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Résumé: L'addition de lies fraîches ou de parois de levures à une solution modèle renfermant de l'éthanethiol et 
du méthanethiol conduit à la disparition complète de ces deux composés. Nous montrons que la fixation de ces 
thiols volatils du vin par les levures met en jeu la fonnation de ponts disulfures avec la cystéine constitutive des 
mannoprotéines localisées dans la couche externe de la paroi de levure. 

Abstract : Yeast lees isolated from wine or a culture medium arter fermentation have the particular property of 
being able to adsorb certain volatile thiols contained in a hydroalcoholic wine-like solution. Yeast cell-walls are 
also able to adsorb the same thiols when prepared by mechanical disruption of whole cellls in the presence of a 
reducing agent such as dithiothréitol (DTT} Thiols adsorbed in this manner may be re-released from the cell-walls 
by the addition ofDTT in the medium. On the other hand, yeast cell-walls prepared under the same conditions lose 
their adsorption capacity following hydrolysis with a beta-glucanase preparation able to release mannoproteins. 
These results indicate that volatile thiols combine with the yeast cell-walls by means of disulphide bonds with the 
cystein contained in mannoproteins. 
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INTRODUCTION 

L'élevage sur lies des vins blancs secs est un pro­
cédé traditionnel dont les avantages œnologiques sont 
aujourd'hui mieux connus. Les lies atténuent l'impact 
olfactif et gustatif du bois (CHATONNET et al., 1992) ; 
les composés qu'elles cèdent au vin améliorent leur sta­
bilité vis-à-vis des casses tartrique et protéique 
(LEDOUX et al., 1992; DUBOURDIEU et MOINE, 
1995 ; MOINE-LEDOUX, 1996). De plus, en présence 
de lies, certains arômes du vin sont mieux protégés 
contre l'oxydation, notamment pendant l'élevage en 
fûts neufs. Le principal risque associé à ce type d'éle­
vage, particulièrement s'il est effectué en cuve de grande 
capacité, est le développement de défauts olfactifs de 
réduction, imputable à la formation de composés sou­
frés au contact des lies. Nous avons déjà montré 
(LAVIGNE, 1995) que les vins blancs peuvent toute­
fois bénéficier d'un élevage sur biomasse totale en cuve 
en utilisant un procédé simple. Il consiste à soutirer 
le vin après son sulfitage et à conserver les lies sépa-
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rément dans des barriques. Lorsqu'elles sont réincor­
porées au vin après un mois, on observe une diminu­
tion significative de sa teneur en méthanethiol et 
éthanethiol. Tout se passe comme si, dans certaines 
conditions, les lies étaient capables d'éliminer des thiols 
volatils du vin. 

Notre travail se propose de vérifier en milieu modèle 
puis d'interpréter, cette remarquable propriété des lies 
de levures. 

MATÉRIELS ET MÉTHODES 

I--PROTOCOLEEXPÉRIMENTAL 

La capacité des lies ou des parois de levures à adsor­
ber certains thiols volatils est étudiée dans un milieu 
modèle (tampon tartrate, THK) de composition proche 
de celle du vin: éthanol, 12 p. cent v/v; acide tartrique, 
5 g/I ; pH ajusté à 3,5 par de la potasse. 
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