conservation en bouteilles.




Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Fermentation alcoolique

Modalités Temps de Durée de FA
latence

Modalité 1 : SO2 5g/hL 1 jour 10 jours

Modalité 2 : SO2 2,5 g/hL 1 jour 10 jours
DATE |

Modalité 3 : SO2 sans SO2 1 jour 10 jours

Modalité 4 : Bioprotection 1 jour 10 jours

Modalité 1 : SO2 5g/hL 2 jours 11 jours

Modalité 2 : SO2 2,5 g/hL 2 jours 11 jours
DATE Il

Modalité 3 : SO2 sans SO2 2 jours 11 jours

Modalité 4 : Bioprotection 2 jours 11 jours
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8 TERROIR Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Analyses oenologiques apres FA — Date |

Modalités

Nature de
Fanalyse 1.1 1.2 1.3 2.1 22 | 23 | 31 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3

TAV (% vol) 13,40 13,50 13,55 13,30 13,50 | 13,55 | 13,50 13,50 13,50 13,30 13,40 13,40

AT (g/LH2S04) | 3,80 3,80 390 | 3,80 | 390 | 390 | 390 | 3,90 4,00 390 | 3,80 | 4,00
AV (g/LH2S04) | 0,14 0,14 013 | 015 | 016 | 0,13 | 0,11 | 0,12 0,13 014 | 0,15 0,14
202 (o 10 10 10 6 6 6 6 6 6 6 6 6

(mg/L)
oH 3,64 3,65 364 | 363 | 363 | 363 | 360 | 3,60 361 361 | 364 | 361
Acide malique
1,9 1,9 1,9 1,8 1,8 1,8 1,9 1,9 1,9 2,0 2,0 2,0
(g/L)
IPT 52 54 52 48 48 54 50 51 51 49 49 49
Brett. (UFC/ml) 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0
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Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Analyses oenologiques apres FA — Date |l

Modalités
Nature de I’analyse
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3
TAV (% vol) 14,10 14,30 14,10 14,30 14,00 14,20 14,00 14,20 14,15
AT (g/L H2So04) 3,70 3,80 3,80 3,80 3,80 3,90 3,80 3,90 3,90
AV (g/L H2S04) 0,10 0,10 0,10 0,09 0,09 0,08 0,10 0,10 0,09
SO2 Libre (mg/L) 10 10 6 6 6 6 6 6 6
pH 3,72 3,72 3,70 3,70 3,69 3,69 3,68 3,68 3,68
Acide malique (g/L) 1,9 2,0 1,9 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
IPT 64 64 66 67 62 64 62 63 62
Brett. (UFC/ml) 0 0 0 0 <1 0 0 0 0
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8 TERROIR Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Analyses oenologiques apres FMIL a la mise — Date |

Modalités
Nature de I’analyse
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2
AT (g/L H2S04) 2,9 3,0 3,2 3,0 2,9 3,0 3,0 3,0
AV (g/L H2S04) 0,21 0,21 0,24 0,26 0,24 0,24 0,26 0,26
SO2 Libre (mg/L) 20 24 14 10 0 0 0 0
SO2 Total (mg/L) 68 69 19 15 5 1 1 1
Anthocyanes (mg/L) 417 461 347 353 325 332 300 349
pH 3,69 3,68 3,68 3,68 3,66 3,66 3,67 3,67
ICM corrigée (sous
12,50 12,75 11,94 11,98 12,40 12,78 12,12 12,23
1mm x 10)
IPT 48 49 47 48 47 48 46 47
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Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Analyses oenologiques apres FML a la mise — Date |l

Modalités
Nature de I’analyse
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2
AT (g/L H2S04) 3,0 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1
AV (g/L H2So04) 0,18 0,18 0,20 0,21 0,23 0,23 0,24 0,24
SO2 Libre (mg/L) 25 30 16 16 0 0 0 0
SO2 Total (mg/L) 74 78 35 35 3 1 1 1
Anthocyanes (mg/L) 480 515 450 445 382 351 328 318
pH 3,77 3,76 3,75 3,75 3,75 3,76 3,76 3,76
ICM corrigée (sous
14,25 14,97 14,83 14,98 14,46 14,30 14,30 14,43
1mm x 10)
IPT 59 60 59 58 59 58 58 58
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_ Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Suivi microbiologique LT/BT

Suivi microbiologique - Essais réduction des sulfites 2017 -
DATE 1 - IFV Bordeaux Blanquefort

