Patricia TAILLANDIER,
Pascal BARBIN, Jean-Francois GILIS, Pierre STREHAIANO

Facteurs fravorisant
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Contexte au démarrage de l'étude

v’ Brettanomyces : levure de contamination polymorphe=

 affecte I’industrie mondiale du vin

 engendre une perte de qualité des vins rouges : défauts
phénoles, pharmaceutiques et animaux

AV

v Grande diversité substrats assimilables :  v" Foyers de contamination :

e Carbones : sucres, éthanol, acide acétique < baies de raisins : controverse
o Azotés : nitrates, nitrites e dans les chais (sols, murs,...)
 Besoins faibles en vitamines e dans les barriques

e différents vecteurs : air,
Insectes

Mais de nombreuses interrogations demeurent ! @QE{?/’*”




Travaux préliminaires
v' Dépistage et isolement de Brettanomyces dans I’environnement viti-vinicole
* raisins
* vins en cours ou a I’écoulage et embouteillés depuis plusieurs annees

 echantillons solides divers (résidus, insectes, machinerie et matériels viti)

v" Diversité des souches isolées

e morphologique

.... -

v' Bilan hygiéne a la cave @
La contamination tend vers unseuil  ——> Plusieurs sources
malgreé I’effort important sur I’hygiene /

Facteurs favorisant a la vigne et a la cave? %Eﬁ/@
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1/ Etude a la vigne : parcelle expérimentale

Autres resultats :

v" Pas de lien Brettanomyces/Aspergillus/Penicillium/bactéries
acetiques sur le raisin

v Lien Brettanomyces/Botrytis :

sur le raisin les grappes botrytisees sont plus frequemment
contaminees par Bret.

v Vinification des lots de la parcelle pilote : developpement des
Brettanomyces pour modalités frappé et H++



2/ Etude sur le vin : conditions de laboratoire

v' Conditions :

* vins synthétiques et naturels

v Parametres :
« azote ammoniacal : 60 et 120 ppm
e Thiamine : + 0,6 mg/L

 Tanins cenologiques : 2 g/L

v Suivi :
 Croissance Brettanomyces

» Conversion d’acide p-coumarique en éthyl phéenols
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2/ Etude sur le vin : effet des Tanins

v Conditions :
» Tanins de raisins (pépins et pellicules) sur vin synthétique sans polyphéenols
 Tanins de bois sur vin

» Tanins de bois et de raisin en mélange sur vin

v Résultats :
 Croissance stimuléee par les tanins (x 2)

» Production d’ethyls phéenols diminuée d’un facteur 1,5a 2,5
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CONCLUSIONS

v A la vigne : facteurs favorisant identifiés
e humidite
o perte d’intégrité des baies ——~  Tri

» Répartition hetérogene sur les parcelles

v Au chai :

 Les mémes facteurs n’ont pas les mémes effets sur la
croissance et la production d’éthyls phénols

* Le développement de Brettanomyces a d’autres impacts
negatifs que les éthyl phenols

e Attention a I’azote résiduel
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