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I CV Equilibre entre Saccharomyces et non Saccharomyces
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GROUPE quilibre entre Saccnaromyces et non
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L'art & I'expertise du vin 2012 : tres bon état sanitaire
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L'art & I'expertise du vin
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L'art & I' expemse du vin

Fréquence de détection en % des clones analysés

100% -
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30% - =

20% -

| B

Différentes souches de Saccharomyces-2012

10% -
ol N

S22 mS23
mS43 =544
S65 1 S66

BlanJ Ddf‘DdS‘ LC ‘VdP

Début fermentation
alcoolique

S45 S46 mS47 m S48 m S50 1 S51
S67 = S68  S69 S70 S71 1+ S72

Blan

J Ddf‘DdS‘ LC ‘VdP

Mi

fermentation
alcoolique

cuves et stade

mS]1 ®mS2 mS3 =S4 mS5 mS6 mS7 mS8 mSY9 mS10 mS11 mS12 mS13 mS14
B S524 mS25 mS26 mS27 m1S28 mS29 mS30 mS31

S52
S73

S53
S74

BlanJ Ddf‘DdS‘ LC ‘VdP

S15

Fin fermentation
alcoolique

S16 mS17 mS18 mS19 m S20

o1

S21

S32 7 S33 71 S34 m S35 mS36 mS37 mS38 1 S39 1 S40 mS41 mS42

S54 m S55 = S56
S75 S76 S77

S57
S78

S58
S79

S59 = S60 = S61 = S62 © S63
S80 S81 S82 S83

S64



1A\ :’k Saccharomyces présentes au cours de la FAL
[QV/ I
L'art & I'expertise du vin

Souches de SC en présence au cours de la fermentation alcoolique-
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i WCU\PE, :‘; Saccharomyces présentes a mi-FAL sur 3 cuvees

L'art & I'expertise du vin
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e Cadre

— Raisins Bio
— Cuvées non sulfitées et non levurées
— Pas de LSA dans la cave depuis plus de 15 ans

e Résultats

— Présence et parfois maintien jusqu'a mi fermentation alcoolique de
levures non Saccharomyces cerevisiage en proportions importantes

— Variabilité en fonction du millésime (état sanitaire)

— Pas de levures de cuve ni de levure de cave (Saccharomyces cerevisiae ou
non Saccharomyces cerevisiae )

— Flore d'une "cave" est un cocktail de micro-organismes en évolution
permanente
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