
•  Diminuer le pH et améliorer l’efficacité du SO2 

•  Eviter le développement de microorganismes indésirables 

•  Agir favorablement sur l’instabilité tartrique 

•  Favoriser la couleur rouge des anthocyanes 

•  Améliorer la volatilité des arômes d’intérêt 

•  Apporter de la vivacité en bouche et favoriser la fraîcheur organoleptique des vins

Intérêt d’utiliser la bio-acidification : 

Produire de l’acide lactique, molécule stable dans le vin 

Augmenter l’acidité totale en générant une acidité douce et intégrée

Alternative naturelle pour éviter les intrants chimiques 

Pratique non soumise à l’étiquetage

Technique peu coûteuse (coût à l’hectolitre plus faible que l’ajout d’acides organiques)

 GÉRER SON ACIDITÉ, POURQUOI ?

L’INTÉRÊT DE LA BIO-ACIDIFICATION PAR LES LEVURES 

ACIDIFICATION NATURELLE DES VINS 
AVEC LACHANCEA THERMOTOLERANS

LIVRET PRATIQUE L’acidité est un paramètre crucial pour assurer la stabilité microbiologique et l'équilibre 
organoleptique des vins. Les changements climatiques observés ces dernières années 

modifient les maturités technologiques et phénoliques des baies de raisin. L’accumulation 
des sucres dans les baies implique une augmentation du degré alcoolique potentiel,  
généralement associée à une baisse de l’acidité totale.

POUR USAGE ŒNOLOGIQUE 

La gestion de l’acidité est maîtrisée au chai par diverses techniques dont les plus anciennes qui consistent en l’ajout d’acides organiques 
(acide tartrique, acide malique et acide lactique). Aujourd’hui, ces pratiques sont de plus en plus remises en question, tant sur le plan 
économique qu'éthique. Ces discussions sont également motivées par les nouvelles règlementations relatives à l'étiquetage des vins qui 
entreront prochainement en vigueur.

Grâce aux progrès de la biologie et à l’amélioration des connaissances sur les microorganismes utilisés en œnologie, des alternatives 
biologiques existent ! Celles-ci permettent aux vignerons d’acidifier naturellement les moûts grâce à la production d’acide lactique par des 
levures non-Saccharomyces spécifiques, de l’espèce Lachancea thermotolerans. 



PORTRAIT DE LA LEVURE ACIDIFIANTE EXCELLENCE® X-FRESH 

L’espèce Lachancea thermotolerans (anciennement nommée Kluyveromyces thermotolerans) est issue de l’écosystème œnologique puisqu’elle 
est naturellement présente sur les baies de raisin. Elle détient un métabolisme rare chez les levures car elle est capable de produire de l’acide 
lactique à partir des sucres fermentescibles du moût. Une fois transportés à l’intérieur de la cellule par des protéines membranaires spécifiques, 
les sucres sont dégradés en pyruvate. L’enzyme lactate déshydrogénase (LDH) que Lachancea thermotolerans possède, catalyse la transformation 
du pyruvate en lactate (forme ionisée de l’acide lactique) (Figure 1). La production d’acide lactique est alors concomitante à celle de l’éthanol 
puisque les voies métaboliques nécessitent le même substrat initial. Les vins produits voient alors leur TAV diminuer légèrement en raison de 
l’utilisation des sucres fermentescibles par Lachancea thermotolerans pour produire de l’acide lactique.

Lachancea thermotolerans peut donc démarrer la fermentation alcoolique mais n’a pas la capacité de l’achever. Son pouvoir fermentaire se situe 
en effet entre 7 et 10,5% vol. d’alcool selon les souches. L’association avec une Saccharomyces cerevisiae est alors indispensable pour garantir 
une fermentation alcoolique complète. 

Production d'acide lactique en phase fermentaire, à 
partir des sucres fermentescibles 

�Augmentation de l’acidité totale

Diminution du pH 

Légère réduction du degré alcoolique
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Utilisée en synergie avec 
Saccharomyces cerevisiae, 
elle redonne équilibre et 
fraîcheur aux vins.
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Figure 1 : Métabolisme de la Lachancea thermotolerans (Hranilovic et al., 2018)



APPLICATIONS ŒNOLOGIQUES DE LA SOUCHE

Il existe deux modes d’ensemencement de la levure Lachancea thermotolerans : la co-inoculation et l’inoculation séquentielle. 
Ces deux techniques ne conduiront pas au même résultat d’acidification. 

Lorsque l’on parle de co-inoculation, il s’agira de l’ajout simultané de Lachancea thermotolerans et de Saccharomyces cerevisiae sur le moût 
après réhydratation de deux levains indépendants. Les deux levures agissent en synergie pour produire de l’acide lactique par Lachancea 
thermotolerans d'une part et de l’éthanol et d’autres métabolites par Saccharomyces cerevisiae d'autre part. L’action conjointe permet une 
expression modérée de la souche de Lachancea thermotolerans et les teneurs en acide lactique produites sont généralement faibles à modérées. 

