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Contexte et limites de
la définition actuelle
des bourbes

Dans la pratique et dans la littéra-
ture technique, les bourbes sont
généralement décrites comme
un ensemble hétérogene de par-
ticules issues du raisin aprés
pressurage: pellicules, pépins,
fragments de pulpe, poussiéres
végétales. Cette approche visuelle
ne rend pas compte de leur na-
ture réelle. Des observations de
terrain et des analyses plus fines
montrent qu'une grande partie
de la turbidité d'un moft, y com-
pris aprés un pressurage doux,
est composée de colloides invi-
sibles, d'origine intracellulaire:
fragments de paroi pectocellulo-
sique, protéines, vacuoles écla-
tées, mucilages, polysaccharides.
Cette charge colloidale est ins-
table en fermentation, suscep-
tible de générer des flous aro-
matiques (végétal, réduction,
terreux) et surtout de rester dis-
ponible comme substrat résiduel
en phase post-fermentaire.

Définition technique
révisée des bourbes

Les bourbes désignent I'en-
semble des particules solides
et colloidales issues du raisin,
présentes dans le modt avant
fermentation.

Elles comprennent a la foisdes
éléments macroscopiques vi-
sibles (débris de peau, pépins,
pulpe désintégrée) et surtout
des particules colloidales in-
visibles a I'eeil nu, issues des

structures internes des cellules
de la baie (parois, protéines,
polysaccharides).

A cela s'ajoute une fraction exo-
geéne trés minoritaire, générale-
ment inférieure a 1 %, consti-
tuée de:

- résidus de terre ou de poussiére
issus de la vendange;

- traces de produits phytosani-
taires non métabolisés;

-ou autres particules environne-
mentales entrainées accidentel-
lement dans le jus.

Méme un jus de raisin extrait
proprement, sans broyage ex-
cessif, contient donc une charge
bourbeuse significative d'origine
majoritairement intracellulaire,
qui va influencer la fermentation,
le profil aromatique et la stabilité
microbienne.

Bourbes et
Brettanomyces
Un lien structurel

La présence de Brettanomyces
bruxellensis dans les vins rouges
reste une problématique majeure.
Cette levure est capable de se
maintenir aprés fermentation
alcoolique, en particulier dans
les milieux riches en colloides,
tanins, polysaccharides, c’est-
a-dire typiquement ceux issus
d'un modt non clarifié.

Des travaux récents confirment
que Brettanomyces peut utiliser
des substrats non saccharidiques
pour survivre (ex. polysaccha-
rides, phénols, azote colloidal).

B Figure 1: Evolution des concentrations en éthyl-phénols (pg/)
dans deux échantillons de vin rouge (TRAD et MBV), aprés
ajout de 10 ml d’un vin contaminé en Brettanomyces
bruxellensis.

Une production rapide et soutenue est observée dans le vinTRAD,
tandis que le vin MBV montre une stabilisation rapide, traduisant une
inhibition du développement microbien.

Evolution des éthy-phénols aprés encemencement
en Brettanomyces
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Ces colloides facilitent I'adhérence aux surfaces et la formation de
biofilms. La charge colloidale influence la persistance de la popula-
tion, méme quand le SO; est bien géré.

Certaines souches utilisent notamment des composés issus des parois
cellulaires du raisin (hydroxycinnamiques, peptides) comme substrats
métaboliques, et présentent une robustesse génétique significative
face aux stress cenologiques.

Clarification préfermentaire appliquée au rouge
Protocole et évaluation microbiologique

Une étude expérimentale conduite par BiomCo SAS, avec proto-
cole validé par I'Institut Frangais de la Vigne et du Vin (IFV), a permis
d'évaluer I'intérét microbiologique d'une clarification préfermentaire
appliquée a un modt rouge (cépage malbec) (figure 1).

Deux modalités ont été comparées:

-TRAD: fermentation sur modt non clarifié;

- MBV: fermentation sur modt clarifié par débourbage statique a
froid (0 °C, 24 heures), puis réincorporation sur marc.

En 2020, un test complémentaire a été réalisé sur les vins issus de ces
deux modalités, pour évaluer leur comportement face a une conta-
mination volontaire par Brettanomyces bruxellensis.

Chaque échantillon a regu 10 ml d'un vin riche en éthyl-phénols, et
les concentrations ont été suivies pendant 80 jours (photos 1).
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Résultats:

- dans le vinTRAD, les éthyl-phénols augmentent fortement jusqu’z
un plateau élevé, traduisant une croissance active et durzble de
Brettanomyces;

- dans le vin MBV, les concentrations restent faibles et stables, indi-
quant une absence de développement microbien significatif.

Ces résultats confirment que la clarification préfermentaire supprime
les substrats colloidaux favorables & Brettanomyces, et constitue
ainsi un levier microbiologique de prévention structurelle, sans
ajout d'intrants.

Discussion

Cette approche remet en question:

- I'idée que le débourbage « allége » ou « appauvrit » les rouges;
- I'absence de traitement colloidal avant fermentation en rouge;

- et la vision strictement réactive de la lutte contre Brettzanomyces
(SO., hygiéne, filtration).

Elle suggére au contraire:

- une stratégie préventive effi-
cace, en agissant sur les subs-
trats dés 'amont,

- une méthode compztible avec
la structure et |z couleur du vin;
- une relecture technigue de |2
notion de bourbe, dans une op-
tigue microbiologigue.

Conclusion

Lz clzrificztion préfermentzire,
bien connue en blanc et en rosé,
mérite d’étre reconsidérée en
vinification rouge comme ou-
til de stzbilité et de précision
aromatigue.

Loin d'affaiblir le vin, elle permet
de réduire la charge colloidale
indésirable, source d'aromes
secondazires végétaux ou réduc
teurs, d'instabilités microbiolo-
giques, et de vulnérabilité accrue
2 Brettanomyces.

Cetiz zpproche ouvre des pers-
pectives de gestion proactive
du risque microbien, sans zjout
d'intrants, simplement par adap-
tation du levier physigue gu’est
Iz dlzrificztion. g
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B Photos 1: Clarification préfermentaire appliquée au rouge.
X Mot de raisin malbec brut (non débourbs)

EI Mout de malbec débourbé

Gros plan sur des bourbes de moit de rouge
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