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Résumé: La vinification du Xérès caractérisée par une flore fermentaire très active et une 
faible acidité des moûts, nécessite l'utilisation de techniques préfermentaires correctives. 

Dans une étude, les auteurs ont étudié l'effet de certaines pratiques œnologiques " addition 
d'un pied de cuve, sulfitage et régulation du pH sur les levures indigènes responsables de la fer­
mentation du Xéres. 

Une analyse est réalisée au niveau du laboratoire afin de voir l'effet individuel de chacune 
des souches, puis l'étude est réalisée au niveau industriel. 

Les résultats mettent en évidence l'efficacité de l'usage correct du pied de cuve contenant 
des levures sélectionnées, l'influence relativement faible de la régulation du pH sur la flore blas­
tomicète, et enfin la sélection correcte de la flore par un sulfitage adéquat. 

INTRODUCTION 

Les moûts de la région de Xérès sont caractérisés par le fait qu'ils nécessitent 
l'emploi de pratiques cenologiques pré-fermentaires. 

La variété de raisin utilisée (palomino fino) et une saison relativement chaude pen­
dant la maturation font que les moûts de Xérès présentent une faible acidité (35 - 60 
meq par litre). En septembre, des températures élevées au moment des vendanges, 

favorisent le développement rapide de la flore fermentaire. 

Dans les moûts de Xérès, on a pu isoler différentes espèces de levures apparte­
nant principalement aux genres suivants : Kloeckera, Candida, Pichia, Hansenula, 

Saccharomyces et Saccharomycodes (Tableau 1). 

Parmi ceux-ci, on distingue les espèces du genre Saccharomyces et en particulier 
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces chevalieri, Saccharomyces fermentati et 
Saccharomyces italicus (ZAJARA, 1957), (INIGO et al., 1963), (GARCIA, 1982). 
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