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Ces 10 dernieres années, un effort considérable
a ét¢ entrepris pour MIEUX CcOMprendre i roe
des levures non Saccharomyces dans I'expression a}‘omatique des vins

blancs. Level? TD est la premiére concrétisation du travail engagé par la

R&D d e Lal Ie m and qui propose aujourd'hui U n
COU ple de |€VU res (une levure non conventionnelle et

une levure Saccharomyces cerevisiae) en inoculation séquentielle afin de

ravoriser |2 COMplexité aromatique ges vins

blancs peu aromatiques.




en leur composé actif.

La fermentation alcoolique est la phase principale durant laquelle les levures

contribuent de facon sensible au profil aromatique du vin. Plusieurs mécanismes sont
a l'origine de ces évolutions. Il peut s'agir de la production d’eéthanol qui favorise
I'extraction de composés aromatiques depuis la phase solide, de la production
de métabolites secondaires (alcools, esters...), de 'autolyse des levures ou de la

production par celles-ci, d'enzymes qui hydrolysent des précurseurs aromatiques

Fig. 1 Croissance des levures durant la fermentation alcooligue
spontanee d'un vin (Fleet, 1990)

La diversité des levures présentes sur modt est en premier lieu le reflet de la diversité des levures qui
peuvent exister sur le raisin. Saccharomyces cerevisiae n’est pas la levure la plus présente sur le raisin.
En fait, sur raisin mir, les levures les plus représentées appartiennent aux especes Hanseniaspora ou

Metschnikowia.

+ Les levures reflétent aussi les flores présentes sur les
équipements de la cave, dans l'environnement de la cave
(air, insectes...) et aussi, celles du levain d'inoculation,
Saccharomyces cerevisige représente seulement une faible
part des levures présentes en début de fermentation. On
observe plutor des levures dites non conventionnelles
telles que Hanseniaspora, Candida, Pichia ou Torulaspora.
Ces levures non conventionnelles participent alacomplexité
aromatique en agissant comme productrices d'aromes et
métabolites ou en excrétant des enzymes qui permettront
la production de composés aromatiques.

- L'espéce la mieux adaptée au molt, Saccharomyces
cerevisiae prend rapidement le dessus sur les autres
espéces au bout du 2 ou 3*™ jour de la fermentation
alcooligue.

- La sélection et l'utilisation de levures séches actives
(LSA) permer de maitriser les déviations organoleptiques
potentielles.
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1st Level: Selection et utilisation

d’une levure non conventionnelle par
Lallemand : La Torulaspora delbrueckii

Parmi les espéces levuriennes présentes
dans les molts en début de fermenta-
tion, I'espece Torulaspora delbrueckii est
souvent décrite dans la littérature scien-
tifique, comme une espéce qui contribue
de facon positive a la complexité aroma-
tique des vins (Ciani, M., and G. Picciotti.
1995). A la recherche de solutions inno-
vantes pouvant contribuer a I'améliora-
tion de la qualité des vins, 'équipe R&D
de la société Lallemand s’est intéressée
a différentes souches de cette espéce
isolée a partir de différents mouts de
raisin. Leurs métabolismes et interac-
tions avec différentes souches connues
de Saccharomyces cerevisiae ont particu-
lierement été étudiés pour la valorisation
de cépages blancs a faible potentiel
aromatique. De plus, autant la connais-
sance de la production de souche de
'espéce Saccharomyces cerevisige ne
présente a ce jour que trés peu de secret

........................

........................

pour le secteur agro-alimentaire, autant
celle des autres espéeces (non conven-
tionnelles) était jusque la inexistante,
en raison de leur physiologie tres diffé-
rente.

LUobtention d’une qualité élevée et régu-
liere de cellules viables a donc da faire
'objet d’études de procédés de produc-
tion et de technologies spécifigues.

La mise a disposition aujourd’hui d’une
combinaison de souches de ces 2 espéces
sous forme séche active peut donc étre
considérée comme une inovation pour le
monde de I'cenologie.

P R R A e

Cette levure que les équipes Lallemand ont réussi a
reproduire a été sélectionnée pour sa capacité aproduire
des arbmes parficuliers présents que l'on refrouve :
souvenf dans les fermentations spontanées.

