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Des avant la récolte...



La pourriture noble (Botrytis cinerea)...




... oU le parasite ?




La pourriture noble (Botrytis cinerea)...
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La pourriture noble (Botrytis cinerea)...
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Premiers pas
vers le mout...









PRUINE

:

8 1000 - 1000 Ievures/g
1100 - 1000 bact./ g
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Zygosaccharomyces

supportent bien de fortes concentrations
de sucre, d'alcool, d'acide acétique etc.



Brettanomyces

Donnent les aromes

« brett » (4-éthylgaiacol)
Tolerent I'alcool,

moins l'acidité.




(a) Oxidized Mushroom

Levures de vin
Floral Levures sauvages
--------.- Levure paradoxus

Wet dog Citrus

(b) Oxidized Mushroom

A

Levures de :

vin de palme
Floral — — — _ saké

Labo de génétique

Cabbage<¢ /

Wet dog Citrus

Sensory attributes differentiate between wine and non-wine
strains of Saccharomyces cerevisiae. (a) Class means for wine strains,
wild strains, and Saccharomyces paradoxus strains, and (b) means for
the palm, sake, and laboratory strains




o
c
(C
7]

2
o
-
S
)
=1

g

[=
o

=
©

‘O
ul
o)
)

©
I
%]
Q.
5

-

Candida

Hansenula

Saccharomyces

Hanseniaspora

Metschnikowia

Pichia
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La fermentation
alcoolique.



C.H,,0. > CH,CH,OH + CO,

SUCRES > ALCOOL +
GAZ CARBONIQUE
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La généalogie du genre Saccharomyces...

Wine
Cider

S.cerevisiae | Alebeer

Bread

Distillery

S.paradoxus
Wine
. Ale beer
S.mikatae
Lager beer
S.kudriavzevii - Wine

S. pastorianus | ...

S.arboriculus

S.eubayanus -

Wine
S.uvarum Cider



Domestication of industrial yeasts

~1600 AD
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~1650 AD:]
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Survival in nature 4
Sexual reproduction t
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Domestication of industrial yeasts

~1600 <
N

~1650 AD:]
l
—d l

Beer 1

/

Beer 2

Wine/'

Wild —~—

\ Strong domestication

Off-flavors
Maltotriose utilization 1
Survival in nature ¥
Sexual reproduction ¥
Genome decay 1

Limited domestication

Maltotriose utilization §
Wine stress resistance 1
Survival in nature 1
Sexual reproduction 1

No domestication

Survival in nature 4
Sexual reproduction t
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] - Jeunes baies tres
peu colonisees
(~0.05%), mais baies
mures colonisées a
25%

2 - Et le passage de
I’hiver ?



Role of social wasps in Saccharomyces cerevisiae
ecology and evolution

Irene Stefanini®’, Leonardo Dapporto®<’, Jean-Luc Legras®*', Antonio Calabretta®®, Monica Di Paola®,
Carlotta De Filippo", Roberto Viola", Paolo Capretti¢, Mario Polsinelli®, Stefano Turillazzi®/, and Duccio Cavalieri

a,h,2




Un milieu pas terrible, le vin...
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Un milieu pas terrible, le vin...

Concentration du milieu (180 -260 g
sucre /litre),

Acidité fermentaire,
Sulfites (40 to 80 mg/ litre) et cuivre,

Limitations alimentaires (azote, lipide,
vitamines...),

Toxicité de I'éthanol.



Un milieu pas terrible, le vin...
VIII

RegionA‘ | Vi 1 }

38 Kb
Region B [ XIV U [ ]
17 Kb
Region C [ I XV

-

|5 EC1118 unique chromosomal regions

65 Kb

Chromosomal distribution of the 3 unique EC1118 regions. The
alignment of EC1118 contigs with $288c chromosomes led to the identifica-
tion of 3 genomic regions unique to EC1118. The localization and length of
these 3regions are indicated by colored chromosomal segments. The insertion
into chromosome VI of a 12-kb fragment from chromosome Vil is also shown.
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O Levures de la peau du raisin
| Levures du molit en fermentation

Levures des surfaces de la cave







Inoculer...

- pour aller vite !



Inoculer...

- pour aller vite !

Le probleme
du virus killer



Inoculer...

- pour aller vite !

- pour aller loin (13-15°) !



Inoculer...

- pour aller vite !

Acétate d'isoamyle

- pour aller loin !

- pour aller « bien » (la 71B !)



Glycolysis
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. A schematic representation of the
L-Leucine > formation of ethyl acetate and isoamyl acetate




Glyco-conjugates
" Cysteine-conjugates
- Phenolics

(:G-chcrol
_Glycen:-l

Amino | Yeast k Aroma and Flaveur
acids | protein | active compounds

(_ Acetaidehyde )4——( Acetaldehyde -_ *@C?&'t’ﬂ 1iC ) keto acids }—————{( Keto acids )
acid cycle ot et

T ~

J Aldehydes
Etha I‘I(ll Fatty acid CoA —\
i Higher alcohols } 4
Ethanol 4—-"

(E_stf) 7 Highcralcohots)
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atty acids C — ) l

A schematic representation of derivation and synthesis of flavour-active compounds from sugar, amino acids and sulfur metabolism

Acetic acid




Candida zemplinina

Forte production de glycérol (liquoreux)
Favorisée a basse température.






Lies
... €1
batonnage




Phosphorylated mannan

Manpan —M8Mm ———————

- eS|

p-gluan —M8Mm8

Plasma membrane

Lies
... €1
batonnage

Source de
mannes et
d’aromes



Vins de
voile
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La fermentation
malolactique.



COOH-CH,-CH,OH-COOH

AC. MALIQUE



COOH-CH,-CH,OH-COOH

> CH,-CHOH-COOH + CO,
AC. MALIQUE

- AC. + GAZ
LACTATIQUE CARBONIQUE



FERMENTATION
MALOLACTIQUE

REFLEXMALO

-~
MARTIN

\Y A VAL ATTE




FERMENTATION
MALOLACTIQUE

10 pm

Oenococcus oeni



FERMENTATION
MALOLACTIQUE

acide malique acide lactique

(COOHCHCHOH £COOH) ——>  CHy CHOHLCOOH) +  CO,

2 fonctions acide 1 fonction acide
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Aceto-
bacteraceae



FERMENTATION ACETIQUE :

CH,CH,OH + 0, > CH,COOH + H,0

ALCOOL -> AC. ACETIQUE
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Les gardiens
du temple.
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La carotte...
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... et le baton



Les sulfites




Les sulfites
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FERMENTATION
MALOLACTIQUE

acide malique acide lactique

(COOHCHCHOH £COOH) ——>  CHy CHOHLCOOH) +  CO,

2 fonctions acide 1 fonction acide



Le pH
(acide
tartrique)




Autrefois
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Méme apres...












Le golit de bouchon

Cl

chloro-anisol
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SAUVIGNON BLANC

Le golit
duvin ?

i 1




SAUVIGNON BLANG
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sapides \/2:\/ e W\g
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Fusobacterium

NH, NH, NH,
o) C/ 0 0

dérivés e
sapides S S



De l'alcool et des bulles
Des aromes et de la structure

De la stabilité et de la limpidité



De |'alcool et des bulles
Des aromes et de |la structure
De la stabilité et de la limpidité

... les microbes et le plaisir



