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Résumé: Les composés soufrés lourds produits par la levure au cours de la fermentation alcoo­
lique et responsables de certains défauts olfactifs de réduction, sont fortement influencés par l'origine du 
raisin et les paramètres de la vinification. Pour un moût donné, les conditions de débourbage (turbidité 
du moût débourbé et dose de S02 utilisée au débourbage) exercent une influence déterminante sur la 
teneur des vins en méthionol dont l'impact organoleptique est prépondérant par rapport à celui des autres 
composés soufrés identifiés. En regard de l'influence du débourbage, le rôle de la souche de levure appa­
raÎt moindre. 

INTRODUCTION 

Les composés soufrés volatils sont responsables des défauts olfactifs de réduction dans 

les vins. Les molécules inteNenant dans ces phénomènes peuvent apparaître à différents 
stades: vinification, élevage, conseNation en bouteille. 

Les substances les plus étudiées jusqu'ici dans les vins sont les composés soufrés vola­

tils légers (température d'ébullition < 90°C). Plusieurs auteurs, (RANKINE, 1963; 

ESCHENBRUCH, 1974; MARAIS, 1979; FEUILLAT et BUREAU, 1979; BARILLERE et 

a/., 1989; LE FUR et a/., 1991) ont montré que certains paramètres de la vinification peuvent 

influencer la formation de ces substances en quantité variable dans les moûts au cours de 

la fermentation alcoolique. Certains de ces composés peuvent également provenir de la 

dégradation chimique de résidus de pesticides soufrés (MAUJEAN, 1990; RAUHUT,1990). 

Enfin, les travaux de MAUJEAN, (1978); MAUJEAN et SEGUIN (1983), ont clairement mon­
tré l'origine photochimique de certains défauts olfactifs de réduction (goûts de lumière). 

En revanche, on ne dispose que de résultats partiels sur la formation dans les vins des 

composés soufrés lourds (température d'ébullition> 90°C). En effet, si leur présence a été 
signalée dans certaines boissons fermentées (WAINWRIGHT, 1972; SCHREIER, 1979; 

RAPP et a/., 1985), les facteurs susceptibles d'influencer leur formation dans les vins n'ont 

pas été étudiés. 
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