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La fermentation malolactique (FML) influence la qualité organoleptique des vins, particulierement celle des vins rouges.
Les modifications qualitatives dépassent largement la simple modification de I'acidité, liée a la transformation de I'acide
malique qui posséde deux fonctions acides en acide lactique qui n’a qu’une fonction acide. Dans le cas des vins
de pinot noir, la FML augmente la qualité et la complexité olfactives, notamment celles liées aux arémes
de fruits rouges. En bouche, la FML atténue les saveurs astringente, acide, amére et alcool. La FML est
généralement assurée par une espéce de bactéries lactiques : (Enococcus ceni, anciennement appelée
Leuconostoc enos. La maitrise de la FML est un probleme complexe. Lorsque le vin est défavorable
a la croissance des bactéries lactiques, la FML ne se déclenche qu’aprés un délai long
et aléatoire. A I'inverse, la FML peut &tre réalisée rapidement lorsque le vin est favorable.
Mais ce type de vin autorise le développement de nombreuses souches
ou especes de bactéries lactiques. Certaines d’entre elles peuvent étre
a l'origine d’altérations plus ou moins graves, survenant pendant la FML 4
ou plus insidieusement apres réalisation de celle-ci. o
Une flore bactérienne résiduelle survit en effet apres le sulfitage.
L'ensemencement bactérien permet de pallier y
une flore déficiente ou d’assurer la présence d’une population
controlée. La FML peut ainsi étre parfaitement maitrisée. '
Cet ensemencement doit étre pratiqué rapidement
apres la fin de la fermentation alcoolique.
Cette technique a considérablement évolué depuis une quinzaine
d’années. Dans un premier temps, les biomasses ne pouvaient pas étre
inoculées dans un vin avant une réactivation préalable. Ces biomasses
que I'on peut aujourd’hui qualifier de "classiques" existent encore et,
malgré les contraintes d’utilisation, présentent toujours des intéréts
de colit ou d’efficacité, notamment pour les vins blancs acides.
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Un petit peu d'histoire

Il'y aencore environ un siecle, un bon vin était le fruit

de la seule fermentation alcoolique par les levures.

Pasteur avait montré la responsabilité des bactéries lactiques

dans le dével oppement de diverses maladies du vin

qu'il nomma alors: piqdre lactique, tourne,

graisse ou amertume. Les travaux de Pasteur

ont été déterminants pour I’amélioration

de laqualité desvins, maisil est passe

a coté du réle bénéfique des bactéries

s lactiques, agents de la fermentation
malolactique. C’ est entre 1920 et 1930

gue Ferré en Bourgogne et Ribereau-Gayon

a Bordeaux constataient qu’un « vin réussi »

7 ne contenait plus d' acide malique.

" En fait, I'intérét de la fermentation malolactique,

" notamment pour les vins rouges, n' est réellement

reconnu que depuis une soixantaine d’ années.

Déroulement spontané de la FML 4
& Problémes liés a la FML spontanée

dans le cas des vins favorables aux bactéries lactiques

@ Problemes liés a la FML spontanée

dans le cas des vins défavorables aux bactéries lactiques

FML et ensemencement bactérien 6
# Le développement de I'ensemencement bactérien
~des vins pose certains problémes techniques

. & Quelques dates marquantes

> pour 'ensemencement bactérien des vins

b N Ensemencement direct q

et mise au point
¢ L’ensemencement direct est la réponse

pour développer I'utilisation des bactéries lactiques
L /. sélectionnées en cenologie

Sélection de nouvelles souches

de bactéries Iactiques—lo

Conclusion des expérimentations_14
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Dzioll=i=5t spontane

Le
déroulement

spontané Problémes liés
a la FML spontanée

de la FML dans le cas des vins
pose différents favorables aux
ble g bacteries lactiques :
proolemes, lies
. . @ Développements possibles de souches
prl nCI pa I e me nt * iI:i(;e(’;?j‘;a;btl;’easltéra’[ions réels :
% aux caracteris- ? e ——_— %

genre Lactobacillus,

* *
tICIUCS dU Vl n =» Production de composés amers,

N =» Production de glucanes
prOd U |t‘ par des bactéries lactiques du
genre Pediococcus,
B ol o =» Production excessive de diacétyle

s (ardme beurre),
=» Production excessive

d’acide acétique,
-» Production excessive d’histamine

et de tyramine (amines biogénes).

