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chercheuse au LGC

Toulouse

Le DNO de I’'Université de Toulouse est co-délivré par I'Institut National Polytechnique de Toulouse

(INPT) et I'Université Toulouse Ill (UPS). Il est proposé par les voies de la formation initiale, continue

et par alternance. L'acces a la formation est possible classiquement aprés un bac+3 mais également

par des procédures VAP ou VAE et, sous conditions, aprés une année de remise a niveau a distance

(PAD-DNO). Les intervenants sont des enseignants-chercheurs des écoles d’Ingénieurs de I'INP de

Toulouse et de I'Université Paul Sabatier, mais aussi des professionnels de la filiere. Les enseignants

chercheurs réalisent des opérations de recherche et de transfert de technologie dans le domaine

de la viticulture et de I'cenologie via leurs laboratoires d’appartenance (LGC UMR CNRS 5503 ;

IMRCP UMR CNRS 5623 ; CERTOP UMR CNRS 5044, CESBIO UMR 5126...groupe In Vino Varietas).

LGC UMR CNRS 5503 — département Biosym

";’.':__. LABORETOIRE Ce département s’intéresse a la maitrise et I'optimisation des procédés de
DE GENIE , oAl . . . ,
CHIMIQUE fermentations d’intérét industriel. La compréhension de I'effet des facteurs
TOUSE < 1 Es0d biologiques et environnementaux et celle des voies métaboliques permet le

lien entre le métabolisme, et sa conduite en réacteur, voire sa modélisation.

Les projets développés en lien avec le domaine vitivinicole se répartissent selon deux axes.

Interactions entre microorganismes : |'étude des interactions microbiennes se positionne sur
deux problématiques différentes: i/ le développement de moyens de lutte biologique contre
les mycotoxines(OTA) a la vigne ii/ les procédés fermentaires ou des populations
microbiennes mixtes doivent travailler ensemble (co-inoculation). Dans les deux cas la
démarche est identique et repose sur I’analyse des interactions entre les microorganismes en
présence.

production de métabolites microbiens d’intérét. Les projets développés portent sur deux
types d’objectifs : i/ optimisation du procédé fermentaire pour lequel expériences et
modeélisation sont utilisées de concert pour comprendre 'influence des conditions de culture
(composition du milieu, aération, agitation, température, type de bioréacteur, mode de
conduite ...) sur les aptitudes fermentaires du microorganisme mais aussi pour la production
de levains de souches sélectionnées. ii/ Recherche et caractérisation de métabolites
secondaires présentant des activités biologiques valorisables (antibiotiques, antifongiques,

anticancéreux, antioxydant).



Session « Sélection microbienne »

Professeur Patricia Taillandier

Quand on sait qu’il existe des bons et des mauvais microbes la sélection microbienne prend tout son
sens. Parmi une flore naturelle dans laquelle s’exprime toute la biodiversité du vivant I'idée de
sélectionner les bons microbes est apparue trés tot apres que I'on ait démontré la nature microbienne
des agents des fermentations cenologiques. C’est ainsi que, alors que la préexistence existence des levures
a été prouvée par Pasteur dans les années 1865, il était possible dés 1911 d’acheter des levures
sélectionnées sous forme de levains liquides. Plusieurs décennies plus tard le méme processus s’est
déroulé avec des souches de bactéries lactiques sélectionnées pour la fermentation malo-lactique.

La généralisation de la pratique de I'ensemencement par des souches sélectionnées a sans nul doute
conduit a des progrés considérables dans le déroulement des vinifications: moins d’arréts de
fermentations, fermentations plus rapides, baisse de I'acidité volatile des vins, stabilisation
microbiologique des vins améliorée, orientation des profils organoleptiques facilitée.

Pourtant depuis une douzaine d’année on assiste a des mouvements importants des consommateurs vers
des vins avec moins d’intrants, sans soufre, des vins plus « naturels » et les levures sélectionnées sont
parfois décriées face aux levures du « terroir ». Cela sera surement le défi a relever dans I'avenir :
convaincre le public qu’un microorganisme sélectionné reste naturel et surtout tres utile!! Il faudra aussi
probablement produire des vins avec moins d’alcool.

Pour cela les biotechnologies ont déja modifié leur démarche et mise désormais sur la biodiversité. Il ne
s’agit plus seulement de faire travailler une souche pure mais bien d’associer entre eux plusieurs
microorganismes pour notamment vinifier avec moins de soufre, c’est le biocontrole, ou obtenir les profils
fruités trés demandés par les consommateurs par utilisation de non Saccharomyces. C'est une fagon de
reproduire la flore naturelle mais de maniere controlée. Si cela est bien le cas pour la fermention
alcoolique la maitrise compléte de la fermentation malo-lactique reste encore un objectif a atteindre !!
La sélection de souches levuriennes et bactériennes garde donc tout son intérét. Les progrés des

biotechnologies offrent des outils pour le faire plus efficacement.
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LALLEMAND OENOLOGY

Biocontrole : du concept a la réalisation

La maitrise de la microflore contaminante a toujours
ete une priorite pour le vinificateur tant les enjeux sont
considérables pour la qualite des vins. Les change-
ments de pratique culturale, les changements clima-
tiques mais aussi les tendances de vinification (volonte
de réduire ou de supprimer l'ajout de SO2 durant les
vinifications) renforcent cette necessite de controler au
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Il est possible d'agir, suivant le but recherchée et les i professonme i
pressions microbiennes, tres tét, en amont du proces- s
sus de vinification, des la veraison.

Cette intervention a pour objectif de vous presenter
une boite a outil pour maitriser votre flore de la veraison
Jjusqua la phase delevage du vin.

Résumeé

La microflore existe, elle est présente et peut s'expri-
mer differemment selon les pratiques du vinificateur.
Dans les phases fermentaires, le choix du microorga-
nisme revét bien sur une importance fondamentale.
trop souvent negligees.

Mais au dela de ce choix, le moment choisi pour linoculation est également essentiel tout comme
les phases d’hydratation et de nutrition, trop souvent negligées. Inoculer le plus tot possible permet
d'occuper le terrain et d'éviter la prolifération de micro-organismes nuisibles. De récentes études
ont montré que certaines Oenococcus oeni peuvent favoriser la présence d'éthylphenols en pre-
sence de levures Brettanomyces. Des travaux effectués ont permis de sélectionner des souches de
bactéries « brett. négatives » soit « cynamyl esterase negatives » qu'il convient de favoriser lors de
la co-inoculation. Lallemand a criblé toute sa collection et toutes sont « brett-négatives ».

Des formulations de levures inactivees spécifiques peuvent également étre appliquées dés la ve-
raison par pulveérisation foliaire. Cette pratique permet de raccourcir la phase entre la véraison et la
maturité. On peut ainsi vendanger plus tot et raccourcir la phase de risque. Par ailleurs, cette formu-
lation conduit a un épaississement de la pellicule, ce qui constitue une barriere contre les attaques
des insectes ou de Botrytis.

De méme, des produits adaptés (cf projet IFV / Lalle-
mand) aux phases pre-fermentaires permettent de reé-
duire les risques de contaminations dans ces phases, a
froid, ou le mout est trés sensible. Il s'agit d'une levure
non-Saccharomyces, Metchnichovia fructicola.

En résumé, l'ocenologue dispose aujourd’hui d'une boite
a outils pour réguler les fermentations et gerer les mo-
ments critiques.A lui d'identifier ces points critiques et
d'adapter ses pratiques.

Intervenante
Sandra Escot
Responsable marché France, Suisse et Chine

LALLEMAND

BP 59

31 702 Blagnac Cedex

E-mail : sescot@lallemand.com
Tel: 0562 74 5555




OENOBRANDS Rencontre INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai - Sélection microbienne

~

OENOBRANDS

Oenobrands est une SAS créée en 2010,dont le siege est a Montpellier. Oenobrands dis-
tribue au niveau mondial ses produits biotechnologiques de ses deux sociétés meres,
DSM Food Specialties et Anchor BioTechnologies.

Ses gammes de produits incluent enzymes, levures, produits derives de levures (écorces,
nutriments, mannoprotéines), bactéries et sont commercialisées sous les marques Ra-
pidase® , Anchor®, Fermivin®, Extraferm®, Maxaferm®, Natuferm®, In-Line Ready®,
Claristar®, Final Touch®. Ces produits sont mis en marché par un réseau global de distri-
buteurs nationaux.

Grace a une equipe qualifiee, dont l'expertise couvre de nombreux domaines, Oeno-
brands s'emploie a proposer aux vinificateurs des solutions novatrices et scientifiques, et
a mettre en évidence les synergies positives entre ses produits.

Le distributeur Francais de ces ingrédients est la societé Erbsloh SAS, basée a Servian.

OENOBRANDS

Parc Agropols 1l 2196

boulevard de la Lironde

34 397 Montpellier

E-mail : info@oenobrands.com
Tel: 04677277 45

WWW.OENOBRANDS.COM
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OENOBRANDS

Exploiter la diversité microbienne tout en garantissant des produits de qualité

Résumeé:

La complexité organoleptique des produits peut
étre en partie due a lintervention de populations
de micro-organismes dintéréts. Mettre a profit
la diversité microbienne des mouts et des vins
n'est cependant pas sans risque vis-a-vis du
bon achévement des fermentations en termes
de cinétique et d'absence de défaut. Dans ce
contexte, Oenobrands a mis en place différentes
stratégies afin de proposer des produits de fer-
mentation qui apportent a la fois le cote diversite
microbienne mais également sureté technolo-

gique.

Cela passe par :

- des souches hybrides interspecifiques aux
proprietés remarquables. Il s'agit la d'ex-
ploiter les capacités des Cerevisiae mais
également d'autres levures non-Cerevi-
siae.
des mélanges de souches de levures for-
mulés pour obtenir des produits difféeren-
ciés. Il s'agit la de melanger différentes Intervenante
souches de Cerevisiae ayant chacune des Annabelle Cottet
impacts aromatiques difféerents.
des mélanges de bactéries lactiques pour
réveéler au mieux le potentiel aromatique
du vin tout en occupant le milieu le plus
tot possible afin d'éviter des déviations (cf.
par exemple mélange Oenococcus oeni et
Lactobacillus plantarum).

