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1. Maîtriser la quantité de levures introduite dans 

la bouteille

2. Ensemencer avec un levain sain pour améliorer 

l’évolution aromatique des produits

La méthode INRA : filtration
fine + LSA, les objectifs



CO2 g/l après
2 mois de prise 

de mousse

Acidité volatile
g/l H2SO4

Après 7 mois de 
prise de mousse

Préférence 
gustative après 
7 mois de prise 

de mousse

E1
Témoin 16 g/l 0,5

LSA
LSA 2,5 g/l 0,35

E2
Témoin 10 g/l 1,3

LSA
LSA 3 g/l 0,7

Des premiers essais probants

Sur la base de ces essais (5)  Application en cave



Premiers essais en cave

Levures employées = Fermivin cryophile

Premiers essais assez probants mais

   

Dépôt en fond 
de cuve
 Sous 

levurage ?

Irrégularité 
de prise de 

mousse

Présence de 
voltigeurs

Défaut 
aromatique
 Notes 

aldehydées



Première sélection de LSA : 
1992/1996

Liste ITV Nantes
37 Souches



Levures standards les plus répandues
Levures de prise de mousse

 

13 souches testées



Première sélection de LSA : 
1992/1996

Impact de la levure sur

   

Qualité de 
réhydratation

Aspect du 
dépôt

Vitesse de prise 
de mousse 

à 10°C

Qualité 
organoleptique



Première sélection de LSA : 
1992/1996

Souches Réhydratation Dépôt Dégustation

7013

K1 Mon 86

Sarco F5

R2

VL1

71 B

EC1118

CIVC 8130

22 Davis

595 Davis

7303

CH158

CIVC 7309



Deuxième sélection de LSA : 
2010/2013

270 LSA

253 LSA

227 LSA

97 LSA

68 LSA

Regroupement
par souche

Elimination LSA déjà
testées par ARAC

Tri avec A. POULARD

Elimination dont LSA
optimum bas > 15°C

Limites financières
Non réponses fournisseurs



Deuxième sélection de LSA : 
2010/2013

2 g/hl 10 g/hl

LSA Réhydratation Dépôt PdM Groupe PdM rang PdM groupe Dégustation
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Deuxième sélection de LSA : 
2010/2013. Un nouveau critère 
de sélection
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Température de stockage

Anchor alchemy I

Anchor vin 2000

Collection cépage pinot

7013

Oenolevure K34

Oenologia Zest

Fermol BP 2033

Levuline Arpège

I0C PR6

Viniferm SV



Deuxième sélection de LSA : 
2010/2013.

Fruité

Floral

Levuré

Végétal

Herbacé

SolvantAnimal

Phénolé

Champignon

Réduit

Oxydé



Troisième sélection de LSA : 
2016. Des levures brassicoles en 
test



Troisième sélection de LSA : 
2016. Des levures brassicoles en 
test

Fruité/floral

Phénolé

Animal

Réduit

S23 WLP860 7013 W34/70 S189 Bavarian H9 Saftcider Okay BMV58



Troisième sélection de LSA : 
2016. Des levures brassicoles en 
test
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