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In tro duc tion
Les le vures de l’es pèce Sac cha ro myces ce re vi siae ont long temps été
consi dé rées comme les seules le vures res pon sables du pro ces sus de
fer men ta tion al coo lique. On sait au jourd’hui que dif fé rentes es pèces
de le vures Sac cha ro myces et non-Sac cha ro myces (NS) sont pré sentes
dans les moûts de rai sin et qu’un cer tain nombre d’entre elles par ti‐ 
cipe à la fer men ta tion al coo lique. Bien qu’il soit au jourd’hui lar ge ment
admis que les prin ci pales sources de le vures dans le moût de rai sin
sont les baies de rai sin et le ma té riel de vi ni fi ca tion 1,

1

la part apportée par

chacune de ces deux sources est encore mal définie. De plus, d’autres sources potentielles

comme l’air, les insectes ou le vinificateur lui-même ont été pour le moment peu ou pas

étudiées.

Les baies de rai sin hé bergent une vaste com mu nau té de le vures. Les
genres les plus cou ram ment iden ti fiés sur les baies ma tures tels que
Can di da, Han se nia spo ra, Met sch ni ko wia et Pi chia 2 3 4 sont ma jo ri tai ‐

2
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re ment ceux les plus cou ram ment iden ti fiés dans les moûts de rai sin :
Can di da, Han se nia spo ra, Met sch ni ko wia et Pi chia et, oc ca sion nel le‐ 
ment, Bret ta no myces, Is sat chen kia, Kluy ve ro myces, Rho do to ru la, Schi‐ 
zo sac cha ro myces, To ru la spo ra et Zy go sac cha ro myces 5 6 7 8.

Dans le cas de la le vure Sac cha ro myces (S.) ce re vi siae, beau coup d’au‐ 
teurs se sont in ter ro gés sur l’ori gine des souches S. ce re vi siae pré‐ 
sentes au cours de la fer men ta tion étant donné que cette es pèce est
re la ti ve ment peu iso lée sur le rai sin 9. Les dif fé rentes études réa li sées
confirment que les le vures de l’es pèce S. ce re vi siae pré sentes au
cours de la fer men ta tion al coo lique peuvent pro ve nir du rai sin mais
que la ma jo ri té d’entre elles pro vient d’une autre source 10 11.

3

Le ma té riel de vi ni fi ca tion pré sent dans la cu ve rie est re con nu
comme étant éga le ment une source di recte pour les le vures re trou‐ 
vées en moûts. En effet, de nom breuses le vures ont été iso lées sur le
ma té riel de cu ve rie avant et pen dant la pé riode des fer men ta tions.
Les prin ci paux genres iso lés sur le ma té riel ou les sur faces de la cu‐ 
ve rie sont Au reo ba si dium, Can di da, Cryp to coc cus, De ba ryo myces,
Han se nia spo ra, Han se nu la, Met sch ni ko wia, Pi chia, Rho do to ru la, Sac‐ 
cha ro myces et To ru la spo ra 12 13 14 15. De plus, bien que les po pu la tions
changent au cours de l’année, des le vures et no tam ment l’es pèce S.
ce re vi siae peuvent

4

tou jours être iso lées dans la cu ve rie (ma té riel de vi ni fi ca tion, sols,
murs…) en de hors des pé riodes de fer men ta tion 16

5
17 18.

Le ma té riel ne se rait donc pas juste un vec teur d’échanges de le vures
entre les rai sins pro ve nant de dif fé rentes par celles et le moût de rai‐ 
sin, mais semble consti tuer un vé ri table ré ser voir de le vures per met‐ 
tant la consti tu tion d’une flore de cu ve rie 19 20.

6

En de hors de ces études por tant toutes sur S. ce re vi siae, au cune
étude n’a dé mon tré les trans ferts de le vures non-Sac cha ro myces (NS)
du ma té riel de cu ve rie vers les moûts de rai sin. Le fait qu’une par tie
des le vures NS pré sentes dans les moûts pro viennent du ma té riel de
cu ve rie reste donc une simple hy po thèse.