La diversité microbienne est donc, la aussi, un outil a
la disposition des cenologues pour améliorer les qua-
lités organoleptiques du produit tout en prévenant les
déviations.

OENOBRANDS

Parc Agropols Il 2196

boulevard de la Lironde

34 397 Montpellier

E-mail : info@oenobrands.com
Tel:04 677277 45

WWW.OENOBRANDS.COM
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BIOLAFFORT

Valoriser l'innovation et la créativité pour une
cenologie de précision responsable, basée sur le savoir.

0 Depuis 1991, UN PARTENAIRE A LA RECHERCHE INSTITUTIONNELLE

> Des collaborations avec des centres de recherche reconnus dans le monde entier.
> Des projets de R&D internes soutenus par une équipe pluridisciplinaire, du
matériel de pointe et une veille scientifique constante.

> Deux centres de vinification expérimentaux pour tester les résultats de larecherche
dans des conditions pratiques rigoureuses.

e UNE EXPERTISE UNIQUE EN GENOLOGIE

> Des approches originales de sélection de micro-organismes : détermination de
QTLs, breeding intra et interspécifique, sélection massale dirigée sur des criteres
innovants.

> Une approche intégrée de la biodiversité microbienne pour mieux comprendre les
micro-organismes dans leur environnement, et appréhender leur contribution a la
qualité des vins.

> Des outils innovants pour développer des produits dérivés de la levure et leur
application en cenologie.

> L'identification moléculaire des arbmes responsables de la typicité des vins et des
macromolécules tanins, protéines, polysaccharides impactant leur qualité.

e L'EXPLOITATION ET LA VALORISATION DES RESULTATS DE LA RECHERCHE

> Plus de 25 salariés en R&D dont 10 permanents.

> Plus de 20 theses financées de par le monde, plus d’une centaine de publications
scientifiques.

> 18 brevets valorisant le savoir-faire issu de ces travaux de recherche.

> Développement de produits innovants, tournés vers une cenologie raisonnée.
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Sélection de levures oenologiques pour la fermentation alcoolique :
comment allier phénotype et génotype pour tirer le meilleur de la diversité ?

Résumé
La sélection de levure est une activité qui se rapproche de celle du « chasseur cueilleur » dans
laguelle le hasard joue un réle important. Chaque souche possede ses propres avantages et
inconvenients.
Loptimisation de la sélection passe par deux types d'outils :
outils phénotypiques (caractéristiques des vins, ce qui implique de nombreuses
microvinifications)
outils génétiques

Saccharomyces cerevisiae est le microorganisme de
référence pour la réalisation de la fermentation al-
coolique des vins. Les nombreux individus composant
cette espéce différent les uns des autres par d'infimes
variations genétiques pouvant néanmoins avoir des im-
pacts considerables sur la qualité des vins. Aujourd'hui,
le couplage de méthodologies a haut debit, tant d'un
point de vue génétique que phénotypique permet de
mettre en lumiere avec une efficacité remarquable les
variabilités intrinséques a cette espéce.

Alors que traditionnellement, la sélection de levures re-
pose sur le hasard, il devient alors possible, par sélec-
tion assistée par marqueurs, d'obtenir de nouveaux in-
dividus contenant les caractéristiques mises en lumiere
chez les parents. Intervenante

Joana Coulon

Ces caracteéristiques cenologiques (comme lacidité vo- ~ Responsable R&D Microbiologie
latile ou la production de SO2) sont en effet reliees a
des QTL (quantitative trait loci), c'est a dire des endroits
du génome responsables de phénotypes cenologiques
d'intérét. Lidentification de ces QTL permet de sélec-
tionner ensuite les souches présentant les caractéris-
tiques recherchées. Via des travaux réalisés précedem-
ment, on connait aujourd’hui le génome de plus de 200
souches de levures. Une méthode de phénotypage a

haut débit (300 fermentations en méme temps) a été BIOLAFFORT
mise au point. Cette méthode a permis l'étude de ces 126 Quai de la Souys
200 souches dans des conditions différentes et sur dif- 33 000 Bordeaux

E-mail : info@laffort.com
Tel:0557920210

férents moduts. Les 14000 points de contrdle rendus dis-
ponibles, couplés aux données genetiques, ont permis
d'identifier 77 QTL reliés aux parametres cenologiques
et fermentaires. WWW.LAFFORT.COM




Chr. Hansen, Route d’Aunay, 91292 Arpajon cedex
https://www.chr-hansen.com/fr/food-cultures-and-enzymes/wine
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Nous sommes une entreprise de bio-science, fournisseur
de solutions naturelles pour les industries des secteurs
alimentaires, agricoles et santé

Nous développons et produisons des cultures, des
enzymes et des colorants naturels

~7% de notre chiffre d’affaire est consacré a la R&D

14% des 3000 de nos collaborateurs travaillent en R&D

Notre centre de recherche est basé au Danemark

Nos 19 centres de développement et application se trouvent aux
USA, au Danemark, en France, en Allemagne et a Singapour

Notre leadership repose sur des produits et des procédés innovants,
un solide partenariat avec nos clients et des propriétés intellectuelles
Nous sommes le partenaire industriel de Microwine, un projet de
recherche européen regroupant 15 theses sur les microorganismes du
vin (Conférence le 20 juin 2018 a Bordeaux

Viniflora®- Une gamme de cultures dédiées a I’ cenologie
» 7 souches de bactéries cenologiques sous trois
formulations différentes
Une sélection de levures innovantes pour la pré-
fermentation des modts

Un concept basé sur la bioprotection des modts et vin
afin de réduire les risques de contaminants
Une centre d’expertise sud-Europe sur Montpellier
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Utilisation d'une souche sélectionnée de Lactobacillus plantarum afin de
maitriser les populations de flores spontanées de contamination et
d'augmenter le fruité des vins.

Résumé

Les bacteries lactiques sélectionnées (Oenococcus
oeniet Lactobacillus plantarum), lorsqu'elles sont ense-
menceées en quantité importante, ont une implantation
rapide dans le mout ou le vin. Outre leur fonction tech-
nologique assurant la fermentation malolactique (FML),
elles peuvent exercer une fonction de bio controle vis
a vis des flores indésirables. La souche de Lactobacil-
lus plantarum NoVA™ qui est ajoutée trés précocement
dans le mout - avant les levures, assure cette fonction
vis-a-vis des flores fongiques indésirables et des bacte- Intervenante

ries acétiques. Il est ainsi possible de realiser la fermen- Anne-Claire Bauquis
tation malolactique avant la fermentation alcoolique !
En outre, par sa richesse enzymatique, elle apporte des
notes fruitées intenses (production d'ester). Lactobacil-
lus plantarum est une espeéce d'intérét pour le vin. Tres
présente sur les baies, le materiel de chais, son génome
est deux fois plus important que celui de Oenococcus
Oeni. On en recense 17 especes dans le mout. Elle est
cependant peu résistante au SO2, a l'éthanol et a cer-
tains composés phénoliques et nécessite des pH éle-
ves. Son utilisation est particulierement recommandée
pour les vinifications sans SO2.

Global marketing manager

CHR HANSEN

Route d’Aulnay

BP64 - Saint-Germain-lés-Arpajon
E-mail : fracb@chr-hansen.com
Tel: 03 26 5505 97
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-NOUVELLE AQUITAINE

PARTIE 1 : RESUME DES ECHANGES

Le biocontrole (= contréle du milieu par les populations de microorganismes) est particulierement
adapté aux vinifications sans SO2 (ou a faible teneur en sulfites).
Une question est posée sur le sujet des levures « Killer ». Ce sujet était particulierement a la mode dans
les années 80 et aujourd’hui il n'est plus évoqué. D'une part, il est tres difficile de vérifier ce phénomene
dans des conditions cenologiques. Il semblerait que le pH du vin soit trop bas pour qu'on ait un véri-
table phénomene killer. D'autre part, limplantation rapide de levures et de bactéries évite les contami-
nations. Ily a un effet masse.
Une question est également posée sur la rémanence du phénomene de bioprotection : joue-t-il uni-
quement sur la phase fermentaire ou perdure-t-il au dela ? La bioprotection joue uniquement sur la
phase fermentaire. ILn'y a pas de phase de latence. Sur une cuve « risquée », on peut faire les deux
fermentations le plus vite possible et disposer a lissu d'un vin propre qu'on peut conserver au froid. Par
ailleurs, ily a un effet mécanique avec les vinifications sans SO2 : la fermentation malolactique s’en-
clenche plus vite et ily a donc moins de risques de developpement de Brettanomyces. Finalement,
grace a la bioprotection, on part avec un risque plus bas.
Concernant la co-inoculation, certains demandent comment situer la bonne limite entre lusage de
Saccharomyces pour la vinification et son usage pour d'autres aspects. Il apparait nécessaire de preci-
ser les usages pour les praticiens. En fait, cela va dépendre .

de lespéce de Saccharomyces utilisee. En fonction de celle-ci,on peut avoir différentes applications.

de la dose. En fonction de lapplication, on va laisser plus ou moins de place a Saccharomyces.
La problématique de la recrudescence de certains défauts qui avaient plus ou moins disparus est
evoquee. A-t-elle un lien avec le developpement de la bioprotection ? C'est notamment le cas des
gouts de souris. C'est un phénomene compliqué. Des travaux sont en cours et on a encore besoin de
recherche fondamentale pour bien comprendre les mécanismes a l'ceuvre. Une des difficultés est que
le phénomene (le golt de souris) est détecté aprés quiil ait été creée.
Ceci dit, la gestion sans SO2 ne veut pas dire absence de gestion microbiologique. Au contraire, il faut
piloter de facon beaucoup plus précise cette biodiversité par le biais de ferments et de microorga-
nismes sélectionnés.
Une précision est également demandée sur les critéres phénotypiques de sélection de levures. Le be-
soin en azote assimilable fait-il parti de ces criteres ? Certes c'est un critére pertinent mais il ne fait pas
parti des criteres prioritaires pour Laffort.
Enfin la question des « levures bio » est évoquée. Iy a effectivement peu de souches bio a disposition.
C'est en effet tres compliqué a produire puisque tous les intrants doivent étre eux-mémes certifiés bio.
Ceci dit, un amalgame est souvent fait par le grand public. Dans le processus de production de mi-
cro-organismes, la centrifugation est trés importante. Du coup, il ne reste que des traves infimes des in-
trants utilises. Par ailleurs, c'est essentiellement une question d'image et de communication, les intrants
utilisés dans la production ne sont que des intrants naturels.
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Partie 2
Pilotage des fermentations

Introduction de Jean-Michel Salmon, INRA Toulouse

5.

