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INTRODUCTION 

L'origine des levures qui assurent la fermentation spontanée des jus 
de raisin n'est pas parfaitement connue. 

RIBËREAU-GAYON et PEYNAUD (1960) ont abordé ce problème. Ils 
rapportent les travaux de PASTEUR, qui a montré que les levures se trou­
vent, non pas à l'intérieur des baies de raisins, mais sur leur pellicule, où 
elles apparaissent au moment de la maturation. Une étude conduite à l'aide 
d'un microscope électronique à balayage a précisé depuis, la localisation 
des levures sur les baies (BELIN et HENRY, 1972). Ces auteurs résument 
également les résultats de SERGENT et ROUGEBIEF. Ils estiment que la 
dissémination des levures est assurée par les insectes et non par les 
poussières. Ils pensent que le sol constitue l'habitat d'hiver des levures. 
Des travaux conduits par DOMERCQ (1956) à Bordeaux et par GALZY (1958) 
à Montpellier, montrent que la population levurienne est faible sur les 
raisins: 103 à 105 cellules par millilitre de moût et que leur développe­
ment commence au cours du transport du raisin au chai; la croissance 
est accélérée si les raisins sont foulés dans les comportes. Mais la multi­
plication est surtout importante au cours du travail au chai au moment 
du foulage en particulier. 

Cependant ces travaux ne répondent pas à la question : « quelle 
part de la flore est originaire des raisins et quelle part vient de l'équipe­
ment de la cave de vinification? » que posent KUNKEE et AMERINE (1970). 

C~ travail a pour objet d'essayer d'élucider ce problème dans le but 
de mieux maîtriser les fermentations. De la réponse découlent des 
conséquences pratiques très importantes au niveau : de l'incidence des 
effets des pesticides employés au vignoble sur les levures - de la spéci­
ficité des levures des terroirs viticoles - de l'hygiène des caves et de 
la pratique du levurage. 

Au cours de l'élaboration d'un vin blanc en 1977, les levures sont 
isolées du raisin et du vin ainsi que des principaux pOints de contami-
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En particulier, dans le cas de cette étude, la représentation de Tr. pullulans 
et de M. pulcherrima est importante, la présence de Sacch. bayanus, non 
seulement à la fin de la fermentation alcoolique mais également au cours 
des phases préfermentaires, doit être remarquée. Un tel fait a déjà été 
observé dans le Vignoble de Loire-Atlantique (CUINIER et BRELET, 1979). 

D'un point de vue pratique, les résultats obtenus montrent qu'il existe 
une microflore levurienne, susceptible d'altérer ,les moûts et les vins, 
composée des genres .suivants : Hansenula sp., Pichia sp., Candida sp. 
Cette microflore colonise en particulier le chai et le matériel de récolte. 
Pour en limiter la croissance de ces levures, il convient d'appliquer une 
hygiène stricte, trop souvent négligée. 

CONCLUSION 

Dans ce cas, toutes les espèces responsables de la fermentation du 
moût ont été isolées au vignoble. Mais la levure principale de la fermen­
tation Sacch. cerevisiae est également présente dans le chai. 

La microflore du vignoble se développe au cours des vendanges, sur 
les raisins, au contact des mains des vendangeurs et du matériel de 
récolte. Au cours du pressurage elle colonise progressivement le moût 
pour en assurer la fermentation. Mais la microflore du chai peut conta­
miner le moût et participer à la fermentation. 

Il convient de poursuivre la différenciation des souches à un niveau 
plus fin que celui de l'espèce pour montrer si les souches du moût en 
fermentation appartiennent à des clones isolés dans le chai ou au vignoble. 

Manuscrit reçu le 7 mai 1!380. 

RÉSUMÉ 

L'auteur isole et identifie les levures, d'une part au niveau du produit (rai­
sin, moût, vin) et d'autm part aux principaux points de contamination (vigne, 
chai). II montre que la -Fe'rmentation alcoolique est principalement assurée par 
Sacch. cerev;s;ae et d'autres Saccharomyces sp. toutes isolées au vignoble et 
certaines dans le chai. 

SUMMARY 

The author isolates Elnd identifies yeast varieties from the grape and its 
products (must, wine) as weil as from the major contamination areas (vine, 
winery). It is shown thElt alcoholic fermentation is for the most part carried 
out by Sacch. cerev;s;ae and other Saccharomyces s.p., ail were isolated at the 
vineyard and a few within the winery. 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Der verfasser isoliert und identifiziert die Hefen, einerseits am stand des 
produkts (Traube, Most odEtr Wein) und anderseits, in den Hauptansteckungspunkten 
(Weinlager, Weingarten). 
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