EnoloYie

Obtenir un levain
"' maison "’ de qualite

MAITRISE = Face au développement croissant de la pratique des fermentations spon-
tanées en cave, techniciens et instituts de recherche fournissent quelques conseils
pour réaliser un levain ** maison " de qualité.

¢ plus en plus
de vignerons
souhaitent se

passer de

I'emploi des
levures sélectionnées et choi-
sissent de réaliser les vinifi-
cations en fermentation spon-
tanée. Pour aider ces
producteurs i limiter les &en-
tuels problémes inhérents a
ces pratigues (difficuleés
fermentaires, dévatons Orga-
noleptigues), cenologues et
insritues technigques propo-
sent des méthodes pour
* gépuriser ® davantage ce oype
de fermentation. Un
programme national de
recherche, Levain Bio, vient
de débuter avec pour objectif
notamment de proposer des
protocoles permettant d’ameé-
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liorer les fermentations indi-
genes (voir encadré). En la
mati¢re, plusieurs possibi-
lirés 5" offrent aux vignerons.
“ Ils peuvent Laisser lewrs cuves
démarrer spontanément ou
réaliser un levain maison, qui
leur servira d faire démarner de
fagom plus franche les fermenta-
tions dans chagque cuwe ",
explique Stéphane Becquet,
cenobogue conseil au Syndicat
des vignerons bio d"Aquitaine,
Et de |"avis de tous, utiliser un
lewain * maison " est la solu-
tion la plus optimale pour
réussir ses fermentations
spontanées, * La fermtation
i démarrage spontanée est le
choix le plus risqué et nécessite
des conditions idéales pour bien
st dérouler: raising sains, eEmpts
de pesticides, avec un bon seuil

de maturité, un pH equilibre et
it modt non carencé en azote.
Lorsque ces conditions ne sont
pas réunies et que le vigneron
souhaite toutefois se posser de
leviires slectionnées, il est alors
préférable de confectionner un
bevain maison ", précise Amaud
Immélé, mnologue consul-
tant pour ["élaboration de vins
bio et de vins sans sulfites.

Le levain maison

pour plus de sécurité

Une solution plébiscitée par
les techniciens, car le pied de
cuve permet généralement de
sécuriser les fermentations
spontanées en limitant d'une
part des délais de larence pour
le démarrage de |a fermenta-
Hon et en gérant en amont le
développement des flores

indigénes, * Mais cela demande
beaucoup de travail, surtout si
le wignenon choisit de réaliser un
pied de cuve pour chagque parcelle
encunde, note Adeline Bauvard,
cenologue conseil au cabinet
NatolifCoe. Et le résultat n'est
pas toujours garanti. "

Il est également possible de
faire un pied de cuve qui sera
entreteny tout au long des
vendanges et servird i ense-
miencer différentes cuvées, Le
principe de mise en EUvre
reste le méme, ainsi que les
recommandations pour 8°as-
surer de la bonne qualité du
“ levain maison ". Pour
réaliser un pied de cuve, le
vigneron vendange quelques
jours avant la date présumeée
de récolte une petite guantité
de raisin de la parcelle. * Le
ratsin est récolté géndralement 8
a 10 jours avant le début des
vendanges. Et le pied de auve doit
représenter 2 i 3 % du velume
a ensemencer *, précise Arnand
Immélé. Les raising sont
ensuite foulés afin que macéne
le jus avec les pellicules.
“ Méme pour les blancs, I'ajout
de S0z m'est pas forofment requis,
mais celui d'acide tartrique, de
3 & 5 gil, est conseillé ®,
conseille Arnaud Immélé,
* Surtout pour les vins a pH
flevds, pour limiter le dévelop-
pement des bactéries . note
Adeline Bauvard. 11 faut




surveiller le départ en fermen-
tation du pied de cuve ainsi
que la température et la
densicé. © Attention a ng pas
dépasser 30 °C ni #tre trop en
dessous de 2% °C, température
idénle pour e démarmage du pied
de cirvre *, ajoute-t-elle.

