D unnt toute sa croissance,

labaie de raisin peut étre

affectée par de nombreux
bic-agresseurs parfois tres
donmageables. Parmi eux,

les champignons et quelques
bactéries occupent une place
prépondérante. Ces agents

de pourritures sont responsables
certaines années de pertes

a la récolte parfois considérables.
De plus, lors de leur
développement sur les baies,

ils peuvent produire des composés
aromatiques et/ou des
mycotoxines, dépréciant

les qualités sanitaires

et/ou organoleptiques des vins
(ex. : présence de géosmine).
Mais quelles sont, réellement,
les pourritures des grappes
présentes dans les vignobles
francais ? Nous dressons ici

un état des lieux des especes
rencontrées, avec des éléments
de biologie et des informations
sur les composés qu’elles
peuvent synthétiser.
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mmm derniéres années, une problématique
orgarioleptique émergente, se traduisant par
un golt a caractére moisi-terreux, a progres-
sivement affecté certains vins de plusieurs
régions viticoles (Bordelais, Beaujolais, Val-
de-Loire...). Devant ['ampleur du phénomene,
une étude a été initiée afin de déterminer avec
précision la nature du ou des composés en
cause ainsi que I'origine de ces derniers.

Un composé aromatique, la @momaim (trans-
1,10-diméthyl-trans-9-décalol), a été identifié
comme responsable de ce défaut olfactif
(Darriet et al., 2000 et 2001); son seuil de
perception dans un vin rouge est trés faible,
de I'ordre de 60 ng/1 (Darriet et al., 2000).

De nombreuses études sur la géosmine ont
montré qu’elle pouvait étre générée par des
bactéries du sol, des algues et des champi-
gnons responsables de contaminations odo-
rantes de 1'eau potable (Kikuchi et al., 1983),
du poeisson (Yurkowski & Tabachek, 1980) ou
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encore de légumes comme le haricot (Buttery
et al., 1976). Sa mise en évidence en fin de
saison au cceur de grappes altérées et dans des
récoltes affectées par diverses pourritures,
nous a conduit & privilégier I'hypothése d'une
origine microbiologique a ce phénoméne.
Dans un premier temps, plusieurs centaines
d’observations au vignoble et d’isolements
microbiologiques ont été effectués. Ils ont per-
mis de mieux connaitre la flore microbienne
des baies de raisin, de dresser un inventaire
des pourritures les plus courantes et de vo.c-
voir évaluer les aptitudes des principaux
micro-organismes associés aux baies a pro-
duire des composés aromatiques 3 caractére
moisi-terreux.

Ce premier article a pour objectif de dresser un
panorama des principales pourritures présen-
tes dans le vignoble francais et de synthétiser
quelques connaissances de base sur les micro-
organismes en cause.

Figure 1
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Flore des baies
et paurritures

La baie de rais in jeut &tre attaquée par de

nombreux micre>-oyanismes. A titre d’exem-
ple, Hewitt (i97.4.) ipporte plus de 70 espéces
fongiques appa riemnt & 30 genres différents
sur baies de raish, et diverses bactéries.
Plusieurs de ces ¥niro-organismes associés de
prés ou de loin & ds altérations sont présents
en France, certains@ans que les viticulteurs le
sachent réellementlls peuvent étre dissociés
en deux groupes enbnction du stade de déve-
loppement de la bak (Figure 1).

Le premnier, a I'ef fecif limité, comprend essen-
tiellement des chanpignons pathogénes sur
les baies vertes avai véraison : Frysiphe neca-
tor (oTdium), PFasnopara viticola (mildiou),
Guignardia biduselli (black rot). 1ls affectent
souvent d’autres orjanes de la vigne, comme
les feuilles, les sarmnts herbacés... Le second
groupe, bien plus viste, comprend des micro-
organismes saprophytes opportunistes appar-
enant a la phyll oflae de la vigne (Encadyé 1),
et pathogénes seulment sur baies matures.
Notons que Botry/tiscinerea (pourriture grise)
appartient aux dew groupes: il s’attaque
aussi bien aux baie vertes qu’a celles ayant
atteint un stade cle maturité avancé.

