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• Quelles tendances de vinification actuelles en bio?

- Vinification en « indigène »

- Réduction forte des sulfites !

► Quelles conséquences? 
► Quelles solutions de maîtrise en bio?



• Diversité des levures indigènes sur raisin et moût

Raisins Moût / début FA Vin en FA 4-6% Vin fin FA

Levures de voiles oxydatives (évent, acétate d’éthyl), apiculées
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Saccharomyces et autres levures
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� Vinifier en indigène: sélectionner les « bonnes » levures!



• Diversité des Saccharomyces en fermentation:

Un grand nombre de souches différentes avec ou sans 
domination

Diversité des souches au sein 
d’une cave

LR

À l’échelle de la cave…



- - Eviter la fermentation indigène spontanée
- - Utilisation d’un PDC indigène:

- Sécuriser le démarrage et la réalisation de la FA
- Contrôler les populations microbiennes indigènes d’altération
- Maintenir une diversité de souches sacch en FA

► Projet Casdar LevainBio (2012-2014)

○ IFV – Institut Français de la Vigne et du Vin
○ ISVV - Institut des Sciences de la Vigne et du Vin, unité de recherche œnologie (EA 4577), Université 

Bordeaux Segalen, IPB
○ IFPC - Institut Français des Productions Cidricoles 
○ Microflora, ISVV, Villenave d’Ornon
○ ITAB – Institut Technique de l’Agriculture Biologique
○ Sudvinbio – Association Interprofessionnelle des Vins Biologiques du Languedoc-Roussillon
○ SVBA - Syndicat des Vignerons Bio d’Aquitaine
○ CAB Pays de la Loire. Coordination Agrobiologique 

des Pays de la Loire
○ SEDARB - Service d'Écodéveloppement Agrobiologique et Rural

de Bourgogne

• Sécuriser la FA en indigène?



– Protocole testé:

• Pressurage direct du moût, non débourbé

• T°: 18-25°C / avec ou sans O2

• Sulfitage 2g/100 kg

• Azote (DAP) sur PDC si carence

• PDC utilisé vers 1030 pour ensemencement 1-4%

• Cuves de FA: sulfitées 3g/hl
○

• Sécuriser la FA en indigène via le PDC



Choix d’un PDC en phase liquide

Moût PDC rouge :
sucre: 215g/l
pH: 3,34
AT: 5
Nass: 104mg/l
TAV:13,4

Suivi des PDC: Essais LR Grenache N 2014

PDC macéra°

PDC phase liq

PDC phase liq

� Tps de latence très court
Un peu plus rapide pour 
phase liquide



Volume d’ensemencement

�Hors FA spont, cinétiques très 
proches et vit max aussi 

Niveau de population:
Moût: 106 UFC/ml
PDC mi FA: 107-108 UFC/ml
Cuvée à d=1000: 106-108 UFC/ml
FA spont à mi-FA :107 UFC/ml
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Suivi des cuvées: Essais LR Grenache N 2014

Vitesse max 



Essais LR Grenache N 2014

Diversité des souches sacch et non sacch (NS) à mi-FA



La mise en œuvre d’un PDC permet:

– Réduction du temps de latence pour le PDC / FA spont

– Niveau de pop assez élevé

– Diversité des populations fortes

– On retrouve ou pas la souche majoritaire du PDC 

dans la cuvée!

– Plutôt levain phase liquide

– Possibilité d’utiliser jusqu’à 1% du vol de la cuve

– Qualité des vins de PDC satisfaisante 

même si différente ou < LSA

• Sécuriser la FA en indigène via le PDC:

Conclusion



- Densité d’utilisation du PDC?

- Adaptation aux volumes régionaux

- Recharge du PDC?

Projet régional 2015-2019 Languedoc Roussillon

Partenariat: Financement:

• Adapter le protocole de PDC aux contraintes 
régionales 



Densité d’utilisation du PDC
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Durées des fermentations alcooliques

TAP: 13,3% - N ass=245mg/l
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- Utilisation du PDC jusqu’à d=1020
- Ensemencement à 2%

- Effet dominant du facteur « densité » / 
facteur « nutrition azotée » sur la 
population de levure

Suivi des cuvées: Essais Grenache rosé 2016
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Levures viables en UFC/ml apportées par le pied de cuve 
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- Pas de corrélation entre Niveau de 
population et vitesse de FA



Effet nutrition azotée?

Moût:
TAP: 13%
Nass: 60-80mg/l

- Pas d’effet « nutrition azotée » (à ½ dose de 
CP) sur les cinétiques fermentaires
- Populations levuriennes aux 3 densités et 3 
modalités de nutrition sont du même niveau

Suivi des cuvées: Essais Syrah rosé 2016
Suivi des vitesses de FA (variation du pds/j)



Recharge du PDC

Fermentation à 18°C 
Nutrition azotée PDC/cuve
3 niveaux de prélèvement :
1065 / 1045 / 1025

Rechargement 1025 avec le même 
moût (conservation à 4°C sur 
toute la durée)

Moût:
TAP: 12%
pH: 3,3
AT: 4,5 g/l
Nass: 90 mg/l

Suivi des PDC: Essais LR Syrah rosé 2015



• Conclusion:

– Utilisation de PDC jusqu’à la densité de 1020 est 
envisageable. Mais pas en dessous!

– La recharge du PDC est envisageable 

– La gestion de la nutrition azotée joue un rôle 
déterminant. Non démontré sur des ½ doses de 
compensation en 2016. A poursuivre

– Les différences observées montrent que le seul facteur 
population viable des levures pour permettre le pilotage 
des FA n’est pas suffisant.

CONCLUSION Optimisation des 
PDC

• Adapter le protocole de PDC aux contraintes 
régionales 
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