MAITRISER UNE
FERMENTATION AVEC DE
HAUTS DEGRES ALCOOLIQUES

Les concentrations en sucres élevées parfois rencontrées dans le cas de millésimes
particulierement chauds ou de baies sur miires peuvent entre autres engendrer
des problémes fermentaires allant de temps de latence accrus a des fins de fermentations
languissantes, voire méme des arréts fermentaires.
Cela est d0 au fait que ces concentrations élevées en sucres augmentent la pression
osmotique qui agit sur la membrane des cellules levuriennes.
Les levures consomment alors un surplus d’énergie pour lutter contre cette pression
osmotique, ce qui entraine ces ralentissements. Il est de plus avéré que I’alcool
est toxique pour les levures car il a un impact sur la fluidité membranaire de
celles-ci. Plus sa concentration est élevée, plus la mortalité de celles-ci
augmente. Les caractéristiques de la souche de levure utilisée ainsi
que la nutrition choisie sont deux facteurs d’importance
pour maitriser et réussir sa fermentation alcoolique,
et ce d’autant plus si les conditions sont
extrémes.

ITINERAIRE CENOLOGIQUE

CHOISIR
LA SOUCHE
DE LEVURE ADAPTEE LIPIDES, AZOTE
ET SURVIE DES LEVURES

Les stérols sont des lipides constitutifs de

VIALATTE FERM® HD18

e Peut démarrer la FA jusqu’a des teneurs la membrane cellulaire des levures. Leur
de 300-310 g/L de sucres. présence est prépondérante pour la résistance
o Osmotolérante. membranaire, cette derniére étant notamment

affectée par I’alcool qui en dissolvant les corps
gras conduit a la mort de la cellule.

Les stérols sont nécessaires pour le bon
développement de la levure au cours de la
fermentation alcoolique. lls peuvent provenir de
différentes sources exogénes et sont par exemple
naturellement présents dans le moit de raisin
sous forme de phytostérols. L’ajout d’écorces de
levures en cours de fermentation permet également
CHO'S' R d’apporter des stérols majoritairement sous forme
d’ergostérols. Cela confere une meilleure viabilité
LA NUTRITION a la levure en renforcant la membrane cellulaire
, et en permettant une meilleure assimilation de
ADAPTEE ’azote. Ce rééquilibrage du mo(t en fermentation
est nécessaire car il a été démontré que le
métabolisme de la levure et sa viabilité dépend

o Forte résistante aux hauts degrés
alcooliques (18%).

e Besoins nutritionnels : Faibles.

N UTR'CELL® INITIAL a la fois de la disponibilité de I’azote mais aussi
peéBUT | ® Riche en stérols, éléments essentiels de la de la prgsence,de lipides dans Fertalnes voies de
de FA membrane levurienne qui permettent d’assurer régulation de I’assimilation de I’azote organique.

sa fluidité et de lui conférer une résistance a .
’alcool des le début de la FA. L’lMPORTANCE DE L’OXYGENE
® La levure synthétise aussi des ergostérols
NUTRICELL® FINISH en présence d’oxygéne notamment au
MILIEU | @ Riche en écorces de levure et en acides début de la fermentation alcoolique. Il est par
de FA aminés pour un apport équilibré entre azote et conséquent conseillé d’en ajouter lorsque celui-
lipides en cours de FA. ci arrive en concentrations limitantes , ce qui est
systématiquement le cas en fermentation.
riN | @ Riche en stérols, elles assurent I’'apport en
de FA lipides indispensable a une bonne assimilation
de I'azote en fin de FA et permettent de

diminuer la charge inhibitrice des hauts degrés
alcooliques.





