
- 	Avoir le réflexe préventif : les bonnes analyses doivent être réalisées à bon escient : dénombrement 
de Brettanomyces et/ou dosage des phénols volatils en fonction du type de vinification et du stade 
d’élaboration des vins.

-	 Maîtriser les fermentations.
-	 Renforcer l’hygiène. 
-	 Se méfier des contaminations croisées.
-	 Assurer la stabilité microbiologique des vins.

Brettanomyces et vinification

En résumé :
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Béatrice Vincent 
(IFV, Unité de Beaune)

- 	Les cahiers itinéraires d’ITV France : Brettanomyces et phénols volatils - Prévenir et limiter les 
altérations. (www.vignevin.com) 

- 	Les Brettanomyces (2), ce qu’il faut savoir par Béatrice Vincent (IFV), plaquette technique du BIVB. 

- 	Calculateur de SO2 actif (moléculaire) : www.vignevin-sudouest.com

Pour en savoir plus 



Les Brettanomyces sont des levures d’altération, non-
Saccharomyces. Elles peuvent être présentes du raisin à la mise 
en bouteilles.
Très bien adaptées au vin, elles sont capables de survivre et de 

se multiplier en milieu carencé, alcoolisé et 
sulfité. Elles sont responsables de la production 
de phénols volatils qui provoquent de mauvais 
goûts dans les vins.

Même si la population de Brettanomyces évolue au cours du temps, 
les phénols volatils produits s’accumulent. Une fois formés, ils ne 
disparaissent pas du milieu. Ainsi un contrôle microbiologique tardif 
peut montrer une absence de Brettanomyces alors que des phénols 
volatils sont présents dans le vin B . Des analyses microbiologiques 
régulières doivent donc être réalisées de la fin de FA A à la mise en 
bouteilles, afin de détecter les Brettanomyces avant l’apparition des 
phénols.

Qui sont les Brettanomyces ?

Deux molécules constituent les phénols volatils : l’éthyl-4-phénol 
et l’éthyl-4-gaïacol. Elles sont produites par Brettanomyces à 
partir de précurseurs présents dans le vin. Les phénols volatils 
donnent au vin le caractère phénolé dont les descripteurs les plus 

courants sont : cuir, gouache, écurie, encre de chine... Le seuil de 
perception de ce défaut est fixé à 500 µg/l mais il dépend fortement 
de la structure tannique et aromatique du vin. Une dégustation 
permet de  connaître l’impact sur la qualité du vin.

Le caractère phénolé :

Elles constituent les premières armes de la lutte anti-Brettanomyces 
et sont indispensables pour détecter leur présence avant l’apparition 
de phénols volatils.
Des analyses régulières sont nécessaires dès la fin de fermentation 
alcoolique, avant et à la fin de la fermentation malolactique, pendant 
l’élevage, avant un soutirage ou en vue de la mise en bouteilles :

- 	réaliser les prélèvements quelques centimètres au-dessus des 
lies.

- 	différentes méthodes sont possibles. Un choix raisonné doit être 
fait en fonction du coût, de la spécificité, du délai et du moment 
de l’analyse. 

Les analyses microbiologiques préventives : 

C’est un facteur primordial pour éviter les contaminations croisées 
entre deux vins ou entre un vin et du matériel souillé. Les techniques 
de nettoyage-désinfection classiques suffisent à réduire le niveau 
de contamination. 

Une attention particulière doit être portée aux points critiques : 
joints, robinets de dégustation, corps de la pompe, qui sont plus 
difficiles d’accès et doivent impérativement être démontés.
L’entretien des fûts nécessite également une procédure soignée.

L’hygiène :

Brettanomyces et vinification

BIVB - BRETTANOMYCES (1) - avril 2011

Il n’y a jamais de phénols volatils sans Brettanomyces mais il peut y avoir des Brettanomyces sans phénols volatils
détectables à la dégustation.

Pour limiter la production de phénols volatils, il faut limiter la prolifération des Brettanomyces.
Leur éradication totale et durable est très difficile.
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La production de phénols volatils peut avoir lieu
à tout moment : en fermentation alcoolique, 

pendant l’élevage ou en bouteilles.

Méthodologie Délais de réponse Spécificité Seuil de détection Seuil de quantification Coûts

Milieux gélosés 7 jours non 1 ufc/ml 1 ufc/ml ++

Cytométrie de flux < 24 h non 100 ufc/ml 100 ufc/ml +

Kit de détection par sniffing 1 à 15 jours non ~10 ufc/ml variable ++

PCR 24 à 48h oui 1 ufc/ml 100 ufc/ml ++++

à 5 g/hl au minimum pour agir sur les Brettanomyces. 
Attention : un sulfitage trop important peut retarder le départ en FML et favoriser le 
développement ultérieur de Brettanomyces.

avec des levures sèches actives pour permettre un départ rapide et un bon déroulement 
de la fermentation alcoolique. La compétition avec Saccharomyces permet de limiter le 
développement de Brettanomyces.

les bourbes contiennent une part non négligeable de Brettanomyces, éliminée lors de 
cette opération.

avec des bactéries lactiques sélectionnées pour favoriser un départ rapide et un bon 
déroulement de la fermentation malolactique.

pour éliminer les lies en fin de fermentation malolactique. Elles sont très contaminées car 
les Brettanomyces s’y accumulent par sédimentation.

en une fois pour que la teneur en SO2 actif soit suffisante et veiller à maintenir un bon 
niveau pendant l’élevage.

par des systèmes physiques efficaces pour éliminer les Brettanomyces : filtration serrée (1 µm),  
micro-filtration tangentielle, flash pasteurisation, MAIS ils ne protègent pas d’une nouvelle 
contamination croisée.

le SO2 libre et ajuster la teneur si nécessaire pour avoir une protection suffisante en SO2  

actif.
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LE SO2 : 
Il représente le premier facteur d’inhibition des 
Brettanomyces et le plus efficace. La fraction anti-
microbienne du SO2 libre est le SO2 actif. Sa teneur 
est fonction du pH, de la température et du degré 
alccolique. 
Il est nécessaire de maintenir une teneur en SO2 actif 
comprise entre 0,4 mg/l et 0,6 mg/l pour obtenir un 
effet protecteur contre les Brettanomyces.

Brettanomyces et caractère phénolé : chronique d’une altération rémanente - épisode 1

VENDANGE Trier

ENCUVAGE Sulfiter

FA Ensemencer

FIN FA Débourber

FML Ensemencer

FIN FML Soutirer

MISE EN 

BOUTEILLES

Traiter

Sulfiter

Doser

les Brettanomyces semblent être plus présentes sur les raisins altérés.

opération préfermentaire à froid trop longue et mal stabilisée (SO2 et température).Phase de risque

fin de fermentation alcoolique languissante. Phase de risque

mise en bouteilles : risques majeurs liés à une mauvaise stabilisation
microbiologique et surtout à l’hygiène.

Phase de risque

maintien d’une protection suffisante et régulière tout au long de l’élevage.Phase de risque

phase de latence fin FA - début FML : vin non stabilisé = fort 
développement de Brettanomyces possiblePhase de risque MAXIMAL


