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INTRODUCTION 

Ce travail a pour objet d'essayer de déterminer l'origine des levures 
qui assurent la fermentation spontanée d'un vin, notamment pour répondre 
à la question de KUNKEE et AMERINE (1970) : " Ouelle part de la flore est 
originaire des raisins et quelle part vient de l'équipement de la cave de 
vinification » ? 

Au cours de l'élaboration d'un vin blanc de Touraine, CUINIER (1980) 
a isolé et identifié des levures des raisins, des moûts et du vin, et des prin­
cipaux points de contamination rencontrés de la vigne au chai de vinifi­
cation (fig. 1). 

Il a ainsi montré que la microflore levurienne évolue au cours de 
l'élaboration du vin. Les levures asporogènes ou à faible pouvoir alcoogène 
dominent sur les raisins et jusqu'au pressurage. Elles sont ensuite rapide­
ment supplantées par des levures sporogènes à pouvoir alcoogène élevé : 
les levures du genre Saccharomyces, et en particulier Saccharomyces 
cerevisiae qui est majoritaire dans le moût en fermentation. 

De plus, cette levure, dominante à partir du pressurage, a été isolée à 
tous les stades de l'élaboration du vin et à tous les points de contamination, 

Le tableau 1 résume les principaux résultats de CUINIER (1980) sur 
la localisation de cette espèce. 

A la suite de ce travail, et ayant mis au point sur des souches de 
laboratoire une technique de différenciation des souches de même espèce 
mais de clones différents, nous avons entrepris d'essayer de différencier 
finement ces souches de S. cerevisiae afin de déterminer si les souches 
présentes dans le moût en fermentation appartiennent au même clone 
que celles présentes au vignoble ou dans le chai de vinification, 
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sont devenues très minoritaires. Nous pouvons nous demander, pourquoi; 
la souche devenue prépondérante était-elle mieux adaptée que les autres 
souches aux conditions de fermentation, composition du milieu ou tempé­
rature de la cave ? Nous avons par ailleurs vérifié que cette souche ne 
semblait pas secréter un facteur" kilier " 

CONCLUSION 

Dans ce cas de vinification d'un vin blanc de Touraine, il semble d'une 
part qu'une souche ait été prépondérante tout au long de la fermentation 
et d'autre part que cette souche provienne des raisins et du matériel de 
récolte plutôt que de la cave. 

Cette étude sur l'origine des levures en vinification et leurs caracté­
ristiques doit donc être poursuivie. Actuellement nous travaillons sur un 
autre essai du même type avec un vin de Montlouis, terroir situé à 
30 km de celui du terroir précédent afin de voir si les hypothèses avancées 
sur les origines des levures dans le cas de j'essai du vin blanc de Touraine 

se vérifient. 

RÉSUMÉ 

Les auteurs comparent par électrophorèse de leurs fractions exocellulaires 
les souches de Saccharomyces cerevisiae isolées au cours d'une vinification, sur 
les raisins, dans le moût et le vin et au niveau des points de contamination. Cette 
technique permet la différenciation fine des souches de levures de même espèce. 

Il apparaît que plusieurs clones de S. cerevisiae sont présents pendant la 
récolte et jusqu'au pressurage tant sur les produits que sur les mains des ven­
dangeurs et le matériel de résolte alors qu'en fermentation un seul clone a été 
isolé. Ce clone a été mis en évidence dès les premières étapes de la vinification 
mais n'a pas été isolé dans le chai. 

SUMMARY 

The authors compare the cultures of Saccharomyces cerevisiae by electro­
phoresis of their endocellular parts. The cultures were isolated during wine­
making, on the products involved from the vine to the wine, and at different 
points of contamination. This technic allows to finely differentiate yeast cultures 
of the same species. 

It appears that several clones of S. cerevlsJae are present from harvest 
until pressing, as much on the products as on the harvesters'hands and the 
harvesting materials, while during fermentation, only one clone was isolated. 
The presence of this clone was found from the first stages of vinification, but 
has not been isolated in the winery. 
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