100000

10000
i
T 1000
&
ey
£ 100

) | | I
. I |I|
LT BT LT BT LT BT LT BT LT BT

déc-17 janv-18 févr-18 avr-18 mai-18

mAL1l Al2 mA21 mA22 mA31 A3.2 mA41 A4.2
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_ Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Suivi microbiologique LT/BT

Suivi microbiologique - Essais réduction des sulfites 2017 -

DATE 2 - IFV Bordeaux Blanquefort
10000000
1000000
100000
10000

1000

UFC.mL-1

100

L B

LT BT LT B

o

LT BT LT BT
déc-17 janv-18 févr-18 avr-18 mai-18

mB1l.1 B1.2 mB2.1 mB22 B3.1 B3.2 mB4.1 B4.2



TERRGIIR
L D'INNOVATION

Dégustation Essai 3 1472A-17 / Date 1

Vins rouges de Bordeaux sans SO2

Essai 3 1472B-17 / Date 2

Dégustation du 24/04/2018

qtensité du nez
Note Globale Fruité
aut Nez/Bouche - Végétal

Persistance

. Epicé
aromatique

Amertume

Astringence Complexité du nez

Equilibre/harmonie Acidité

Qualité des tanins

Intensité tannique Gras/volume
Intensité aromatique

e \odalité 3 - sans SO2

@ \/0dolité 2 - 1/2 dose

@ \odalité 1 - 5g/hL

e \0dalité 4 -
Bioprotection sur
vendange

ensité du nez
Note Globale 13 Fruité

J

Nez/Bouche
aromatique

Amertume

Complexité du

Astringence
nez

Equilibre/harm
onie

Qualité des

tanins|ntensité

tannique

Acidité

Sucrosité

Gras/volume

Intensité
aromatique

e |\0dalité 1 -
5g/hL

e \odalité 4 -
Bioprotection sur
vendange

e \odalité 2 - 1/2
dose

e \0dalité 3 - sans
SO2




Rappel des questions posées dans le projet




Rappel des questions posées dans le projet

D : : Suivi chimique et sensoriel
Suivi microbiologique D

Dosage des composés

Analyse des niveaux de volatils

population

Dosage des marqueurs de

'oxydation D

Dégustation

Analyse de la diversité

(especes, souches)




Vinification en Blanc : question de la protection du milieu vis a vis des
phénomenes d’oxydation (Microvinifications-2017)

- Analyses chimiques : analyses des
thiols et des molécules liées a
I'oxydation

- Analyses microbiologiques:
-> gPCR: quantifications de microorganismes cibles

-> Description de la biodiversité (Séquencage 16S et 18S:) ; _
- Analyses chimiques : glutathion Degustation

Pressurage ] ~Debourbage %HHH‘HWQ
- 7 ..|I|H

Glutathion /\
4MSP l l
3SH

w
w

30 %90 = %
c 80 =
~ oo
_ % 570 £ 400
& 20 260 S T
E S 50 S 300
I 15 g =
8 G 40 - S
10 S5 . g 200 -
S
5 20 1 100 -
O — T T T ‘ T 10 i
1BV IBM Is IX5 10 0 - 0 -
IXS IBM IBV 10 IS IXS IBM IBV 10 IS

-Niveau plus élevé en GSH modalité sulfitée

-Les teneurs en thiols volatils sont impactées de maniere identique en absence de SO, et en présence de bioprotection
-Pas de différences significatives entre modalités au niveau analyse sensorielle




Vinification en rouge: question de I'occupation de la niche, limiter le
développement des microorganismes d’altération (Essai cave-2017)

- Analyses chimiques : analyses

-9 Analyses microbiologigues: - Analvses ([:)r:émllgc:fizn
: P - . QL. . . _
q.Ft’)(IZR quantifications de microorganismes microbiologiques: g
cibles

i o o contréle d’implantation
- Séquencage 16S et 18S: biodiversité

Traitement & + 24H ou N ™~
+ 1 2  Début FA 3 Mi-FA il Fin FA 5 Fin FML 6 " 7

Encuvage Sl - |||||

o0 S | Mod | Ggd | AV | AM

E \ S B o U5 02 Modalités sans sulfites
Eimo \\ Pas de différences = 2’1 O(;334 :2'2 et BiOpI’OtECtiOI’l : FML