Lors de nos investigitions au vignoble, nous
nous sommes intéresés aux pourritures de la
grappe (Tableau 1) se manifestant en fin de
saison en méme temps que la géosmine.

Pourriiure grise
La plus connue des iltérations de la baie est
provoquée par le champignon B. cinerea.

Elle est considérée en France, & juste raison,

comme la principale problématique des baies
de raisin a maturité. Ille se caractérise par une
1écomposition progressive de lapellicule-qui
¢ couvre par la suite d'une moisissure grise
-onstituée par les frictifications de la forme
anamorphe du champignon (photos 1 et 2).

,_.m _um_m de raisin en am<£ovvmémi :mwmﬁm ‘
Qmsoagmsx Bn,owo,o.«@ms;«:mm appartenant
a la microflore de la: vigne. A titre d’exemple,
nous avons inventorié les principaux cham-
pignons présents sur des baies saines, a4
stades de développement distincts, ‘prélevées
dans une parcelle de  vigne ac moam_ma ;
(commune de Qmmwnv Ces champignons ont
été isolés par suspension dilution dans am

I'eau stérile a _partir de 5 bafes prelevées. par

grappe, & raison de 2 @«mvﬁmm ﬁ& nmv sur 30
<. ceps choisis au hasard..

‘Nolis avons constaté une diversité d'espécés

~ certaine. Les levures sont de loin les plus

nombreuses. Plusieurs espéces ‘sont présen-

I - Pourriture grise sur pinot noir. j
2 - Fructifications (conidiophores)
de Botrytis cinerea.
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Elle est omniprésente au vignoble frangais. En
revanche, des observations systématiques au
cceur des grappes botrytisées nous ont fait
constater la présence d’autres champignons
(Penicillium spp., Aspergillus spp., Trichothe-
cium roseum...) formant des complexes dont

: ! « E::Qol& .
e o:@ Q.mh,_.mcﬁamé_ovvmgmi.k.

les répercussions sur la qualité de la vendange
et des vins peuvent étre catastrophiques, nous
le verrons dans un prochain article.

Bien que ce champignon soit bien connu des
viticulteurs, rappelons qu'il peut pénétrer 3
intérieur de la baie de diverses fagons :

— aprés floraison, via les piéces florales sénes-
centes qui offrent des bases nutritives
providentielles & cette espéce opportuniste ;

— en cours de développement, par I'intermé-
diaire de piéces florales restées coincées au
cceur de la grappe ou de baies « avortées »
lui permettant de coloniser ensuite la rafle :

— a maturité, directement & travers la cuticule,
par contact de baie pourrie a baie. saine
ou par l'intermédiaire des blessures en
place sur les baies : dégats liés aux insectes,
micro-éclatements physiologiques...

Rappelons que ce champignon est trés nuisible
a la qualité du raisin et du vin. Il entraine,
outre une baisse des rendements, des difficul-
tés de fermentation et des odeurs fongiques et
moisies (Bayavone, 1989 ; Caina et al,, 1983).

- Botiytis | Leviires et Aspergillus Penicillium: Alternaria - | Cladosporiu
“cinerea | bactéries section Nigri spp. $pp. spp.
© . acétiques :
Nom de la _o.o:z.mgz Pourriture Pourriture Pourriture Pourritures Pourriture | Pourriture
noire bleues verte

(tenant compte dela grise acide

moisissure associée)

« charbonneuse »

«olivatre »-

Zones ‘de production ol la
moisissure a été observée
seule et/ol en complexe avec
8. cinerea :

. Bordelais

. Val~-de-Loire

- Beaujolais

- Bourgogne

*
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3 = Purriture acide sur Sauvignon.
1~ Une des levures associées,

a savoir K. apiculata. m

g

Pourriture acide

Nous avons cistaté les effets de la pourriture
acide, présent dans tous les vignobles mais
problématiqu: seulement dans certains. Elle
démarre souent & proximité de ['attache
pédicellaire dis baies ou au niveau de diverses
blessures Ccaps de bec d'oiseau, dégats
d'insectes et de gréle, micro ou macro-
éclatements d croissance des baies survenant

3 la suite d e stress hydriques...).

