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e Etat de I'art sur la nutrition :

« Les objectifs et spécificites de la fermentation en
rosé

* La maitrise de la nutrition de la levure
+ Evaluer son déficit
« Quantifier ses besoins
« Choisir sa stratégie d’apport

e |_es innovations & solutions
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Obtenir une fermentation complete des sucres tout en
maitrisant la couleur et le profil aromatique et gustatif visé

Régularité de FA
« lllustration de la bonne santé physiologique des levures
« Limitation des risques de production d’odeurs soufrées,

Achevement FA
» absence de sucres résiduels => stabilité microbiologique du vin
» opérations post FA facilitées

Des objectifs de style aromatiques et de couleur définis au-dela de Ia maitrise
de la FA B

« Des aromes nets et stables.

« Des bouches sans agressivité

« Des couleurs conformes a des cahiers des charges établis W ‘ ‘i@ py Mmm



Les specificités de la FA rosé
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 Turbidites des jus faibles, appauvris en facteurs
de croissance et de survie par le débourbage

et la clarification = mauvaise fermentescibilité = adaptation de la dose
de levure (20 a 40 g / hL) combinée a un enrichissement en stérols

, . <
- Temperatures de fermentation souvent basses f

- Teneurs en sucres fortes Qs.;%‘

* pH élevés = compétition entre micro-organismes * ﬁ

R &

% Gestion de la FA par une nutrition pertinente et appropriée
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A Blancs — rosés : les points clefs

De nombreux points sont en lien avec la

Températures basses

Ajout d’oxygene apres
la chute des premiers
points de densité

Choc thermique

T —
G;rences induites

Kpports de stérols et
vitamines lors de la

réhydratation / nutriments
complexes au levurage ou
Qut début FA

pendant les premiéres 48h

nutrition

ddition d’acides aminés,
d’acides gras et de stérols

ou SDA / DAP au minimum
Température pendant le

dernier quart de la FA

Apport d’oxygene ]
Remise en

suspension
des levures

Population
vivante

- N
N

Apport d'azote
assimilable
prganique

densité

Contenu cellulaire en facteurs ¢
de résistance au stress

Elimination des stérols
et acides gras du moit

v

Temps

Choc osmotique initial
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Une disponibilité suffisante de stérols & AGI :

— Naturelle : NTU > 80 mais effet cépage pas bien connu
— Et/ ou avec des activateurs de qualité

Survie des levures dans un milieu a faible

niveau d'ergostérol
Tiré de Blondin et al., INRAe
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Une disponibilité suffisante de stérols :
— Preuves a I'appui en conditions réelles

Activité fermentaire et populations
SunRose® [densité = 1000]
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14,2 235 348

105 3.6 45



croure ot | N
(AR &« )

L'art & I'expertise du vin

L’azote assimifable : une grande variabilité inter et intra

annuelle
50% des raisins entre 12 et 13% vol. ont moins de 150 mg / L d’azote assimilable

100 200 300 400

Azote assimilable sur raisins (mg /L) : mini et maxi sur 7
millésimes
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 Au - dela des variations interannuelles, les
différences viennent :
* Du cépage = le Mourvédre, le Grenache N, la Syrah
sont tres souvent deéficitaires en azote assimilable

 Du terroir = les situations de stress hydrique
accentuent les déficits

Observatoire du Millésime : teneur en azote assimilable en fonction
des cépages (mesures ICV sur 6 millésimes)

250
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200 T
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100
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CS Carignan Grenache Merlot Mourvédre
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L’azote ASSIMILABLE présent dans le mout se
compose de :

*1/3 sous forme MINERALE : ion ammonium
« 2/3 sous forme ORGANIQUE : acides aminés

YAN (azote assimilable) = [NH,]* + acides aminés
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 Le déficit resulte :

* De la levure choisie = des besoins variables dans une
échellede1a3

« Du degre potentiel = pour chaque degré au-dela de
13%, prévoir un besoin moyen supplémentaire de 30

mg /L
TAV
0 Faibles besoins 115 140 160
né Besoins moyens 165 195 225
. Besoins élevés 200 235 270

mg/L azote assimilable (YAN)

* Mais aussi de la T°, de I’O,, de la turbidite...
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» La bonne quantité d'azote pour compenser
les carences, en prenant en compte la levure
qui va fermenter :

Thermo
D21® D47® Opale 2.0° oKay® GRE® D254® Premium® KiM®  D80®
I . ’7 ’7
Besoins faibles I Besoins élevés
Besoins moyens

et les eventuelles carences induites par des
non — Saccharomyces ou la pratique du
levain...
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e La compréhension des effets indirects de la
tempeérature et du moment d'apport sur la
capacité de la levure a profiter de l'azote
assimilable disponible
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Une meilleure connaissance de la levure :
— Caractérisation en milieux modeles
— Validation en vinifications expéerimentales