7

Les ré sul tats qui sont pré sen tés dans cet ar ticle ont été ob te nus par
C. Gran ge teau 21 au cours de sa thèse de Doc to rat, thèse sous notre
res pon sa bi li té. Entre autres ob jec tifs, il s’agis sait d’es ti mer quelle est
la part des le vures pré sentes dans le moût de rai sin et pen dant la fer‐

8
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men ta tion al coo lique qui pro viennent di rec te ment de la baie de rai‐ 
sin. La dis cri mi na tion au ni veau de la souche, né ces saire pour iden ti‐ 
fier l’ori gine des mi croor ga nismes, a été réa li sée pour l’es pèce S. ce‐ 
re vi siae mais aussi pour les es pèces Star mel la riaba cil la ris (sy no nyme
Can di dazem pli ni na), Han se nia spo ra (H.) guillier mon dii et H.uva rum.
Ces trois es pèces non-Sac cha ro myces sont sou vent ma jo ri taires lors
des pre miers jours de la FA 22 et peuvent donc in fluer for te ment sur
les pro prié tés or ga no lep tiques des vins pro duits 23 24 25. Concernant les

levures NS, pour lesquelles peu de techniques fiables permettant de discriminer un grand

nombre d’échantillons sont disponibles, la spectroscopie infrarouge à transformée de Fourier

(IR-TF) a été choisie. Cette technique, déjà utilisée dans d’autres environnements pour

discriminer différents microorganismes au niveau du genre et de l’espèce, a été réalisée en

collaboration avec D. Gerhards et C. von Wallbrunn de l’Université de Geisenheim en

Allemagne afin de permettre le suivi et la détermination de l’origine des levures isolées dans

les moûts et au cours de la FA pour un grand nombre d’isolats.

Ori gine des le vures S. ce re vi siae
Les rai sins uti li sés dans cette étude ont été ré col tés (mil lé simes 2012
et 2013) dans une par celle de Char don nay plan tée en 1986, ap par te‐ 
nant au lycée vi ti cole de Macon- Davayé si tuée à Da vayé en Saône- et-
Loire (46°18'32.2"N, 4°44'17.9"E, 258 m d’al ti tude).

9

Une par tie de ces rai sins ont été vi ni fiés en cuve (Cu ve rie du Bu reau
in ter pro fes sion nel des Vins de Bour gogne, BIVB), l’autre par tie pré le‐ 
vée asep ti que ment a été vi ni fiée au la bo ra toire (IUVV, Dijon). Pour les
fer men ta tions réa li sées en condi tions sté riles, nous avons isolé peu
de le vures de l’es pèce S. ce re vi siae (Fig. 1), et seule ment 3 souches dif‐ 
fé rentes ont été dis cri mi nées.

10
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Fi gure 1 : nombre d’iso lat par souche (in di vi du) iden ti fiés comme ap par te nant à

l’es pèce Sac cha ro myces ce re vi siae au cours de fer men ta tions al coo liques réa li- 

sées en cu ve rie ou en condi tions sté riles de la bo ra toire

Ce ré sul tat confirme la pré sence mi no ri taire de l’es pèce voire son ab‐ 
sence sur les baies de rai sin 26 27

11
28. En revanche, un plus grand nombre de

souches ont été isolées puis identifiés en conditions de vinification cuverie. Il semble ainsi

probable que des souches de levures de cette espèce s’implantent dans le moût de raisin au

cours de la fermentation alcoolique et que ces souches proviennent de l’environnement de la

cuverie comme déjà démontré 29.

Parmi les 3 souches iden ti fiées en condi tions de la bo ra toire, la
souche 39 est très ma jo ri taire (54 iso lats sur 93 iso lats au total). Cette
souche est éga le ment re trou vée au cours de la fer men ta tion dans la
cu ve rie. Ce ré sul tat per met de confir mer qu’une faible pro por tion de
souches de le vures S. ce re vi siae pré sentes au cours de la fer men ta‐ 
tion pro vient de la baie de rai sin.

12

Ori gine des souches de le vures
non-Sac cha ro myces
Nous avons réa li sé un suivi de dif fé rents in di vi dus iso lés sur baies,
dans le moût de rai sin au cours de la fer men ta tion en 2012 et 2013 et

13
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dans l’en vi ron ne ment de la cu ve rie (sol, air, ma té riel vi naire) pour l’es‐ 
pèce non-Sac cha ro myces, Han se nia spo rauva rum.

En 2012, une très grande di ver si té est ob ser vée pour l’es pèce H. uva‐ 
rum pré sente sur les rai sins (Fig. 2). Sept souches sont com munes aux
deux en vi ron ne ments  : vi gnoble et moûts, confir mant qu’une par tie
des le vures non-Sac cha ro myces pré sentes en moût pro viennent ef‐ 
fec ti ve ment du vi gnoble. Ce pen dant la ma jo ri té des souches (en vi ron
les 2/3) pro viennent vrai sem bla ble ment de l’en vi ron ne ment cu ve rie
et s’im plantent dans le moût lors des étapes pré- fermentaires ou au
cours de la fer men ta tion.

