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Biolaffort, la filiale de Recherche & Développement du Groupe

Laffort®

La mission de Biolaffort est de fournir
des solutions innovantes et pratiques,
a la fois microbiologiques et chimiques,
pour permettre aux professionnels de
I'enologie de continuer a produire des
vins de qualité, équilibrés et fideles a leur
terroir. La philosophie de la filiale est de
privilégier une eenologie préventive plutot
(ue curative.

La recherche au service du vin

Crééen1895,legroupe Laffort®s’imposecomme
un acteur mondial de référence grace a son
expertise dans les solutions et services destinés
au vin et aux boissons fermentées (cidre, biere).
Ses activités s’étendent de la conception a la
commercialisation de produits cenologiques et
de solutions pour la vigne. Le groupe s’appuie
sur un réseau de laboratoires d’analyse, de
services de tirages pour vins effervescents
et d’unités d’extraction de produits naturels
a des fins technologiques, cosmétiques ou
aromatiques. Présent dans I’ensemble des
régions viticoles du monde, Laffort® consacre
plus de 3% de son chiffre d’affaires a la
Recherche et au Développement.

L’entité Biolaffort a officiellement été créée en
2005, bien que ses activités de R&D aient débuté
dans les années 1990, au sein de la structure
SARCO (Société d’Analyse et d’Application de
Recherche en Conseil GEnologique). A cette
époque, SARCO regroupait un laboratoire
d’analyse cenologique et un service de R&D. La
croissance paralléle de ces deux pdles a conduit
a leur scission, donnant naissance a Biolaffort
comme filiale indépendante et autonome,
entierement dédiée a la R&D.

Des orientations de recherche clés pour
’avenir de 'cenologie

La mission de Biolaffort est de fournir des
solutions innovantes pour répondre aux
défis contemporains des vinificateurs, en
développant des outils qui respectent le terroir
et la typicité des cépages.

Le principal défi auquel la filiere viticole est
confrontée est celui du changement climatique.
Celui-ci entraine plusieurs conséquences
tangibles, telles qu’une hausse de la teneur en
sucre des raisins, provoquant une augmentation
du degré d’alcool des vins — a contre-courant
de la demande sociétale croissante pour
des vins plus légers -, une baisse de I'acidité
compromettant I’équilibre et la fraicheur des

vins, ainsi qu’une maturité technologique
insuffisante des polyphénols en cas de récoltes
précoces, pouvant générer des vins plus amers,
plus astringents et a la couleur moins stable.

Face a ces enjeux, la filiale R&D concentre ses
recherches vers le développement de solutions
concretes, structurées autour de deux axes
principaux.

— Microbiologie et approches génétiques
avancées

Le premier axe de recherche concerne la
sélection de nouvelles souches de levures
cenologiques. Grace a des techniques d’analyse
génétique et de sélection a haut débit,
Biolaffort identifie des régions spécifiques de
’ADN (Quantitative Trait Loci — QTL), associées
a des traits phénotypiques mesurables, pour
sélectionner des levures aux performances
optimisées. La filiale met également en ceuvre
des croisements intraspécifiques afin de
combiner des caractéristiques originales et
conférer des propriétés uniques aux nouvelles
souches.

L’un des principaux objectifs de Biolaffort est
le développement de souches capables, a la
fois de diminuer le rendement alcool-sucre, et
d’augmenter lacidité par production d’acide
malique. Ce que I’équipe a réussi a faire en
produisant la levure cenologique ZYMAFLORE®
KLIMA, fruit de 'identification de QTL pertinents
et de croisements ciblés, réussissant au sein
d’une méme souche ces deux caractéristiques
recherchées.

— Chimie

Biolaffort met au point des solutions destinées
a atténuer les effets des récoltes précoces et a
renforcer la qualité des vins. Pour corriger les
déséquilibres liés a une maturité incomplete,
la filiale développe des agents de collage
innovants. En remplacement des produits
d’origine animale comme le blanc d’ceuf ou la
gélatine porcine, elle propose des alternatives
d’origine végétale ou a base de dérivés de
levure, permettant d’affiner les vins, d’adoucir
leur profil gustatif et d’améliorer leur stabilité
colloidale. Par ailleurs, certains dérivés de
levure font I'objet d’études pour leur capacité
a apporter des sensations sucrantes ou
adoucissantes - sans ajout de sucre -, modulant
ainsi subtilement la perception en bouche.

