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(0 Mieux les connaitre pour mieux les prévenir LA SCIENCE DU VIN

Public :
(Enologues, viticulteurs, chefs de cave, maitres de chais, sommeliers, courtiers.

Durée :
1 journée
Objectifs de la formation

e Apprendre a reconnaitre les principaux défauts des vins en dégustant des vins contaminés et connaitre leur
origine (matiére premiere raisin, fermentations, élevage, conservation...)
e Seformer sur les moyens a disposition pour les prévenir ou les éliminer

Méthodologie :

e Dégustation a I'aveugle de vins contaminés

e Discussion sur les perceptions

e Présentation pour chaque défaut des molécules responsables (origine, traitement, prévention ou gestion
d’impact)

e Approfondissements (tests triangulaires, tests d’appariement, seuils de perception...) ???

Contenu de la formation / Programme :

e Défauts apportés par le raisin :
0 Hexanal, Hexanol, Méthoxypyrazines (arémes herbeux ou herbacés liés a la maturité)
0 Géosmine, MIB, IPMP (go(ts terreux), Octénol, octénone (odeurs de champignon), O-crésol (odeurs
phéniquées, iodées) (contamination microbienne des raisins)
e Déviations d’origine préfermentaire ou fermentaire
0 Acétate d'éthyle, Acide acétique (comparaison des 2), Acétaldéhyde
0 H,S, Ethanethiol, Méthionol (composés soufrés)
0 Diacétyle, Lactate d'éthyle (composés liés a |'activité bactérienne)
e Défauts survenant pendant I'élevage et la conservation :
0 4-éthyl-phénol, 4-éthyl-gaiacol, 4-éthyl-catéchol, Acide isovalérique (prolifération de Brettanomyces)
0 Acétyl-tétrahydro-pyridine (odeur de souris liée a Brettanomyces et Lactobacilles)
0 Benzaldéhyde, Styréne (influence des contenants)
e Défauts apparaissant pendant le vieillissement :
0 2-aminocétophénone (ATA), TDN (Hydrocarbure) (influence de la composition de la matiére premiére)
0 Ethoxy-hexa-diene (géranium) (dégradation de I'acide sorbique)
0 TCA, TeCA (godt de bouchon et de moisi)

Outils pédagogiques :

Dégustation de vins contaminés et présentation technique et scientifique centrée sur les aspects pratiques pour les
participants.
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Public :

(Enologues, viticulteurs, chefs de cave, maitres de chais, sommeliers, courtiers.
Durée :

1 journée

Objectifs de la formation

Approfondir la connaissance des défauts actuels les plus problématiques et fréquents et déterminer son seuil de
perception sur 12 défauts majeurs.

Méthodologie :

e Dégustation a I'aveugle des molécules sur bandelettes puis dans des vins contaminés artificiellement.

e Discussion sur les perceptions

e Actualisation des connaissances pour chaque défaut (origine, traitement, prévention ou gestion d’impact)

e Détermination des seuils de perception sur 12 molécules, par tests de reconnaissance pour 3 concentrations par
molécule.

Contenu de la formation / Programme :

e Contaminants fongiques des raisins : géosmine, IPMP, IBMP, MIB, 1-octen-3ol/1-octen-3-one, o-crésol.

e Produits fermentaires de type lacté : diacétyle, lactate d’éthyle, 2-3 butanediol, acétoine, 2,3 pentanedione.

* Les déviations phénolées : Ethyl-4-phénol, éthyl-4-catéchol, éthyl - 4- guaiacol, acide isovalérique.

e L’oxydation et la réduction : éthanal, sotolon, AAP, phénylacétaldéhyde / méthionol, H2S, sulfure de diméthyl,
éthanethiol, méthional, benzeneméthanethiol.

Outils pédagogiques :

Molécules sur bandelettes et dans les vins. Présentation technique et scientifique basée sur la transmission
d’informations pratiques pour les participants (video-projection + remise d’un document papier). Fiches de
dégustation incluant tableau synthétique de détermination de son seuil de perception.
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Public :

(Enologues, techniciens, viticulteurs, maitres de chais.
Durée :

% journée

Objectifs de la formation

Meilleure connaissance des déviations phénolées, des Brettanomyces, des facteurs d’impacts, des points critiques a
maitriser pour prévenir leur apparition, des techniques d’élimination.

