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9 Maitrise de la fermentation %’jj:jj "}
. Eviter les déviations aromatiques - R % E
<, Palette aromatique diversifiée o a
Z, FA «naturelle» : Su mais aussi Brettanomyces [ I =
et bactéries T
O Orientation vers une montée en gamme - o
%, Qualité organoleptique
, Répondre aux marchés : ””’_\j‘

volume —valeur
o]

9 Modeéle « Vins Rosés » - Catalogue de levures (exposé Nathalie POUZALGUES) L)
, Facilement disponibles

, Caractéristiques déterminées

N

Réponses aux attentes
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Introduction

BT Pa 05 il ™
A SPUSNTRES

_0 . 7 N . .
0 2 levures d’intérét cidricole :

“, Travaux IFP

%, Hanseniaspora valbyensis

(site CBS, T. van Beers et T. Boekhout)

¢, Saccharomyces uvarum

2 T . . ’
2 Commercialisation sous forme LSA compliquée

%, Peu de faiseurs (2)
¢, Marché : volume minimum / batch T R
© Difficulté technique : séchage de Saccharomyces uvarum sl 5§ e |
% Incompatibilité / vin : d° alc = 9° max Saccharomyces uvarum . t § ”
E:o:o-é % é \“’_g_ P
1010 F - ’ U ]
0 . e o - s
0 Habitude d’utilisation des LSA R e
Time (days)

%, Exemple de la Prise de Mousse (exposé de Jean-Paul SIMON)

Z, Relance de fermentation

Q{> Pas d’outil spécifique pour la filiere
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Introduction

, Screening de souches : Construire un outil par la filiére
> Commerciales
D Origine viticole
D Levures typées « thiols » ou « fruitées ».

©, 496 souches commerciales référencées

D 453 Saccharomyces (S. cerevisiae, S. uvarum, S. pastorius, ...)

) Metschnikowia ; Kluyveromyces ; Lachancea ; Pichia ; Torulospora ;
Schizosaccharomyces

D Mélanges

Z, Quel Choix ?

0 _— .
) Pas de transposition directe
15/01/2025
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Mise en place du catalogue

productions faibles de SO2, de composés soufrés, d’éthanal,

— Critere de Choix : aide au choix raisonné faible acidité volatile apportée, forte production d’arbmes
positifs (fruités, floraux, ...), activité démalicante faible.

D Paramétres technologiques (fabricants)

Résistance températures <15°C < 18°C
bbasses

Quantité de H,S produite faible

Quantité de SO, produite faible

Quantité d'acétaldéehyde faible & moyenne

) Potentiel Aromatique

., A
®
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Mise en place du catalogue

% Rappel sur la fermentation 2 ADP + Pi 2 ATP (énergie)
Glucose Glycolyse 2 pyruvates
[ ’ . .
) Le métabolisme fermentaire N\ Décarboxylation:
Pyruvate décarboxylase
2 NAD* 2 NADH, H* \
/ , 2co
0 o 2 éthanols -« 2 éthanals
= 1ff& . . Réduction:
0 Différents parametres : T°C, [sucre], [N], [O,] o Reduction:
IsoLeucine 3-Methyl 2-oxopentanoate
Q . 7 L] \’Coz
) Fuites métaboliques  aicon PRTET e -
NADH
NAD NADH
8-15 mg/L 2-Methyl butanol 2-Methyl butanoic acid | 50 pg/L
Van Gemer, TNO
5 pHg/L 2-Methylbutyl acetate Ethyl 2-Methylbutanoate |0,1-0,3

/*’ : Hag/L
RGS | N * ‘ Ferreira et al, 2000 JSFA
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Mise en place du catalogue

Z, Rappel sur la fermentation
9 Diversité génétique : potentiel aromatique différent

2-phényléthanol

9 Levure : 1¢ facteur permettant la diversité aromatique 70 1
— 60 - it
¢ E, 50 ’
0 Exemple de Saccharomyces uvarum E Lo
S 40 1 PR
4 . 7 V4 E 30 - - .-l"' ‘..‘ J“
) Azote et production de 2-phényléthanol e o o= .2
Vé . E T L
9 Sélection naturelle parla T°C S 10 .--'L‘____,,r'
(T°C octobre : 10°C) 0 4..4.ﬁ£..¥-=-p——_‘

1060 1030 1040 1030 1020 1010 1000 990

Masse volumique (kg.m™3)

0 . . . 7 L 4 .
2 Impact du milieu : maturité, variétal, nutriments, ...

