Sélection de nouvelles souches de levures enologiques pour la
valorisation des cépages neutres et aromatiques
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La complexité des vins varie en fonction du cépage utilisé, des aromes générés au cours de la
fermentation alcoolique et de ceux développés au cours de 1'élevage. Aujourd’hui les consommateurs
orientent plutdt leur choix vers des vins blancs secs oll I’expression aromatique est associée au caractére
de souplesse-sucrosité. Pour les vins de cépages neutres, certaines souches de levures sont ainsi

susceptibles de produire des quantités importantes d’acétates d’alcools supérieurs recherchés pour leur e e
valorisation en primeurs. Récemment les thiols variétaux, dont les caractéristiques aromatiques ermentaire
intéressantes pour les notes florales -buis- et fruitées-agrumes, font I’objet de nombreux travaux . Afin
d’élargir I"éventail aromatique des vins blancs secs, il nous est apparu intéressant, dans le cadre d’une
opération de sélection de levures pour vins blancs de s’attacher a la prise en compte de telles molécules

aromatiques d’intérét technologique, en testant notamment Iactivité B-glucosidase des souches de
Sacch %

se au point et production , fabrication

pilote

A génétique au laboratoire

es cerevisiae ntuellement ADN mi)
98 souches
Analyse des
comy
aromatiques
5 CPGISM
'ECHANTILLONNAGE —
Paramétres fermentaires (latence, cinétique).
0 , d’acidité volatile.
La France viticobe ol

Production d’écume

—

ALSACE

BOURGOGNE

MUSCADET A partir de la collection d’IFV un panel de 155 souches de Saccharomyces cerevisiae sélectionnées dans différentes régions viticoles a été
testé. Au laboratoire dans différentes régions viticoles au travers d’un protocole classique portant sur la caractérisation génétique(ECP) des
souches, I'étude de leurs principales caractéristiques cenologiques puis 1'analyse sensorielle des mofits couplée a I’estimation du potentiel
aromatique des vins par CPG couplée a la masse GC/MS dans le but d’obtenir des candidats susceptibles de répondre aux contraintes
suivantes:

1. cinétique fer réguliere et plete des moits

2. .production significative d’aromes agréables, variés et stables
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Les vins élaborés avec ces deux souches présentent

“ une composition analytique trés comparable a celle
du témoin LSA avec cependant un métabolisme des
acétates plus conséquent pour la souche PR 45. En
effet, les quantités d’acétate d’isoamyle et d’acétate
d’hexyle aux connotations aromatiques de poire et
de banane formées au cours de la FA sont
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Lo Cette souche possede également la capacité de souches PM 53 et PR 45 conforte les observations données

dégrader a hauteur de 25% I’acide malique des
mofits. La souche PM 53 présente a un degré
moindre, des résultats similaires, couplée a la
formation d’esters d’acides gras a longue chaine-
caprylique et decanoate d’éthyle en proportions trés
satisfaisantes.

par les analyses aromatiques. Pour les vins blancs de
Chardonnay et de Melon, ces deux souches, notamment PR
45 exhaussent significativement leur potentiel aromatique
sur des notes fruitées trés persistantes a I’examen gustatif.
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CONCLUSION

Conditions de fermentation : mofit de raisin de Melon Sevre et Maine 10,7%TAP, 4,3 g/l d’acidité totale 80 NTU

Un groupe de nouvelles souches de levures dont PM 53 et PR 45 et MON 91 présentant un intérét pour la vinification des vins
blancs neutres et i ont été

Leur capacité a conduire des fermentations rapides pour des moits riches en sucres sous des conditions isothermiques comprises
entre 13 et 20°C apportent une grande sécurité dans la conduite des fermentations. Les composés aromatiques a caractere fruité
qu’elles communiquent aux vins sont toujours retrouvés et préférés lors des examens sensoriels. Ce groupe de souches fait
TI"objet d’essais industriels sur plusieurs types de cépages en 2007, avant leur commercialisation.
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