Apprentissage de la reconnaissance a la dégustation des vins phénolés.
Méthodologie :
lere partie : présentation des données théoriques et pratiques.
8me partie sensorielle : molécules sur bandelettes, vins artificiellement contaminés, vins naturellement contaminés.
Contenu de la formation / Programme :
Partie théorique et pratique (3h):

- Impacts sensoriels

- Mécanisme d’apparition et germes responsables

- Facteurs influents sur le développement des Brettanomyces : nutriments, facteurs physico-chimiques,
techniques cenologiques particuliéres

- Techniques d’analyse des phénols volatils et des Brettanomyces (du raisin a la bouteille)
- Techniques de prévention de I'apparition des Brettanomyces et des phénols volatils

Techniques d’élimination (techniques physiques et chimiques, anciennes et récentes)

Partie sensorielle (1h) : olfaction sur bandelettes des molécules produites, dégustation des molécules sur vins
(différentes teneurs et ratios), reconnaissance de vins contaminés.

Outils pédagogiques :
Vidéo-projection de la présentation et remise d’un document papier

Partie dégustation réalisée dans une salle de dégustation. Molécules sur bandelettes, vins artificiellement et
naturellement contaminés.
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e Brettanomyces et vins

phénolés (niveau 2)

Public :

(Enologues, viticulteurs, chefs de cave, maitres de chais
Durée :

% journée

Objectifs de la formation

Actualiser ses connaissances sur les déviations phénolées, connaitre les aspects pratiques de la prévention du risque
Brettanomyces.

Travailler a la reconnaissance de ces défauts a la dégustation.
Méthodologie :

Mettre en relation les connaissances actuelles mondiales sur le sujet (origine, détection, prévention, élimination...),
la reconnaissance sensorielle par la dégustation et la gestion pratique du risque Brettanomyces par la discussion de
cas pratiques.

Contenu de la formation / Programme :

e ACTUALISATION DES CONNAISSANCES (1h15)
0 Rappel sur les mécanismes d’apparition et les germes responsables
0 Impacts aromatiques : appréciation des consommateurs (expériences australiennes) et variabilité de
I'impact
0 Facteurs influents en fonction des étapes critiques de développement (raisins, FA, FML, élevage, pré-mise) :
conditions climatiques, niveaux de résistance au SO2, nutriments...
0 Techniques de contrdles récentes : cytométrie de flux, PCR quantitative, contrdle de la stérilité des fits...
0 Elimination des Brettanomyces ou des phénols volatils (technologies et résultats récents)
*  ANALYSE SENSORIELLE (2h)
0 Reconnaissance des molécules pures (sur bandelettes et sur vins contaminés artificiellement) : 4-
éthylphénol, 4éthylgaiacol, 4-éthylcatéchol, acide isovalérique
0 Impact des molécules produites par Brettanomyces en fonction de leurs teneurs et leurs ratios
0 Niveaux de perception sur vins artificiellement ou naturellement contaminés (avec effet de la matrice vin)
0 Exercices de détection de vins phénolés et différenciation par rapport a d’autres défauts (réduction,
terreux,....)
*  PRESENTATION ET DISCUSSION SUR DES CAS PRATIQUES (45 mn)
Détection, interprétation, actions, précautions pour trois cas : Raisins et en cours de fermentation, élevage, pré-
mise.

Outils pédagogiques :

Présentation par vidéo-projection et remise d’un document papier, vins contaminés naturellement ou
artificiellement, molécules sur bandelettes. Travail en salle de dégustation.
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LA SCIENCE DU VIN
Public :
Enologues, personnel de laboratoires d’analyses cenologiques.
Durée :
1 journée
Objectifs de la formation :

Connaissance théorique et pratique de tous les types d’analyses microbiologiques pouvant étre réalisées sur les
modts et les vins.

Méthodologie :

Description et mise en pratique des méthodes courantes et innovantes d’analyses microbiologiques des mo(ts et
des vins.

Contenu de la formation / Programme :

e PRESENTATION (1h30):

0 les microorganismes des mo(ts et des vins : descriptions, impacts qualitatifs

0 les différentes méthodes d’analyses microbiologiques : microscopie (classique et en épifluorescence
dont fish-DNA), cytométrie de flux, culture sur milieux standards et spécifiques, biologie moléculaire
(PCR, ECP,..), impédance-métrie. Présentation pratique avec données sur efficacité, colt, limites...