Les tissus altéés prennent une coloration qui
varie selonn |'é¢at d'évolution de la pourriture
et des cépages (plutdt marron clair sur les
blancs, violette & rougedtre sur les noirs,
ph. 3). Une fds initiée, la pourriture se géné-
ralise assez vite A toute la baie qui, en général,
conserve sa forme. Sa pellicule se fragilise
progressivement et des écoulements de jus se
produisent, conférant un aspect luisant aux
baies contiguis et/ou situées en dessous. Une
odeur de viniigre, parfois trés forte, émane
des grappes e ceps trés touchés, caractérisant
ainsi la maladie. La présence de nombreuses
drosophiles est un autre facteur distinctif.

Plusieurs micro-organismes ont été associés a
cette pourriture en France: diverses levures
(Kloeckera apiculata et sa forme téléomorphe
Hanseniaspora wvary, ph. 1), Candida stellata
et des bactéries acétiques (Gluconobacter spp.
et parfois Acetobacter aceti et A. pasteurianus)
(Gravot, Blancard, Fermaud, 2001).

Ces micro-organismes pénétrent par les nom-
breuses blessures présentes sur les baies a
maturité. ils s’y développent en grande quan-
tité et sont disséminés lors des écoulements de
jus, par contact de baies malades a baies
saines, par l'intermédiaire des insectes et
notamment des drosophiles adultes et de leurs

larves... (Fermaud et al., 2001).

De nombreuses autres levures sont présentes
en grandes quantités sur la baie de raisin.
Certaines sont nécessaires a la fermentation
des vins et d’autres influencent les qualités
aromatiques de ces derniers (Davenport, 1974 ;
Romano et al., 2003 ; Fleet, 2003).

parmi les bactéries polluant parfois les baies,
notons des Streptomyces spp. qui, bien que
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capables de synthétiser de la géosmine (Ger-
ber & Lechevalier, 1965), ne semblent pas aptes
3 se développer sur ce substrat acide donc a y
produire ce composé (La Guerche, 2004).

Fa @

m@%ﬁﬁﬁmm@%
charbonneuse »

Parmi les moisissures pouvant passer inaper-
cues au vignoble, les Aspergillus spp. sont sur
la sellette depuis quelques années car plu-
sieurs espéces produisent des mycotoxines
décelées dans certains vins (Sage et al., 2002 ;
Magnoli et al., 2003 ; Belli et al., 2004).

o
s

Nous avons pu constater trés ponctuellement
leurs dégats dans trois des vignobles étudiés.
Les rares baies atteintes sont molles et ternes.
Elles prennent une coloration blanchétre sur
les cépages blancs (ph. 5) et plutdt brune sur
les rouges. La sporulation brune & noire de ces
champignons sur les baies est plutét poudreu-
ses a charbonneuse pour les espéces apparte-
nant & la section Nigri. Seules quelques espe-
ces membres decette” section (Aspergillus
niger, Aspergillus carbonarius) ont été signa-
lées associées a des altérations sur baies de
raisin. Aspergillus aculeatus a été décrit au
Canada comme responsable de pourriture de
baies s'initiant & partir de diverses blessures
(Jarvis & Traquair, 1984). Nous retrouvons aussi
les fructifications de ces champignons (ph. 6)
au cceur de grappes botrytisées, ceci a la suite
de leur envahissement secondaire.

Les Aspergillus spp. sont largement répartis
dans le monde; plusieurs espéces parmi les
185 recensées sont retrouvées sur des plantes,
dans de nombreux sols, sur des débris végé-
taux les plus divers et sur des semences. Leurs
caractéristiques biologiques sont comparables
3 celles des Penicillium spp. lls pénétrent
plutdt par les blessures mais sont capables de
le faire directement & travers la cuticule & ma-
turité avancée des baies. Les espéces inféodées
4 la vigne apprécient la chaleur et I'humidité.

A

5 - Dégats dus & Aspergillus sp.

6 - Conidiophores d’Aspergillus sp.
On peut les trouver au coeur

de grappes botrytisées.

7 - Penicillium sp.

8 - Penicillium sp.dans une grappe
botrytisée. ¢ - Conidiophore.

