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e Prédure et anticiper le déclenchement
Vinification de la fermentation malolactique

=

® Pourquoi?

- De nombreux paramétres influencent le développement et I'activité des
ferments malolactiques dans le vin. La fermentation malolactique (FML)
est donc susceptible de se déclencher 2 des moments trés variés.

- Une fermentation malolactique qui démarre spontanément trop tét ou
trop tard peut entrainer des pertes qualitatives et financiéres.
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| Les points-clés
et ® LES INTERACTIONS pH/SO, : le SO, libre a un fort effet toxique
m sur les bactéries lactiques et ce, d'autant plus que le pH est
= | faible. Cependant, le SO, total doit également étre pris en

compte car les bactéries peuvent décombiner le SO,, le rendant
actif. Attention aussi aux pH élevés, qui peuvent entrainer le
développement d’'une flore microbienne souvent néfaste a
la qualité du vin.

® LES INTERACTIONS ALCOOL/TEMPERATURE: les bactéries
sont sensibles a I"éthanol. Des températures élevées (>25°C)
augmentent la toxicité de |'alcool vis-a-vis des bactéries. Des
températures basses (<16°C) limitent la multiplication mais
également I'activité des bactéries.

(® LA TENEUR EN ACIDE MALIQUE INITIALE : a teneur trés faible,
les bactéries enclencheront beaucoup plus difficilement
le processus fermentaire. Des concentrations trop élevées
seront également nocives et ralentiront le déclenchement.

® LE DEROULEMENT DE LA FERMENTATION ALCOOLIQUE : la
levure peut appauvrir le milieu en acides aminés nécessaires
aux bactéries lactiques d'autant plus si elle est exigeante
en azote, mais aussi si elle connait une trés forte activité
en milieu de fermentation alcoolique. Pour autant, une
fermentation alcoolique languissante, souvent génératrice
de toxines, défavorisera également la FML.

(® LE MOMENT D’INOCULATION est décisif pour le déclenche-
ment de la FML. Se reporter a la fiche pratique n°8 pour plus
de détails.
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