...................................



Utlllsatlon de la Torulaspora delbruecku
en inoculation sequentlelle avec
Saccharomyces cerevisiae

- L'association d'une levure non conventionnelle avec
une levure Saccharomyces cerevisige est nécessaire pour
conduire la fermentation jusqu’a son terme. Lallemand a
fait le choix d'utiliser ces 2 levures de facon séquentielle
dans un souci de reproduire les successions de populations
des fermentations spontanées décrites précédemment.
Torulaspora delbrueckii est introduite en début de
fermentation puis, aprés une baisse de 10 a 15 pts de
densité, la Saccharomyces cerevisige est & son tour
introduite entrainant naturellement la disparition rapide
de la Torulaspora delbrueckii,

- Depuis 2004, Lallemand a réalisé des essais dans de
nombreux pays (France, Italie, Espagne, USA, Allemagne,
Argentine...) qui ont permis d’identifier parmi les souches
de Saccharomyces cerevisiae LA souche complémentaire
avec la Torulaspora delbrueckii. Ce couple de levures,
Level’ TD, apporte une complexité aromatigue et une
sécurité fermentaire.

- L'inoculation séquentielle permet d'apporter de la
complexité aromatique de fagon contrélée en favorisant
la perception de certains esters plutdét que d’'autres, sans
pour autant désequilibrer le vin.
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Fig. 3 Evelution du profil en esters par rapport au vin fermenté uniquement avec
Saccharomyces cevevisiae
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Saccharomyces cerevisiae

Une levure Saccharomyces cerevisiae a éfe choisie
specifiquement pour ses capacités a interagir positiverment
avec la Torulaspora gelbrueckii et a favoriser [expression
aromafigue ef la secunte fermentaire.
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Profil sensoriel des vins

es différents essais permettent de retrouver des caractéristiques communes accrues,

comme les caractéres sucré, floral, fruité, tandis que le caractére piquant est moins

prononce.
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Fig. 4 : Comparaison de profils sensoriels d'un vin fermenté en inoculation Sequentiells
par rapport au vin fermenté avec Saccharomyces cerevisiae.

Les dégustations montrent que les vins
fermentés en inoculation séquentielle sont
significativement préférés aux vins fermentés
uniguement avec Saccharomyces cerevisiae.




PROTOCOLE

PROTECTION
ET NUTRITION

Les recommandations pour un
levain conventionnel s’appli-
quent de la méme fagon pour
la Torulaspora et la Saccharo-
myces en fonction de la teneur
en azote assimilable et du
profil du vin recherche.

o Préparation du moit

Au moment de l'inoculation de la Torulaspara, veiller a
ce que la teneur en SO, libre du molt ne depasse pas
20 mg/L.

Eviter autant que possible I'utilisation de SO, en privilé-
giant I'utilisation de gaz inerte ou de neige carbonique.

Point d'importance
SO, libre du mout

e EEa)

Moiit
SO, libre < 20 mg/L
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Préparation

Réhydrater la levure dans 10 fois son poids d’eau a 30°C.
Laisser reposer 15 minutes avant de mélanger doucement.
Puis acclimater le levain a la température en y ajoutant
progressivement un volume équivalent de modt.

La différence de température entre la solution de réhydra-
tation et le molt ne doit pas dépasser 10°C. La durée
totale de réhydratation ne doit pas dépasser 45 minutes.
Inoculer a 25 g/hL.

Préparation

Réhydrater la levure dans 10 fois son poids d'eau a 37°C.
Laisser reposer 15 minutes avant de mélanger doucement.
Puis acclimater le levain a la température en y ajoutant
progressivement un volume équivalent de modt. La diffé-
rence de température entre la solution de réhydratation et
le modt ne doit pas dépasser 10°C.

Aprés une baisse de 10 a 15 points de densité du modt
par rapport a la densité de départ du modt, inoculer avec
le levain de réhydratation a 25 g/hL.

Au 1/3 de la fermentation alcoolique, complémenter en
nutriment complexe si nécessaire en couplant avec un
apport d'oxygene.

