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INTRODUCTION 

Dans un article récent (POLO et al., 1984) il a élé montré que les moûts de divers 
cépages fermentés par la même espèce de levure donnent des vins que l'on peut dis­
tinguer sur la base de leur composition en métabolites de la fermentation. Toutefois, 
parmi les nombreux facteurs qui influencent les caractéristiques et la qualité d'un vin, 
la souche de levure, agent de la fermentation, constitue en outre un facteur d'impor­
tance capitale, compte tenu de la variabilité métabolique à l'intérieur de l'espèce Sac­
charomyces cerevisiae (STRYDOM, 1985; SOUFLEROS et BERTRAND, 1979; MAU­
GENET, 1980; HOUTMAN et DU PLESSIS, 1986). L'importance de l'influence exer­
cée sur la composition d'un vin est, toutefois, également conditionnée par le cépage 
d'origine. Dans le cas de cépages aromatiques, la levure doit être faible productrice de 
composants secondaires et donner peu de caractères. Inversement, les moOts prove­
nant de cépages neutres peuvent, avantageusement, être enrichis par les arômes de 
fermentation produits par les levures (MAUGENET, 1980; LAFON-LAFOURCADE, 
1984). Toutefois, cette distinction d'ordre général doit tenir compte de cas particulier 
liés principalement à deux types de concepts, celui du terroir et celui de la typicité du 
vin. " n'est pas facile de définir le rôle que la levure exerce sur la préservation de ces 
caractères si ambigus et si difficilement quantifiables. Dans ce travail préliminaire pré­
senté ici, on a cherché à préciser, d'une part dans quelle mesure les différences méta­
boliques individuelles à l'intérieur d'une même espèce de levure peuvent avoir une 
incidence sur la composition des vins, d'autre part, dans quelle mesure les différences 
attribuables à la souche sont à leur tour conditionnées par la composition du moût. 
Ceci a été réalisé sur des moûts de raisins de cépages différents, mélangés en propor­
tions diverses mais toujours suivant les traditions et les disciplines de production en 
usage; on peut considérer la zone d'origine, près du lac d~ Garde comme une «unité 
naturelle» (DU BOS, 1983) à la fois d'un point de vue vitivinicole et en ce qui concerne 
les aspects pédoclimatiques (PARONETIO, 1985). Sur les vins issus de ces moûts on 
a cherché à savoir si les différences attribuables aux souches peuvent être plus impor­
tantes que celles attribuables aux cépages ou plutôt, comme ici, aux mélanges des 
cépages. 
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RÉSUMÉ 

Les auteurs ont regroupé 128 vins, issus de 8 moûts fermentés par 16 souches de Saccha­
romyces cerevisiae, en fonction de la souche et du moût, selon six métabolites de la fermenta­
tion. Ils ont mis en évidence que si les différences dues au moût prédominent sur celles dues à la 
souche, certaines souches sont toutefois capables d'avoir un effet sur la composition du vin 
supérieur à celui dérivant de la nature du moût. 

SUMMARY 

128 wines obtained from 8 musts, fermented with 16 strains of Saccharomyces cerevisiae, 
were clustered according to the concentration of six fermentation metabolites. It was found that 
generally the differences due to the must are greater than those due to the yeast strain. However, 
some yeast strains have a greater effect on the wine composition than that determined by the 
nature of the must. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Einhundertachtundzwanzig aus verschiedenen Moste gewonen Weisorten, mit 16 Saccha­
romyces cerevisiae Stamme gegart, wurde je nach Konzentration von sechs Garungsmetaboli­
ten gruppiert. Es ist erwiesen worden, dass die Moste grossere Unterschiede ais die Heles­
tamme bedingten, aber einige Hefstamme haben eine starkere Auswirkung auf der Weinzusam­
mensetzung. 

RESUMEN 

Los autores han reagrupado 128 vinos proveniendo de ocho mostos fermentados por 16 
cepas de levaduras (Saccharomyces cerevisiae) en foncti6n de la cepa de levadura y dei tipo de 
mosto, segun seis productos dei metabolismo de la fermentation. Han puesto en evidencia que 
si las diferencias proceniendo dei mosto son müs importantes que las diferencias debidas a la 
cepas, algunas cepas son sin embargo capazes de haber un effecto sobre la composici6n dei 
vino, superior al que proviene dei tipo de mosto. 

RIASSUNTO 

Si sono raggruppati 128 vini, ottenuti da 8 mosto e fermentati con 16 ceppo di Saccharomy­
ces cerevisiae, in funzionz dei ceppo en in funzione dei mosto sulla base della concentrazione di 
sei metaboliti di fermentazione. Tale elaborazione ha evidenziato che, se le differenze derivanti 
dal mosto predominano su quelle dovute al ceppo, certi ceppo sono capaci di avere un effetto, 

sulla composizione dei vino, superiore a quello derivante dalla natura dei mosto. 
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