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1. Le métabolisme des levures

Les levures, qu’elle soit saccharomyces ou non saccharomyces disposent de deux manière de 

produire de l'énergie :

Métabolisme Equation Bilan Condition du milieu

Respiratoire
C6H12O6 + 6 O2 + 6 H2O         6 CO2 + 12 H2O
(Glucose) Aérobie stricte (avec O2)

Fermentaire
C6H12O6 2 C2H5OH + 2 CO2

(Ethanol)
Aérobie ou anaérobie (sans O2)

La fermentation alcoolique est un processus biochimique par

lequel des sucres sont transformés en alcool dans un milieu liquide

privé d’air. La plupart des microorganismes qui ont la capacité de

fermentation alcoolique utilisent cette réaction pour gagner

temporairement de l'énergie quand l’oxygène nécessaire à

la respiration cellulaire manque.

Lorsque la concentration en sucre >10g/l :

• la respiration est impossible quelle que soit la concentration d’O2

• le métabolisme est exclusivement fermentaire

• l’ajout d’O2 accélère la fermentation
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2. Les conditions de développement des levures

0 2 4 6 8 10 12 14 16
JOURS

CINÉTIQUE DE FERMENTATION ALCOOLIQUE 

Densité Population Viabilité

Activateur de FA

1- Facteurs de croissance

2- Facteur de survie : stérols et acides gras 

insaturés

3- Facteur de support de levure 

4- Facteur de concentration 

Inhibiteur de FA

1- Stress

2- Ethanol

3- Acides gras saturés

4- Divers 

Facteurs Physico-chimiques

1- pH >3

2- Température

3- Oxygène 3 

4- Clarification, débourbage 

5- Remise en suspension des levures

6- SO2
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3. Les facteurs de sélection d’une levure

Caractérisation d’une levure :

• Identification botanique : Genre, espèce, (variété)

• Phénotype Killer

• Production d’écume

• Déroulement de la fermentation alcoolique et 

production de certains composés (critère primordial 

dans la réussite de la vinification) 

• Tolérance au SO2

• Capacité de production de H2S

• Détermination des besoins en azote

• Tolérance à l’alcool

• Gamme de température optimale de fermentation

Une meilleure connaissance des 

levures grâce à la génétique ! 

IFV Vertou 2013.
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1. Les levures et bactéries du vin 

Il existe un très grand nombre de microorganismes dans l’écologie 

des raisins et du vin :

Levures : 

- Saccharomyces (Cerevisiae, Bayanus, Uvarum etc.)

- Non Saccharomyces (Hanseniaspora, pichia, Kloekera etc.)

Bactérie: 

- Bactérie Lactique (Oenococcus, Pediococcus, Lactobacillus)

- Bactérie Acétique (Acetobacter,  Gluconobacter)

Au-delà de la diversité des espèces retrouvées dans le moût de

raisin, il existe une très grande variété de souche au sein d’une

même espèce !
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2. Evolution des populations microbiennes au cours de la fermentation

• Le climat, le stade de développement de la baie de raisin, 

le mode de conduite et l’état sanitaire ont un impact sur la 

biodiversité des levures de la baie de raisin. 

• Saccharomyces cerevisiae et Brettanomyces bruxellensis

sont rares à la surface de la baie à maturité. 

• Raisin et cave sont fortement interconnectés, le raisin 

ensemence le moût, la cave ensemence, en retour, le 

vignoble à proximité.

• Saccharomyces est une levure de chai. 

• Le pressurage, le débourbage, la teneur en éthanol et le 

SO2 modifient la diversité levurienne.

• Des espèces presque absentes sur baies sont retrouvées 

dans les moûts (Metschnikowia, Hanseniaspora,…). 

• L'ajout de SO2 limite le développement des levures non 

fermentaires et sélectionne le genre Saccharomyces.

V. Renouf, 2006.

IFV Vertou, 2013
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3. Intérêt des non saccharomyces : le cas de la bioprotection 

La bioprotection consiste à utiliser des cultures microbiennes naturelles 

issues de matières premières végétales ou d'aliments afin d'éviter leurs 

altérations et d’accroître leur qualité et/ou sécurité. 

Remplacer le rôle antiseptique du SO2 par l’implantation de 

microorganisme neutre afin de coloniser le milieux 

3 stratégies d’inoculation : 

• Non saccharomyces fermentaire

• Non saccharomyces peu/pas fermentaire

• Saccharomyces 

Vinification en blanc et rosé : colonisation du 

milieu et apport organoleptique

Vinification rouge : colonisation rapide du 

milieu pour éviter l’implantation de 

microorganismes indésirable

Les levures utilisées en bioprotection consomment une part plus

ou moins importante d’azote du moût

Vers de nouvelles utilisations des levures non 

Saccharomyces avec Lachancea thermotolerans
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1. Réalisation d’un pied de cuve en levure indigène

Avantages Inconvénient 

- Pas d’achat 

- Diversité de souches

- Souches issues de son 

vignoble ou chai 

- Démarrage rapide en 

fermentation

- Mise en œuvre complexe

- Population native inconnue 

- Possibilité de levures inutiles 

ou néfastes 

- Succès aléatoire

Les règles à respecter :