L’essai présenté en Figure 2 montre l’évolution de l’acide lactique dans les jours qui suivent la co-inoculation d’Excellence® X-FRESH et 
d’Excellence® XR sur un moût de merlot dont les caractéristiques sont présentées dans la légende. L’application d’Excellence® X-FRESH dans 
ces conditions œnologiques a conduit à une diminution du pH de 3,63 à 3,36. 

cinétique de production d'acide lactique 
dans le cas d'une inoculation séquentielle longue (cuve ingrédient)

A l’inverse, l’inoculation séquentielle signifie que l’on ajoute en premier lieu la levure Lachancea thermotolerans dans le moût. Celle-ci 
profitera des éléments nutritionnels de ce dernier pour se développer et produire de l’acide lactique. Après quelques heures ou jours, l’ajout 
de la Saccharomyces cerevisiae permettra de prendre le relai pour terminer la fermentation alcoolique. Cette technique permet de favoriser 
l’expression de la Lachancea thermotolerans dès les premiers instants. L’acidification par cette technique est généralement plus soutenue. 
Les résultats d’acide lactique produit par Excellence® X-FRESH en Figure 3 montre la réponse de la souche dans les conditions de réalisation 
d’une cuve ingrédient. L’inoculation séquentielle de 4 jours dans un moût de merlot de 2022 non sulfité à 25°C (caractéristiques du moût 
ci-dessous) a permis une production suffisante d’acide lactique pour ajuster, a posteriori, des lots de vins manquant d’acidité.

Caractéristiques du moût :
Merlot, Bordeaux 2022
TAVP : 14,3 % vol. - AT : 2,66 g/L (H2SO4)
pH : 3,63 - sulfitage à 3 g/hL

cinétique de production d'acide lactique dans le cas d'une co-inoculation

Jours après inoculation d'Excellence® X-FRESH
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Figure 2 : 
Evolution de l'acide lactique dans les 5 premiers 
jours après inoculation de l'Excellence® X-FRESH 
(20 g/hL) en co-inoculation avec Excellence® XR 
(20 g/hL) à 23°C.

Jours après inoculation d'Excellence® X-FRESH

Co
nc

en
tr

at
io

n 
en

 a
ci

de
 la

ct
iq

ue
 (g

/L
)Caractéristiques du moût :

Merlot, Bordeaux 2022
TAVP : 13,3 % vol. - AT : 1,92 g/L (H2SO4)
pH : 3,97 - Absence de SO2

Figure 3 : 
Cinétique de production de l'acide lactique lors 
de l'utilisation d'Excellence® X-FRESH pour une 
cuve ingrédient (séquentielle longue, T° élevée, 
moût non sulfité). 



ASSOCIER L’OBJECTIF TECHNIQUE À L’UTILISATION EN CAVE

Au sein de l’espèce Lachancea thermotolerans, il existe une large diversité génétique et phénotypique conduisant à un potentiel d’acidification 
différent entre les souches. Sélectionnée parmi le groupe des plus acidifiantes, Excellence® X-FRESH est capable de produire rapidement de 
l’acide lactique jusqu’à des teneurs élevées en fonction des conditions œnologiques. Son utilisation nécessite une maîtrise technique adéquate. 

Les nombreux essais de vinification et études R&D menés ces dernières années, nous ont permis d'identifier les facteurs technologiques 
impliqués dans la production d'acide lactique en cours de vinification. Ces derniers, une fois maîtrisés, permettent un pilotage plus fin de la 
souche Excellence® X-FRESH et d'orienter la production d'acide lactique vers la concentration souhaitée.

Ce livret pratique présente 2 itinéraires d’acidification avec Excellence® X-FRESH pour les vins blancs/rosés et pour les vins rouges. 

ACIDIFICATION NATURELLE DES VINS ROUGES 

Concernant la matrice vin rouge, deux applications d’Excellence® X-FRESH peuvent être adoptées afin d’obtenir une acidification faible à modérée 
(jusqu’à environ 5 g/L d’acide lactique) ou une acidification forte (au-delà de 5 g/L d’acide lactique produit). 

En fonction de l’acidification souhaitée, la démarche à suivre pour l’application d’Excellence® X-FRESH est la suivante : 

Choisir le moment pour ajouter la S. cerevisiae (co-inoculation ou inoculation séquentielle plus ou moins longue)

En fonction du moment d’ajout de la S. cerevisiae    Définir la dose d’Excellence® X-FRESH à employer 

Adapter la température de FA pour une vinification en rouge (température déjà consignée lors de l’inoculation)

Dans le cadre d’une acidification faible, le moment d’ajout de la S. cerevisiae 
doit être proche de celui d'Excellence® X-FRESH afin de pouvoir modérer 
l’activité de cette dernière.