Vignobles
de Cote-d'Or.
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- de la FML

Problémes liés

a la FML spontanée
dans le cas des vins
defavorables

aux bactéries
lactiques :

& FML réalisée aprés un délai inconnu,
@ Surco(it éventuel de chauffage

de cuverie,
& Stabilisation retardée et problémes

de gestion de cave,
@ Risque d’évolution oxydative du vin,
# Retard possible de commercialisation.

Techniques défavorables
a la FML

Utilisation de levures

—p—

Vignobles
de Cote-d’Or.

Appareil nucléaire Plasmides
ADN chromosomique ADN autoréplicatif
2a150 Kb

Déterminants génétiques
pécifiques de diverses fonctions

Déterminant génétique glob

avec ses enzymes
et ses médiateurs

de transport

avec le milieu extéri

Cytoplasme
avec ses ribosomes
€t ses enzymes

Siége du métabolisme

Paroi avec ses enzymes
de fractionnement
et ses sites de fixation des phages

Confére forme

ance alacellule

Schéma de la structure d’'une bactérie
(Source : de Roissart, 1986).

Incidence des parametres physico-chimiques

sur le déroulement de la FML

Vin moins favorable a la FML Parametres Vin plus favorable a la FML
R Degré alcoolique N
4 pH A
4 Température A
R Teneur en SO, pY]

Incidence de quelques techniques enologiques
sur le déroulement de la FML

Techniques favorables
a la FML

Macération carbonique

productrices de SO,

Sulfitage

Elevage des vins en caves froides
Acidification des modts

ou des vins

Macération pelliculaire en blanc
Utilisation de levures désacidifiantes
Désacidification des modts

ou des vins

—
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ensemencement

Le développement

b
L'ensemencement de I'ensemencement
bacterien bactérien des vins pose
est la solution logique certains problemes
aux problemes liés techniques :
a la FML au méme titre & Disposer de souches de bactéries
lactiques de I'espéce (Enococcus eeni
que Ie Ievyrage présentant des aptitudes
est la solution @nologiques intéressantes
) s 7 et bien connues,
‘aUX prOblemCS I|€S @ Disposer de biomasses bactériennes
a la fermentation fiables, efficaces et faciles d’utilisation.
alcoolique. Quelques dates
marquantes

pour I’ensemencement
bactérien des vins :

& 1985, Premiéres biomasses
bactériennes a réactiver : Inobacter
(Institut eenologique de Champagne),
Micreenos B1 et B16 (Laffort),
Malolactine O (CEnofrance),

< 1993, Premiéere biomasse
a ensemencement direct :

- Viniflora (Enos (Chr Hansen),

" Cuverie & 1999, Seconde génération

S de biomasses a ensemencement

direct : Vitilactic F (Martin Vialatte),

Lalvin 31 (Lamothe Abiet Pinosa),

Viniflora CH 35 (Chr Hansen).
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Bactéries lactiques en
épifluorescence.

acterien

Mot en
fermentation.

# Depuis la fin des années 1980,
il est pratiquement possible
d'ensemencer tous les types

de vins en bactéries lactiques
sélectionnées.

¢ La réactivation des bactéries
lactiques est cependant

dans un premier temps
obligatoire. Différents protocoles
ont été mis au point.

¢ Cette contrainte a fortement
limité le développement

de I'ensemencement bactérien
des vins, sauf en Champagne :

& Dans cette région, les problemes
fréquents de déclenchement
de la FML, 'importance
des producteurs et les travaux
du CIVC* ont permis cet essor. Planification de I'ensemencement bactérien
# En dehors de cette région, pour la maitrise de la FML en Champagne

la réactivation est mal acceptée, a (Stratégie mise au point par le CIVC)
cause de sa complexité,

aussi bien par les distributeurs
que pour les utilisateurs.

