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Avant-propos

La premiere fois que j’ai entendu parler de Brettanomyces, c’était a école d'in-
génieur 2 I'INSA de Toulouse. A I'époque, tous les phénomenes fermentaires liés
a la transformation des fromages, du pain, des vins, des bieres, du tabac... m’in-
triguaient. Je ne savais pas encore que j’allais m’orienter vers |'cenologie. Lors
d’un cours de fermentation industrielle, Brettanomyces nous avait été présentée
comme un contaminant des fermenteurs utilisés dans la production de bioéthanol.
« Contaminant » car les Brettanomyces, plus résistantes a éthanol que les Saccha-
romyces, se développaient en fin de cycle au détriment des Saccharomyces. Lors
de recherches bibliographiques, je constatai que cette levure était célebre dans le
vin pour impacter négativement certaines perceptions aromatiques. Je découvris
que cette levure conférait des notes « animales », « d’étable » ou « de cuir » aux
vins. Mes origines normandes et des souvenirs de cidres fermiers m’évoquérent tres
facilement ces impressions.

Quelques mois plus tard, apres plusieurs expériences en propriétés viticoles et
un DEA mené sur la fermentation alcoolique, tandis que ma passion pour le vin
augmentait peu a peu au gré des bouteilles découvertes dans des cadres familiaux
ou amicaux, je postulai a une offre de these pour le « Club des 8 », I'association des
8 premiers crus de Bordeaux : Ausone, Cheval Blanc, Petrus, Haut-Brion, Margausx,
Latour, Mouton-Rothschild, Lafite-Rothschild. Le sujet de la thése évoquait une
étude « d'écologie microbienne du raisin au vin ». Ce terme dissimulait, en réalité,
la thématique Brettanomyces. Dans la nébuleuse diversité des microorganismes
du vin, celui qui importe le plus aux vinificateurs est véritablement cette levure.
Chaque époque a son ennemi microbien. Apres « les bactéries qui détruisent »
le vin (Pasteur), I'objectant microbien contemporain est Brettanomyces. Mais, en
2003, la problématique était encore relativement taboue. L’opinion disait méme
que seuls « ceux qui travaillaient mal avaient des Brettanomyces ». Cet auguré
découlait d’études qui incriminaient systématiquement des défauts d’hygiéne. Res-
treindre la problématique a I'hygiene évitait, en réalité, de se poser les bonnes
questions : d’ou proviennent ces fétides levures ? comment se développent-elles ?
quels sont les outils adaptés pour les contenir ?

Et si ’essor de la problématique Brettanomyces découlait de changements bien
plus significatifs ¢ Les Brettanomyces avaient probablement toujours existé alors
pourquoi devenaient-elles soudain I'objet de toutes les attentions ¢ Le détail cache
souvent I'ensemble. Et si les développements de Brettanomyces semblent plus fré-
quents et plus impactants, n’est-ce pas une conséquence indirecte d’autres évo-
lutions telles que, d’un coté, I'augmentation des pH, des TAV, de la charge en
composés phénoliques et donc des évolutions essentielles en termes d’équilibre
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des vins, en lien bien sir avec, de I'autre c6té, une modification des attentes des
consommateurs ? Il est évident aussi que les phénols volatils ne font pas bon
ménage avec « le fruité » et « la sucrosité », évoqués a tout-va par les consomma-
teurs actuels.

En 2003, étudier a nouveau Brettanomyces, plus de 40 ans apres les premiers
travaux d’Emile Peynaud, avec le support des techniques actuelles (notamment
de biologie moléculaire) devait étre I'occasion de s’interroger sur la pertinence
de certaines pratiques. Brettanomyces était peut-étre devenue une problématique
essentielle parce que certains fondamentaux avaient trop rapidement été oubliés
pour satisfaire opportunément de nouveaux modes de consommation de vin.

