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INTRODUCTION 

Le bon achèvement de la fermentation alcoolique, et concrètement la 

consommation totale des sucres des moûts, pose chaque année un problème 
dans la zone de l'Appellation d'Origine Montilla-Moriles située dans le 
Sud de l'Espagne. La variété de raisin "Pedro Ximénez", cultivée d'une façon 
majoritaire dans la zone, produit un fruit très riche en sucres réducteurs, 
entre 250 et 300 g par litre. Ceci s'ajoutant à la température moyenne 
élevée dans la région pendant le mois de septembre, fait que les fer­
mentations se développent dans des conditions particulières, différentes 
de celles d'autres zones vitivinicoles. 

De même que beaucoup d'autres processus microbiologiques, la fer­
mentation du moût est intimement liée au cycle de croissance des levu­
res. Pour qu'une fermentation se développe dans des conditions optimales, 
il est nécessaire que la plus grande partie du sucre soit consommée durant 
la phase de multiplication logarithmique et stationnaire de la culture 
(LAFON-LAFOURCAOE et RIBÉREAU-GAYON, 1976). Ceci est facile à 
atteindre quand la concentration en sucre ne dépasse pas 200 g par litre; 
cependant, pour des concentrations supérieures, il est nécessaire d'acti­
ver le métabolisme de fermentation des levures et de prolonger autant que 
possible leur phase de croissance logarithmique et stationnaire. 

O'après LAFON-LAFOURCAOE et RIBÉREAU-GAYON (1979), le retard 
de la croissance lors des premiers jours et l'arrêt postérieur de la fermen­
tation sont dus à une altération du métabolisme des cellules non prolifé­
rantes, avec une chute progressive de leur taux de viabilité. Parmi les fac­
teurs qui contribuent à ce phénomène on pourrait mentionner : la tempé­
rature excessive, l'épuisement de substances indispensables pour la 
levure, l'accumulation de métabolites toxiques, l'altération de la struc­
ture cellulaire et, de même, la concentration initiale du sucre dans le 
moût. Quand celle-ci est élevée, selon GRAY (1945) et RIBÉREAU-GAYON 
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sont les températures entre 20° et 25°C qui sont les plus adéquates pour 
mener à bon terme la fermentation des moûts de la variété "Pedro Ximénez" 
dans les conditions étudiées. 

Manuscrit reçu le 6 juin 1986; accepté pour publication le 20 juin 1986. 

RESUME 

Des moûts, obtenus à partir de raisins « Pedro Ximenez" présentant des états 
de maturité différents, sont fermentés à différentes températures. Les données 
analytiques et les dénombrements de levures montrent que les températures 
comprises entre 20°C et 25°C sont les plus adaptées pour l'élaboration, à partir 
de ce cépage, de vins riches en alcool. 

SUMMARY 
Musts, obtained from "Pedro Ximenez" grapes, at different maturity levels, 

are fermented at various temperatures. Analytical data and yeast counting show 
that temperatures between 20 and 25°C are the best for the elaboration of wines 
with a high alcoholic content trom this variety of grape. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Von der Traubensorte PEDRO XIMENEZ werden zu verschiedenen Reifestadien 
Moste gewonnen und bei unterschiedlichen Temperaturen durchgegoren. Die Ana­
Iysen und die Auszahlungen der Hefe zeigen, dass zur Bereitung alboholreicher 
Weine aus dieser Traubensorte, die Temperaturen zwischen 20-25°C die Geeigne­
testen sind. 

RESUMEN 
Mostos, elaborados con uvas "Pedro Ximenez" que presentar diferentes 

estados de madurez, son fermentados a diferentes temperaturas. Los datos 
analfticos y las enumeraciones de levaduras muestran que las temperaturas 
entre 200 y 25° C son las mejores para obtener vinos ricns en alcohol a partir 
de este variedad de cepa. 

RIASSUNTO 

Mosti ottenuti con uva « Pedro Xi menez " che presentano stati di maturità dif­
ferenti, sono fermentati a diversi temperature. 1 dati analitici ed i computi dei 
lieviti mostrano che le temperature comprese tra 20° e 25°C sono le più adatte per 
Pelaborazione di vini ricchi in a!cool, con l'uso di questo vitigno. 
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