En fin de fermentation alcoolique, déclenchement de la
fermentation malolactique selon le choix de vinification.




TEMOIGNAGES

Les variétés portugaises de raisin blanc ne sont
pas aromatiques par nature et encore moins
guand elles sont cultivées dans des régions
chaudes comme ['Alentejo. La structure et le
volume en bouche sont leurs points forts alors
que la composante aromatique est clairement le
point le plus délicat. En effet, |'utilisation radicale
de certaines techniques (fermentations a tres
basses températures ou clarification trop
importante des modts) peut conduire a des vins
maigres de corps avec des aromes “artificiels”
peu cohérents et trop volatils.

En utilisant la Torulaspora en inoculation
séquentielle, nous avons voulu reproduire le
processus de fermentation qui existait avant
I'utilisation de levain de Saccharomyces
lorsquedes flores plus complexes permettaient
d'obtenir une palette d'aromes plus
importante.

Trois cépages typiques de |'Alentejo ont été
choisis, provenant de vignes de plus de trente
ans, le Roupeiro, le Rabo de Ovelhaetle Perrum.
Pouvant recevoir les raisins séparément, mais ne
pouvant mener la vinification que conjointe, nous
avons décidé de réaliser une macération pré-
fermentaire avec le Roupeiro et le Perrum et de
préserver |'élégance primaire du Rabo de Ovelha.
Aprés un pressurage léger des baies entiéres, le
modt du Rabo de Ovelha est ajouté au mout issu
de la macération pré-fermentative. Nous avons
ensuite mené a bien 18 heures de débourbage
jusqu'obtenir la turbidité désirée : un modt de
tonalité claire, a tendance verte, aromatique et
sans ombre d’oxydation.

Ce molt a ensuite été divisé en deux parties :

La premiere partie du modt a été introduite dans
une cuve de 9500 litres ou il a été vinifié selon la
stratégie definie par I'équipe d’'enologues de
la cave, a savoir, l'utilisation de Torulaspora
delbrueckii puis du levain habituellement utilisé

(Enologues : Mr. Tomaz Vieira da Cruz et Mr. Bernardo Magalhaes, région
d’Alentejo (Portugal), vinifications 2008, Torulaspora delbrueckii en
utilisation séquentielle avec Saccharomyces cerevisiae.

par la cave et compatible avec Torulaspora,
2 mois d'élevage sur lies, batonnage couplé a
une utilisation de Lallzyme MMX® et d’additians
d’oxygéne a dose chirurgicale.

Ce vin destiné a étre commercialisé, lorsque |'on
préléve un échantillon apres 2 jours sans
batonnage, présente de maniére curieuse une
exubérance aromatique énorme, avec des
aromes tels gu’ananas et agrumes mirs. De
maniére surprenante, le volume en bouche de
ce vin est une chose fantastique.

La seconde partie a été fractionnée dans deux
cuves de 100 litres et la vinification a été menée
en suivant rigoureusement le protacole fourni
par Lallemand. Dans I'une des cuves, I'inoculation
séquentielle a été réalisée tandis que l'autre a été
inoculée uniquement avec Saccharomyces comme
cuve témoin.

Ces petites cuves sont stables, une addition de
dioxyde de soufre et de CO, a été réalisée. Les
lies ont été séparées et additionnées aux lies
de la grande cuve. Ces vins sont en attente de
collage avant embouteillage.

Organoleptiquement, une grande différence
est a noter pour la finesse, I'élégance d'aréme
du vin de l'essai obtenu par l'inoculation
séquentielle en comparaison avec l'essai
réalisé uniguement avec Saccharomyces. |l se
détache de cet essai des arédmes d'ananas, qui
avec le temps vont en s’améliorant. Il y a deux
mois cette note n’était pas claire, il y a un mois
elle était subtile, (fin novembre 2008) en ce
moment c’'est marquant. En bouche, cet arome
aide a améliorer la fraicheur du vin, en donnant
une note d’allégresse au volume en bouche.

Nous remercions la cave Encostas de Estremoz
qui nous a permis de faire ces essais.
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