Q{> de nombreux profils aromatiques potentiels — pas d’homogénéisation
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Mise en place du catalogue

) Mots de I'étude
= Mot « Thiols » : mélange de deux mo(ts de Guillevic

Masse Volumique Azote assimilable Acidité Totale H
(kg/m?) (mg/L) (9/1 H2504) ;
1056 210 5,99 3.36

Cible cidre : 1017 kg/m?3

Z, Mo(t « Esters » : mélange de 8 molits doux-amers (Bisquet ; Dous Moét ; Dous Coét ; Marie
Ménard ; Judor ; Judeline ; Peau de chien)

Masse Volumique Azote assimilable Acidité Totale H
(kg/m?) (mg/L) (9/1 H2504) .

1060,8 110 3,48 3,74

Cible cidre : 1013 kg/m?3
, Focus Esters — cidres classiques
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Mise en place du catalogue

0 ° °
2 Les microorganismes

/_

& Témoin : souche cidricole étudiée par IFPC (Su200)

<, 29 souches Saccharomyces cerevisiae

>
=)

w
©

0 [ ] |\ [ ] [ ]
2 Les criteres suivis

w
©

 pH : variation engendrée par la souche

Valeurs de pH
woow
(o] (o]

w
~N

3,7
3,6
3,6

© S & & Vv A> A>
of)q‘oq‘oq%%‘obbbbbbbbb’\’\’\é\é\
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Mise en place du catalogue

9 Les critéres suivis
<, Acidité totale

, Acide malique — acide lactique

<, Activité démalicante de la souche
< Glycérol : Rondeur
% S0, :
< critére légal — étiquetage

<, Qualité

, Acétaldéhyde (éthanal) : < 100 mg/L cidre bouché ; 120 mg/L
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Mise en place du catalogue

™~

0 [ ) |\ [ ] [ ]
) Les criteres suivis
C ArdmMes Composes

— Esters éthyliques

7
| ) Acétate d'isoamyle C(\\ Butanoate d'éthyle
& Esters d’acétate

— alcools Acétate d'hexyle 2-méthyloutanoate d'éthyle ‘

Hexanoate d'éthyle

Acétate de phényléthyle
Octanoate d'éthyle

2-phényléthanol
Décanoate d'éthyle

Propanoate d'éthyle &

2-méthylpropanoate d'éthyle “
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Mise en place du catalogue

0 [ ] \ [ ] [ ]
2 Les criteres suivis
. Caractéristiques sensorielles (jury entrainé de I'lFPC)

Fruité Fruité
8
Floral 6 Banane Floral Banane
&
Fruits rouges o Poire Fruits rouges Poii
Agrumes Fruits exotiques Agrumes Fruits exotiques
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Le Catalogue

- Marque commerciale
- Genre + espéce

- Fabricant et distributeur

J Renseignements fournis

Bioferm aromatic

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

i) Intérét de la souche

Levure donnant un cidre trés fruité aux notes de fruits

par le fabricant ou le distributeur

- Utilisation classique : cidre, vin, biére...
- Dose recommandée
- Température de fermentation alcoolique préconisée et

mode de préparation et d'utilisation

15/01/2025

ex Ol s arumes.
}

‘ [I] Renseignements fournis par le fabricant ou distributeur )

Lilisation classique: ¥
Dose recommandde : 20-30 gihL

Utilization : Farmentation optirmale de 10 a4 30°C. Réhydratation dans dic fois son poids en eau
a 370 pendant 20 min. Accirmater le lesain & la empérature du modl aant ensemencament
{la différence de termpérature entre le modi & ensermencer of le milieu de réhypdratation ne dait
pas axcdder 10°C).

Entretiens Cidricoles — SIVAL 2025

Fabricant :m

Fournisseurrevendeur : Brouwland
Prendre contact avec un cammencial :

whsia Braunsdand com

eamsurmersalesfbrounsdand com

-




Le Catalogue

e B3 Tesas - NN

{C} Caractéristiques de la souche en milieu cidricole

Caractéristiques technologiques issues d'une fermentation a 20 g/hL a 10°C
(arrét a 1014 kg/m?)

