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Depuis 2010, de nouvelles méthodes d’analyse microbiologique 
(génomique, métabarcoding, métagénomique)

Au vignoble Au cours des fermentations

Résultats scientifiques : biodiversité des levures et 
bactéries en bio & conventionnel



Au vignoble, biodiversité différente (plus faible ?) en bio 

Impact négatif des Cu et S

Certaines espèces et souches de 
levures plus sensibles

Saccharomyces cerevisiae
Candida apicola
Candida Sorbosa
Hanseniaspora guilliermondii
Lachancea thermotolerans
M. pulcherrima
Rhodotorula mucilaginosa
Torulaspora delbrueckii
Wickerhanomyces anomalus

Martins et al., 2014

Comitini & Ciaini, 2008

Grangeteau et al., 2017

Grangeteau et al, 2017

Whittle et al, 2017

-
+ Cordeso-Bueso et al, 2011

Projet CASDAR (Börlin, 2014)



Communication entre le vignoble et le chai 

Retour au vignoble

Levures 
du vignoble

Levures 
du chai

Projet CASDAR (Börlin, 2014)



Biodiversité des espèces présentes au cours des 
fermentations

Levures 
Saccharomyces cerevisiae
Hanseniaspora uvarum
Torulaspora delbrueckii
Candida zemplinina
…

Bactéries lactiques
Oenococcus oeni

Diversité des souches

Dans différents châteaux

A différents millésimes

Projet CASDAR 
Projet EU H2020



Saccharomyces cerevisiae

Echantillonnage

26 exploitations 

Plus de 600 souches 
analysées 



Souches de 
raisins

Souches de 
diverses origines

Souches de 
moûts en 
fermentation

Saccharomyces cerevisiae

Diversité génétique

Mais persistance de souches dans les châteaux sur 2-3 millésimes 
successifs

Très grande diversité 
de souches (>10,000)

Pas de souches spécifiques d’appellation ou de château 

Pas de souches spécifiques en bio ou conventionnel



Souches de vin
Souches technologiques

Souches 
environnementales

Diversité 
génétique Des souches spécifiques dans 

certains types de produits 

Pas de souches spécifique, ni 
dans les châteaux ou 
appellations

Torulaspora delbrueckii

Echantillonnage

Albertin et al. 2014



Oenococcus oeni

Echantillonnage : FML

• 5 régions

• 74 exploitations

• 235 vins et cidres 

• 3000 bactéries

Cidre

Bordelais

Val de Loire Bourgogne

Languedoc-
Roussillon

70 vins

36 vins

80 vins

9 cidres

8 vins

25 souches

29 souches

200 souches

142 souches

134 souches



Oenococcus oeni

• Et des souches persistant dans les exploitations

• Pas de souches spécifiques des régions

• Ni d’exploitation

• Ni de châteaux en bio ou conventionnel

• Mais des souches adaptées à des types de vins



Impact des pratiques en bio
Pas de souches spécifiques en bio

Résultats scientifiques : conclusions

Des souches peuvent persister 
dans les exploitations

Pas de souches de terroir



Transfert et applications

Pieds de cuve de FA

Pieds de cuve (et lies) de FML

Sélection de souches



Les pieds de cuve de FA

La revue des œnologues
2016. n°161 

Mise au point des conditions 
optimales de production des PDC

Utilisation des PDC 



Les pieds de cuve de FA

Recommandations pour la 
réalisation des PDC



Fiche « Réalisation d’un PDC de FA » disponible sur le site web SVBNA 



Sélection de souches de FA

Méthode

Présélection en Moût synthétique
- Cinétique Fermentaire
- Analyse chimique

Sélection en Moût naturel
- Cinétique Fermentaire
- Analyse chimique
- Test H2S pour levures
- Test amines biogènes pour bactéries

Production de crème pour tester la souche 
en cuve à l’IFV

Production de crème pour tester la souche 
à la propriété

ISVV

IFV

Châteaux

Dans un château :
- Analyse de diversité  
- Isolement de souches



Torulaspora delbrueckii
- Performances fermentaires 

inférieures à S. cerevisiae
- Pas de production d’AV, H2S
→ Application intéressante pour la 

production de vins liquoreux

Sélection de souches de FA

Essais de souches de S. cerevisiae sélectionnées 
et produites en crème

+ Essais de mix S. cerevisiae + T. delbrueckii

Résultats 

Bonne implantation des souches testées

Bonnes cinétiques de FA

Bonnes appréciations à la dégustation

Comportement comparable à celui de LSA 

LSA



Avantages Inconvénients

LSA

- Facilité d’utilisation

- Bonne conservation et

stabilité

- Maitrise de la FA

- Quantité minimale de production élevée

- Temps de conservation en Bio limité 1 an

- Ajout d’un intrant exogène lors de la 

production

Crème ou 

Liquide

- Utilisation d’une levure 

déjà potentiellement 

présente dans le moût

- Maitrise du lancement et 

du déroulement de la FA

- Coût élevé

- Temps de conservation limité (environ 3 

semaines)

- Temps de mise en œuvre long (utilisation d’un 

PDC pour diminution des couts de production 

de la crème en grands volumes)

- Production à renouveler chaque année

Que choisir ? LSA ou souche sélectionnée (produite en crème) ?



Sélection de souches de FA

Fiche « Protocole de sélection » disponible sur le site web SVBNA 



Conservation des lies 
de FML 

Les pieds de cuve de FML 

Utilisation au millésime 
suivant

1 an
4°C

( ! Changement des 
souches majoritaires)



Fiche « Réalisation d’un PDC de FML » disponible sur le site web SVBNA 

Attention, encore au stade 
expérimental
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