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Introduction

 Pas de vin sans levure!!

 Choix pour le vinificateur: 

Quel type de vin élaborer?

 Levures indigènes ou levures ajoutées?
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Plus de 360 marques de levures 
œnologiques sur le marché Français!

Levure ajoutée: pour quelle application?

Source: IFV
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Levure et métabolisme fermentaire

• Eau

• Sucres (180-260g/L)

• Acides Malique / Tartrique

• Matière colorante / Tannins

• minéraux, P, S, N …

• Arômes (précurseurs)

• Eau

• Ethanol (7 à 16% v/v)

• Glycérol (6-12g/L)

• Acides Malique / Tartrique

• Matière colorante / Tannins

• minéraux, P, S, N …

• Arômes variétaux (primaire)

• Arômes secondaires
synthèse

Glycolyse/Fermentation

Conversion
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Exemple de molécules aromatiques (II) produites par la levure

Source: AWRI

• Propanoate d’éthyle Fruité
• Butanoate d’éthyle Ananas
• 3-méthylbutanoate d’éthyle Fruité
• 2-méthylbutanoate d’éthyle Fraise (chimique)
• 2-méthylpropanoate d’éthyle Fraise, mûre
• Hexanoate d’éthyle Pomme verte
• Octanoate d’éthyle Savon, poire
• Acétate d’hexyle poire
• Acétate d’isoamyle Banane, bonbon anglais
• Propanoate d’éthyle Cerise
• Hexanol herbe coupée
• 2-Phényléthanol Rose

• Acide acétique Vinaigre
• Acétate d’éthyle vernis à ongle/solvant
• Acide isobutyrique Fromage, beurre rance
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La levure : une usine bio-chimique

• Souche de levure
• Cépage (variété)
• Composition du moût
• Traitement du moût
• Conditions fermentaires

Source: AWRI
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Levure: contribution pour le vin

Bouquet

Acidité

Sucrosité

Couleur

Alcool

Intensité aromatique

Complexité aromatique

Amertume

Structure

Rondeur
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La levure impacte le profil aromatique et potentiellement la valeur du vin

10€

30€

20€
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Levures Œnologiques: aspects réglementaires

Formes Matière sèche

levures sèches actives > 92 %

levures surgelées actives > 40% et < 85 %

levures compressées > 30% et < 35 %

crème de levure > 18% et < 25 %

levures incluses (billes) ou immobilisées > 86 %

Levain de tirage pour les vins mousseux

➢ Levures Saccharomyces (OIV-OENO 576A-2017) :
 cerevisiae  / uvarum

➢ Levures Non-Saccharomyces (pure ou mélangé ou mélange Sacch /non-Sacch) OIV-OENO 576B-2017
 Hanseniaspora / Pichia / Metschnikowia / Torulaspora etc.
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Sacch. cerevisiae / bayanus

Hanseniaspora / Kloeckera

Pichia / Hansenula etc

Candida stellata, krusei,

colliculosa, vini etc

S. cerevisiae (récolte manuelle)

Source: Fleet (1990) J. Wine Res. 1: 211-223

Evolution de la population levurienne au cours de la fermentation
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Levures Non-Saccharomyces utilisées en Œnologie:

• Torulaspora delbrueckii
• Kluyveromyces thermolerans
• Pichia kluyveri
• Metschnikowia pulcherrima

Non-
Sacch

Sacch Non-Sacch
+ Sacch

Avantages Inconvénients

• Complexité aromatique 
• Persistance des arôme en bouche
• Bioprotection

• Production de certains composés indésirables
• Mise en œuvre
• Contraintes industrielles
• Prix

 Fortes potentialités mais encore beaucoup d’inconnues
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Thématiques de recherche:

Levures fortement productrices de molécules aromatiques: Thiols, terpénols, esters

Souches faiblement productrices d’éthanol

Souches à faible production de sulfites (bio-protection)

Levures œnologiques: besoins futurs?
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Un outil d’amélioration génétique: l’hybridation

Saccharomyces
cerevisiae

Hybride inter-espèces

Saccharomyces
kudriavzevii
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Levure crème

Levure
inactivée

Levure
autolysée

Paroi cellulaire
de levure

Extrait de 
levure

Levure sèche
active

Levures et ses dérivés utilisés en œnologie

Séchage modéré

Séparation physique

Source: Oenoppia

Mannoprotéines de 
levure

Séparation/purification
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Source: Bourgogne 
aujourd’hui – N°47
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Levures indigènes ou levures commerciales?

 Sécurité fermentaire

 Netteté aromatique

 Uniformisation

Mis en oeuvre

 Cout ..quoique..

 Complexité aromatique

 Respect du terroir?

 Pas d’inoculation

 Hétérogénéité

 Imprévisibilité (risque)

 Contraintes (hygiène)

Levures indigènes Levures commerciales

 Cave coopératives, négociants, 

marchés export

 Petites structures, maitrise de la flore, 

marchés locaux
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Merci pour votre attention! 