A"

« Pourritures bleues »

Les Penicillium spp., autres champignons
sous-estimés jusqu’a présent sur vigne, sont
des agents de pourritures bleues sur raisin et
d’autres fruits. Les baies touchées, molles et
humides, prennent une teinte légérement bru-
ne. les tissus lésés se couvrent progressive-

ment de coussinets sporiféres bleudtres (ph.7)’

dus a la sporulation de ces Deutéromycétes.

Les pourritures bleues semblent peu fréquen-
tes en France sauf ponctuellement dans cer-
tains vignobles. Mais nous observons souvent
le développement des Penicillium spp. sur des
grappes atteintes de pourriture grise, au cceur
de ces derniéres, en complexe avec B. cinered.
On y trouve plusieurs espéces de Penicillium
(P. thomi, P. frequentans = P. glabrums, P. pur-
purogenum, P. stoloniferum = P. brevicompac-
tum, P. expansum...) sous forme de colonies
plus ou moins perceptibles, aux couleurs
variables et plus ou moins vives (ph. 8).

Insistons: ces champignons sont fréquents
dans certaines régions mais passent souvent
inapercus au cceur des grappes botrytisées.
L'ouverture de plusieurs grappes permet plus
facilement d’apprécier le phénoméne.

Par ailleurs on note parfois au cceur de ces
grappes la présence d'un Trichoderma sp. La
moisissure bleu-vert générée ne doit pas étre
confondue avec celles des Penicillium spp.

P expansum est I'espéce la plus citée dans la
littérature comme responsable de pourriture
bleue sur fruits (pomme, poire, kiwi, orange,
mandarine, pamplemousse, fraise...) (Lima et
al., 1999) voire légumes type ail et oignon (Yu
Seung Hun et al., 1997). Sur vigne il affecte les
raisins de cuve et de table. P. expansum
comme de nombreux autres Penicillium spp.,
est naturellement présent dans le sol et sur les
organes de la vigne sur lesquels il n’est pas
rare de l'isoler. Il se conserve sous forme
mycélienne ou & I'état de spores. Ces dernié-
res, trés légéres, sont véhiculées par I'air
jusqu’a ce qu’elles tombent & la surface d'un
fruit & proximité d'une blessure. Elles germent
alors et leur mycélium se développe de fagon
trés extensive, poussant dans toutes les direc
tions a l'intérieur de la chair qui se décompose
progressivement grace a plusieurs enzymes
(Domsch et al,, 1980). Le champignon ne tarde
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pas & sporuler 3 dé conidiophores se dévelop-
pent, générant de conidies (ph. 9).

Les spores presetes en surface d'un fruit
contaminé pew Vel se chiffrer en millions. Dés
leur maturité, ells se séparent aisément et
flottent dans " &irivant de retomber initier un
nouveau cycle. L'iptimum de germination se
situe entre 20> € 25°C; la croissance du
mycélium s’arrét au-deld de 30°C. Une
atmosphére hixmite favorise la germination.
Le champignox Tattaque que des fruits en
phase de matu yatim.

D’autres espéce s sint citées sur raisins altérés :
p. glabrum, P. pupurescens, P. decumbens,
P chrysogenum., Pcrustosum, P.aurantiagri-
seum (Benklem xnaet al., 1993), . martensii et
£ claviforme.

Parmi les espéc es & Penicillium rapportées sur
raisin, plusieurs wnt réputées produire des
mycotoxines px oblkmatigues notamment dans
les jus de fruits etiins (Zimmerli & Dick, 1996 ;
Otteneder & Ma jeris, 2000 ; Abrunhosa et al.,
2001) ou bien les fuits secs (Mac Donald et al.,
1999). P. expan sumsynthétise la patuline et la
citrinine. Seule lapremiére semble détectée
dans les jus de yorme et de raisin (Abrunhosa
et al., 2001).

Diverses espéces synthétisent la géosmine au
laboratoire : A farnosum, P.citrinum, P ca-
memberti, P. ch risogenum (Pisarnitskii & Ergo-
1988), P. expasum (Mattheis & Roberts,
1992), P. vulpinnum (Bérjensson et al., 1993),
P aethiopicum, P.clavigerum, P. crustosum,
2 discolor, P. echinulatum, P. formosanum,
B hirsutum et P.rogueforti (Larsen & Frisvad,
1995) et P. discolor [Frisvad et al., 1997).