Une équipe R&D ancrée dans la collaboration
scientifique internationale

L’équipe R&D de Biolaffort est répartie
entre les deux péles « microbiologie » et
« chimie ». Elle regroupe 25 personnes au
total, dont 15 collaborateurs permanents
basés principalement sur le site de Floirac,
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prés de Bordeaux, et 10 scientifiques
non-permanents (doctorant-e-s, post-doctorant-e-s,
ingénieur-e-s sous contrat) intégrés au sein des
institutions académiques partenaires.

La filiale a tissé un réseau de partenariats
académiques solide et pérenne. Ses principaux
collaborateurs sont "lUMR Enologie de I'Institut
des Sciences de la Vigne et du Vin (ISWV),
’'Université de Montpellier et ['Université
d’Avellino en Italie. Ce réseau s’enrichit de
coopérations internationales dont I’'Université
d’Adélaide (Australie), UC Davis (Etats-Unis),
I'Université de Stellenbosh (Afrique du Sud)
ainsi qu’avec des instituts en Slovénie et en
Gréce, dont I’'Université de West Attica.

Cette politique de collaboration se matérialise
par la mise en place de laboratoires communs,
notamment P'Institut de Chimie, Biologie des
Membranes et Nano-Objets (CBMN), ainsi qu’un
second laboratoire en cours de finalisation avec
"UMR Enologie de I'ISVV.

De I'innovation a la validation en cave pilote

Le processus de R&D de Biolaffort suit un
parcours structuré et rigoureux. Aprés les
phases de recherche fondamentale, menées en
collaboration avec les partenaires académiques,
et de développement eninterne, les innovations
les plus prometteuses passent par une étape de
validation essentielle réalisée au sein du Centre
de Vinification Expérimentale (WEC - Wine
Experimental Center).

Implanté en région bordelaise, ce centre
est une véritable cave pilote, équipée de
quarante cuves de deux hectolitres. Il permet
de réaliser des essais de vinification a échelle
semi-industrielle, fidéles aux conditions de
production réelles. Chaque année, I’équipe de
Biolaffort y vinifie des vins blancs et des vins
rouges afin de tester ses nouveaux produits ou
procédés développés. Le WEC représente ainsi
la phase finale de validation, garantissant la
fiabilité et la pertinence des innovations.

Les résultats obtenus sont ensuite transmis aux

services techniques des différentes sociétés
commerciales du Groupe LAFFORT® pour
préparer la mise sur le marché. En paralléle,
des essais complémentaires sont menés chez
les clients partenaires dans le but de valider
les solutions dans diverses conditions réelles,
tenant compte des variables propres de la
matiére premiére (terroir, millésime, cépage,
pratiques culturales).

IA et robotisation : vers une nouvelle ére de
vinification

Biolaffort s’attache a intégrer la robotisation
et lintelligence artificielle au cceur de ses
activités de R&D, pour ouvrir de nouvelles
perspectives en matiere d’innovation viticole.
La filiale s’est dotée en effet d’'un robot
collaboratif de vinification afin de réaliser des
essais de vinification en conditions de plus
en plus maitrisée et constitue actuellement
d’importantes bases de données a partir
d’analyses de voltampérométrie, menées
en collaboration avec le CBMN. Cette
approche permet de générer les profils
électrochimiques des vins, comparables a des
« empreintes digitales » qui traduisent leur état
d’oxydoréduction.

L’ambition pour Biolaffort est d’exploiter I'lA
afin d’interpréter ces profils et de prédire
des paramétres clés, comme la capacité
de vieillissement d’un vin ou sa fragilité a
'oxydation, dans la continuité des travaux de
Stéphanie Marchand al’ISVV sur la clusterisation
des vins par intelligence artificielle.

Pour en savoir plus :

Biolaffort

Responsable R&D - P6le « Microbiologie » :
Joana COULON

joana.coulon@laffort.com
https://laffort.com/recherche-innovation/
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