. Lobservation directe, un outil de pilotage des populations fermentaires au chai

Thibault Coursindel, LABORATOIRE NATOLI

. La stabilisation microbienne des vins : cas concrets de partenariats sur les Champs

Electriques Pulseés, les UV-C et un extrait anti-microbien biosourcé
Francois Davaux, IFV

. Cytométrie en flux ; un nouvel outil d'audit et de pilotage de la vinification et de

l'élevage permettant une vision exhaustive de la population microbienne
Cédric Longin, OENOSCIENCES

. La gestion des microbes par la maitrise thermique

Philippe De Cock, BRUNET ERTIA

Héclipse : la simplicité au service de la performance
Justine Larrous, D-INNOVATION



UNITE EXPERIMENTALE INRA DE PECH ROUGE

i I N?A PLATEFORME EXPERIMENTALE : EXPERIMENTATION,
=== RECHERCHE ET TRANSFERT EN VITICULTURE/OENOLOGIE

SCIENCE & IMPACT https://www1i1.montpellier.inra.fr/pechrouge/index.php/fr/

L'Unité Expérimentale de Pech
Rouge (UEPR) est la seule
structure francaise
d’expérimentation et de transfert
INRA a vocation de recherche
intégrée viticulture-cenologie.
Cette plateforme permet une
approche transversale, de Ia
parcelle de vigne au produit
conditionné.  L’expérimentation
viti-vinicole concerne la validation, le référencement en lien avec la profession, et le pré-développement des
résultats de recherche. Il s’agit pour I'INRA de concevoir et d’organiser des recherches concernant la filiere
viticulture/cenologie, tout en assurant le transfert et la valorisation des actions les plus innovantes.

OBJECTIF SCIENTIFIQUES, TECHNOLOGIQUES, D’INNOVATION, DE PARTENARIAT

L'UEPR a une vocation de plateforme d’essais viti-vinicoles a caractére régional, national et international sur
des thémes principalement orientés dans un contexte agro-climatique méditerranéen que I'on peut résumer
avec les mots clés suivants : changement climatique, sécheresse, élévation du pH, pilotage de l'irrigation,
sélection de cépages, conception de systemes de conduite de la vigne et diversification.

A l'interface entre les unités de recherche et les acteurs du développement, I'UEPR a 3 missions principales :

i. Concevoir et organiser des expérimentations émanant de la filiere vitivinicole en créant les synergies
nécessaires avec la recherche amont,
ii. Structurer et mener des expérimentations et recherches en liaison avec la profession,
iii. Assurer le transfert et la valorisation des expérimentations les plus innovantes et pertinentes en
favorisant I'’échange d’information avec les acteurs du développement et en participant a des actions de
formation.

En fonction de I'activité, 'UEPR se positionne soit comme leader initiateur, partenaire ou prestataire en
assurant le fonctionnement du dispositif d’expérimentation dans un contexte spécifique intégré entre
viticulture et cenologie.

CAPACITE D’ORGANISATION, RESSOURCES HUMAINES ET FINANCIERES

Installée sur un site de 170 ha, I'UEPR dispose de 50 ha de vignoble et de 4000 m? de halles expérimentales. La
surface du vignoble exploité permet de répondre aux besoins expérimentaux, a la production d’échantillons et
la production de vins commercialisés.

LES PRESTATIONS DEVELOPPEES

Les activités de recherche sont axées sur des travaux sur I'expérimentation de techniques innovantes en
adéquation avec sa politique de viticulture et d’cenologie durable principalement axée sur la réduction des
intrants et 'adaptation au changement climatique.

Les activités de recherche de I'équipe VQR « Viticulture et Qualité du raisin » se développent autour des
thématiques relatives a :

v I'écophysiologie de la vigne en lien avec I'adaptation au changement climatique et I’agrivoltaisme
dynamique,

v' la gestion de I'eau au sens large, incluant l'irrigation, la fertirrigation et I'utilisation d’eaux résiduaires
épurées,

v’ I'ingénierie réverse (en partant du produit innovant jusqu’a la variété dans son systéme de culture), en
situation de réduction significative d’utilisation de pesticides axés sur des nouvelles variétés INRA
résistantes aux principaux maladies.



L’équipe TIO « Technologies innovantes et (Enologie » s’est spécialisée dans I'étude de procédés cenologiques
innovants, dans le souci d’'une approche intégrée en privilégiant les procédés physiques plutét que I'utilisation
d’intrants. Ces activités possedent une forte implication de trés nombreux partenaires industriels.

Les travaux méthodologiques et de recherches de cette équipe visent a :

v fournir aux professionnels de la filiere des indicateurs objectifs pour une conception raisonnée et un
pilotage des itinéraires technologiques dans un objectif de produit prédéfini,

v' fournir aux professionnels de la filiere des données fiables sur les potentialités réelles de vinification des
nouveaux cépages résistant aux maladies développés par I'INRA afin d’anticiper leur déploiement sur le
territoire,

v d’anticiper le couplage de diverses technologies de stabilisation/clarification des vins afin de concentrer
les temps de traitements et tendre vers des logiques industrielles de process en flux continu dans la
filiere.

Unité Expérimentale de Pech Rouge (UE 0999)
Domaine de Pech Rouge, F-11430, Gruissan, Aude)

Responsable viticulture : Hernan OJEDA, hernan.ojeda@inra.fr, +33 6 77 65 89 43
Responsable cenologie : Jean-Michel SALMON, jean-michel.salmon@inra.fr, +33 6 70 01 35 37

Jean Michel-Salmon travaille sur la microbiologie des vins
depuis plus de 35 ans. Son expérience lui permet de mesurer
comment la maitrise de la microbiologie a permis d'améliorer
considérablement la qualité des vins.

D'abord sur lamélioration des procedés de sélection de
levures et bactéries. Ensuite la maitrise des fermentations
grace a une meilleure connaissance sur les levures (leur phy-
siologie, leur développement, leur role) et une regulation fine
des températures de fermentation. Aujourd'hui, grace a ces
evolutions, les arréts de fermentation alcoolique n'existent
quasiment plus

Aujourd’hui le contexte évolue et devient plus complexe. La
viticulture biologique, voire biodynamique, se développe, les
doses de SO2 se réduisent et le réechauffement climatique,
tout comme les pratiques viticoles, modifie les caracteéris-
tiques des mouts. Les effets se combinent les uns aux autres.
Par exemple, un mout moins acide rend le SO2 moins actif.
Pour maitriser, il faut connaitre. Il est donc important de
connaitre la microflore des baies a l'entrée de la vendange
mais aussi dans le mout. Des méthodes, simples et acces-
sibles, restent a mettre au point. Il faut également étre en
mesure d’éliminer ensuite les flores indésirables et d'utiliser
les outils de maitrise des fermentations disponibles (tempé-
ratures etc.).




: Un accompagnement
laboratoire technique &
pragmatique

adapté au vigneron

Un conseil
impliqué & différent

& aSSOCiéS de la vigne a la bouteille

Nos valeurs

Service au client

(Enologie indépendante et non
commerciale

Expertise engagée pour un
progres technique et économique

Certification 1ISO 9001 et
accréditation ISO 17025 par le
COFRAC (n°1-6115, portée
disponible sur cofrac.fr)

En quelques chiffres
30 collaborateurs
500 clients
1 000 000 hl controlés / an
100 000 échantillons / an

Nos activités
. _ - Des ateliers et des services
* Du conseil cenologique (préparation d’échantillons,
- Du conseil agronomique cartographie, dégustation
- Des analyses cenologiques benchmarking, diagnostic hygiene

- Des analyses microbiologiques & oxygene)

- Des analyses d’huile d’olive - Des audits de propriété

- Des analyses de boissons alcoolisées - De l'ingénierie de cave
(BABV, biere, hydromel) - Du conseil réglementaire

- Du management de la qualité - Des formations




LABORATOIRE NATOLI Rencontre INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai - Pilotage des fermentations

laboratoire

NAT+LI

& associés

L'observation directe, un outil de pilotage
des populations fermentaires au chai

Résumeé

Réussir un pied de cuve, suivre une fermentation al-
coolique en levures indigénes, comment réagir face a
une fermentation alcoolique languissante ou effectuer
un suivi de fermentation malolactique... autant d'étapes
clés a réussir, en évitant soigneusement les risques
possibles : progression de l'acidité volatile, contamina-
tion par des levures Brettanomyces, piqure acétique,
piqure lactique... Face a ces problématiques courantes,
nous avons développé des outils de pilotage qui sé-
curisent ces approches (observations microscopiques,
dénombrements et estimation de la viabilité des mi-
cro-organismes présents dans un échantillon de mout
ou de vin).

Intervenant
Ces outils de pilotage se fondent sur une approche  Thibault Coursindel
simple mais trop rarement utilisée : lobservation directe. Oenologue

Ces observations se font via un microscope :
etat frais (mout) : distinguer les levures Saccha-
romyces des non-Saccharomyces.
dénombrement
% de viabilité (via fluorescence).