YOV,

« Poumiture vert
sombre »

Des Alternaria spp. peuvent causer sur raisin
des altérations plutdt fermes et a évolution
lente. Elles s’initient souvent au niveau de la
zone pédicellaire des baies. Les lésions,
d’abord marron clair, s'assombrissent pro-
gressivement (ph. ). Un feutrage verdatre a
noirdtre, constitué de mycélium, conidiopho-
res et conidies (ph. 1) de ces Deutéromycétes,
couvre parfois les lésions ou survient au niveau
d'éclatements présents sur certaines baies.

A

es espéces saprophytes appartiennent a la

flore superficielle de nombreuses espéces
végétales, notamment la vigne. Bien que trés
présents sur cette plante, nous ne les avons
ohservés sur baies que trés ponctuellement.

Leur statut de pathogénes opportunistes et
leurs potentialités saprophytiques leur per-
mettent de-se maintenir aisément sur les pieds
de vigne notamment au niveau de 1'écorce,
des piéces florales sénescentes... mais aussi
dans leur environinement (débris végétaux sur
et dans le sol, hbtes alternatifs...)

Leurs conidies germent sur les baies et les
pénétrent directement & travers la cuticule ou
par l'intermédiaire de stomates, lenticelles,
microfissures, blessures... Ils envahissent les

photos Blancard

1o - Dégats d’Alternaria :
baies ratatinées, recouvertes
d'un velouté vert sombre.

1t - Spores d’Alternaria.

baies et produisent rapidement des conidies
que disperseront les courants d’air et les écla-
boussures d'eau. Leur développement est favo-
risé par 'humidité et des températures de 18 a
30 °C. Les baies altérées (blessures, dégats dus
a un colonisateur primaire) et/ou & maturité
assez avancée sont les plus vulnérables. Enfin
des Alternaria sp. peuvent infecter les lésions

consécutives aux coups de soleil sur baies.

Certaines espéces produisent des toxines.
A. alternata, la plus signalée sur vigne (Swart,
Lennox et Holz, 1995), en synthétise au moins
trois: l'alternariol, l'alternariol monoethyl
éther et ['altertoxine. Quelques toxines sont
assez stables pour étre retrouvées dans les jus
de fruits notamment (Scott & Kanhere, 2001).

e

« Pourriture olivatre »

Les Cladosporium spp., peut-étre les moisissu-
res les plus communes au monde, se trouvent
dans le sol et sur les hétes et substrats les plus
divers. 1l est normal d’en observer sur vigne et
baies de raisin dans les différents vignobles.

Cladosporium herbarum est l'espéce la plus
souvent associée a des lésions sur baies (Dun-
can, Stapleton & Kearney, 1994). Celles-ci
révélent des tissus de couleur sombre & noir
liée a la présence de filaments mycéliens trés
mélanisés (ph. 12). Une sporulation olivatre se
forme en surface, constituée d’abondants co-
nidiophores porteurs de nombreuses conidies
(ph. 13). Cette sporulation peut couvrir plus ou
moins entiérement les baies ou étre localisée
sous forme de coussinets sporiféres.

A

12 - Coussinets sporiféres (verts et
parsemés sur quelques baies) de
Cladosporium sp.

13 - Conidiophore de Cladosporium sp.

photos Blancard

Comme les Alternaria spp., C. herbarum a des
potentialités saprophytiques lui permettant de
se maintenir aisément a 1'état mycélien dans
les débris végétaux de toutes sortes, sur les
écorces, sarments et bois morts de la vigne. 1l
fait aussi partie de la flore naturelle de cette
espéce végétale. Les spores germent 3 la
surface de la pellicule, y pénétrent directe-
ment ou par l'intermédiaire de blessures. Ce
champignon envahit les baies puis sporule &
leur surface. Les étapes de son processus
parasitaire nécessitent la présence d’humidité.