Bien s'assarer de la qualité
du levain

Une fois le pied de cuve lancé,
il faur s"assurer que la flore
en présence est * gualitative .
* 5i au bout de 2-3 jours aprés
le départ en fermentation, le pied
de cuve n'a pas perdu 20 4
30 points de densite, il est préfé-
rable de ne pas ensemencer la
cuve. [l en est de méme lorsque le
pied de cuve développe de fortes
odeurs d"acétate d'éthule. Pour
plus de sécurité, nous proposons
un suivi analytique & micro-
biologique oux vignerons, pour
observer [ populations

et s"assurer de la présence de
Saccharomyces cerevisiae ™,
indique Adeline Bauvard.
Une autre possibilit? consiste
4 enlever la couche qui se
forme en surface du jus dés
le début de la fermentation,
pour éliminer la flore acétique
présente en surface, note
Amaud Immélé, et ce, durant

deux jours de suite jusqu’a ce
e | fermentation soit active
et ne dégage plus d'acétare
déthyle. “ 56 cette odiir di ‘vermis
d ongle’ persiste malgré fout, le
levain est compromis °, précise-
t-il. Certaines pratiques
permettent d’optimiser le
levain maison et ainsi de sécu-
riser le développement de la
flore spontanée. * Le niveau

" d'azote du moiit peut-#ire ajusté

aver du phosphate d'ammonium
ou tout gutre activateur de
fermentation ", reléve Adeline
Bauward, L'ajour de 1 gl
d'écorces de levures au débure
de la fermentation du levain
aide 3 activer la multiplication
des souches fermentaires,
indigque Arnaud Immélé,
Dhes essais mends durant deux
ans en 2010 et 2011 par 'IFY
Pole Val de Loire-Centre ont
montré quiune optimisation
du pied de cuve permettait de
réduire la durée de prépara-
tion du levain et d'assurer une
meilleure cinétique fermen-
taire di la cuve ensemencée,
Dans ces essais, le pied de
cuve “ optimisé " étair addi-
tionné de 5 gihl de S0z, puis
diazote pour amener le taux
d'azote  assimilable a
220 mgll; une oxygénation

PIED DE CUVE Des protocoles de fabrication

en préparation

UN DES OBJECTIFS DU PROJET CASDAR LEVAIM BID™ conslste & mettre
au point des solutions permettant daméliorer les fermentations
indigenes en propasant des outlls d'accompagnement pour réaliser
des pieds de cuve, ainsi que la diffusion de protocoles et de guides
sur le sujet.  Le but notamment est de proposer des profocoles
aptimisés de préparation de pleds de cuve pour les fermentations
aicoaligues ef malolactigues condwites avec la Nlore ingigéne
explique Alain Poulard, de I'IFV péle Centre Val de Loire. Diffé-
rentes modalités de pieds de cuve seront évaludes afin de tester
Finfluence de différents paramitresn comme la présence ou non
de 50; dans le pied de cuve, ladration, la nutrition azotée. “ Le
tout afin de déterminer quel profocole permet d'oblenir un pled
de cuve frés actif avec beaucoup de biomasse “ préclse Phillppe
Cottereau, de I'IFV de Nimes. Des analyses microblelogigues
permettront sussi de déterminer quelles scuches sont impliquées,
il s'agit bien de micreorganismes indigénes et sl oul, 5ls provien-

nent du chai ou de |a vigne, ®

{1} Powr en savair ples, 5 reporter § Béwsslr Figne, N* 191, page 60.

réguliére et un maintien de la
température 4 28 °C étaient
pratiqués durant toute la
préparation du bevain, Lorsque
tout se passe sans encombre,
Iz bevain peut alors étre incor-
poreé i la cuve. Dans ce cas, il
est conseillé d'ajouter préa-
lablement du jus frais afin
d'acclimater une premiére fois
les populations. Enfin, méme
g'il est difficile de s"assurer
totalement que les popula-
tions de la parcelle sont celles
qui vont se développer dans
le levain maison, les profes-
sionnels conseillent de main-
tenir un excellent niveau d*hy-
gigne, et idéalement, de
réaliser le pied de cuve de
fagon isolée pour éviter des
* contaminations ™ avec des
populations dites de caves.
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