Temps de latence *: Long (3,4 jours) Vitesse de fermentation relative **: Lente

Pourcentage d’acide malique dégradé -.. - 19 %

@ | ) raible
Production d’acidité volatile —. -» 0,02g/L
.._ Moyen
Production d’éthanal d -~ 18 mg/L amp -
PrOdUCtIOH de 502 . _) / mg/L *Temps nécessaire a la perte du 1* point de masse volumique.
. . ** Comparée 3 la vitesse de fermentation d’'une souche cidricole témoin (Su200).
Production de glycérol ...—) 3,08 g/L
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{C} Caractéristiques de la souche en milieu cidricole @ ) rive @HD voer @HD rore

Le Catalog

La production de SO, est :

m faible si <20 mg/L

B moyenne si comprise entre 20 et 40 mg/L
m élevée si supérieure a 40 mg/L

Le pourcentage d’acide malique dégradé est :
m faiblesi< 15 %
® moyen s'il est compris entre 15 et 30

m fort si > 30

La production d’acidité volatile est : La production d’acétaldéhyde est :
m faiblesi<0,2g/L H SO, m faible si <30 mg/L
® moyenne si comprise entre 0,2 et 0,4 g/L H,SO, ® moyenne si comprise entre 30 et 50 mg/L

m élevée si> 0,4 g/L H.SO m élevée si supérieure a 50 mg/L

La production de glycérol est :

m faiblesi<2g/L

® moyenne si comprise entre 2 et 3 g/L
m élevée sisupérieure a 3 g/L
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Le Catalogue

Profil en aromes fermentaires

Acétate de
2-phényléthyle

(Réglisse / Rose)

Acétate d’hexyle 2-Phényléthanol

Alcools supérieurs | Acétate d'l
‘ (Paire) (Rose)

L B AR ko o ok * ok ok ok o | RARAR AR, * T w * ok T

Concentration en composés de : % (faible) a %k %%* (forte)
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Le Catalogue

77 Analyses des ardmes fermentaires et thiols variétaux

Les dosages des différents composés d'aromes sont réalisés par chromatographie en phase gazeuse
couplée a la spectromeétrie de masse suite a une extraction SPME (Solid Phase MicroExtraction).
Pour chaque composé, les teneurs sont notées avec des étoiles, correspondant aux fourchettes de valeurs précisées ci-dessous.

Alcools supérieurs Acetate discoamyle Acétate d'hexyle

(mg/L) (pg/L) (pg/l)
»® | <40 < 400 <140
b 2 3 40 - 80 400 - BOO 140 - 280
* * % 80 -120 800 - 1200 280 - 420
* ok ok Rk 120 - 160 1200 - 1600 420 - 560
L o+ ¢ o % > 160 > 1600 > 560
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Le Catalogue

Résultats des analyses sensorielles

Bioferm aromatic

- Points de vigilance

* Fermentation lente

( Fruits exotiques)
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Une notice explicative

Notice des fiches levures

- Marque commerciale

“ ~ Renseignements fournis
par le fabricant ou le distributeur

- Genre + espéce - Utilisation classique : cidre, vin, biére...

- Fabricant et distributeur - Dose recommandée
- Température de fermentation alcoolique préconisée et
mode de préparation et d'utilisation

{C} Caractéristiques de la souche en milieu cidricole @) rve @HLD voer @D rore

Les différentes souches ont été testées en milieu cidricole (protocole détaillé ci-aprés) et les caractéristiques
suivantes ont ete relevees:
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Conclusion

) Le catalogue

, Outil de choix raisonné pour des levures ; choix du cidrier d’utiliser ou non
C, Pré-sélection : toutes théoriquement aromatiques

<, Diversité génétique + effet matrice : potentiel de diversité aromatique des cidres

) Des bémols '
= Prix additionnel : environ 2cts / bouteilles (75cl) Q

c

~, Difficulté de trouver certaines souches

) Des solutions
<, Propagation de souches (maitrise technique, hygiéne)
&, Achat groupé via des groupement de producteurs, les maisons cidricoles
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Perspectives

De nouvelles souches

2025 : Bieres et Ciders ; 24 souches

s Fichier Accueil Insertion Dessin Mise en page Formules Données Révision Affichage Automatiser Aide
5 a 10 nouvelles souches par an | e e e |
|j”] & |aial o A A === [E_E;] ‘Standard | = @ E] B Insérer