La dispersion des conidies s’effectue par
'intermédiaire du vent et des éclaboussures
d'eau consécutives aux pluies. Son optimum
thermique de développement se situe entre 20
et 25 °C, mais C. herbarum peut évoluer entre 4
et 30 °C. 1l croit lentement a o °C et pose donc
des problémes aux raisins de table conservés
au froid. C’est typiquement un agent patho-
geéne des fruits récoltés tard et stockés.

« Pourriture noire
en tetes d’épingle »

Plus fréquemment observé dans des vignobles
proches de vergers, Rhizopus stolonifer (syn.
Rhizopus nigricans) est capable d'entrainer
une pourriture des baies de raisin matures
avec les mémes efficacité et rapidité que
B. cinerea. les baies atteintes brunissent sur

cépage rouge et/ou prennent une teinte
beigedtre sur cépage blanc (ph. 14).

15 - Baies décolorées et moisissure
dues a Rhizopus stolonifer.

5 - Sporangiophores de R. stolonifer
(les « tétes d’épingle »),

La pellicule est rapidement plus ou moins
décomposée ; elle se fend et on peut noter des
écoulements de jus. Une abondante moisissure
noire, assez aérienne, constituée de nombreu-
ses fructifications en « tétes d’épingle noires »
se forme sur les tissus Iésés.

Ce champignon saprophyte, présent sur de
nombreux débris végétaux sur et dans le sol et
sur divers fruits sénescents, est trés ubiquiste.
1l n’est donc pas étonnant de |’observer locale-
ment sur vigne. Il pénétre dans les baies matu-
res surtout par 'intermédiaire de blessures, et
envahirait aussi directement la pellicule en
présence d’exsudats. Ensuite il évolue trés vite
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et ne tard. € ps a sporuler sous forme de nom-
breux spc> raigiophores hébergeant d’innom-
brables = pwes noires dans des vésicules
sporiféres 4 1taroi trés fragile (ph. 15).

Les spores sit disséminées par le vent sur de
longues d. istinces, par les éclaboussures d’eau
et certains isectes. Comme pour B. cinerea, la
transmiss ionde baies pourries 3 baies saines
est trés frégiente sur grappes. L'humidité et
les tempé ratives clémentes des mois d’aofit et
septembre ant trés favorables a son déve-
loppemerzt. I peut aussi se manifester sur
raisins c omervés en chambre froide. Ce
champigrionest fréquent dans de nombreux
sols dans lesquels il se conserve aisément. Il se
développe \vite et sporule abondamment en
cas d'hurnidté et de températures clémentes
(optimum thermique entre 23 et 27 °C).

Autes pourritures

Deux autres champignons, en plus d’un Tri-
choderma sp, ont été ponctuellement associés

3 des dégats sur grappes lors de nos inves=

tigations.

Trichothec fun roseum, qui semble se dévelop-
per aussi & lasuite de pourriture grise, produit
une moisisure rose assez caractéristique
(ph.16 et 1). Il peut altérer de nombreux
fruits, comme la tomate, le melon ou la péche,
ainsi que des baies de raisin, cas en Chine (Xu
ling et al., 199) et Allemagne (Altmayer et al.,
1985). Notors que sa mycotoxine, la tricho-
thecine, peui étre retrouvée dans le vin.

Aureobasidiun pullulans (syn. Pullularia pul-
lulans), chanpignon lévuriforme, est parfois
responsable de brunissement de rafles assez
spectaculaires (ph. 18 et 19). Décrit pour la
premiére foissur raisin en France en 1891, il est
présent & 1”état saprophyte & la surface de tres
nombreux végétaux, notamment de fruits. Il
semble avoirdes potentialités parasitaires sur
plusieurs espéces végétales. Sur vigne, des
briilures sur feuilles et jeunes pousses lui ont
été attribuées. 1 serait aussi un parasite
habituel des baies (Davenport, 1976).

Récemment, I a occasionné des altérations et
une lyse des pellicules de raisins en cours de
conservation en Californie (Morgan & Michai-
lides, 2004). II est aussi rapporté au Canada,
dans I'Ontario, ol il perturbe la fermentation
des vins de glace (Subden et al., 2003).

Conclusion

Plusieurs pourritures ont été mises en évidence
dans plusieurs zones viticoles francaises, cer-
taines déja connues, d’autres insoupgonnées.

