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Projet R&D 2015-2017

Protocoles
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Diverses stratégies

Non Sacch. Non Sacch. Sacch.
fermentaire NON fermentaire

Torrulaspora Metschnikowia Metschnikowia Sacch c.

delbrueckii pulcherrima fructicola ~ 6 souches

+ de 70 essais
Diversité des matrices:
Blancs : Colombard, Chardonnay, Grenache blanc, Vermentino
Rosés : Caladoc, GN, Syrah
Rouge : Syrah, Cabernet sauvignon, Grenache, Merlot

Parametres analysés :
Dénombrements microbiens
Cinétiques fermentaires
Parametres cenologiques
Profil sensoriel
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Résultat d’essais avec des levures
Non Saccharomyces fermentaires
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Population levurienne (UFC/mL)

Essais rouge Tard. — Syrah - 2016

GROUPE

Torrula Tandem 10g/qgt NR ICV

PRE-FERMENTAIRE

1,3E+07

1,40E+07
1,20E+07
1,00E+07
8,00E+06
6,00E+06
4,00E+06
2,00E+06

5,7E+04 2,78+05
1,00E+00

Témoin avec Témoin sans Td NR 10g/qt
SO2 5g/qt S02 récolte

M oKayBio® (OB)
M Opale®2.0 (Op)

M Torula tandem® (Td)

Non Saccharomyces non Torula®

Colonisation forte

Niveau pop proche seuil de déclenchement
de la FA

mais ... & maintien pop indigene ...
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2,00E+08

50E+08

00E+08

00E+07

Populatiop, levurienne (UFC/mI.‘,L

1,00E+00

Larl & |'axpertise du vin

1,5E+08
1,4E+08

I ) I

Témoin avec SO2 Témoin sans SO2 + Td NR 10g/qt récolte
5g/qt + OBR 20g/qt OB R 20g/qt FA + OB R 20g/qt FA

¥ oKayBio® (OB) >

Opale®2.0 (Op)
Saccharomyces non oKayBio® non Opale®2.0

M Torula tandem® (Td)

Non Saccharomyces non Torula®

Pas de probleme fermentaire

Pas de probleme analytique... ni sur
les témoins

Influence de Torrula sur le profil
aromatique




Bilan avec des Non Sacch.
fermentaires

Recommandation de mise en ceuvre :
—Usage sur rouge - Non recommandées sur blanc et rosé !
*a la cave : > 5g/qt REHYDRATEES ou 10g/qt NON REHYDRATEES
*sur la récolte (25-30g/qt) en NON REHYDRATEES
—% Valider le comportement en NON REHYDRATE

Effets sur cinétiques de FA
—Relevurage est nécessaire !
—La Torrulaspora delbrueckii a capacité de se maintenir en FA
—% valider la compatibilité levure de bioprotection / LSA de relevurage
—% Gestion de la nutrition azotée
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Résultat d’essais avec des levures
Non Saccharomyces peu/pas fermentaires
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Essal Blanc — Colombard - 2017

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGMNE ET DU VIN

Gaia 4g/qt R
i L

: 105404 UFC/ml + 1 log/Témoin Pop lev. : 108+07 — 105+08 UFC/ml

—@— Témoin SO2
+exence

dengjté
1,09
1,08

1,07 —@—Témoin sans SO2
+ exence
1,06
—0-— Gaia
1’05 + exence
1,04 —@— Gaia
1,03 +rien
1,02
Mout Gaia 1 Mout Gaia 2 75% FA T SO2 1,01
1
. . 0,99
H non sacch W Exence B Metschnikowia B Scb3 m Sc94 m Sc95 |
0,98

31/8 5/9 10/9 15/9 20/9 25/9 30/9 5/10
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Bilan avec des Sacch.
peu/pas fermentaires

Recommandation de mise en ceuvre :
— Recommandées en blanc et rosé (utilisables en rouge)!
— Implantation en a partir de 5g/qt REHYDRATEES

— Essai en NON REHYDRATE non probant : comportement de la non
réhydratation a tester

Effets sur cinétiques de FA
— Relevurage impératif !
— Metschnikowia sp. ne perturbe pas le levurage avec une Saccharomyces
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Conseills pratiques pour la

Bioprotection
ZERO SULFITES
ZERO SULFITES
des 5g/qt Trad / MPF
BLANC/ROSE . : Démarrage
Non Sacch. non Débourbage flottation FA possible

. Froid T° [5-15°C]
fermentaire

REHYDRATEE
RELEVURAGE

Réhydraté : > 5g/qt
Pas de démarrage de FA Non Réhydraté : >10g/qt

Maintien pop lev.
Indigene en MSB

Non Sacch.
fermentaire

RELEVURAGE

Sacch.

PAS de
RELEVURAGE

Consommation en
azote

Pas d’effet anti-oxydant

Maintien pop lev.
indigene

Comportement en non
réhydraté

Compatibilité lev.
bioprot°®/ LSA

JOURNEES TECHNIQUES VIGNE & VIN BIO

o™
=
o
~
=5
Ll
T
o~
o~
od
~

La Bioprotection en pré-fermentaire : Résultats en Occitanie 11



¥

JOURNEES
TECHNIQUES

Vigne:Vin
BIO
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