Coll EB ’ Mise en forme  Mettre sous forme Styles de 5 Suppr
&)1 s~ v @ % o f g M 5
AR § ' ' conditionnelle ¥ de tableau~  cellules~ ] Format

Un livrable sous forme de tableau == S e R wewe S

BR1 o ﬁcv Classes glycérol

Il
I3l

[ [N K] 7 ]
Choix facilité par des filtres B P i oo T
cavenve s ¥

. Hgleemnc S',:I"de_ o Marque | £ pican Di‘:'F“’“‘ E:E::: " C:l::: " E e Note ...',f.':':i. BT e el | kel vt | “red | mroti

SUinE) distribut | Sleotio tlisation - eommerc | eurbour g e ce fournisse| o SRESE vitesse perte de 1| latence e | e ACH | glycéral |sensoriel
. eur nneur iale nisseur ur wr (2 b de MY IFPC IFPC

o |Bioterm Aromatic | 0013334 |- Vin Bioferm arof Vinoferm | Brouwland | Site web rzumers| Saccharomycy cerevisiae var. cerevisiag - coune 2,83 mayen mayen Fsible Fible faible fate  fmatique for
3 |Bioferm Fouge 0m.3326 |- Vin Bioferm rouf Vinoferm | Brouwland | Site web rzumers| Saccharomycy cerevisiae langue 2,75 mayen mayen fsible | moyenne | faible | moyenne purnotesflo
4 [FERMLIME PARADIE - - Vi Fermline pa|Dolmar | Devezé Biol Thiery BRU Listechoern] Saccharomye] cerevisiae var. cerevisiad  lonque 3.00 mayen moyen | movenne [ movenne | Faible | movenne fire, banane
g |Fermol Ardme Plus | 00140& FBZ0D  |Vin Fermal® A AER AEE France Justine Rac) adu@ aeh- Saccharomycy cerevisiae var. cerevisiag  longue 250 moyen faible Faible Faible FaLX moyenne [nes fuités (F
5 [Fermollper B oS3 |- Vin Fermol® lpd AEE AEE France Justine Rag adv@ 2eb- Sacchaiomyc] o . cerevisiad moyenne mayen moyen zible faible aible foe  fression aio
! [Fermel Spirit 5306 |36ES Vin et spiritueus Fermol® Sp AER AEE France Justine Fac] advi® 22b - Saccharomyct . cereviziad lonque mayen maoyen sible Fible aible | moyenne fes fruités au
O JLACVNICY D2 [LEWZ - Vi CWOZ1®_[Lallemand [ICV Lydia Rayn Saccharomys . cerevisiad_moyenne mayen maoyen sible [ movenne aible faible [nes etfruit:
d [LALWINICY DRAY [LEVAT OKAYE  |Vin Cif ok ay® |L sllsmand [ICY Ludia Raynd [0 _THEEH Saccharomye: . cerevigiad moYSnng lang i aible Faible zible faible pression
WU [10F PRIMPOUGE-F 10725-06-110C R3007 | Vin IOC Primrowd I0C 0C Carole DELI| cdelionu@ | Saccharomycy cerevisias courte long sible. aible Faible aible foite e enpressior
1 TLALVIN CLOSYSED - - Vin alvin Clos"|L sllemand |Devezé Biol Thismy BRL biotechoen] Saccharomucd o . cerevisiag  courne [) long aible: aible fible e | moverne féuélationd’
12 11 ALWIN BHONE 460 - RHOME 460 Vin Lalvin Bhér{Lallemand |Laffort Tatiana Mafiaijana mal] Sacchaomyed o . cerevisiag movenne | 3 long sible sible | movenne aible | movenne fits enotigue
13 I EVULIA FSPERIDEN0G307 |26 Ad Vin Lewulia Esp| AER AEE Francd Justine Fac adu@® eb-d Saccharomyed cerevisiae langue 3.2 long sible sible | movenne aible fote  bression aro
18 |SafEnoPETOE - PRT0E  [¥in e 'ﬁ" ermentisil] Fermentisl] Site web Saccharomyc] cerevisiae moyenne | 2.5 mayen maoyen sible Faible aible foe [ enpressior
12 [SELECTYSLELEGI LEWUROO1] - Vin Siélectys [E]L slemand |Sofralab ariorie BAlmbalzo® s Saccharomycd cerevisias moyenne 2,68 maoyen Faible zible. moyenne zible moyenne preszsion aro
15 [S0.SPIRIT LEWIIROOD] - Vin et spiritueuy S0 Spirit | L sllemand | Sofralab ariorie BAlmbalzo® s Saccharomucy o qalactoze | moyenne 4 lonig moyen aible moyenne ible forte  fe expression
10 IAIALATTE FERM Wz LEWLIRO04] - Vin Wialatte Fer| Manin Wiala| Sofralab arjorie Bl mbalzom sg Sacchaomucy cerevisias longue: 3 moyen moyen aible fible e | moverne s marqués
18 [ZYMAFLORECXI [CX3-0.5 [CH3 Vin ZMAFLOH Laffort Laffont Tatiana Maliaiana ma Sacchaiomyc cerevisiae langue 2 mayen moyen sible | movenne aible faible promatique f
H IA/MAFLOREVLZ [WL205 [V 2 Vin ZYMAFLOH Laffart Laffort Tatiana Maltatians maf Saccharomycd cerevisiae langue mayen maoyen sible | mouenne aible | moyenne fe enpressior
U [0C1E-Z007 0722-06-410C 16-200] Vin I0C 78-200[10C 10C Carole DEL cdeliopnu@ f Saccharomys galactose | moyenne long maoyen sible aible aible | moyenne fe enpressior
21 [Fermal Candy 05308 |27 45 Vin Fermol® C4 AEB AEB Francd Justine Rac] adv@ 2eb-d Saccharomyed cerevisias courte lang mayen aible aible aible moyenne ques auxnc
& [ EVOLINE CHP LEMLILOOOA CIWE 5130 {in Lewuline CHOanstar [ Sofralab | Marjorie BA|mbalzom sd Saccharomycy c bayanug lonque long moyen aible aible ible moyennesion aromati
=3 [TILEVURE OWVAD [VITILO0ZS [OW Vin itilewure OY Dlanztar | Sofralab [ Marjorie Bl mbalsom sof Saccharomucd o bayanus longue [) long moyen aible e e | movenne pssion aroms
24 [5afEno STGSI0T |- STG 50T [Vin SAF EOND] Fermentisll Vinextase [www.vinextase. com!Vin| Sacchaiomye] cersvisias courle ) mayen moyen zible sible aible | moyenne fe enpression
22 [Fermivin PFE: - L%/06 Vin F ermivin Pfd Denobrand| Erb=léh 543 Amandine A amandine 4 Saccharomyet . cereviziad  courte 3 long maoyen sible sible aible | moyenne fe enpressior