0 I"approche méthodologique d’une analyse d’un moQt ou vin en fermentation, et de I'identification d’un
dépdt en bouteille

«  PARTIE PRATIQUE (5h30):

0 réalisation d’identification de germes d’intéréts : levures de tous genres dont Brettanomyces, bactéries
génériques, bactéries acétiques, bactéries lactiques dont Pediococcus, par les techniques de :
microscopie standard, épifluorescence, culture sur milieux spécifiques (avec comparaison des matériels
et milieux du marché)

0 sur des cas pratiques de : mo(ts, mo(ts en fermentation, macération sous marc, vin en fermentation
malolactique, vin en élevage, vin avant mise en bouteille

0 cas pratiques d’identification de dép6ts ou de voiles en bouteilles

0 chaque éléve se verra confier 10 études de vin a réaliser lui-méme avec I'aide du formateur

e CONCLUSIONS (1h)

0 questions-réponses

0 interprétation des résultats d’analyses, et relation avec le conseil cenologique

0 comment démarrer, améliorer ou certifier un laboratoire de microbiologie

Outils pédagogiques :

Salle de travaux pratiques de microbiologie avec vidéoprojecteur, document reprenant les présentations,
microscope avec épifluorescence, visualisation sur écran, 1 microscope classique de bonne qualité pour 2 éléves,
poste complet de microbiologie (filtration, milieux, boites, pipettes,....), possibilité de démonstration de matériel de
pointe (cytometre de flux), cultures des principaux micro-organismes des modts et des vins, CD-Rom (avec photos)
consulté sur place.



¢ ;
2@ A
5" Microbiologie pratique appliquée *
& gie pratique appliquée }
E
¢° aux défauts des vins O ENCE DU vIn

Public :

(Enologues, personnel de laboratoire d’analyses, chefs de cave, maitres de chais
Durée :

1 journée

Objectifs de la formation

Apprendre pour les principales déviations d’origine microbiennes des vins, a reconnaitre a la dégustation les
molécules formées, en déduire les analyses microbiologiques qui peuvent étre mises en place au laboratoire pour
confirmer le diagnostic, les réaliser, les interpréter et donner le conseil cenologique adapté.

Méthodologie :
Pour chaque défaut,

e Dégustation de vins contaminés artificiellement ou naturellement

e Comment aborder les contréles (quelles analyses, quand, comment ?)
e Réalisation des analyses

e Interprétation

e Les conseils cenologiques qui en découlent

Contenu de la formation / Programme :

e Phénols volatils (déviations liées a Brettanomyces)

e Déviations lactiques : piglre lactique, maladie de la graisse, go(t de souris, maladie de 'amertume
e Go(ts d’acétate (liés a Schizosaccharomyces ou a Kloeckera)

e Réductions ou oxydations d’origine microbiologique

e Analyses de troubles et dép6ts en bouteille

e Germes de contamination des raisins (golts moisis terreux, ochratoxine)

Outils pédagogiques :

Dégustation de vins contaminés (reconnaissance), équipements de laboratoires pour analyses microbiologiques
classiques (dénombrement sur bofites, microscope...), démonstration de techniques innovantes (cytométrie de
flux,..), études de cas pratiques et discussions sur les méthodes de prévention et/ou d’élimination

Intervenants pour les 2 cours de microbiologie :

Christophe Gerland et Xavier Arioli, Intelli’'oeno
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R Stabilité des vins blancs

e LA SCIENCE DU VIN
Public :
(Enologues, viticulteurs, chefs de cave, maitres de chais

Durée :
1 journée
Objectifs de la formation

Actualiser ses connaissances sur la stabilité (tartrique, protéique, microbiologique...) et la stabilisation des vins
blancs en général, notamment sur les nouvelles techniques a disposition du vinificateur en terme d’analyses de
stabilité ou de stabilisation (mannoprotéines, électrodialyse, DMDC,...)

Méthodologie :

. Identification des instabilités rencontrées dans les vins blancs (origine et mécanismes d’apparition, photos,
échantillons de vins, ...)

e Actualisation des connaissances sur les procédés et techniques cenologiques de stabilisation des vins blancs et
de controle de la stabilité

