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Conditions de l'étude 

2011 et 2012 

5 Parcelles Bio-Vinifiées 
séparément-Sans levurage ni SO2 

Prélèvements et 
mise en culture sur 
milieux sélectifs à 2 

stades clés 
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Etude de l'espèce de 10 
isolats par  prélèvement 

Purification d'isolats : 436 



Equilibre entre Saccharomyces et non Saccharomyces 
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Cuvées et stade 

Suivi Millésime 2011 S cerevisiae

Non Saccharomyces

non déterminé 

cuve rentrée début de 

vendanges 

cuve rentrée fin de 

vendanges 

• 2011 : Etat sanitaire difficile 

• Forte présence de non sacc sur jus 

• Bon maintien des non sacc à mi-FA 



Equilibre entre Saccharomyces et non 
Saccharomyces 
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Cuvée et Stade 

Suivi Millésime 2012 S Cerevisiae

Non Saccharomyces
cuve rentrée début de 

vendanges cuve rentrée fin de vendanges 

2012 : très bon état sanitaire 
Non sacc beaucoup moins présentes sur jus et 

quasiment absentes à 1050 



Diversité des NON Saccharomyces cerevisiae-2011   
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Pichia guillermondii Hanseniaspora uvarum Metschnikowia pulcherrima

Cryptococcus albidus Candida Torula spora
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Diversité des NON Saccharomyces cerevisiae-2012  
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Diversité des Saccharomyces cerevisiae  -2012 
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Différentes souches de Saccharomyces-2012 
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Saccharomyces présentes au cours de la FAL 
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Saccharomyces présentes à mi-FAL sur 3 cuvées 
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En synthèse 

• Cadre  :  
– Raisins Bio 

– Cuvées non sulfitées et non levurées 

– Pas de LSA dans la cave depuis plus de 15 ans 

 

• Résultats 
– Présence et parfois maintien jusqu'à mi fermentation alcoolique de 

levures non Saccharomyces cerevisiae   en proportions importantes 

 

– Variabilité en fonction du millésime (état sanitaire) 

 

– Pas de levures de cuve ni de levure de cave (Saccharomyces cerevisiae   ou 
non Saccharomyces cerevisiae  ) 

 

– Flore d'une "cave" est un cocktail de micro-organismes en évolution 
permanente 
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