« Pied de cuve malo »
(5% de la cuverie)

* Comité interprofessionnel des vins de Champagne

« Pied de cuve malo »

Mise en ceuvre des hiomasses 7 jours 10-12 jours
bactériennes a réactiver dans les vins

(Protocole ITV France) Cuverie
. . . FA + ouillage FML
Vin (a8 ensemencer) : 25 litres + eau : 25 litres
Bactéries lactiques : 2,107 cellules/ml
4
Incubation a 22 °C, jusqu'a fin FML
2 Début de la vendange Soutirage + ensemen-

+ Vin (& ensemencer) : 50 litres

4
Incubation a QQIC, jusqu'a fin FML

cement avec le « pied
de cuve malo »

. . Source : Michel Valade et Monique Laurent (CIVC)
Vin : 100 hl (ensemencement a 1 % V/v) dans la Revue des oenologues, N735, 1994.

—
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L’ensemencement
direct est
La réalisation la réponse
d’un ensemencement pour développer
bactérien incluant I’utilisation
une réactivation des bacteries
de la biomasse impose lactiques
un minimun d’équipement, sélectionnées
du temps et des connaissances en enologie.
de base en microbiologie.
Cette technique est donc Pour une cellule
%% difficile & utiliser s e %%
pour de nombreux de différencier :
professionnels. # Sa capacité a résister aux

caractéristiques d’un vin (pH,
alcool...) qui dépend de son
bagage génétique. La mise en
évidence de ces aptitudes est la
base d’un travail de sélection.
@ Sa capacité a résister a une
inoculation dans un vin qui
dépend de la constitution de sa
membrane plasmique, qui est
un filtre sélectif avec le milieu
extérieur. La cellule peut, dans
une certaine limite, adapter la
composition de sa membrane
aux conditions extérieures. Ce
phénomene peut é&tre obtenu :
=» soit au cours d’une réacti-

vation préalable a un ense-

mencement bactérien,
Brettanomyces => soit lors de la production de
au microscope. . . .

la biomasse par application

de stress adaptés.

: Vignoble
de la Cote-d’Or.

Levures en
¢épifluorescence.
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se au point

La production

de biomasses
bactériennes a ensemen-
cement direct a été
possible grace

aux récentes avancées
de la recherche
fondamentale :

Au début des années quatre-
vingt-dix, les scientifiques ont
largement étudié I'effet que peut
avoir un stress physique ou chi-
mique sur la résistance des
micro-organismes dans les
conditions hostiles. Par exemple,
il a été établi que I'exposition
d’une culture de

(Enococcus ceni (Leuconostoc
cenos) a 42 °C pendant quelques
dizaines de minutes améliorait la
survie des cellules aprés inocula-
tion dans du vin. Lorsqu’il est
soumis a un stress, le micro-
organisme exprime des protéines
particulieres dites protéines de
stress, qui participent aux méca-
nismes de résistance aux condi-

Influence de la fabrication (classique
ou avec préadaptation) et de la mise en ceuvre

d’une biomasse bactérienne (souche EQ54)
sur son efficacité dans les vins

tions extrémes. La protéine Lo18
est pour (Enococcus ceniun bon
marqueur de I'effet d’un stress.
Ces découvertes sur les méca-
nismes d’adaptation des bacté-
ries lactiques aux conditions
hostiles ont permis la mise

au point des hiomasses a
ensemencement direct. Par rap-
port aux biomasses

« classiques », le procédé de
fabrication integre des applica-
tions de stress bien définies per-
mettant une préadaptation des T
cellules au vin. Les biomasses i
bactériennes deviennent alors

aussi faciles a utiliser dans les

vins que les levures séches acti-

ves dans les modits.

Ensemencement
direct en bacté-
ries.

Mise en oczuvre des biomasses
bactériennes a ensemencement
direct dans les vins
Remise en suspension des bactéries
lactiques dans de I'’eau minérale
ou du vin
J

Ensemencement de la cuve

Comparaison de hiomasses a ensemencement
direct par rapport a une biomasse « classique »

a réactiver de référence

NN

Ac. malique (g/l)
N

A\

AN

. B Témoin
M Biomasse £80 M Microenos B1
classique, réactivée o (réactivation)

=)

— 60 r

=

[N

o 40

i kel

H Biomasse 2 20 M Viniflora CEnos
préadaptée, ense- g (ensemencement
mencement direct 0 direct)

0 10 20
Temps (jours)

30 40

1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999

—
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Szlz=ilog) <=z nouvelles
|~ bacteries lactiques