L’objectif de la these fut donc, sous couvert d’étudier les microorganismes des
raisins et des vins dans leur globalité, de mieux comprendre la problématique Bret-
tanomyces. Si, pour les initiateurs de la these, I’étude d’écologie microbienne était
le prétexte a I’étude des Brettanomyces, pour le jeune passionné de vins que j’étais,
la microbiologie était le prétexte a la découverte et a I'apprentissage d’un milieu
cenologique envoltant. Cette these fut ensorceleuse et fondamentale a titre per-
sonnel. Quel bonheur pour le gamin de 22 ans que j'étais que de travailler dans
le cadre si prestigieux des premiers grands crus bordelais, tout en disposant, pour
satisfaire mon attrait originel pour la microbiologie, de moyens analytiques perfor-
mants au laboratoire du professeur Aline Lonvaud-Funel a la faculté d’cenologie
de Bordeaux. Les personnes rencontrées m’apprenaient le vin, la vinification et
la dégustation. J'étais une éponge qui emmagasinait toutes ces informations. En
retour, avec le dynamisme d’Aline-Lonvaud-Funel, nous avancions ensemble peu a
peu. Nous comprimes que Brettanomyces était véritablement au centre du consor-
tium microbien cenologique et que la problématique concernait potentiellement
tous les vins. Nous appréhendames I'intérét de certaines pratiques et la dangerosité
de certaines tendances actuelles.

Quelques temps apres la fin de ma thése, un des responsables d’un cru essen-
tiel dans mon parcours me proposa de rencontrer un scientifique qui, quelques
années auparavant, avait réalisé certains travaux fondateurs sur Brettanomyces.
Mon enthousiasme traduisit cette possibilité de rencontre comme une formidable
opportunité d’échanges. La rencontre devait avoir lieu a Saint-Emilion dans I'une
des plus belles caves qui m’a, a ce jour encore, été donné de visiter. Ce cadre
prestigieux amplifiait mon excitation. Apres plusieurs années de manipulations
au laboratoire et d’essais dans les chais, évoquer Brettanomyces dans I’antre des
grands vins rouges bordelais avec un référent en matiere de Brettanomyces pro-
voquait en moi une réelle jubilation. Mais I’excitation est tres vite retombée. Mon
supposé interlocuteur balaya toute discussion avant méme que je puisse lui poser
la moindre question. « Ah, c’est vous qui faites encore joujou avec Brettanomyces !
Tout est découvert depuis bien longtemps ! Aujourd’hui Il n’y a que les c... qui ont
encore des problémes de Brettanomyces ! » Trés dégu, je m’effacai. Le dialogue
technique se convertit en un monologue qui dura, en tout et pour tout, dix minutes.
Pour lui encore seuls les défauts d’hygiene pouvaient étre responsables des conta-
minations. « Les bons vinificateurs n’ont jamais de probleme » invectivait-il. Dans
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la voiture sur la route du retour, alors que j'écoutais mon chanteur préféré, ses
paroles rebondirent dans mon esprit : « A hurler du silence siir que I’on n’entend
plus rien | » (Damien Saez) ; voila bien ce qui en matiére de Brettanomyces est le
plus dommageable. Depuis plus d’un demi-siecle de nombreuses études ont été
menées sur Brettanomyces a Bordeaux, a Toulouse, a Dijon, en France, a I’étran-
ger. Chacune a livré son lot de résultats, d’expériences et ses avis mais parce que,
depuis son origine, la thématique est associée a une certaine volupté, les échanges
sont vains. Chacun campe sur ses positions. A force de certitudes et de préjugés le
« mythe » Brettanomyces s’est entretenu de lui-méme.

Les pages qui suivent ont été écrites avec une volonté simple d’information et de
partage. L’objectif n’est pas d’évoquer des recettes miracles. Brettanomyces ne doit
jamais étre la principale préoccupation lors de I’élaboration des grands vins rouges.
Méme au gré des tendances présentes ou a venir, elle ne devrait jamais I'étre. Il n’y
a pas de grands vins rouges a zéro en phénols volatils. Et espérons méme qu’il n’y
en aura jamais | Brettanomyces est a concevoir comme un véritable « mal néces-
saire » qui rappelle a chaque vinificateur que la microbiologie du vin est un équi-
libre instable constant et incontournable qui peut tres vite devenir une pénitence en
cas de déséquilibre avec les autres parameétres du systeme : matiere premiere, tech-
niques et équipement de production, objectifs produits... L'élaboration des grands
vins rouges repose sur des compromis entre des prises de risques, des traditions,
des innovations et des authenticités scientifiques. Et c’est a, et seulement la, que
Brettanomyces rentre en jeu...

Chers amis techniciens et passionnés du vin, bonne lecture.

Vincent Renouf