 Le moût utilisé doit provenir de raisins avec un état sanitaire irréprochable et une maturité

suffisante

 Le matériel utilisé doit être correctement nettoyé et désinfecté

 Le moût doit être partiellement débourbé et sulfité entre 2 et 4 g/hl

 La fermentation doit être opérée entre 20 et 25°C

 Des analyses microbiologiques doivent être réalisées pour s’assurer de la bonne qualité du

pied de cuve

 Le pied de cuve doit être incorporé entre 1020 et 1050 de densité

 Lors de l’incorporation, les différences de températures entre le pied de cuve et le moût à

ensemencer doivent être inférieur à 5°C

Mise en œuvre du 
pied du cuve

1.Suivis du pied 
de cuve 

1.Incorporation 
du pied de cuve 

dans la cuve

1.Rechargement 
du pied de cuve 
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2. La sélection de levure indigène

Avantages Inconvénient 

- Meilleur contrôle des levains

- Souches issues de son vignoble 

ou du chai 

- Démarrage rapide en 

fermentation

- Maitrise des intérêts œnologique 

des souches 

- Sélection difficile et aléatoire

- Couteux

- Protocole sur plusieurs années

- Aucun effet millésime

Principe : 

Sélectionner des levures naturellement présentes dans son chai/moût pour les utiliser comme 

levain. La sélection permet de maîtriser et d’ assurer une fermentation alcoolique complète tout 

en évitant les déviations organoleptique. 

Prélèvement
Identification 
et sélection

Micro 
vinification

Test des 
souches 

sélectionnées

Utilisation des souches 
sélectionnées au chai 



Crème de levures:

Etude & usage 

de la biodiversité

D o r i a n e  V i s s e  – R é f é r e n t e  t e c h n i q u e  S u d  E s t



1. Le laboratoire Excell

2. La crème de levures

• Etude & usage de la biodiversité

• Process de fabrication

• Du laboratoire à la cave 

PLAN
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1. Le laboratoire Excell

Qui 
sommes 

nous?
Que 

faisons 
nous?



1. Le laboratoire Excell

o Pour fédérer les acteurs créateurs de valeurs dans la filière

œnologique autour d’un service analytique de pointe.

o Pour combiner science et œnologie de terrain.

o Pour s’ouvrir à de nouveaux secteurs

(bière, spiritueux, food…).

Qui 
sommes 

nous?



1. Le laboratoire Excell Que 
faisons 
nous?

DÉPARTEMENT EXPERTISES FINES

DÉPARTEMENT ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES

ŒNOLOGIQUES ET AUTRES BOISSONS

DÉPARTEMENT MICROBIOLOGIE

DÉPARTEMENT RELATION

CLIENT

Une équipe  

p lur id isc ip l ina i re  

repar t ie  dans 

4  secteurs:



1. Le laboratoire Excell

2. La crème de levures

• Etude & usage de la biodiversité

• Process de fabrication

• Du laboratoire à la cave 

PLAN



2. La crème de levures

Etude & usage de la biodiversité
Objectif:

Exploiter la biodiversité en réalisant des crèmes de levures 
issues de pied-de-cuves dirigés et contrôlés.

Elles sont constituées de l’ensemble des souches de 
levures présentes spontanément sur les raisins et 
possédant de bonnes aptitudes pour se développer dans le 
moût et fermenter.

 Piloter la microflore présente spontanément sur les 
baies de raisins.



Un savoir-faire combinant :

 Des techniques classiques de microbiologie : étalement 
sur boîtes de culture spécifiques.

 Des techniques innovantes de biologie moléculaire : 
PCR associée aux séquences delta, PCR-Q, Cytométrie 
en flux.

2. La crème de levures

Etude & usage de la biodiversité

Notre expertise Microbiologique et Biotechnologique



Etude & usage de la biodiversité
Process de fabrication:

2. La crème de levures

Pack Microflore (focus 

Brett)



Thermos 

contenant la 

crème de levures

Flacon pour 

Réaliser le 

contrôle 

d’implantatio

n

Vers 1070 de 

densité

Protocole 

d’utilisation

Bon de livraison

2. La crème de levures

Etude & usage de la biodiversité

Du laboratoire à la cave:



 PCRq non-Saccharomyces
 PCRq Brettanomyces



Merci de votre attention !

Jeudi 9 Juin 2022

Clutier Hector

Œnologue conseil 

Consultant en viticulture 

Avec le participation de : Doriane VISSE

Référente technique

Sud-Est



Bibliographie/Webographie : 

• Traité d’œnologie Tome 1 p69 « le métabolisme des levures » 

• IFV, itinéraire N°30, Levures et bactéries en œnologie Valorisation des biodiversités

• V.Renouf Description et caractérisation de la diversité microbienne durant l'élaboration du vin : 

interactions et équilibres, relations avec la qualité du vin

• https://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/levures-indigenes-et-maitrise-des-

fermentations-spontanees/

• M. Lollier, 2003, Diversité, évolution et transferts de la vigne au vin des flores levuriennes

indigènes d’intérêt œnologique en Alsace

• Mathias Eder and al, Explorer et exploiter la biodiversité des levures œnologiques : comment 

optimiser la qualité organoleptique des vins

• Valerie Pladeau and al Bioprotection et gestion des fermentations alcooliques en bio

• Marie-Charlotte COLOSIO  Améliorer la qualité des vins biologiques obtenus par l’utilisation de la 

flore levurienne indigèn projet casdar « levins bio »


