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INTRODUCTION 

Au cours de l'étude de la microflore levurienne de la région viticole 
de Naoussa (Grèce du Nord) (SOUFLEROS, 1978; SOUFLEROS et al., 1979), 
nous avons constaté que le principal cépage de cette région, le Xynoma­
vron, présente à maturité une teneur en acide malique faible alors que 
celle de l'acide tartrique est élevée; les moûts ont des valeurs de pH 
relativement basses. Par ailleurs, la cuverie en ciment ou en métal de 
capacité importante, l'absence de moyens de réfriqération entraînent 
des températures de fermentation élevées. Nous savons que ces divers 
facteurs exercent une influence importante sur le métabolisme des levu­
res (RIBËREAU-GAYON et al., 1975). En conséquence, nous avons étudié 
l'incidence de l'action conjuguée de ia température de fermentation et de 
l'acidité du milieu sur les teneurs en subst;:mces vol;ltiles formées au 
cours de la fermentation. Les analvses ont été effectuées par chromato­
graphie en phase gazeuse (SOUFLEROS et BERTRAND, 1979). 

Les souches de levures les plus fréauentes. sélectionnées p;:Jrmi celles 
isolées dans la réqion de Naoussa rSOUFLEROS et al .. 1979), ont été 
étudiées au laboratoire dans des conditions de température et d'acidité 
variables, qui s'approchent de celles de la technologie actuelle de cette 
région vinicole. 

MATERIELS ET METHODES 

1°) Conditions de fermentation_ 

Le milieu de fermentation constitué par un moût de raiSin blanc, 
stérilisé à froid par filtration sur membrane, a été aseptiquement enrichi 
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