Avec uniquement deux
hiomasses bactériennes

Jusqu’en 1998, a ensemencement direct
présentes sur le marché,
seulgment il était indispensable
deux biomasses de diversifier cette offre afin :
baCtériennes « d’avoir des produits mieux adaptés
é ensemencement a la grande diversité des situations
. X , eenologiques,
direct intéressantes # d’étendre les aptitudes enologiques
étaient diSpOﬂib'QS des biomasses (ensemencement
- des vins blancs, réalisation de la FML
sur le marche 4 basse température...),
@no|ogique : & d’ouvrir e choix aux utilisateurs.
Viniflora cenos ITV France participe activement
et Vitilactic D. a la sélection de nouvelles

souches de bactéries lactiques
pour la maitrise de la FML
des vins. La démarche suivie
est la suivante :

# Etape 1 (1985-1993) : Isolement de
souches de bactéries lactiques de vins
en cours de FML, provenant de diffé-
rentes régions francaises et analytique-
ment intéressantes :
=» 116 souches retenues.

# Etape 2 (1994-1995) : Présélection en
laboratoire des souches les plus inté-
ressantes sur milieux synthétiques et

sur vins :
=» 19 souches retenues.
Sachets # Etape 3 (1996) : Production pilote
de biomasses o, ,
bactériennes. sous forme lyophilisée — Etude en

laboratoire de I'aptitude cenologique
des différentes biomasses sur vins :
=» 11 souches retenues.

# Etape 4 (1997) : Comparaison des nou-
velles biomasses en cuverie expérimen-
tale sur vins rouges et blancs —
Premiers essais de production de bio-
masses destinées a I'ensemencement
direct des vins. Influence des souches
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de bactéries lactiques sur \
les qualités visuelles, organo-
leptiques et les teneurs en ami-

nes biogénes des vins de pinot noir :
=» 7 souches retenues.

# Etape 5 (1998-1999) : Comparaison
de nouvelles biomasses a ensemence-
ment direct sur vins rouges et blancs
dans différentes régions viticoles fran-
caises :

=» 2 souches retenues pour

la commercialisation : 11B3 et 16A1.

# Etape 6 (2000) : Validation des bio-
masses commercialisées et poursuite
des tests dans différentes régions viti-
coles sur vins blancs et rouges :

=>» 1 souche retenue

pour la commercialisation : 04A1.

Les souches 11B3, 16A1

et 04A1 sont produites

par la société Lallemand sous
forme MBR (procédé

pour ’ensemencement direct)
et distribuées respectivement
par les sociétés :

4 Martin Vialatte pour la sou-
che 16A1 sous le nom
Vitilactic F

4 Lamothe Abiet Pinosa pour
la souche 11B3 sous le nom
Lalvin 31

4 (Eno France pour la souche
04A1 sous le nom FML
Expertise S.

Paralléelement, la Société Chr
Hansen a développé une nou-
velle hiomasse a ensemence-
ment direct destinée aux vins
blancs : Viniflora CH35.

Microscope
a épifluores-
cence.

Résultats obtenus par ITV France avec des hiomasses bactériennes
commercialisées ¢ Résultats concernant les vins rouges

Délais de réalisation de la FML pour deux
températures de caves ¢ Vins de pinot noir
(moyennes pour 1998, 1999 et 2000)

40
30
20
10

B Température
régulée a 18° C

Temps (jours)

B Température
régulée a 14° C

Témoin  Vitilactic D  Lalvin 31  Vitilactic F Expertise S

Délais de realisation de la FML pour des vins
de différents cépages (moyennes pour 1998 et 1999)

B Témoin
°
3 M Vitilactic D
=
8 )
= H Lalvin 31
Q

M Vitilactif F

Pinot noir Cabernet Cabernet Merlot
franc sauvignon

—
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Influence des bacteéries lactiques
sur la qualité sensorielle des vins de pinot

Pinot noir 2000 & Evolution de I’acide malique et de la population
bactérienne en fonction de la température de la cave

noir (moyennes 1998, 1999 et 2000)