Cette situation n’est ni originale ni spécifique
3 la France. En effet, quelles que soient les
zones de production de la vigne dans le mon-
de, ce sont souvent les mémes micro-organis-
mes, particuliérement des moisissures, que

I'on retrouve sur les baies & maturité. Leur
incidence fluctue en fonction des climats et
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des années et elles affectent aussi bien les
raisins de table que de cuve.

Autre caractéristique commune, dans de
nombreux cas on observe des complexes
parasitaires associant B. cinerea a d’autres
agents de pourriture (Duncan et al., 1994).

La maitrise de ces diverses pourritures au vi-
gnoble passe par la mise en ceuvre de métho-

des de protection communes car bon nombre
de ces micro-organismes révélent des aptitu-
des biologiques et des processus parasitaires
assez comparables. Ces méthodes sont bien
connues des viticulteurs puisque ce sont en
majorité celles préconisées pour maitriser la
pourriture grise ; elles ont plusieurs objectifs :

—modifier la réceptivité de la vigne et des
baies (maitriser la vigueur et les rende-
ments ; éviter les stress hydriques) ;

— améliorer les microclimats du couvert végé-
tal et des grappes (taille, palissage, ébour-
geonnage et effeuillage précoce ; éviter les
coups de soleil sur grappes) ;

— protéger les baies (réaliser une bonne cou-
verture fongicide anti-botrytis) ;

— maitriser les épidémies d'autres bioagres-
seurs susceptibles de fragiliser les baies par
leurs dégats (tordeuses surtout, oidium...)

— éviter la sur-maturité des récoltes ;

— empécher la conservation d'inoculums dans
la parcelle (détruire les organes malades et

éliminer Mm«wmm_onm végétaux).

Malgré 'application rigoureuse de ces métho-
des, des moisissures et pourritures peuvent
gtre présentes & la vendange. Aussi, un tri de
cette derniére sera primordial afin d’éliminer
les grappes atteintes susceptibles d’altérer la
qualité aromatique des vins.

Ces derniéres années, plusieurs défauts aro-
matiques émergents & caractére moisi-
terreux, ont progressivement affecté cer-
tains vins de plusieurs régions viticoles
francaises (Bordelais, Beaujolais, Val-de-
Loire, Bourgogne...). Devant 'ampleur du
phénoméne, des études ont été initiées afin
d’identifier les composés en cause et les

éventuels micro-organismes a leur origine.
Ce premier article fait le point sur les prin-
cipales pourritures sur grappes mises en
évidence dans les régions viticoles concer-
nées par ces défauts aromatiques et sur la
biologie des champignons responsables.

Plusieurs moisissures, outre Botrytis cine-
rea, ont été associées aux baies de raisin
matures pourries dans les zones prospec-
tées : plusieurs espéces de Penicillium et
d'dspergillus, des Alternaria spp., Clados-
porium herbarum et Rhizopus stolonifer.
On note des dégats ponctuels de Trichothe-
cium roseum et d'Aureobasidium pullulans.
Ces micro-organismes ne sévissaient pas
seuls sur les baies mais souvent en associa~

tion avec B. cinerea, formant des complexes
parasitaires plus ou moins diversifiés.

Mots-clés : vigne, raisin, pourriture des
baies, défaut aromatiques, flore fongique.

GRAPE BERRY ROT AND AROMATIC DEFECTS :
INITIAL OBSERVATIONS IN VINEYARDS

In recent years, certain wines have gradually been
affected by mouldy-earthy aromatic defects. As a
result, studies were launched in order to identify
the nature of the substances and micro-organisms
involved.

This article deals with the main types of grape berry
vot found in several wine-producing regions and
provides details of the biology of the fungi
responsible.

Diverse types of mould, besides Botrytis cinerea,
have been associated with rot on mature grape
berries: several species of Penicillium and Asper-
gillus, Alternaria spp., Cladosporium herbarum
and Rhizopus stolonifer. Occasional damage was
also observed with Trichothecium roseum and
Aureobasidium pullulans.

These micro-organisms did ot strike alone, but
more often than not in association with B. cinereq,
forming more or less diversified parasitic complexes.