Ces observations peuvent étre utiles :
+ pour mettre en place des pieds de cuve et savoir
s'ils sont opérationnels ou non
pour des fermentations alcooliques languis-
santes afin de savoir s'il est nécessaire ou non de
ré-ensemencer.

L'avantage de lobservation directe est qu'elle permet
de prendr‘e une dle;ISIOh rapldg, ce qui est I;)|_en squvent TR Ton
un gage d'efficacité dans les périodes de vinification. 475 avenue de Saint-Sauveur
Il a également été développé un outil spécifique pour 34 980 Saint-Clément-de-Riviere
la fermentation malolactique : le diagnostic FML, qui E-mail : contact@labonatoli.fr
combine une observation directe (dénombrement + % Tel:0467 848490
de viabilité) et un dosage de l'azote bactérien (méthode

NOPA). WWW.LABONATOLI.FR
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Les bons et les mauvais microbes au chai - Pilotage des fermentations

il

INSTITUT FRANCAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN

LInstitut Francais de la Vigne et du Vin (IFV) émane de la fusion, en 2007, des deux ins-
tituts techniques nationaux au service de la filiere viti-vinicole : 'Etablissement National
Technique pour lAmelioration de la Viticulture (ENTAV) et lInstitut Technique de la Vigne
et du Vin (ITV France) crée en 1948.

L'arrété interministériel du 12 mars 2007 précise que lInstitut Frangais de la Vigne et du
Vin, centre technique, régi par le code de la recherche, a pour mission d'intéerét genéral
de conduire des études de portée générale pour lensemble de la filiere viti-vinicole,
dans les domaines de la sélection végétale, de la viticulture, de la vinification et de la
mise en marche des produits.

Selon le Plan quinquennal de modernisation de la filiére viti-vinicole francaise, décide
en 2008, lInstitut Francgais de la Vigne et du Vin joue « un role de téte de réseau national
des acteurs de la Recherche et du Développement, réseau qui s'appuiera sur le maillage
territorial permis par les chambres régionales d'agriculture et le maillage  « filiere de
produits » assuré par les centres techniques interprofessionnels.

L'Institut compte 140 collaborateurs répartis dans les différents vignobles francgais sur 15
sites, avec un budget annuel proche de 11 millions d'euros.

Nos missions

Appliquer les résultats de la recherche, favoriser linnovation technique et le trans-
fert de technologies dans les entreprises

Elaborer et diffuser des références techniques et économiques pour la filiere

Reéaliser la selection sanitaire et génétique des clones des cépages, en assurer la
conservation et la diffusion

Evaluer et diffuser les nouvelles obtentions variétales

Assurer la conservation et la gestion des ressources genetiques des varietes et
micro-organismes

Réunir et diffuser tous les documents techniques utiles a la profession

Exploiter et proteger les travaux realises dans lintérét de la collectivite nationale
(convention, marque, brevet..)

Contribuer a la formation et a linformation des professionnels et des techniciens
de la filiere.

L'Institut national dispose également de sites expérimentaux presents dans l'ensemble
des bassins viticoles. Ces sites sont équipes de parcelles experimentales, de halles tech-
nologiques, de chais pour mini-vinifications et de laboratoires d'analyses.

N/

IFV POLE SUD OUEST

V'innopole

Brame Aigues - BP22

81 310 Lisle sur Tarn

E-mail : francois.davaux@vignevin.com
Tel: 0563336262

WWW.VIGNEVIN.COM
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INSTITUT FRANCAIS
OE LA VIGNE ET DU VIN

La stabilisation microbienne des vins : cas concrets de partenariats sur les
Champs Electriques Pulsés, les UV-C et un extrait antimicrobien biosourcé

Résumé:

Le réchauffement climatique, associé a la réduction
des sulfites, entraine une recrudescence des maladies
du vin liées a des développements microbiens indési-
rés. La préservation de la qualité des vins tout au long
de son élaboration (depuis la récolte jusqu'a la table du
consommateur) impose une stabilité microbienne irré-
prochable.

Pour cela, loenologue est a la recherche de technolo-
gies plus « douces » et/ou biosourcees permettant
d'assurer la stabilité microbienne de ses vins. Par ail-
leurs, de plus en plus d'industriels explorent de nou-
velles technologies issues de l'industrie agroalimentaire
ou mettent au point de nouveaux extraits vegétaux bio-
sources, destinés a assurer la stabilité microbiologique

des vins.
LIFV a participé & plusieurs projets sur des technolo-  Intervenant
gies de stabilisation microbienne. Francois Davaux

D'abord celle des Champs Electriques Pulsés (partena-
riat IFV / Leroy Biotech).

Cette technologie consiste en l'application d'une tension importante sous forme de courtes impul-
sions électriques (de l'ordre de la microseconde), au liquide circulant entre deux électrodes. Lappli-
cation d'un tel champ électrique induit un potentiel transmembranaire plus élevé que le potentiel
naturel de la cellule. Si le potentiel atteint une valeur critique, des phénoménes de répulsion entre
les molécules chargeées de la membrane entrainent la formation de pores et accroissent ainsi la per-
meabilite de la membrane. La formation irréversible de pores entraine la migration vers l'extérieur du
contenu cellulaire et ainsi la mort de la cellule. Le projet a étudié lutilisation des champs électriques
pulses afin d'arréter la fermentation dans le cas de vins doux sans emploi de SO2. Elle a également
un intérét pour lutter contre les Brettanomyces. La destruction de bactéries est plus compliquée et
il faut poursuivre la R&D afin de développer des protocoles de désinfection adaptes.

Une autre technologie testée est celle des UV-C (partenariat IFV / SUREPURE entreprise sud-afri-
caine). De par son pouvoir germicide, le rayonnement UV-C (254 nm) détruit les micro-organismes
tels que les bacteries, les levures et les champignons en dégradant lADN des cellules.

Aujourd’hui les appareils commercialisés dans l'agroali-
mentaire travaillent a 40 hl/h. Une bonne efficacité a été
constatee sur les levures. Lutilisation de cette technolo-

gie peut notamment étre intéressante pour une désinfec- FVPOLE suvl?iﬂ;s;:
tion avant mise. Brame Aigues - BP22

A noter cependant que, a haute dose, les UV-C peuvent 81 310 Lisle sur Tarn
générer des gouts de lumiére. Leficacité est également E-mail : francois.davaux@vignevin.com
considérablement réduite sur des produits turbides et co- Tel:0563 336262

lores.




EXPERTISE ENOLOGIQUE

ML BADET / T. DUCLOS / S TOUTOUNDI

Apres avoir collaboré pendant plusieurs années dans diverses entités, les 3 cenologues
Marie-Laure Badet-Murat, Thomas Duclos et Stéphane Toutound;ji se sont associé€s pour créer
une structure unique, dédi¢e a 1’analyse fine, OENOSCIENCES.

En s'attachant la collaboration de Cédric Longin, Docteur en microbiologie,
OENOSCIENCES se positionne comme une plateforme d'analyses innovantes sur les
thématiques de Microbiologie et Stabilisation des vins ; et développe des outils d'audit et
d'aide a la décision pour la production de grands vins.

Notre expertise et notre proximité du terrain nous permettent d’étre en développement
permanent afin de répondre au mieux aux attentes de la filicre.

Thomas DUCLOS
(Enologue associé

Stéphane TOUTOUNDJI
(Enologue associé

Marie-Laure BADET MURAT
(Enologue associée
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Cytomeétrie en flux : un nouvel outil d'audit et de pilotage de la vinification et
de l'élevage permettant une vision exhaustive de la population microbienne

Résumeé

La maitrise des populations microbiennes est indis-
pensable a 'élaboration du vin. La cytométrie en flux
couplée a lutilisation de marqueurs fluorescents per-
met lanalyse de différentes fonctions cellulaires (levu-
rienne et bactérienne) telles que lactivite enzymatique
intra-cellulaire, la perméabilité et la dépolarisation
membranaire.. Les données issues de ces marquages
permettent d'obtenir une population exprimée en cel-
lules/mL avec une analyse de leur état physiologique.
Pour la quantification spécifique de Brettanomyces, un
outil a été développé par luniversité de Bourgogne,
dont OenoTeam a lexclusivité. . Il permet ainsi davoir
une caractérisation de l'espece, sa quantification et une
information sur l'activité sans mise en culture ni extrac-
tion ADN. La sensibilité est bonne pour les levures (10
cellules/mL). Pour les bactéries, ce seuil est plus éle-
veé (104 cellules/mL) suffisant pour suivre une FML, ce-
pendant des expérimentations sont en cours afin de
diminuer ce seuil et permettre de réaliser des suivis de

bactéries acétiques au cours de l'élevage par exemple. In’ter.\lenant.

Ce type de marquage répond aux trois principales exi- Cédric Longin

gences des vinificateurs : rapidité, sensibilité et maitrise Docteur en oenologie
des couts.

Arguments:

Rapidite (quelques heures)

Repétabilite

Maitrise des couts

Développement récent de meéthodes spéci-
fiques

OENOSCIENCES

17 chemin de Verdet

33 500 Libourne

E-mail :clongin@Oenosciences.com
Tel: 0686 10 36 46

W\W/W.OENOSCIENCES.COM
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L'offre multitechnique de proximité

W Ertia

by BRUNET

P’offre

multitechnique

au service
du vin

Process de traitement des vins
Chauffage de la vendange thermo-détente
Contréle automatisé des fermentations
Flash pasteurisation
Groupes frigorifiques
Chauffage
Ventilation
Climatisation des locaux

www.ertia.fr
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BRUNET

L'offre multitechnique de proximité

La gestion des microbes par la Maitrise Thermique :

BRUNET ERTIA

PAE de la Baume

2 rue Joseph Montgolfier
34290 Servian

Tel : 04 67 32 66 00

contact.ertia.beziers@brunet-groupe. fr

O grrec

Le Chauffage de la Vendange :

Appelé aussi THERMOVINIFICATION, ce process permet entre autre d’éliminer les activités
enzymatiques , notamment les Laccases, pouvant étre apportées par un mauvais état sanitaire de la
vendange. Le process a comme avantage de séparer la macération et la fermentation entrainant
I’absence de risques de mauvais gotts possibles, dans les raisins botrytisés. Les enzymes et les
levures étant détruit par la chaleur, il est indispensable d’en rajouter aux mouts. Ce systeme de
vinification donne des vins plus colorés.

