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INTRODUCTION 

Les exigences de plus en plus grandes de la législation nécessitent 
la réduction des doses d'antiseptiques, en particulier d'anhydride sulfu­
reux, utilisées au cours de la conservation du vin. La mise en œuvre des 
procédés thermiques pour la destruction des microorganismes constitue 
un moyen élégant de stabilisation biologique des vins doux connu depuis 
les travaux de PASTEUR qui remontent à plus d'un siècle. Cependant la 
pasteurisation ne s'est pas imposée en œnologie, si ce n'est sous la forme 
de la « mise en bouteilles à chaud ". En effet, la destruction des levures 
par la chaleur ne pose pas de problème particulier; mais le vin stérile 
ainsi obtenu est rapidement contaminé par le matériel et les récipients, à 
moins que des dispositions contraignantes ne soient mises en œuvre. 
Par comparaison, ii est bien évident que l'emploi des additifs chimiques 
constitue une solution de relative facilité, puisque le vin ainsi traité ne 
permet pas le développement des microorganismes, même après conta­
mination ultérieure. 

Aujourd'hui la conjugaison, d'une part des nécessités hygiéniques et 
législatives, d'autre part du développement d'équipements de chai permet­
tant de manipuler le vin dans des conditions quasi-stériles, permet d'envi­
sager la généralisation de l'emploi du chauffage pour la stabilisation biolo­
gique des vins doux. 

" importe alors d'effectuer une véritable étude théorique de la ther­
morésistance des levures dans le vin, analogue à celles qui ont été faites 
dans le cas de la brasserie et d'autres industries alimentaires. Une telle 
étude est nécessaire pour définir, donc prévoir, les conditions de tempé­
rature et de temps de chauffage permettant d'obtenir la stérilisation du 
vin. Un chauffage plus important n'a alors aucune efficacité biologique 
supplémentaire; il peut compromettre inutilement la qualité du vin et 
entraine un gaspillage d'énergie. 

Nous décrivons dans ce travail les résultats d'une telle étude. Après 
avoir rappelé les lois de la destruction thermique des microorganismes, 

- 131 -




































