Cave régulée a 18° C

5 5
= 2 o
E 8 2 " 4 © 4
S /] — =z~ 3&1,5 ;\ \ 33 3 3&—",—;
o I < ]
3 ./ 3 S S
9 = \ \ z Intensité z Qualite
5 1S 1 1
o
3 5 %’0'5 % 2 % § § i 8 2
- < 8 c »  Z 2 B = e}
5 4 0 6 & £ > E & ©
& 0 10 20 30 40 50 60 0 20 40 60 80 100 120 . 2 5 .
Temps (jours) Temps (jours)
Cave régulée a 14° C 80
. A\
~ "
s 2 g /a\
= _ 5 50 =
S 4 P SN N\ & 40 J/N\ A\
o &1 5 o
§ = s |\ (U = ——
S ol e S 1 »® 20
§ NS z
2 o5 ©0,5 "
k3] o 0
o 2 » © © © o © © c = T
n D a n ) = = @ = c )
o 4 0 t = 5§ 2 5 £ & 2 %
g 0 10 20 30 40 50 60 0 20 40 60 80 100 120 v = 2 o £ a ¥ S W
Temps (jours) Temps (jours) o S = ﬁ .

Cave régulée a 11° C

Influence des bactéries lactiques sur la qualité

des vins rouges du Sud-Ouest (moyennes

E 8 2 i
£ N pour 4 vins 2000)
S 7 SN\ —
g v 3
| =2
W 6 —_— S 1 ™
S \// 2 i
& \—\/\ g o 2
g > 50 \ ~ B
o [¥) »
o 4 < 0 S 1
& 0 10 20 30 40 50 60 0 20 40 60 80 100 120 %
Temps (jours) Temps (jours) 5
E o= ®» 4 % 2 8 & 0
> £ 2 < ®
5 & ] k)
g g
=}
g
Légende

de I'ensemble
des courbes

B Témoin Chardonnay & Millésime 1999 Chardonnay & Millésime 2000
4 4

Résultats obtenus par ITV France avec des biomasses bactériennes commercialisées ¢ Résultats ¢

M Lalvin 31 =

W Vitilactic F S ~ ® 3

W Viniflora CH35 i L \ N

M Kit starter B M\. % 1 \
malo. BLO1 o \%\. g \'\_ \\\ \.

B Microenos B16 ’ 2OTemps (jour:)() ” o Tt?nps (jo?JOrs) v

——
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Salle de
dégusta-
tion.

Les amines
biogénes sont des com-
posés produits par les bacté-
ries lactiques a partir de certains aci-
des aminés. Une dizaine d’amines biogénes
peuvent étre détectées dans les vins. La putrescine
est celle qui présente généralement la plus forte teneur.
L’histamine et la tyramine, bien qu’en quantités moindres,
font I'objet d’une plus grande attention. Ces deux
amines biogénes peuvent en effet provo-
quer des réactions allergiques pour
des personnes sensibles.

Influence de I’ensemencement bactérien
sur les teneurs en amines hiogénes

de vins rouges et blancs

30
25
20
15

i— |

i
X 1 I

flore indigene  Microenos B1  flore indigene Microenos B16

M Histamine

W putrescine

mg/I

Pinot noir (5 essais) Chardonnay (3 essais)

ts concernant les vins hlancs

ncidence des bactéries lactiques sur les qualités
sensorielles des vins de chardonnay (moyennes

pour 9 essais de 1991 a 1999 et 17 dégustations)

Notesde 1 a5

4 M Témoin
M Kit starter
malo. BLO1

Q. visuelle Q. offactive Q. gustative Q. globale
Temps (jours)

145,5 kb =

de chéne.

Localisé a Vertou dans la périphérie nantaise, le SigmO
(Service d’identification génétique des micro-organismes), per-
met la détection, I'identification et la différenciation de souches
bactériennes, levuriennes ou fongiques au bénéfice de différents
secteurs d’activités comme I'eenologie, la brasserie, la distillerie
et la probiotique. Concernant les méthodes d’identification des
micro-organismes, les outils développés par la biologie molécu-
laire permettent d’assurer des résultats fiables en termes d’iden-
tification au niveau du genre et de I'espéce (PCR de type ITS
pour les levures et les bactéries lactiques) mais aussi de diffé-
rencier les souches d’une méme espéce (PCR de type Delta et
ECP pour Saccharomyces cerevisiae, R-ECP pour les bactéries
lactiques). Ces outils revétent une importance indiscutable lors
des contrdles d’implantation en rendant possible, a tout
moment d’une fermentation, la vérification de la bonne implan-
tation de la souche utilisée.

Ainsi, dans le cas de l'utilisation de souches de (Enococcus ceni
pour la maitrise de la fermentation malolactique, la R-ECP permet
de comparer le profil obtenu pour I'échantillon analysé avec celui
de la souche ensemencée et de contrdler 'implantation.

