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Introduction:
Parmi les altérations microbiennes des vins, la production des phénols volatils par la levure B. bruxellensis est I’une des plus redoutée par le vinificateur. Malgré les efforts d’hygiéne
réalisés dans les chais, les problemes subsistent et ont mis a jour les lacunes dans nos connaissances sur I’origine et les causes du développement de Brettanomyces dans le vin , sur la
caractérisation physiologique et génétique de cette espece et des souches, sur les possibilités de prévenir sa multiplication et les moyens de son élimination.
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