14

En 2013, des souches de H. uva rum (6 sur le sol, 4 sur le ma té riel et 1
dans l’air) (Fig. 2) ont été iso lées dans la cu ve rie avant l’ar ri vée de la
ven dange. Ces ré sul tats confirment bien la pré sence de ce genre
parmi d’autres dans l’en vi ron ne ment cu ve rie 30 31.

15

Ils montrent éga le ment une di ver si té intra- spécifique des le vures
pré sentes dans l’en vi ron ne ment cu ve rie. Parmi ces souches, cer taines
avaient déjà été iso lées en 2012 et ne pro viennent pas du vi gnoble
(mil lé sime 2012). Ces ré sul tats montrent donc pour la pre mière fois la
ca pa ci té de cer taines souches de H. uva rum à per sis ter d’un mil lé‐ 
sime à l’autre dans l’en vi ron ne ment cu ve rie. Cette ca pa ci té n’avait
alors été dé mon trée que pour l’es pèce Sac cha ro myces ce re vi siae et
l’on peut donc se de man der si comme les souches de cette es pèce,
les le vures du genre Han se nia spo ra peuvent s’im plan ter dans les
moûts après un an passé dans l’en vi ron ne ment cave.

16
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Fi gure 2 : nombre d’iso lats de l’es pèce H. Uva rum iso lés sur baies de rai sin, au

cours de fer men ta tion al coo liques réa li sées en cu ve rie et dans l’en vi ron ne ment

de la cu ve rie (sol, air, ma té riel vi naire)

Au cune le vure ap par te nant à l’es pèce H. uva rum n’a, par contre, été
iso lée sur baie en 2013 (Fig. 2). La source la plus pro bable des le vures
H. uva rum iso lées en suite dans les moûts pour ce mil lé sime est donc
l’en vi ron ne ment cu ve rie. Six souches de H. uva rum iso lées dans les
moûts en 2013 cor res pondent ef fec ti ve ment à des souches re trou‐ 
vées dans l’en vi ron ne ment avant l’ar ri vée de la ven dange et 3 de ces 6
souches ont déjà été iso lées dans les moûts en 2012 (Fig. 2). Elles ont
donc sur vé cu un an dans l’en vi ron ne ment cu ve rie avant de se ré im‐
plan ter dans les moûts l’année sui vante. Ces ré sul tats montrent la
forte ca pa ci té d’im plan ta tion de ces souches après un an dans l’en vi‐ 
ron ne ment cave.

17

Les ré sul tats ob te nus mettent éga le ment en évi dence qu’une souche
iso lée au vi gnoble en 2012 (souche G’) s’im plante dans le moût au
cours de la fer men ta tion en 2012, per siste dans la cu ve rie entre les
mil lé simes 2012 et 2013 et s’im plante à nou veau dans le moût de rai sin
de l’année sui vante 2013.

18
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Conclu sion
Le tra vail réa li sé dé montre pour la pre mière fois, que la baie de rai sin
consti tue une source li mi tée pour les le vures non-Sac cha ro myces. Par
contre, la cu ve rie semble consti tuer une source im por tante. Les le‐ 
vures non-Sac cha ro myces étu diées sont par ailleurs ca pables de per‐ 
sis ter d’un mil lé sime à l’autre et ainsi de se ré im plan ter dans le moût
de rai sin l’année sui vante. Le com por te ment des le vures non-Sac cha‐ 
ro myces s’ap pa rente en fait à celui des le vures Sac cha ro myces.

19

L’ori gine des le vures dans le moût de rai sin est donc mul tiple et elle
ne peut, en aucun cas, se ré duire pour un mil lé sime donné qu’à la
flore pré sente sur les baies de rai sin au mo ment de la ré colte. Les le‐ 
vures pré sentes dans l’air, sur le ma té riel de vi ni fi ca tions, sur le sol et
les murs de la cu ve rie, dont cer taines ap por tées lors de ré coltes pré‐ 
cé dentes, par ti cipent beau coup à la flore du moût de rai sin. Même si
bien évi dem ment les le vures de la cu ve rie et/ou de la cave ont vrai‐ 
sem bla ble ment comme ori gine le rai sin !
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