- ——————  significatives: cinétique B o1 052 o sous marc

- fermentaire B o 028 -

9:.,«"?;#%#&%&{ o S “ 0,1 0,28 1,6

lours apres lewurage




Vinification en rouge: question de I'occupation de la niche, limiter le
développement des microorganismes d’altération (Essai cave-2017)

Analyses chimigues : analyses
- Analyses rr?lf:roplologlque.s: . - Analyses g:ém:jlg(l;;zn
> q.PCR. quantifications de microorganismes microbiologiques: Degustation
cibles o contrdle d’implantation
- Séquencage 16S et 18S: biodiversité

Traitement & + 24H ou ~ -
+ 1 2

s Début FA 3. MiFA 4 FinFA 5 Fin FML 6 , 7~ +1an
Encuvage ' . " i||||

Typicité Nez
8

Analyses d’'un grand nombre de composés Couteur
aromatiques et dégustation : \
¢Furanones, lactones, thiols, esters...
+Analyses sensorielles Vvolume
=>» Aucune différence significative entre les modalités

Typicité Bouche Fruit cuit confituré

Réduction

Astringence Oxydation

Amertume Acidité

Sans SO2




Résultats
Microbiologiques




Vinification en rouge: question de I'occupation de la niche, limiter le
développement des microorganismes d’altération (Essai cave-2017)

- Analyses n?licrok.)lologlque?s: ' ' I Analyses

z gI’DCR: quantlig:gtloq;csi'ebm|;roorg:rnsmes cibles microbiologiques:
equencage et - Dlodiversite contréle d’|mplantat|on

Traitement
T ' 2 Début FA

Encuvage

. : Ari At Hanseniaspora uvarum
Bactéries lactiques Bactéries acétiques P

1e+08 - 1e+08 - I N
’ i

. ~
: - = -4 " Tsl N .
."’ '~ £ i I Mod 1e+04- e - — R
- - ~ @ 1ev05- 4 _E‘ /" 1’\ : Mod
% 1e+05- ’-" I’u_ Mod g ’ _,"I_ ------- K2 - SanSSUZE I E \I - Sans SO2
@ f::j Teo -4 Sans S0z © ST s z S ¥ +-so2 32 S —
3 - - === ) o
2 DR - - 3. }: 4 502
6] > =
e 3 1e+02- 10401
1e+02-
i ' '
q,g)‘ éb‘? é@s ‘LT _Q? W.EncluvageZ. 24H apréls traitedndftH apré:s traitementd. Detl.kut FA 5. Mll—FA
s S < La Conseillante 2017
& & ¥ g =
& T
' ' & & & Q
. @ o w
S ¥F & B F ~ @ &
£ v W % & & G
g hiJ ” 3 2z 2
&
w~

=>» Effet significatif du sulfitage sur les niveaux de populations bactériennes et I'espéce Hanseniaspora uvarum.




Vinification en rouge: question de I'occupation de la niche, limiter le
~ développement des microorganismes d’altération (Essai cave-2017)

- Analyses microbiologiques: Analvses
- gPCR: quantifications de microorganismes cibles
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La Conseillante 2017

=>» Implantation effective des levures non-Saccharomyces a activité bioprotectrice




Vinification en rouge: question de I'occupation de la niche, limiter le
~ développement des microorganismes d’altération (Essai cave-2017)

microbiologigues:
contréle d’ |mplantat|on

- Séquencage 16S et 18S: biodiversité

Analyses microbiologiques: Analvses
- gPCR: quantifications de microorganismes cibles
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La Conseillante 2017

=>» Effet significatif de la bioprotection sur les niveaux de populations bactériennes mais moindre
“sur les niveaux de populations d’Hanseniaspora uvarum
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Synthese de ces premiers résultats

Dans nos conditions expérimentales (vendanges saines)

=» pas de différences significatives entre les modalités du point de vue de la cinétique fermentaire et
de I'analyse sensorielle

Resultats préliminaires

En vinification en blanc

=» I'absence de sulfitage se traduit par une perte du potentiel antioxydant et de potentiel
aromatique, qui n’est pas compensée par |'utilisation de Bioprotection.

En vinification en rouge
=>» effet significatif de la bioprotection sur les niveaux de populations de bactéries lactiques et
acetiques probablement lié a 'occupation de la niche

Poursuite des analyses pour les expérimentations 2018 et I'interprétation des résultats
obtenus en 2017...