Contenu de la formation / Programme :

e Actualisation des connaissances :
0 La stabilité protéique : mécanismes, facteurs viticoles et oenologiques d’influence, les tests de stabilité,
évolution des techniques de stabilisation (expériences internationales sur 'utilisation du chaud et froid,...)
0 La stabilité tartrique : mécanismes, les tests de contréle, les techniques de stabilisation (mannoprotéines,
électrodialyse, CMC, froid)
0 Les autres troubles et dépots d’origine physicochimique (casses ferrique, cuivreuse, oxydasique, pinking,..)
0 Les troubles et dépdts d’origine microbiologique (bactéries, levures, moisissures) : principalement les
techniques de contréle (PCR, cytométrie, ...) et les techniques de stabilisation (DMDC, filtration
tangentielle, champs pulsés,..)
e Les éléments du diagnostic
oDémarche générale du diagnostic
oldentification des troubles et dépots d’origine physico-chimique
oldentification des troubles et dépots d’origine microbiologique
e Quelques cas pratiques de diagnostic avec |'utilisation du microscope

Outils pédagogiques :

Vidéo-projection de la présentation, fourniture d’un CD-Rom de la présentation compléte avec de nombreuses
photos, microscope et matériel pour I'observation, vins avec différents types de dépots.
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LA SCIENCE DU VIN

Public :

Personnels de cave, équipes marketing ou techniciens qualité, sommeliers
Durée :

1 journée

Objectifs de la formation

Actualiser ses connaissances sur |'élaboration des vins effervescents, et construire ou adapter son procédé
d'élaboration au type de vin souhaité, avec tous les éléments importants pour éviter les pieges et défauts et bien
maitriser la qualité.

Méthodologie :
Présentation des différents effervescents du monde et leur technique d’élaboration.
Présentation détaillée du procédé d’élaboration de la vendange au dosage et a la dégustation.

Contenu de la formation / Programme :

. Les différents types de vins effervescents (45 mn) - Méthode traditionnelle - Cuve close - Méthode ancestrale.
- Méthode " transfert " - Méthode russe — Gazéification. Présentation imagée et détaillée de chaque méthode.

. Les vins effervescents dans le monde (20 mn) - Régions productrices, volumes produits, cépages utilisés,
traditions

. Le procédé d'élaboration en détail

0 De la vendange au tirage : Elaboration du " vin de base " ( 2h30) LE BON NIVEAU DE
MATURITE LA VENDANGE (matériel, controles) LE PRESSURAGE (la spécificité du pressurage champenois, les
programmes, les matériels) LE FRACTIONNEMENT DES MOUTS, LA CLARIFICATION DES MOUTS, LA
FERMENTATION ALCOOLIQUE LA FERMENTATION MALOLACTIQUE LES ASSEMBLAGES (ce qu'apportent les
différents cépages, la stratégie des pré-assemblages et assemblages, comment donner un style reproductible)
LA CLARIFICATION ET LA STABILISATION DES VINS (stratégie, produits et matériels anciens, produits et
matériels nouveaux)
0 Du tirage au dégorgement (2h) LA PREPARATION DU VIN AU TIRAGE, LA PREPARATION DES
LEVURES LA PRISE DE MOUSSE, LE VIEILLISSEMENT, LE REMUAGE, LE DEGORGEMENT / LA LIQUEUR
D'EXPEDITION

. L'analyse sensorielle des vins effervescents (1h30) - La préparation et le service - L'aspect visuel - L'aspect
olfactif - L'aspect gustatif - Dégustation pratique de 3 vins de base et 5 vins effervescents : Champagne,
Crémant, Asti ou Clairette, méthode ancestrale, cuve close.

Outils pédagogiques :

Video-projection de la présetation, présentation powerpoint avec de nombreuses photos, CD-Rom de la
présentation, salle de dégustation, 8 vins a déguster.

Intervenants :

Christophe Gerland, Intelli’'oeno
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alcooliques LA SCIENCE DU VIN

Public :

(Enologues, viticulteurs, chefs de cave, maitres de chais, techniciens.

Durée :

% journée

Objectifs de la formation

Actualisation des connaissances sur les éléments nécessaires a une bonne cinétique de la fermentation alcoolique et

sur I'impact qualitatif de la fermentation alcoolique. Aspects pratiques sur la gestion de la place en cuverie et la

gestion des frigories.

Méthodologie :

Actualisation des connaissances puis travail sur un logiciel de simulation des fermentations.

