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Renforcer les outils de phénotypage de fermentescibilité des nouveaux 
clones et variétés de vigne 

LCT

En œnologie, plusieurs facteurs 
influencent la qualité de la 
fermentation alcoolique et la 
qualité finale du vin fini : la 
composition physico-chimique 
du moût, les souches de levures, 
les interventions au cours de la 
fermentation alcoolique et la 
maitrise de la température de 
fermentation.

Ce projet vise à optimiser, par la maitrise et le pilotage de 
la température, le phénotypage d’un plus grand nombre 
de variétés, levures et leurs associations dès le stade 
laboratoire sans attendre le stade cave expérimentale.
Cette démarche permet de compléter le prototype initial 
afin de proposer pour la première fois une offre de 
caractérisation du couple variétés / levures / températures 
optimales de fermentation qui ouvre des opportunités de 
recherche et de développement encore inexplorées.
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