T~
Acetate iso T

Comparatif de 2 levures sur un process‘

“ "technologique” e o
. IQV a7
10 __‘_ 8 L'art & Vexpartise du vin
% LALVIN
8 DLevure de référence ICV

riLalvin - ICV oKay®

Soufré Amylique Vanillé Agrumes Fruits blancs  Fruits confits
au sirop
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Des résultats sur |'effet du moment d'addition

et du type de nutriment
— La production d'esters (conversion a partir d'alcools

superieurs) est continue
— Elle accélere vers 1/3 —1/2 de FA @
OBERRY

— Avec un effet de la forme : préférer I'organique

= = Nutrition minérale
= = Nutrition organique
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Utiliser le trio azote ajouté, temperature et
moment d'addition :

— Conversion des précurseurs de thiols principalement
pendant la phase de croissance des levures

— Préférer I'organique

12 Subileau, INRAe ATT%
500 -+ M 3MH
100 @ dTROplc g -
SSSSSSSSSSSS D
« 400
80 %‘. A 5.0% A Conversion
S = 300 yield
60 & . |
w O
g S 200
40 o
o o
20 ;;15 100
0 0

no addition +NH,*
Sauvignon Languedoc
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Nombreuses formulations sur le marché :
— Des concentrations... variables
— Des produits vraiment spécifiques

Données de composition relatives des
nutriments organiques - Gamme ICV

100

mg N/g -
45,0

<N organique
40,0 gand 60

# N (ammonia)
35,0 40
30,0
25,0 20 I I I
20,0 0 -

Thréonine Arginine Asparagine Magnésium Acide
15,0 pantothénique
10,0 Acides aminés (indices) Indice de Indices micronutriments
stérols totaux
5,0

m Fermaid’O m O'Berry m O'Tropi@
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Révéler, protéger et stabiliser les composés
positifs en combinant :

— La matiere premiere et le process
— La levure adaptée et sa nutrition

— Les LSI Effet des choix de biotechnologies sur le
style final
R&D ICV GN — MSB ICU e
@ mStandard  OOptimisé
o'TROPIC
Punchy_ I

Vanillé Abricot Agrumes Exotique
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Revéler, proteger et stabiliser les composes
positifs en combinant :

— La matiere premiere et le process
— La levure adaptée et sa nutrition

— Les LS| Impact des choix de biotechnologies sur le
profil d'un rosé
Cave "industrielle" — pluri cépages
g 3
@ R TeT
OBERRY
PR H HI I I ﬂl
Amylique Vanillé Cassis Volume Fraicheur  Aggressivité
finale

OSunRose dans un process complet  m Standard
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* |dentifier son besoin

* Prendre en compte le process dans son ensemble :
des facteurs sont en interaction

» Bien évaluer sa matiere premiere

« Choisir sa stratégie de vinification

* Identifier 'ensemble des points clefs et les risques
pris

* En particulier, évaluer la levure, la nutrition
gualitativement et quantitativement, les LSI

nécessaires a l'atteinte des objectifs
et

.. FONCER !
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+ d'informations
Caroline BONNEFOND / Daniel Granes

Direction Scientifique
La Jasse de Maurin — 34 970 Lattes
Tel : 04 67 07 04 90

Merci de votre attention
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Les deérivés de levures a I'ICV

Q

LSI Ecorces Autolysat Extrait
Punchy® / Oxyvor® - Fermaid® O Pas autorisé OIV
Booster Rouge® O’Tropic’

Booster blanc’ O’Berry®
Noblesse® % GoFermProtect®

Source : Lallemand

% Fermaid E° / E® Blanc
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. Conséquences des corrections de
couleur :

— Mouts frequemment tres clarifiés = élimination de EE
stérols et AG = mauvaise fermentescibilité = =~
adaptation de la dose de levure (20 a 40 g/ hL)
combinée a un enrichissement en stérols

— Le rouge (a*) étant faible, le jaune (b*) se percoit
plus facilement = limiter les besoins en SO, total =
choisir des levures qui ne produisent pas (ou tres
peu) de SO, et d'acétaldéhyde
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@ ==== Skp2p \ b— Skp2p
Homogsérine | buﬂ_ !J Homosérine S50,
MET2 ﬂ
met2 l R
H,S ; H,S
oy g,
Homocystéine Homocystéine
Levure forte productrice de sulfites Levure faible productrice de sulfites

Les metabolismes du SO, et de 'acétaldehyde
sont paralleles