La Maitrise Fermentaire :

La transformation du sucre en alcool est une réaction exothermique (production de chaleur). En
plus des risques d’arrét de fermentation, une température importante entraine des pertes d’arome et
peut engendrer I’apparition de gofits amer ou herbacé. De méme une température trop basse peut
empécher le départ en fermentation ou provoquer 1’arrét de cette derniére. La maitrise fermentaire
par le refroidissement ou le réchauffage des motts permet de controler la fermentation pour
qu‘elle soit la plus réguliére et la plus compléte possible.

La Flash Pasteurisation :

Ce process consiste a réchauffer le vin pendant une certaine durée pour empécher ou supprimer le
développement des micro-organismes (les germes et les bactéries notamment) dans le vin. La ré-
sistance des micro-organisme et des enzymes dépendent de la température mais aussi de la durée
d’exposition a celle-ci. A la différence de la pasteurisation classique, elle a pour avantage de pré-
server les qualités organoleptiques du vin afin qu’il reste le plus proche possible de son état initial.
Le process standard est de chauffer le vin a 75°C pendant 30 secondes.

BRUNET ERTIA

19 rue Nicolas Leblanc
33700 Mérignac

Tel : 05 57 92 24 00

contact.ertia.bordeaux@brunet-groupe. fr

WWW.ORTEC-GROUP.COM




RieH HECLIPSE

D-INNOVATION

IS simplicité au service de la performance

INTERVENANTE : JUSTINE LARROUS, ASSOCIEE

Apres plusieurs mois de
développement, D-Innovation a
réussiarésoudre les problémes liés
a la prise d’échantillon dans le
milieu vinicole. Jusque-l3, les seuls
outils disponibles étaient issus
d'une ancienne technologie a
piston, peu pratique et peu efficace.

D-Innovation a développé une
nouvelle technologie simple et
astucieuse appelée « Heclipse »
permettant de faciliter et fiabiliser
la prise d’échantillon.



PRESENTATION

D-INNOVATION

[;innovation

# BORDEAUX

La simplicité au service de la performance

Benjamin THURIN (27 ans, Arts et Métier ParisTech), Aurélien GUENERIE (26 ans,
ENSMM) et Justine Larrous (25 ans, Arts et Métiers ParisTech) sont trois ingénieurs
qui se sont associés dans l'intention de créer une entreprise d’'ingénierie dans
I'innovation, avec pour premier projet le dégustateur Heclipse.

Aprés plusieurs mois de développement, D-Innovation a réussi
a résoudre les problemes liés a la prise d'échantillon dans le
milieu vinicole. Jusque-la, les seuls outils disponibles étaient
issus d'une ancienne technologie a piston, peu pratique et peu

efficace.

Aujourd’hui, la nouvelle technologie simple et astucieuse
« Heclipse » permet de faciliter et fiabiliser la prise
d’échantillon grace a deux principes simples: un systeme
d'ouverture fermeture par balayage pour éviter les robinets
bouchés, un conduit démontable pour faciliter le nettoyage et
fournir des échantillons représentatifs.

Position utilisation

Rotation bec conduit Retrait conduit

vers le haut pour nettoyage

Avec déja plus de 200 produits sur le marché, D-
Innovation compte bien rapidement implanter
Heclipse comme une référence pour tous les chateaux
soucieux de la qualité de leur vin, de la fiabilité de leurs
échantillons et de l'hygiéne de leurs cuves. En effet,
Heclipse est unique en son genre: il ne se bouche
jamais et permet de récolter des échantillons
parfaitement hygiéniques griace a son systeme de
conduit amovible. La nettoyabilité des équipements
étant une préoccupation de plus en plus importante,
Heclipse semble promis a un bel avenir et tend a
devenir le témoin du soin apporté a la fabrication du vin



PARTIE 2 : RESUME DES ECHANGES

Des questions sont posées sur la cytométrie en flux. Il est précisé que le seuil de détection est tres bas
(10 levures / ml. On pourrait imaginer distinguer des levures Saccharomyces et non-Sacharromyces, si
on disposait de sondes spécifiques, qui restent a développer. ILy a la un intérét certain pour la profes-
sion. Pour la détection de bactéries acétiques, c'est beaucoup plus compliquée. La méthode fonctionne
en milieu de cultures mais pas sur vins. Il faut également noter que la présence de bourbes dans les
vins peut fausser les résultats.

D'autres précisions sont fournies sur les Champs Electriques Pulsés :
- les études montrent un effet sur les Brettanomyces : on tombe de 100 cellules par mla 0.

le débit actuel est de 5 hl/h. Lobjectif atteignable est de travailler entre 50 et 100 hl/h.
lobjectif est également que la technologie ne chauffe pas le produit (max. 50°C)
il n'a pas éte constate d'effet sur la couleur ou la sédimentation.
concernant un éventuel effet sur 02 dissous, il est précisé que le procedé en lui-méme n'a
aucun effet sur loxygéne. Il convient juste de s'assurer, comme lors de toute manipulation de vin
(filtration etc), que le proceéde soit correctement effectue, sans prise d'oxygene.
enfin il est certain que lefficacité de la technologie est aussi liee a un effet chaleur. Cet effet vient
amplifier celui de l'effet électrique proprement dit.

Concernant les UV-C, il est important de prendre en compte la question de l'oxygene. En effet, s'ily a
de ['O2 dissous dans le vin, celui-ci peut devenir actif sous l'effet du traitement.

D-Innovation précise enfin que deux produits sont en cours de conception : une jauge de niveau et un
robinet a adapter sur cuve existante. La mise sur le marcheé d'une vanne selon le méme principe est en
projet dans un second temps.



RENCONTRE
INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai

Partie 3
Controle des contaminants

Introduction d'lsabelle Masneuf-Pomareéde, Institut des Sciences de la Vigne et du Vin

1. Détection des contaminants du vin : microscope, culture sur boite ou Q-PCR,
faire le bon choix au bon moment
Jean-Francois Gilis, VIVELYS

2. Techniques d'identification et de quanticiation de l'impact des micro-organismes
indésirables en oenologie
Pascal Chatonnet, LABORATOIRE EXCELL

3. Analyses microbiennes innovantes en oenologie
Julie Maupeu, MICROFLORA

4. Systéme de terrain pour la détection des micro-organismes
Maxime Rousseau, CEA TECH

5. TYPEBRETT : un test moléculaire permettant de prédire la résistance aux sulfites de
Brettanomyces bruxellensis
Warren Albertin, ISVV



LES BONS ET LES MAUVAIS
MICROBES AU CHAI

«Depuis la naissance de la vigne il y a plus de 7000 ans, 'lhomme
a cherché a optimiser les processus fermentaires a l'origine de |
‘élaboration du vin, en sélectionnant de facon inconsciente les mi-
crobes les plus adaptés au processus de transformation du raisin
en vin. Les scientifiques utilisent d'ailleurs le terme de « domesti-
cation » pour désigner, chez certaines especes, des groupes d'in-
dividus issus du méme substrat fermenté et proches d'un point
de vue génétique ou la présence de signatures géenétiques dans
les génomes en lien avec l'activité humaine. Paradoxalement, la
connaissance des mauvais microbes et des moyens de contréle
au chai est beaucoup plus récente, datant de la deuxieme moitié
du XXiéme siécle, autorisant désormais une production reguliere
de vins aux qualités aromatiques et gustarives avérées.

Les avancées recentes concernant la microbiologie du vin sont pour beaucoup liees a l'avenement de la biolo-
gie moleculaire, a l'étude de la sequence des genomes, au developpement de nouvelles méethodes analytiques
et d'outils de pilotage des fermentations. Mais les progres realisés jusqu'a présent dans la maitrise des proces-
sus microbiens sont actuellement questionnés dans un contexte environnemental, sanitaire et sociéetal en pleine
mutation.

Ainsi, la filiere vitivinicole, en réponse aux attentes des consommateurs, s'engage de plus en plus dans la pro-
duction de vins a faibles teneurs en sulfites voire zero sulfites et le developpement des vins «natures», elabores
sans recours aux produits cenologiques et en particulier sans dioxyde de soufre. Ces vins trouvent un accueil
tres favorable chez certains consommateurs et developpent leurs parts de marché. Cependant, la reduction
voire l'absence d'ajout de dioxyde de soufre n'est pas sans poser des questions scientifiques et techniques
concernant la maitrise des communautes microbiennes lors des fermentations, de l'élevage et la stabilite micro-
biologique des vins. Certains défauts organoleptiques jusqu'a présent extrémement rares (vins filants, gout de
souris, ..) sont en recrudescence et font a nouveau l'objet de travaux de recherche.

La possibilite de recolter des baies saines a maturité voire en surmaturité plus regulierement d’'un millésime a
l'autre associee a un contexte climatique changeant s'accompagne egalement de profondes évolutions de la
composition des raisins avec des consequences sur la fermentescibilité des moduts (teneurs en sucres qui aug-
mentent) et la stabilité microbiologique des vins (évolution systéematique du pH depuis pres d’'un siecle).

Ces evolutions contraignent vinificateurs et professionnels de la filiere a adapter leurs pratiques cenologiques et
leur gamme en sélectionnant de nouveaux levains et activateurs de fermentation. Il devient notamment urgent
de proposer aux praticiens des solutions alternatives au dioxyde de soufre ; certains travaux y sont consacres
actuellement (microorganismes a activité de bioprotection, nouveaux traitements physiques pour la stabilisation
microbienne des vins). Des outils innovants de diagnostics microbien utilisant notamment la cytomeétrie en flux
et d'autres a venir (méthode de MALDI-TOF/MS, Droplet Digital PCR) permettront désormais un suivi fiable des
populations microbiennes et le diagnostic précoce et rapide des microorganismes d'altéeration, a des seuils de
populations de plus en plus bas. Enfin, en parallele de 'émergence de nouvelles methodes d'améliorations ge-
nétiques des souches basees sur des approches non OGM (breeding, évolution dirigee), un intérét tout particu-
lier doit étre accordeé aux opportunités et aux defis associes au developpement de la biologie de synthese et de
ses champs d'application pour 'amélioration des microorganismes du vin dans un futur proche.

