
Des individus adultes de H. axyridis (HA) ont été récoltés à
Nyon dans des champs de tournesol durant le mois d’août
2007. Ils ont été ajoutés à trois différentes concentrations (0,1
et 5 individus par kg) dans de la vendange de Chasselas et de
Pinot noir. Dans la variante Chasselas, les coccinelles vi-
vantes ont été pressées avec le raisin dans un pressoir hori-
zontal à chambre à air centrale (fig.1); dans la variante Pinot
noir, les insectes ont été ajoutés vivants dans des cuves conte-
nant des raisins égrappés-foulés. Après une micro-vinifica-
tion standard, les vins ont été mis en bouteille en mars 2008.
Les analyses œnologiques ont été faites sur les vins en bou-
teille à l’aide de Winescan (FOSS). La dégustation a été
effectuée en mai 2008 par un collège de douze dégustateurs
entraînés. Les différents critères organoleptiques ont été ap-
préciés selon une échelle de notation allant de 1 (mauvais/
faible) à 7 (excellent/élevé).

Qualités organoleptiques affectées
La composition chimique basique des vins (pH, acidité tota-
le, acidité tartrique, acidité malique, acidité volatile, éthanol)
n’a pas été affectée par les différentes densités d’Harmonia.
En revanche, l’ajout de coccinelles a significativement affec-
té les qualités organoleptiques des vins (fig. 2). Les vins de
Chasselas sont apparus particulièrement déséquilibrés. La
finesse et le fruité ont été les critères le plus fortement affec-
tés par l’addition des insectes. Les dégustateurs ont été
frappés par l’odeur d’huile rance se dégageant des vins con-
taminés.
Pour le Pinot noir, la variante avec une coccinelle par kg ne
s’est pas distinguée globalement du témoin sans insecte,
même si le vin a obtenu une note globale inférieure (fig. 2B).
Cependant, avec cinq insectes par kg, le vin est apparu
comme fortement déprécié. La qualité des tannins, la finesse,
le fruité, la structure et la charpente du vin ont été particuliè-
rement affectés. Seules l’acidité et l’amertume des vins testés
n’ont pas été notablement influencées par la présence de la
coccinelle.
Ces premiers résultats de dégustation effectués sur Chasselas
et Pinot noir corroborent les résultats obtenus aux Etats-Unis
sur les cépages Riesling et Frontenac. En considérant un
poids moyen de grappe de 300 g pour le cépage Chasselas,
on peut estimer que la détection de faux goûts peut déjà in-
tervenir à partir de densités de 0,3 H. axyridis par grappe.
Cette valeur tombe à environ 0,2 insecte par grappe pour
le Pinot noir, en prenant en compte un poids moyen de grap-
pe de 180 g. Selon Galvan et al. (2007b), ces valeurs corres-
pondent à 18% (Chasselas) et 12% (Pinot noir) de grappes
colonisées par au moins une coccinelle. Bien que la coccinel-
le ait été fréquemment observée durant l’été 2008, les
contrôles effectués avant les vendanges ont montré qu’Har-
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La coccinelle asiatique donne-t-elle un faux
goût au Chasselas et au Pinot noir?
La coccinelle asiatique Harmonia axyridis Pallas s’est dé-
veloppée de manière spectaculaire ces dernières années en
Europe (Brown et al., 2008). Utilisée avec efficacité comme
agent de lutte biologique, cette espèce invasive est égale-
ment connue pour la pression qu’elle exerce sur la faune
indigène, sa capacité à envahir les habitations à l’automne
et son impact sur la production de fruits (Koch et Galvan,
2008). Ce dernier point affecte surtout la viticulture. En
automne, aux Etats-Unis, H. axyridis s’agrège en masse
dans les grappes, cherchant à se nourrir sur les baies
mûres et blessées avant de gagner ses lieux d’hivernage.
Ce comportement, qui affecte peu le rendement, pose sur-
tout un problème de contamination de la vendange.

En effet, les coccinelles récoltées et pressées avec le raisin dé-
gagent des alkylméthoxypyrazines à l’origine de faux goûts
dans le produit fini. Des études nord-américaines effectuées
sur du Riesling et sur le cépage rouge Frontenac ont ainsi
montré que des densités de respectivement 1,5 et 1,9 insecte
par kg de raisin nuisaient à la qualité des vins (Pickering et al.,
2007; Galvan et al., 2007a). En Suisse, l’expansion de l’insecte
a fait naître des craintes chez les viticulteurs.

Contamination artificielle de Chasselas
et Pinot noir
L’étude présentée ici montre les premiers résultats de dégus-
tation de vins de Chasselas et Pinot noir artificiellement
contaminés par H. axyridis.

Fig.Fig.11.. Adultes de la coccinelle asiatique Harmonia axyridis
ajoutés à la vendange de Chasselas.



monia n’était que très sporadiquement présente sur les
grappes. Les résultats de dégustation montrent cependant
que le risque de contamination de vins issus des principaux
cépages cultivés en Suisse existe. Une surveillance attentive
de la dynamique des populations de la coccinelle asiatique en
milieu viticole est nécessaire pour éviter des problèmes à
l’avenir.
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Fig.Fig. 22.. Analyse sensorielle des vins de a) Chasselas et b) Pinot noir artificiellement contaminés par Harmonia axyridis.
Notes de 1 (= faible, mauvais) à 7 (= élevé, excellent).
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