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VINS SANS SO2



Présentation

Le Syndicat des Vignerons Bio d’Aquitaine SVBA
Créé en 1999, il compte aujourd’hui plus de 180 adhérents

Ses missions principales:
-Promotion des vins Bio, auprès des professionnels et du grand public
-Structuration de la filière autour de projets communs
-Représentation et défense des intérêts des vignerons Bio

L’institut Technique de l’Agriculture Biologique ITAB
Créé en 1982, dédié à la coordination nationale de la recherche-expérimentation en 
AB géré par des professionnels. 

Ses missions principales:
-Animation et Expertise
-Co-construction de Projets
-Diffusion et Valorisation
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Contexte



Une proportion non négligeable de vignerons réalise des cuvées sans SO2 puisque l’on atteint 
quasiment 1/3 des vignerons.

Cela est moins développé pour le moment chez les producteurs de Vrac

Sans surprise les cuvées sans SO2 sont réalisées en
majorité sur les vins rouges car cela est
techniquement beaucoup plus facile à réaliser. On
remarque cependant que certains vignerons
réalisent des vins sans SO2 sur toute leur gamme.

On s’aperçoit également sur l’échelle de
droite que les volumes sont encore faible pour ces
cuvées pour le moment

Vins sans SO2





Sur le terrain
-De nombreux producteurs réalisent des cuvées sans So2

-Les vins sans SO2 sont réalisé sur des vins rouge en majorité

-Souvent avec des ensemencements très précoce en LSA/pied 
de cuve ou avec des préparations contenant des non-
saccharomyces 

-Difficulté pour les vins blanc notamment sur les question 
d’oxydation des vins

-Une bonne maitrise des vinification sans SO2 plus de difficulté 
sur la partie élevage

-Une majorité de produits mis en bouteille tôt et a rotation 
rapide

-Des essais et des expérimentations sont pratiquées sur les vins 
blancs



Notions de diversité
génétique



Evolution de la 
population de levures 
pendant la fermentation 
Alcoolique

Evolution communauté 
fongique sur grappe



Recherche : étude de la biodiversité

• Saccharomyces cerevisiae

• Echantillonnage
• Nouvelle Aquitaine
• 26 exploitations 
• > 600 souches 

• Très grande diversité de souches (>10,000)
• Séparation des populations du raisin et du chai
• Peu ou pas spécifiques d’appellations 
• Mais persistance de souches sur plusieurs 

millésimes dans les appellations et les chais 

Souches de 
raisins

Souches 
de 
moûts Souches de 

diverses 
origines

• Analyses 
génétiques



Recherche : étude de la biodiversité

• Oenococcus oeni

Cidres

Nouvelle Aquitaine

Val de Loire

Bourgogne

Languedoc-
Roussillon

• Echantillonnage
• 5 régions
• 74 exploitations
• 235 vins et cidres 
• 3000 bactéries

• Pas de souches spécifiques des régions 
• Ni d’exploitation
• Mais des souches adaptées à des types de vins
• Et des souches persistant dans les exploitations

• Analyses 
génétiques



Recherche : étude de la biodiversité
• Levures non-Saccharomyces

• Echantillonnage
• Selon les espèces
• Mondial, régional, exploitations

• Torulaspora delbrueckii

• Hanseniaspora uvarum

• Metschnikovia pulcherima

• Candida zemplinina …

T. 
delbrueckii

Souches 
de vin

Souches 
technologiques

Souches 
environnementales

Diversité 
génétique 

Propriétés technologiques
• Performances fermentaires inférieures 

à S.cerevisiae FA languissantes et 
incomplètes

• T. delbrueckii : Pas de production 
d’AV, H2S : application intéressante 
pour la production de vins liquoreux

• Potentiel organoleptique +

Regroupement en fonction des activités 
humaines 

Groupe ‘oenologique’ ~ 1900ans 





Quelques résultats d’essais pour 
comprendre l’impact du so2
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à Bordeaux (caractéristiques sensorielles 
et compositionnelles)

Effets sensorielles du SO2

Impact d’itinéraires à faible niveau voire 
zéro sulfites sur la communauté 

microbienne, la composition chimique et 
sensorielle des moûts et des vins

Développement d’outils 
microbiologiques à activité bioprotectrice

comme alternative au SO2

Recherche sur le mode d’action et 
l’efficacité de levures à activité 

bioprotectrice

Evaluation de l’utilisation de phages pour 
le contrôle des bactéries indésirables 

pendant l’élaboration des vins

Paramètres d’étude du projet
« Evaluation de l’impact d’outil de vinification sans SO2 

dont des préparations de type « bio protection » à base de 
levures Sacch- et/ou Non-Saccharomyces dans le but de 

vinifier des vins sans SO2. »