Dans ce contexte en pleine mutation, les rencontres INNO'VINSEO constituent une reelle opportunité pour les
différents acteurs de la filiere, fournisseurs industriels, chercheurs et consultants de partager leurs expertises
et de faire le point sur les solutions innovantes desormais proposées pour la maitrise des fermentations et des
microorganismes d'altération, point clé vers l'obtention de vins de qualité exprimant les différents terroirs.

Sans oublier les acquis du passe, la reponse aux exigences des consommateurs en matiere de réeduction des
intrants tout en maintenant la qualité des vins ne réside probablement pas en une solution unique, mais dans

la construction d'itinéraires baseés sur l'intégration de différents procedes et informations issues d'outils de
diagnostics innovants. Plus que jamais, des actions concertées et collaboratives favorisant les synergies entre
experts du domaine doivent permettre d'anticiper les besoins de la filiere pour repondre aux defis majeurs de
demain.»

Isabelle Masneuf-Pomarede
Professeur en cenologie
Bordeaux Sciences Agro, ISVV



Métier - Wine Designer

Vivelys accompagne les producteurs pour le profilage de leurs vins. Nous développons des solutions
innovantes et expertes, dédiées a la construction et a la création du profil sensoriel de leurs vins, en
nous appuyant sur notre savoir-faire cenologique et sur les derniéres technologies.

Position - Partenaire innovation de tous les grands vignobles du monde

Vivelys est une PME de 20 ans parmi les plus dynamiques du secteur, avec l'innovation au coceur de
sa stratégie et de son développement. Vivelys et ses 5 filiales (USA, Australie, Chili, Argentine,
Bulgarie) sont présents dans tous les grands vignobles du monde. 70% du chiffre d’affaires réalisé
a I'export, dans plus de 20 pays.

Moteur - La recherche, pour des solutions avant-gardistes et performantes

La recherche est dans notre ADN. Nos travaux s’attachent a comprendre les paramétres clés de
chaque étape pour révéler chaque parcelle et chaque vin pour chaque millésime. Vivelys investit
10% de son chiffre d’affaire en R&D depuis ses origines. 1er brevet de micro-oxygénation -
Précurseur sur les bois cenologiques Boisé

NOS SOLUTIONS :
Vigne : DYOSTEM® - Outil d’Aide a la Décision Sensoriel : ETUDES SENSORIELLES -

Marché & positionnement.
Cave : CILYO® - Outil d’Aide a la Décision blancs

etrosés. SCALYA® - Logiciel de pilotage, VISIO® Microbiologie : SLA® - Production de Levain
- Solutions Micro-Oxygénations. BOISE® - Actif. KITBRETT® - Milieu de détection
Gammes de Bois CEnologiques Brettanomyces. Q-PCR® - Détection et

quantification génétique de contaminants.

QUELQUES REFERENCES

Opus One - Champagne Bollinger - Domaine de la Cendrillon - La Celia - San Pedro - Concha y toro

Profil Raisin
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Pour en savoir plus consulter www.vivelys.com

Contact

Vivelys | 170 Boulevard du Chapitre Directeur Commercial
34750 Villeneuve les Maguelone Jaufré Bordes

France | Tel + 33 (0)4 67 85 68 40 Mob +33 (0)6 32 94 10 04

contact@yvivelys.com




VIVELYS

Rencontre INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai - Contole des contaminants

vivelys

TASTE THE INNOVATION

Détection des contaminants du vin : microscope, culture sur boite ou Q-PCR,
faire le bon choix au bon moment.

Résumé

La présence dans les vins de contaminants microbiolo-
giques indésirables, levures ou bactéries, aboutit tou-
jours a la formation de défauts s'ils ne sont pas repérés
et éliminés a temps. Les Brettanomyces débouchent
sur de mauvais gouts, les Saccharomyces ou Zygo-
saccharomyces sur des risques de refermentations, les
bactéries lactiques ou acétiques sur des déviations or-
ganoleptiques. Ceci dans un contexte général de baisse
des doses de SO2, d'augmentation des sucres rési-
duels et de changement climatique, phénomeénes qui
augmentent les risques pour le vinificateur. Les conse-
quences peuvent étre lourdes, tant sur le plan organo-
leptique qu'économique : perte d'une partie de la pro-
duction, pertes de clients, déclassement d'un lot, etc..
Trop souvent, le défaut est détecté a posteriori avant
d'aller chercher sa cause. Lidéal est de pouvoir préve-
nir lapparition de ces problémes, donc de maitriser le
risque.

Afin de choisir la bonne méthode pour leur détection,
il est important d'évaluer le veéritable besoin (cibles,
temps de réponse, seuil de détection, cout). En produc-
tion, les besoins sont surtout des résultats rapides pour
des actions correctives rapides.

Le microscope, les milieux de culture et la QPCR sont
des instruments adaptés a cette situation. Nous pro-
posons ces outils complémentaires et les formations a
leur utilisation pour répondre a toutes les exigences de
la vinification.
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Intervenant
Jean-Francois Gilis
Responsable Solution Microbiologie

VIVELYS

170 boulevard du Chapitre

34 750 Villeneuve les Maguelone
E-mail jean-francois.gilis@vivelys.com
Tel: 0558719798

WWW.VIVELYS.COM



EXCELL Rencontre INNO'VINSEO #2
Les bons et les mauvais microbes au chai - Controle des contaminants

LABORATOIRE EXCELL a été cree en 192 en offrant a la filiere viti-vinicoles de nouveaux
outils de mesure de la qualité des produits et des processus d'élaboration en déevelop-
pant des techniques innovantes dans les domaines :

des mesures physiques (controle des obturateurs et du bouchage),

de l'analyse physico-chimique des vins et des matériaux placés a leur contact (no-
tamment l'analyse de résidus, migrants ou/et contaminants a l'état de traces sus-
ceptibles d'influencer la qualité des produits de maniere positive ou négative)

du controle des environnements intérieurs (atmosphéres) et des matériaux em-
ployés pour la construction ou la rénovation des locaux dits sensibles en vue de ca-
ractériser et de certifier ceux dont la composition est la moins susceptible d'affecter
negativement la qualité de ces ambiances et des produits manipulés ou stockeés
a lintérieur a travers la mesure de leur potentiel emissif (attestation EXCELL ZONE
VERTE et EXCELL+)

de l'analyse microbiologique des vins par utilisation des méthodes de culture clas-
sique ou par la mise en ceuvre d'analyses biomoleculaires avec des méthodes pro-
priétaires ou pas ;

du controle de conformité des e-liquides (composés organiques volatils et métaux)
aux normes NF

Ces techniques peuvent étre mise en ceuvre service du contréle qualité de routine, de
l'expertise, du conseil technique ou de la recherche & développement pour le compte
des producteurs ou des fournisseurs de la filiere viti-vinicoles ou de lindustrie agro-ali-
mentaire des boissons.

Le laboratoire EXCELL est accrédité par le COFRAC pour différents types de mesures
dans le cadre de programmes d'accréditation classiques ou hors programmes ainsi
qu'une accréditation a portée flexible pour le développement et la validation de nou-
velles techniques d'analyses.

Le Laboratoire EXCELL est accrédité par le Ministere de la Recherche, de l'Industrie et de
lEnseignement Supérieur au titre du Crédit Impot Recherche, il peut a ce titre participer
a des programmes de R&D nationaux ou internationaux, publics ou prives sous contrat.
Le Laboratoire EXCELL France fait partie d'un groupe de trois laboratoires, l'un installé
en Espagne (LABORATORIOS EXCELL IBERICA, Logrono, La Rioja), lautre en Argentine
(ENOROLLAND SA, Mendoza).

\/

LABORATOIRE EXCELL

Parc Innolin

10 rue du Golf

33 700 Merignac

E-mail : contact@labexcell.com
Tel:0557920210

WWW.LABEXCELL.COM




EXCELL Rencontre INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai - Controle des contaminants

Techniques d'identification et de quantification de l'impact
des micro-organismes indésirables en cenologie

Résumé:

Le vin est un produit susceptible d'étre exposé a plusieurs types de micro-organismes tout au long des processus
de fermentation, d'élevage et eéventuellement de vieillissement. Parmi ces microorganismes, certains sont indis-
pensables a l'élaboration d'un produit de qualité et d'autres beaucoup moins. Les germes susceptibles d'affecter
negativement la qualité du vin sont généralement qualifiés de germes de contamination. Parmi ces germes par-
ticuliers, certains sont systématiquement présents et d'autres plus exceptionnellement. Le plus souvent on ne ne
parle d'altération, ou de contamination avérée, que quand le métabolisme de ces germes conduit a la biosynthése
de composeés altérant la qualité du vin. Cette altération n'est décelable qu'au-dela d'une certaine concentration du,
ou des, contaminants produits par ces microorganismes. En dessous de cette limite, ces mémes contaminants font
partie de la composition normale du vin ou peuvent méme participer positivement a sa qualité dans certains cas.
La strategie employée aujourd’hui pour le contréle de ces déviations indésirables fait généralement appel a la
détection et a la quantification précoce des populations de germes de maniére aussi spécifique que possible. Dif-
férentes techniques sont disponibles a cette fin, de la culture sur des milieux plus ou moins sélectif en passant par
le comptage (CFC) de cellules marquées de maniere plus ou moins sélective (FISH) et l'utilisation des techniques
de biologie moléculaire quantitative en temps reel (QPCR). Chaque technique possede ses avantages et inconve-
nients. La mesure aussi sensible que possible des populations de germes s'impose au moment de 'embouteillage
final. En revanche, pour le monitoring des vins en cours d'élevage, le suivi des germes de contamination peut plus
aisément se faire par le dosage de métabolites spéecifiques. Cette technique présente lavantage d'étre plus rapide,
moins couteuse et surtout de ne pas nécessiter de prélevement stérile. Le développement d'une nouvelle tech-
nique CHECK LIST EXCELL® basée sur la GC/MSMS ou 'UHPLC/MSMS permet d'ores et déja le dosage simulta-
né de differents métabolites pour détecter le développement anormal de lensemble des familles de germes de
contamination des vins. Plus prospectivement, la mesure de diffusion par RMN et les expériences de type DOSY
sont de puissants outils analytiques qui ont été longtemps sous exploités. Les spectrometres RMN modernes a
haute fréequence (équipés d'une sonde a gradient Z) permettent désormais de réaliser de telles mesures dans des
conditions optimales. Un traitement mathématique complexe des données recueillies permet l'obtention de résul-
tats pertinents et précis utilisables pour doser rapidement, simultanément, sans aucune préparation, ni séparation,
differents métabolites cibles au sein du mélange complexe qu'est le vin.

