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INTRODUCTION 

La fermentation alcoolique est le plus anciennement connu et le plus 
exploré des processus biochimiques. La fermentation du moût de raisin 
a fait l'objet de nombreux travaux (RIBÉREAU-GAYON et al., 1976). Dans 
le cas des vendanges rouges, les problèmes fermentaires ont constitué, 
au début du siècle, un grave problème technique à l'origine de nombreux 
accidents; ils ont trouvé une solution dans les années 50, par la maîtrise 
des températures et par la diffusion des remontages avec aération. Cepen­
dant, bien des difficultés subsistent encore en vinification en blanc : départs 
en fermentation tardifs, fermentations « languissantes », arrêts de fermen­
tation avant l'épuisement complet du sucre ou avant que ne soit atteint 
l'équilibre sucre sur alcool convenable. 

Pour bien appréhender l'explication de ces phénomènes, il est néces­
saire de considérer la fermentation sous son aspect biologique. La fermen­
tation alcoolique n'est pas seulement un bilan analytique sur lequel figure, 
en équivalence à un poids de sucre dégradé, une somme de produits prin­
cipaux et secondaires. Elle est essentiellement la conséquence de l'ensem­
ble des activités biochimiques par lesquelles la levure assure son édifi­
cation, sa multiplication, son entretien. c'est-à-dire l'ensemble de ses fonc­
tions vitales. Or les contraintes de la vinification, « naturelles » ou techno­
logiques, imposent aux levures des conditions de vie particulières qui 
peuvent devenir défavorables à l'une ou à l'autre de ces fonctions; on 
observe alors des « difficultés de fermentation ». 

D'un autre côté, on a, jusqu'à maintenant, étroitement associé fermen­
tation et croissance des levures; il était implicitement admis que, pour 
une levure déterminée, la quantité de sucre fermentée dépend de la densité 
des populations. " est sans conteste que la multiplication des levures 
constitue le support fondamental de la fermentation, mais nos travaux 
récents ont montré qu'il n'est pas le seul; en vinification, une partie de 
la dégradation du sucre repose sur l'activité de populations non prolifé­
rantes; un ralentissement ou un arrêt de la fermentation peuvent avoir 
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