Impact sur l’occupation de l’espace microbiologique (levures + 

bactéries)

Impact sur l’oxydation des moûts et des vins

Impact sur la fermentation alcoolique

Impact aromatique

Bioprotection

Respect/Vin de Bordeaux sans SO2

Recherche/ 
développement

de nouveau 
outils/Analyses

Essais en 
milieu 

contrôlé

Essais 
Terrain
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Différentes Cépages : 
Sauvignon/Sauvignon 

Blanc/Merlots/Cabernet Franc

Modalité 
Sans SO2

Bioprotection
vendange

Modalité 
avec SO2

Bioprotection
Mout

Ensemencement 
précoce en 

saccharomyces

Levurage

Différentes 
souches de non 
saccharomyces

2017

Respect/Vin de bordeaux sans SO2

Bioprotection

Château Du Bourdieu Château Luchey Halde ISVV Château Luchey 
Halde

Château La 
Conseillante

Sauvignon Gris Sauvignon Blanc Merlot Merlot Merlot

Modalités : en duplicat essai en 
barriques

Modalités : en duplicat essai en 
barriques Modalités : en duplicat 

Modalités : en 
duplicat essai en 

barriques

Modalités : en 
duplicata

-ajout Bio Protection Zymaflore 
EGIDE  sur vendange (5g/hL)

-Modalité avec SO2 (5g/hL) Date de récolte normale 
du domaine

maturité + 10 Jours surmaturité - zéro ajout -LSA à 5g/hl sur 
vendange s

-ajout Bio Protection sur 
vendange 5g/hl 

-ajout SO2 (5g/hl) -Modalité sans SO2 - ajout SO2 5g/hl -zéro ajout -zéro ajout 

-Sans SO2
-Modalité Bioprotection Zymaflore 
EGIDE (5g/hL)

-Bioprotection Zymaflore Egide sur 
vendanges (5g/hL) -ajout SO2 5g/hl -ajout SO2 5g/hl

- Bioprotection Zymaflore Egide sur 
vendanges (5g/hL)  + phages (un 

cocktail de 3 phages virulents sera 
ajouté à ~75% de la FA pour 

remédier aux FML sous marc : 
duplicatas ?)

-Bioprotection 
Zymaflore Egide à 

5g/hl sur vendanges

- Bioprotection Lachancea 
thermotolerans  sur vendanges 

(5g/hL)

X5 à 20g/hl X5 à 20g/hl F33 à 20g/hl

15g/hL pour la 
modalité « LSA sur 
vendanges » ; les 
autres modalités 

seront levurées avec 
F33 à 20g/hl

Excellence XR à 15gr/Hl

ajout Bio Protection 2 Excellence nature sur vendanges  (5g/hL) 

- Sans SO2 

-ajout SO2 (5g/hL)

F33 à 20g/hl

Modalité en duplicatat cuve de 30 l

IFV

 ajout Bio Protection 1 Zymaflore EGIDE sur vendanges (5g/hL) 

Merlot

2018
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Première conclusion projets  
bio protection

- Pas de grande différences entre modalité avec de la vendange saine à bonne maturité

- Seul l’utilisation de SO2 limite l’oxydation sur des cépages type sauvignon

- Des effets de la bio protection semblent ressortir sur les bactéries acétiques



Point clefs sur le terrain



Titre de la conférence 19

Sur le terrain
Les points clefs

-Une vendange saine

-La gestion de la température de fermentation

-Des départs rapides et franc en fermentation

Une bonne oxygénation des mouts en fermentation

-Ne pas commencer directement à faire du sans SO2 et des 
levures indigènes

-La maitrise de l’oxygène dissous est un élément clef lors de 
la partie élevage

-Un bon contrôle microbiologique



Discussion sur la gestion de la 
microbiologie





Discussion sur la notion 
d’oxydation et de vieillissement
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1 2 3

- Analyses microbiologiques:
qPCR: quantifications de microorganismes cibles
Description de la biodiversité (Séquençage 16S et 18S: )
Analyses chimiques : glutathion

5 6

- Analyses chimiques : analyses des 
thiols  et des molécules liées à 
l’oxydation 

- Dégustation
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-Niveau plus élevé en GSH modalité sulfitée
-Les teneurs en thiols volatils sont impactées de manière identique en absence de SO2 et en présence de bioprotection
-Pas de différences significatives entre modalités au niveau analyse sensorielle
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