Pour la mesure des populations de germes résiduaires, la QPCR a l'énorme a 'énorme avantage de permettre
de détecter rapidement (<24h), de quantifier ultra-spécifiquement et avec une sensibilité meilleure que toutes les
autres techniques (<10 cellules/ml), lintégralité des germes de contamination d'intérét en cenologie. Les tech-
niques d'extraction de 'ADN sont certainement a lorigine des écarts parfois importants notés entre les differents
kits commerciaux utilisés par les laboratoires non spécialisés. EXCELL a développé une méthodologie qui permet
de garantir une parfaite extraction quel que soit le type de microorganisme. Les variations d'amplification parfois
notées dans les vins rouges les plus riches en polyphénols sont facilement levées par l'ajout de PVP en quantité ad
hoc. Par contre, il est certain que la QPCR quantifie les cellules viables, viables non cultivables et certaines cellules
mortes. En effet, la stabilité de 'ADN dans le vin qui dépend de la teneur en éthanol, du pH et de la présence de
polyphénols, permet toujours d'amplifier TADN de cellules mortes ou ayant fui dans le milieu plusieurs semaines
aprés la mort de la cellule.

D'un point de vue pratique, il est plus intéressant de surestimer que v

sous-estimer un risque. L utilisation de techniques a base d'interca-

lants ne migrant pas a travers a la membrane cytoplasmique per- LABORATOIRE EXCELL
met théoriquement de différencier les cellules mortes des vivantes. Parc Innolin

10 rue du Golf
33 700 Merignac
E-mail : contact@labexcell.com

Néanmoins, compte tenu de la toxicité propre de ces produits, nous
avons montré que les techniques actuelles ne permettent de tou-
jours mesurer avec sufisamment de précision et de repétabilite les
populations supérieures a 200 cellules/mL ce qui n'est pas parfai-

tement satisfaisant. WWW.LABEXCELL.COM

Tel:0557920210
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Les bons et les mauvais microbes au chai - Controle des contaminants

MICROFLORA

L'EXPERTISE EN MICROBIOLOGIE

MICROFLORA® est l'une des quatre Cellules de Transfert de Technologie de llnstitut
des Sciences de la Vigne et du Vin (ISVV). Créée en 2004, MICROFLORA® est integree
a l'équipe de Recherche de I'Axe Microbiologie de l'Unité de Recherche CEnologie et
gérée par [Association pour le Développement de 'Enseignement et la Recherche en
Aquitaine (ADERA).

Composée de 4 personnes, Techniciens, Ingénieur et Docteur spécialistes en micro-
biologie et cenologie, l'équipe de MICROFLORA® est affiliee a l'Unité de Recherche en
CEnologie de l'ISVV, sous la direction du Pr. Aline LONVAUD. Cette affiliation assure a M-
CROFLORA® l'expertise scientifique des chercheurs de lISVV et des avancées les plus
récentes en microbiologie et biologie moléculaire appliquées a 'CEnologie.

La mission de MICROFLORA® est de proposer aux producteurs, laboratoires et indus-
triels, acteurs de la filiére viti-vinicole, son expertise en microbiologie et rendre acces-
sible les innovations technologiques issues des travaux de Recherche.

MICROFLORA® propose des prestations de haute technologie grace a la maitrise de la
gamme complete des méthodes d'analyses microbiologiques, des plus classiques aux
plus novatrices appropriees a la demande actuelle en microbiologie du vin. MICROFLO-
RA® met egalement son expertise directement au service des professionnels en les ac-
compagnants dans leurs réflexions et par des formations personnalisees.

Dans le cadre d'études, de développement technologiques et de projets R&D contrac-
tualisés, MICROFLORA® répond aux besoins technologiques et d'innovation des pro-
fessionnels et industriels de la filiere en proposant son accompagnement. Elle valorise
ainsi les connaissances, les savoir-faire et equipements du laboratoire de Recherche.
MICROFLORA® participe a des projets d'envergure Régionale Nationale et Internationale
en collaboration avec des partenaires Universitaires mais egalement industriels.

A l'écoute des professionnels, MICROFLORA® est a linterface entre les préoccupations
des acteurs de la filiere et la Recherche, en interaction avec le Cluster Inno'Vin.

Sa gestion par TADERA, association privée, assure une prise en charge des aspects juri-
diques et offre un acces facile et rapide aux ressources technologiques des laboratoires
de Recherche. Cette affiliation permet également la réalisation d'études en toute neutra-
lité, confidentialité et réactivité en privilegiant la rigueur scientifique.

MICROFLORA

Cellule de transfert de technologie de l'ISVV ECIIEEIE

33 882 Villenave d'Ornon
{ n, ISVV
(| Adera b st

BORDEAUX AQUITAINE WWW.MICROFLORA.WINE

E-mail : microflora@u-bordeaux.fr
Tel: 055757 58 80
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MICROFLORA

L'EXPERTISE EN MICROBIOLOGIE

Analyses microbiologiques innovantes en oenologie

Résumeé: s deta iy
Les techniques classiques de dénombrement des
microorganismes du vin par culture sur milieu nutri- £ cuskr o

¢éen 2007

tif gélose, par analyses microscopiques, cytometrie i o
en flux ou méme par gPCR sont maintenant acces- 1,000 millony}
sibles a lensemble des professionnels du secteur ~ ~“""™ ™
viti-vinicole. Selon les protocoles analytiques, plus
Oou moins spécifiques de genres et d'especes, elles
répondent de facon de plus en plus précises aux
questions posées par les producteurs et les oeno-
logues.

, autofinancement &

Des methodes innovantes basees sur la connais-
sance des génomes permettent d'aller plus loin et
sans ambiguité dans lidentification des microorga-
nismes. Elles restent néanmoins difficiles d'acces a
l'ensemble des professionnels par leur cout encore _
élevé et la technicité requise pour leur réalisation. Julie Maupeu

l‘-\f'.

Intervenante

Un nouvel outil d'identification des espéces de microorgansimes par analyse des proteines
par spectrométrie de masse de type MALDI-TOF, est en cours de mise au point et de déve-
loppement pour l'oenologie dans nos laboratoires. Cette technique, développée avec succes
dans le domaine médical, facilite le diaghostic microbien par sa rapidite, sa simplicite d'exé-
cution et sa robustesse. Dans notre domaine, cet outil innovant permettra l'analyse en grand
nombre de communautés de microorganismes isolées de baies, mouts ou vins, en identifiant
rapidement et a couts restreints des espéces de microorganismes.

Les analyses les plus fines, au niveau de la souche, ont considérablement progresse; il est
possible de différencier plusieurs centaines de clones de levures ou de bactéries avec une
meilleure fiabilité et robustesse. Les analyses par amplification de petites séquences repée-
tees d’ADN, VNTRs pour la bactérie O. oeni ou marqueurs microsatellites, pour les levures
d'interét S. cerevisiae, Torulaspora delbrueckii ou celle d'altéeration Brettanomyces bruxellen-
sis, donnent non seulement lidentité de la souche mais aussi ses liens de parente avec les
autres individus de la méme espece.

Ces techniques d'analyses de regions microsatel-
lites sont, depuis 2018, inscrites comme méthodes v
de références pour la différenciation des souches de

levures dans le Codex CEnologique International de Ll el

210 chemin de Leysotte

[OIV. 33 882 Villenave d'Ornon
E-mail : microflora@u-bordeaux.fr

DE LA VIGNE ET DU VIN

BORDEAUX AQUITAINE WWW.MICROFLORA.WINE

/ 7 N\ ISVV Tel:0557 57 58 80
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CEATECH Rencontre INNO'VINSEO #2
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CEA Tech est une entité du CEA (Commissariat a lEnergie Atomique et aux Energies Alternatives)
dont la mission est le développement et le transfert de technologies innovantes a lindustrie. Au
niveau national, un maillage d'antennes régionales permet de construire des partenariats forts
avec tous types d'industriels : startups, PME et grands groupes, tous secteurs confondus. CEA
Tech en Occitanie a été créé en 2013 et emploie aujourd’hui plus de 40 personnes a Toulouse et
Montpellier.

Description du laboratoire

Au sein de CEA Tech, le Departement des Technologies pour la Biologie et la Santé (DTBS) méne
des travaux de recherche appliquée en collaboration avec ses partenaires industriels et acadé-
miques dans les domaines suivants: diagnostic in vitro, dispositifs medicaux portés et implantés,
nanomedecine, systémes d'imagerie pour la sante et la securité, monitoring de l'environnement,
controle des procedes industriels, en particulier dans le domaine agroalimentaire.

Les expertises couvertes par le DTBS sont multiples et permettent le déeveloppement, lintégra-
tion et la qualification de systemes d'analyse complets, grace au travail en étroite collaboration
de biologistes, chimistes, spécialistes de la microfluidique et du packaging électronique, nume-
riciens, électroniciens, etc.