La R-ECP est la technique moléculaire qui semble la mieux adap-
tée a la différenciation des souches bactériennes au sein d’une
méme espece. Elle est basée sur le polymorphisme de restriction
et repose sur la digestion de '’ADN bactérien par une enzyme de
restriction puis sur la séparation des fragments obtenus par
électrophorése en champ pulsé.

M1 2 M M 3 4 M

Exemples de profils obte-
nus en R-ECP avec des
souches de O. ceni.
Systéeme TAFE, digestion
par Apal, migration

140 mA, 12 °C, temps de
pulse de 2 s pendant

7 heures puis de 4 s pen-
dant 4 h.

M : Lambda Ladder PFG
Marker,

1: souche 04A1,

2 : souche Alpha,

3 : souche Microenos B1,
4 : souche Lalvin 31.

97 =
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concIusion
des experimentations

par ITV France

Les nouvelles biomasses Vitilactic
F, Lalvin 31 et FML Expertise S pré-
sentent une efficacité supérieure a
celle de la biomasse Vitilactic D dans
le cas des vins rouges. Ces nouvelles
biomasses permettent d'envisager un
déroulement de la FML a basse tem-
pérature, jusqu'a environ 11°C. Cette
possibilité s'avere particuliérement
intéressante pour les vins dont le
temps d'élevage est important. Une
réalisation lente de la FML permet
une meilleure stabilisation de la cou-
leur et diminue considérablement les
risques d'altérations (élévation de
I'acidité volatile...).

Les nouvelles biomasses, notam-
ment Viniflora CH35, permettent
maintenant d'envisager I'ensemence-
ment direct des vins blancs avec
succes. Cette avancée technologique
doit étre signalée, méme si les bio-
masses de référence a réactiver res-
tent dans ce domaine encore plus
performantes.

Le contrdle de la FML par ensemen-
cement bactérien contribue a limiter
les teneurs des vins en amines bio-
genes, notamment |'histamine et la
tyramine. Bien que des études scien-
tifiques aient montré que ces compo-
sés n'avaient pas d'incidence sur la

santé aux doses retrouvées dans les vins,
le contrdle des teneurs en amines hioge-
nes peut éviter des problémes de com-
mercialisation (normes arbitraires de cer-
tains importateurs ou de cahiers des
charges de centrales d'achats...).
L'impact des biomasses bactériennes sur
la qualité des vins rouges reste limité
lorsque la flore indigéne ne pose pas de
probléme. En cas de présence de micro-
organismes d'altérations, I'ensemence-
ment bactérien, permettant un déroule-
ment rapide de la FML et donc une stabi-
lisation sans retard, constitue une solu-
tion pour éviter d’éventuelles déviations.
Dans le cas des vins blancs, dont le
déroulement spontané de la FML est sou-
vent lent, le recours a |'ensemencement
bactérien permet de réduire ce délai et de
mieux préserver les qualités aromatiques
du vin.

En fait, I'objectif premier de I'ensemence-
ment bactérien des vins est de mieux
contrdler le déroulement de la FML, de
contribuer a éviter le développement de
flores indésirables et dans certains cas,
d'éviter des probléemes d'oxydation du
vin. Le fait qu'en régle générale, les bac-
téries lactiques sélectionnées ne modi-
fient pas significativement la qualité sen-
sorielle d'un vin est plutot intéressant.

La qualité d'un vin doit, en effet, avant
tout &tre le reflet des caractéristiques

du raisin.
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Bouteilles de
grands crus de
Bourgogne. § i

-conduites

Biomasses bactériennes commercialisées
¢ Liste non exhaustive

Controle de la FML
par chromatogra-
phie sur papier.

Biomasses
Applications  bactériennes Observations
Ensemencement  Lalvin 31 La nouvelle génération
direct des Vitilactic F de biomasse présentant
vins rouges FML Expertise S une meilleure efficacité

et une bonne activité
a basse température

Ensemencement  B1 MBR Une souche de

direct des référence depuis

vins rouges 15 ans (Micreenos B1)
aujourd'hui En conclusion
proposée pour

I'ensemencement direct & L'ensemencement des vins en

Ensemencement  Inobacter ~ Des biomasses a toute bactéries lactiques pour maitriser la FML
avec des biomasses ~Kitstarter malo BLOY  épreuve, spécifique des.

est une technique fiable.