PRODUCTION ACIDE LACTIQUE

Moment d'ajout de la S. cerevisiae
co-inoculation                                                      inoculation séquentielle 

                                                                        (<8h)      

Dose d'Excellence® X-FRESH
de 5 g/hL                                                      à 20 g/hL

Température

de 20°C                                                      à 24°C

1 g/L 5 g/L 

À SAVOIR

Plus le temps avant l’ajout de la S. cerevisiae sera court (séquentielle courte voire co-
fermentation), plus la production d’acide lactique sera modérée. En fonction du moment 
d’ajout de la S. cerevisiae envisagé, la dose et la température pourront être modulées en 
fonction de l’objectif d’acidification. 

L.A SOLUTIONS : OBJECTIF ACIDIFICATION FAIBLE

Dans le cadre d’une forte acidification, le moment d’ajout de la S. cerevisiae 
peut être plus tardif afin de laisser l’Excellence® X-FRESH travailler.

PRODUCTION ACIDE LACTIQUE

5 g/L 20 g/L 

Moment d'ajout de la S. cerevisiae

(>24h)      

Dose d'Excellence® X-FRESH
de 10 g/hL                                                      à 20 g/hL

Température

de 20°C                                                      à 24°C

L.A SOLUTIONS : OBJECTIF ACIDIFICATION FORTE

inoculation séquentielle 
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L’utilisation de l’Excellence® X-FRESH mérite précautions et vigilance. Certains paramètres non-contrôlés en cave peuvent 
faire varier les résultats et provoquer une acidification plus importante que souhaitée. 
Par sécurité, il est donc obligatoire de conserver un volume de vin pour assembler en cas d’acidification trop prononcée. 
Veuillez contacter votre œnologue ou nous contacter en cas de besoin.

CONCLUSION

LAMOTHE-ABIET     Avenue Ferdinand de Lesseps 33610, CANEJAN - BORDEAUX, FRANCE Tél : +33 (0)5 57 77 92 92       www.lamothe-abiet.com

Acidification naturelle des vins blancs et rosés 

Concernant la matrice vin blancs ou rosés, deux applications d’Excellence® X-FRESH peuvent être adoptées afin d’obtenir une acidification faible 
à modérée (jusqu’à environ 5 g/L d’acide lactique) ou une acidification forte (au-delà de 5 g/L d’acide lactique produit). 

Quelque peu différente des vins rouges mais toujours en fonction de l’acidification souhaitée, la démarche à suivre pour l’application 
d’Excellence® X-FRESH est la suivante : 

Adapter son sulfitage 

En fonction du SO2 dans le moût      Définir la dose d’Excellence® X-FRESH à employer

Choisir le moment pour ajouter la S. cerevisiae (co-inoculation ou inoculation séquentielle plus ou moins longue)

Adapter la température de FA pour une vinification en blanc ou rosé (température déjà consignée lors de l’inoculation)

À SAVOIR

La levure Excellence® X-FRESH est sensible au SO2. En fonction de la dose de SO2 ajoutée dans le moût, la dose 
d’Excellence® X-FRESH et le moment d’ajout de la S. cerevisiae pourront être modulés. Il est important d’être vigilant 
à la faible présence voire absence de SO2 dans le moût car cela entraîne une production élevée d’acide lactique. En 
revanche, au-delà de 4 g/hL de SO2, la production d’acide lactique est faible voire absente.  

En fonction de la dose de SO2 présente dans le moût (sulfitage recommandé 
pour une acidification faible à modérée), la dose d’Excellence® X-FRESH est 
modulable pour répondre aux objectifs d’acidification.

PRODUCTION ACIDE LACTIQUE

Moment d'ajout de la S. cerevisiae
co-inoculation                                                      inoculation séquentielle 

                                                                        (<8h)      

Dose d'Excellence® X-FRESH
de 5 g/hL                                                      à 20 g/hL

Température

de 16°C                                                      à 20°C

1 g/L 5 g/L 

L.A SOLUTIONS : OBJECTIF ACIDIFICATION FAIBLE L.A SOLUTIONS : OBJECTIF ACIDIFICATION FORTE

Dans le cadre d’une acidification élevée, la dose de SO2 peut-être plus faible, 
la dose d’Excellence® X-FRESH plus élevée et le temps avant l’ajout de la 
S. cerevisiae plus long. 

inoculation séquentielle 

Sulfitage : 
SO2 minimum de 3 g/hL

Sulfitage : 
Faibles doses de SO2 possibles

PRODUCTION ACIDE LACTIQUE

20 g/L 5 g/L 

Moment d'ajout de la S. cerevisiae

(>24h)      

Dose d'Excellence® X-FRESH
de 5 g/hL                                                      à 20 g/hL

Température

de 16°C                                                      à 20°C