Contenu de la formation / Programme :

Les éléments nutritifs nécessaires a la levure et leur impact sur la cinétique fermentaire (30 min) :

Sucres (importance de I'acclimatation en forte concentration), azote, vitamines (point sur les vitamines
autorisées, et celles utilisées en Californie, Australie, Afrique du Sud), oxygene, lipides, autres...
Aroémes, polysaccharides,... produits par la levure : actualisation sur I’état de I’art (30 min) :

Nouvelles connaissances sur les ardmes des cépages, impact des levures sur les ardmes variétaux, les nouvelles
levures sur le marché (non Saccharomyces, breeding,..), impact de la nutrition et de la température sur ces
parametres

Impact pratique de quelques critéres importants sur la cinétique fermentaire (45 min) :
Température, profils de température, azote, autres facteurs

Calculs des besoins énergétiques lors de la fermentation alcoolique (30 min) :

Modeles théoriques, applications pratiques actuelles, comment dimensionner son groupe de froid (approches
externes selon expérience INRA et contacts avec différents fabricants)

Gestion de la place en cuverie et de la demande énergétique (frigories) : quelques exemples pratiques avec
I'utilisation du logiciel SOFA® (45 min) :

Cas d’une cuverie de vins blancs et d’une cuverie de vins rouges

Outils pédagogiques :

Présentation (par vidéo-projection) issues de nombreux résultats de travaux de recherche, simulations réalisées avec
le simulateur de fermentations alcooliques SOFA®, développé par I'INRA Montpellier, fourniture d’'un Cdrom de la
présentation.

Intervenants :

Christophe Gerland, Intelli’'oeno
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LA SCIENCE DU VIN

Public :

Viticulteurs et négoces ambitieux, cenologues conseils.
Durée :

1 journée

Objectifs de la formation

- Actualiser ses connaissances sur les techniques de pointe de la maturation des raisins a la vente
- Appréhender les pratiques dans les pays du nouveau monde et les maisons européennes en réussite pour adapter
certains points —clés a la situation locale

Méthodologie :

Pour chaque théme abordé (voir programme ci-dessous), un point théorique rapide précédera une présentation de
cas pratiques d’utilisation, avec les petites recettes a connaitre, les pieges a éviter.

Une dégustation par théeme de vins d’essais ou de vins a process particuliers constituera le point central.

Seront évoqués ensuite les développements futurs.

Les aspects de colt et retour sur investissement ne seront pas négligés.

Contenu de la formation / Programme :

e Les avancées dans les étapes clés de I'élaboration d’un vin rouge de haute qualité :
- outils modernes de détermination de la maturité et de la date de vendange
- techniques d’extraction : flash-détente, cryo-extraction, thermo-extraction, macérations, enzymes,..
- outils biologiques de vinification (levures, bactéries, adjuvants)
- gestion des équilibres notamment par la micro-oxygénation, maitrise de I'oxygéne
- stabilisations tartriques (techniques soustractives comme I’électrodialyse, techniques additives nouvelles)
- clarifications (collages, MFT)
- désalcoolisation
- bouchage
e Les risques majeurs : comment les éviter ?
e Défauts issus des raisins et des contaminants microbiens : point sur ces themes et les process permettant de les
éviter, sur des vins rouges a fort potentiel mais a risques (pH haut, forte maturité, sucres résiduels,..).

Outils pédagogiques :

e Présentation de haut niveau scientifique, issus de nombreux contacts dans tous les centres techniques du monde,
mais aussi dans les principales grandes caves internationales (Australie, Californie, Argentine, Chili, Afrique du Sud,
Espagne, Italie, Portugal, France).

* Développements de cas pratiques avec nombreuses photos

e Dégustation de pres de 40 vins, issus d’essais en grandeur réelle ou illustrant I’'aboutissement d’un process
optimisé

e Présentation a I'aide d’un diaporama et remise d’un livret a chacun des participants.

Intervenants :

Christophe Gerland, Intelli’Oeno



INTERVENANTS DANS LES FORMATIONS INTELLFOENO

Lorsque l'intervenant n’est pas précisé, il pourra s’agir soit de Xavier Arioli, cenologue et biologiste, soit de
Christophe Gerland, cenologue et ingénieur en microbiologie.

Chacun des 2 intervenants posséde plus de 15 ans d’expérience dans le domaine, avec des expertises particulieres
en microbiologie et analyse sensorielle. Nous délivrons la plupart de ces formations a travers le monde (France,
Italie, Espagne , Portugal, Argentine, Chili,..) depuis 4 ans et possédons de nombreuses références dans des grandes
maisons de vins et comités interprofessionnels.

Expériences Christophe Gerland : INRA (1990), CIVC (1991-1992), Martin Vialatte Station Oenotechnique de
Champagne (1993-2003), Intelli’'oeno depuis 2003.

Expériences Xavier Arioli : Inter rhéne( 1990-2001), Ferco (2002-2003), Intelli’oeno depuis 2003.