# La mise au point de 'ensemencement direct permet
de considérablement simplifier 'utilisation des bactéries
Ensemencement  Viniflora CH35 R CHEEEOO  actiques sélectionnées en cenologie.

direct des vins  (Lalvin 31) LIS TLCE ¢ | 3 sélection de nouvelles souches permet d’ouvrir le choix
blancs dont (Vitilactic F) les portes de pour les utilisateurs et d’envisager de nouvelles possibilités
le pH est > 3.2 EEIEEIIER (e gestion de la FML comme le déroulement & basse tempé-
LLAERTICICSE  rature et I'ensemencement direct des vins blancs peu acides.

Le choix de la hiomasse a utiliser dans un vin est un critere ) o .

: S , o # Les travaux futurs d’ITV France s’orientent sur :

important pour la réussite de I’ensemencement bactérien. . , ; .

o : o : =» La mise au point de I'ensemencement direct pour les
Les souches de bhactéries lactiques résistent plus ou moins :
: o : o . vins blancs de pH bas.
bien aux conditions physico-chimiques rencontrées dans S . , .
: : : o : =>» ’amélioration des connaissances sur les inter-

les vins. Il existe aussi des souches de bactéries lactiques . o . :

B S : actions entre les bactéries lactiques sélec-

inhibées par les composés phénoliques des vins rouges. : ) : :
tionnées et les autres micro-organis-

mes du vin, en particulier ceux

d’altérations.



| TVO2 01-16 23/09/02 11:40 Page 1

Bibliographie :
Gerbaux V., Monamy
O . -7 €. 2000 - Les Amines bioge-
) 3:5’"5 .;j..!-;'..;a--‘; %ﬂ" nes dans les vins de Bourgogne - 1™
e partie : Teneurs, origine et maitrise dans
47 lesvins. Rev. Fr. CEnol., 183, 25-28 ¢ Kanny G.,
Gerbaux V. 2000 - Les Amines biogenes dans les vins de
Bourgogne - 2¢ partie : RAle de I'histamine dans l'intolérance
aux vins. Rev. Fr. CEnol., 184, 33-35 @ Gerbaux V. 1998 - Le Point sur
la fermentation malolactique par 'ensencement bactérien des vins. Rev. Fr.
CEnol., 173,28-32 @ Gerbaux V., Cuinier C., Barrere C., Berger JL. 1995 - Bilan de
cing années d’essais d’ensemencement de vins en bactéries lactiques sélectionnées
dans quatre vignobles francais. Rev. Fr. cenol., 154, 18-22 & Valade M., Laurent M. 1994 - La
Maitrise de la fermentation malolactique. Rev. des cenol., 73S, 45-48.

Pour plus de renseignements :
ITV France, Vincent Gerbaux, Carole Briffox - 6, rue du 16°-Chasseurs - 21200 Beaune - vincent.gerbaux@itv
france.com, carole.briffox@itvfrance.com @ ITV France, Valérie Lempereur - 210, en Beaujolais - BP 320 -
69661 Villefranche-sur-Sadne Cedex - valerie.lempereur@itvfrance.com 4 [TV France, Claude Cui-
nier - 46, avenue Gustave-Eiffel - 37099 Tours Cedex - claude.cuinier@itvfrance.com ¢ ITV
France, Emmanuel Vinsonneau - 39, rue Michel-Montaigne - BP 116 - 33294 Blanque-
fort Cedex - emmanuel.vinsonneau@itvfrance.com.

Partenaires :

Inter Rhdne - 2260, route du Gres - 84100 Orange 4 CIVC -
5, rue Henri-Martin - BP 135 - 51204 Epernay Cedex ¢
Sicarex Beaujolais - 210 en Beaujolais - BP 320 -
69661 Villefranche-sur-Sabne Cedex -
sicarex.beaujolais@free.fr ¢ Sigmo,

Yann Chantrel - La Frémoire -

44120 Vertou -
sigmo@oceanet.fr

CENTRE TECHNIQUE INTERPROFESSIONNEL DE LA VIGNE ET DU VIN
19, RUE DU GENERAL-FOY — 75008 PARIS. www.itvfrance.com