Le DTBS s'appuie sur des équipements et laboratoires de pointe, tels qu'une salle blanche dé-
diée a la fonctionnalisation des microsystemes et a lembarquement des réactifs chimiques et
biologiques, de laboratoires de biologie (classe L2), de caractérisation biologique, de chimie ana-
lytique, d'électrochimie, ou encore de micromécanique, d'électronique et de microfluidique.
Technologies developpées par le laboratoire

Les technologies développées au sein du DTBS sont multiples. Quelques exemples embléema-
tiques sont présentés ci-dessous.

(o 7.9 J od, |

INSA Bat. 17

135 avenue de Rangueil

31400 Toulouse

E-mail : maxime.rousseau@cea.fr

WWW.CEA-TECH.FR
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Systéme de terrain pour la détection des micro-organismes

Résumeé:

La connaissance de la microbiologie du vin, en particulier
de la présence de germes daltération pouvant porter at-
teinte a ses qualités gustatives devient primordiale. Nous
présentons aujourd’hui un systéme d'analyse biologique
permettant, directement dans le chai et en moins d'une
heure, de détecter et quantifier par la méthode PCR les
micro-organismes présents dans le vin.

Description de la technologie

Nous présentons un systeme brevete, utilisable sur le ter-
rain pour la détection et la quantification de micro-orga-
nismes en moins d'une heure.

Le systeme développé est compose de deux parties :

Des cartes microfluidiques jetables (image ci-
contre, en haut a droite), au format carte de creédit, dans
lesquelles se déroulent toutes les étapes d'un proto-
cole danalyse biologique. Ainsi, pour lanalyse de la
présence de micro-organismes, elles incluent toutes
les étapes de preparation d'échantillons (concentration,
lyse. purification), ainsi que les analyses biologiques
suivant diverses méthodes de detection (QPCR, RPA,
LAMP, etc.).

Un instrument (image ci-contre, a gauche) conte-
nant un porte-carte (image en bas a droite), permettant
de dérouler le protocole de maniéere automatique.

Le design des cartes microfluidiques est adaptée
sur-mesure en fonction des besoins applicatifs.

A ce jour, plusieurs développements ont déja eu lieu,
comme par exemple la détection de bactéries dans le
sang (santé humaine) ou la détection de bactéries dans
des legumes (agroalimentaire). Au-dela de ces exemples,
la technologie est adaptable a de nombreux types de mi-
cro-organismes (bactéries, virus, spores) et de matrices
(liquides, solides).

Avantages:
Utilisation sur le terrain : pas de perte de temps
Détection par PCR (Polymeras Chain Reaction) spe-

cifique des micro-organismes recherches et extrémement
sensible (il sufit qu'un seul microorganisme recherche

soit présent dans l'échantillon pour qu'il soit détecté)

Délai de réponse tres rapide, en moins d'une
heure : la méme technique de détection realisée en

laboratoire demande habituellement entre 24 et 48h.
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Rencontre INNO'VINSEO #2

Les bons et les mauvais microbes au chai - Controle des contaminants

| ISVV

INSTITUT DES SCIENCES
DE LA VIGNE ET DU VIN
BORDEAUX AQUITAINE

L'Institut des Sciences de la Vigne et du Vin est un institut pluridisciplinaire de recherche,
d'enseignement supérieur et de développement. Il est rattaché a Université de Bor-
deaux et tire sa force et son originalité de son alliance avec ses partenaires académiques
que sont 'INRA, Bordeaux Sciences Agro, l'Université Bordeaux Montaigne, KEDGE BS,
ou Science Po Bordeaux. LISVV maintient également des liens forts avec lensemble des
acteurs de la profession, comme le Conseil interprofessionnel du vin de Bordeaux (CIVB),
les exploitations, les coopératives vinicoles, le cluster régional Inno'Vin ou la Cité du Vin
depuis son ouverture en 2016.

Les trois missions de [ISVV, la recherche, lenseignement et le transfert de technologie,
se déclinent autour de trois themes fédérateurs et synergiques : environnement, typicite,
et marchés. Le transfert de technologie se caractérise par le développement des activi-
tés des quatre cellules de transfert technologique et de valorisation: Amarante Process,
Microflora®, Polyphénols Biotech et Vitinnov.

La formation concerne plus de 600 étudiants en licence pro, master et DNO avec des
enseignements pluridisciplinaires axés principalement sur la biologie végétale, la viticul-
ture, loenologie, le droit de la vigne et du vin, le commerce et le marketing des vins et des
spiritueux. LISVV propose egalement une offre riche de formations professionnelles sous
forme de stages courts programmes ou de stages a la demande.

Les principaux laboratoires de recherche de l'ISVV sont l'Unité de Recherche CEnologie,
'UMR EGFV (Ecophysiologie et génomique fonctionnelle de la vigne), TUMR SAVE (Santé
et agroécologie du vignoble) ainsi que des unités de Sciences humaines et sociales.

L'Unité de Recherche CEnologie

L'Unité de Recherche CEnologie est une équipe de [Université de Bordeaux, également
Equipe d'Accueil EA4577 rattachée au departement CEPIA de I'INRA (USC 1366) ainsi qu'a
Bordeaux INP et Bordeaux Sciences Agro. Elle a pour objectif la définition et la maitrise
de la qualité du vin, de sa stabilité et de son évolution. LUR d'cenologie integre a la fois
la chimie (analyse, étude de mécanismes réactionnels), la microbiologie (écologie, géno-
mique, physiologie des microorganismes du raisin et du vin), les procedeés, la biochimie
du raisin et certaines sciences cognitives (psychophysique, psychologie cognitive) dans
le cadre de l'analyse sensorielle. Depuis Janvier 2016, le Groupe d'Etude de Substances
Végétales a Activité Biologique (GESVAB), a rejoint l'unité de recherche avec un champ
de compétence complémentaire autour de lanalyse des propriétés biologiques des
composes phénoliques des raisins et des vins.

L'unité nouvellement constituée rassemble plus de 105 personnes (chercheurs et
enseignants-chercheurs, ingénieurs, techniciens,
doctorants et post-doctorants).

Elle est constituée en une seule équipe pour favoriser ISVV
les interactions disciplinaires, organisant son activité 3;1808;"\?['“1” de ;eésotte
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rét biologique (MIB ex EA Gesvab).
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TYPEBRETT : un test moléculaire permettant de prédire la résistance aux
sulfites de Brettanomyces bruxellensis

Résumeé:

Brettanomyces bruxellensis est une levure respon-
sable d'altérations majeures dans les vins rouges. Le
principal moyen de lutte employé en chai est le sul-
fitage, mais les exigences environnementales et sa-
nitaires récentes visent a limiter les intrants. Par ail-
leurs, des travaux récents ont identifie des souches
résistantes aux sulfites (Curtin et al. 2012). Nous
avons caracterisé 150 souches de B. bruxellensis,
et nous montrons que 35-40% des souches tes-
tées sont résistantes ou tolérantes aux sulfites aux
concentrations habituellement recommandées par
les praticiens. Nous proposons un test moléculaire
simple, reposant sur une PCR, pour prédire la sen-
sibilité aux sulfites d'un echantillon. Ce test, brevete
(Albertin et al. 2015), devrait permettre au vinifica-
teur de connaitre le comportement de sa popula-
tion de Brett vis-a-vis des sulfites et de ce fait de  |ntervenante
pouvoir choisir le moyen de lutte le plus adapté,  \x/arren Albertin
et en particulier de limiter lutilisation des sulfites

lorsque ceux-ci ne sont pas efficaces.

Références: ISVV
Albertin W, Masneuf-Pomarede |, Peltier E (2015) Procédé d'ana- 210 chemin de Leysotte
lyse d'un échantillon pour la présence de l'espéce Brettanomyces _ 33 882 Villenave d'Ornon
bruxellensis résistantes aux sulfites et kit pour sa mise en oeuvre. E-mail : warren.albertin@u-bordeauxfr
France, extension PCT Patent LG DA
Curtin C, Kennedy E, Henschke PA (2012) Genotype-dependent sul-
phite tolerance of Australian Dekkera (Brettanomyces) bruxellensis

wine isolates. Letters in Applied Microbiology 55:56-61 doii10.1111/

j1472-765X.2012.03257.X
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PARTIE 3 : RESUME DES ECHANGES

Des précisions sont apportées sur TYPEBRETT. Il est deman-
dé si on peut quantifier les populations de Brett sensibles et
tolérantes directement a partir d'un vin. A ce jour, seul le test
qualitatif est développé. A partir de colonies, il est possible de
connaitre le caractére sensible/tolérant de clones.

En prenant 10/20/30 clones isolés a partir d'un vin, la propor-
tion de souches sensibles/tolérantes peut étre déduite. Ce

test « quali » devrait étre avoir un cout aux alentours de 50€.
La prochaine étape sera de développer le test en gPCR, test
quantitatif, de facon a avoir a partir d'un seul échantillon de

vin le niveau de la population de Brett sensibles et le niveau

de population de Brett tolérantes au SO2. Lobjectif est d'avoir
un cout sensiblement equivalent a la qPCR actuelle (soit 70 a
100€).

D'autres échanges concernent l'outil terrain développé par le
CEA Tech. Le dispositif « laboratoire-sur-puce » fonctionne
aujourd’hui mais n'est pas encore industrialisé. Lintérét d'un tel
dispositif dans le domaine de l'cenologie réside dans la possibi-
lité de faire ses analyses PCR directement sur le lieu de vinifica-
tion, en quelques heures seulement, sans personnel qualifié. Le
dispositif « cartouche » devra étre adapté et développée pour
détecter les micro-organismes souhaités. Le cout visé est entre
1 et 20 euros la cartouche (une cartouche = un échantillon).



INNO'VIN et VINSEO sont les clusters de la filiere vitivinicole en régions
Nouvelle-Aquitaine et Occitanie.
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