26 [VITILEVURE LB RO WATIL0038 [MY 35017 | Vin Witlewure LHDanstar | Sofralab | Marjorie BAJ Saccharomys cerevisid coure 4 long moyen sible aible aible oite matigu
21 [LALVINICWDS0 _[LEWTT - Vin Cy 080€ [L allemand [ICY Ludia Raynd [0 THEEH Saccharomye: . cerevigiag  courte 4 lang mayen aible aible zible orte |n aromatiqu
e 1 =4 [ EVOLINE CT3YSE] L EWULO00] C 13 Vin Levuline Clf Danstar | Sofralab | Marjorie BA|mbalzom sd Sacoharomycy c cerevisiad courte 3 long moyen aible moyenne ible orte ion aromati
2 | Denoferm Arbme |- LOTZ Vin enoferm A Erbslsh SA3 Erbsloh 543 Amandine 4 amandne 3 Saccharomucy cerevisiae longue: 3 long moyen aible | mouenne e aite Pssion aroms
AU T EVULINE ARPEGE| LEWUILO00 TRISZ Vin Levuline fuf Danstar [ Sofralab | Marjorie BAlmbalsof sof Saccharomycy o . cereviziad movenne | 2, mayen mayen sible [ moyenne aible ote [ enpressior
A1 [I0CBE FALIT! - - Vin Fud IOC LU Bruno TE in® o] Sacchaomucd cer it moven moven sible Faifl moyenn Dessior

D Tableau / Fiches spécifiques 2025
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Merci de voire attention.
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